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Vorwort. 

lm Vorworte zum 1. Bande dieses W erkes bemerkte ich bereits, daB 
cler 3. und 4. Band der Weiterverarbeitung <ler Ole und Fette gewidmet 
sein wiirden, und zwar sollte nach dem urspriinglichen Programme der 
SchluBban<l ansschlieBlich cler Besprechung der Seifenindustrie dienen, 
cler 3. Band dagegen alle anderen Fett verarbeitenden Indnstrien enthalten. 
Diese Einteilung hat nun insofern eine kleine Verschieblmg erfahren, alt> 
ans methoclischen - znm Teil aber auch aus raumlichen - Riicksichten 
auch die Industrien cler A bfallfette (Wollfett, Degras usw.) und die 
Glyzerinfabrikation in elen 4. Bancl verwiesen werden muBten. 

Die Darstellung aller in diesem Bande besprochenen Indnstrien beginnt 
mit einer entwicklungsgeschichtlichen Einleitung; hierauf folgt clie Be­
sprechung· cler Rohmaterialien, cler eigentlichen Fabrikationsvorgănge 
sowie cler Verwendung cler Haupt-, Neben- und Abfallprodukte; ein 
Abschnitt, cler die Handels-, Zoll- und Produktionsverhaltnisse, 
gegebenenfalls anch gesetzgeberische Fragen beleuchtet, macht elen 
AbschluB. Analytisches Beiwerk ist dabei - ebenso wie in elen friiher 
erschienenen zwei Bănden - ganz fortgeblieben. 

Uber die meisten cler im vorliegenden Bande besprochenen Industriezweige 
steht mir eine vieljăhrige Fabrikpraxis zur Seite, die es mir ermUg­
lichte, den weitaus groBten Teil dieses Buches auf Grund personlicher 
Erfahrungen zu bearbeiten. 

Zwei von elen elf Kapiteln dieses Bandes habe ich jedoch mangels 
eigener Spezialkenntnisse in clie Hăncle sachkundiger Mitarbeiter gelegt; 
es sind dies die Abschnitte iiber "Gekochte Ole und Firnisse" (S. 384 
bis 428) sowie iiber "TextiWle" (S. 449-512), denen clie Herren Prof. 
Max Bottler in Wiirzburg bzw. Prof. Dr. IV. Herbig in Chemnitz ihre 
bewăhrte Kraft widmeten. 

Alle iibrigen Kapitel, llllter · denen besonders die iiber "S pe i se o le 
und S peisefette", iiber "Steari nindus trie" nud "Kerzenfa brika tion" 
bemerkenswert sind, stammen aus meiner Feder. 

Zur Schaffung einer ausfiihrlichen Monographie iiber die Industrie­
gebiete cler Margarine- und P.flanzenbuttererzeugung, die cler 
technischen, hygienischen, physiologischen, gesetzge berischen, 
volkswirtschaftlichen und kommerziellen Seite in gleicher Weise 



IV Vorwort. 

Rechnung trăgt, veranla13te mich der Umstand, da13 bisher keine Abha.nd­
lungen iiber die modernen Herstellungsweisen dieser Nahrungsmittel \Or­
liegen, und da13 es seit dem Jahre 1895 auch niemand versucht hat, ein 
vergleichendes Bild iler Margarinegesetzgebnng cler einzelnen Agrar- und 
Industriestaaten zu entwerfen. Ich hoffe, da13 diese dem heutigen Stande 
cler Margarinfrage gerechtwerdendenl\fonographie dasvolle Interesse 
der beteiligten Fabrikanten, Konsumenten, Arzte, Hygieniker, Nahrungsmittel­
chemiker, V olkswirtschaftler und J uristen finden werde. Fehler sind bei 
einem solchen V ersuche kaum zu vermeiden; ich empfehle sie nachsichtiger 
Beurteilung. 

Die Stearin- und Kerzenfabrikation, iiber die wir mehrere, aller­
dings meist ziemlich gedrăngt abgefa13te Arbeiten besitzen, habe ich eben­
falls mit aller Griindlichkeit behandelt, wodurch diese beiden Kapitel zu 
einem Umfang von fast 500 Seiten angewachsen sind. 

Neben den bereits erwăhnten Bearbeitern des "Firnis"- nnd "TextilOl"­
Kapitels habe ich auch Herrn Ing.-Chem. Oskar Steiner in Melle fi.ir die 
Ausarbeitung des Abschnittes iiber Twitchell-Spaltung (S. 680-690), Herrn 
Otto Chr. Rhode in Christiania fiir die Durchsicht und Ergănzung des 
Margarinkapitels, Herrn Dr. C. Hoyer in Berlin fiir die Korrektnr des Teiles 
i1ber Fermentspaltung, Herrn Th. Fichtenthal in Wien fi.ir die Besorgnng 
verschiedenen statistischen Materials und Herrn Felix Ka13ler in Wien fUr 
die R8\·ision und Yerbesserung des die "Destillation rler Fettsăuren" 
behandelnden Abschnittes zu danken. Die urspriinglich Herrn Ka13ler zu­
gedachte selbstandige Bearbeitung dieses Themas mnl3te <licser leitler wegen 
Uberbii.rdung mit geschăftlichen Agenden zuriickstellen. 

Ganz besonderen Dank schulde ich anch den Herron Rmlakteur E. Marx 
in Augsburg nnd Direktor Heinrich Neumann in Graz, die sich cler 
Konektur des ganzen Bandes in liebevoller W eise annahmen und mir 
wertvolle Winke zu V erbesserungen und Ergănzungen gaben. 

Indem ich schlie13lich noch allen jenen herzlichst danke, die durch Zn­
sendung von Sonderabdrucken ihrer V eroffentllchungen, Uberlassung von 
Apparatzeichnungen, Plănen und Patentschriften oder sonstwie meine miihe­
volle Arbeit fOrdern halfen, iibergebe ich diesen Band cler Offentlichkeit in cler 
frohen Zuversicht, dal3 er bei meinen Fachgenossen und anderen Interessenten 
dieselbe wohlwollende Aufnahme Einden werde, wie seine beiden Vorgăng·er 

Triest, Ostern 1910. 
Via Belpoggio 2. Gustav Hefter. 
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Einleitung. 

Mit der Verwertnng und Weitervera.rbeitung der verschiedenen 
in Band 2 besprochenen Ole, Fette und Wachsarten befassen sich mehrere 
lndustriezweige, die in dem vorliegenden und im nlichstfolgenden (letzten) 
Bande dieses Werkes erortert werden sollen. Dabei soli die zuerst von Lewko­
witsch getroffene Einteilung eingehalten werden, wonach man unterscheidet: 

A) Industrien, in denen diB Fette ohne chenusche Verănderung der 
Triglyzeride verarbeitet oder veredelt werden; 

B) Industrien, in denen die Glyzeride zwar eine chemische Ver­
linderung, aber keine Spaltung in Glyzerin und Fettsăuren 

erleiden; 
C) Industrien, die anf der Spaltung (Verseifung) der Fettkorper 

beruhen . 

.Zur ersten Gruppe gehoren jene Industrien, die sich daruit befassen, (He 
und Fette fiir spezielle Zwecke [Genul3, Beleuchtung, Schmierungl)] 
besonders geeignet zu machen. Dies geschieht entweder durch bestimmte 
Reinigung und Praparierung der Fette und ()le oder auch nur dmch ent­
sprechende Auswahl der zur Verfiigung stehenden Rohprodukte. Von den 
hierher gehOrigen Industriezweigen sind dio wiohtigsten die der 

1. S peiseole und S peisefette, 
2. Brennole, 
3. Schmierole. 

Unter den Industrien, bei clenen die Glyzeride in ihrem chemischen 
Charakter zwar veranclert, aber ni c h t in Glyzerin und Fettsauren zerlegt 
werden, sind die wichtigsten die der 

4. polymerisierten Ole, 
5. oxydierten Ole (geblasene Ole una Linoxyn), 
6. gekochten Ole und Firnisse, 
7. geschwefelten Ole unei Faktisse, 
8. jodierten, bromierten, nitrierten u. ă. Fette, 
9. sulfonierten Ol.e, TurkischrotOle (Textilole). 

-----

1) Auch die Herstellung der Wollole (Schmălzole) ist hierher zu zăhlen. 
doch wird sie in diesem Buche gemeinsam mit den sulfonierten lHen beim 
Kapitel "Textiliile" behandelt. 

Hefter, Technologie der Fette. III. 



2 Einleitung. 

Die Verarbeitung der Fette, bei der eine Spaltung des Fettmolekills 
in Fettsăuren und Glyzerin stattfindet, ist wirtschaftlich am wicbtigsten. 
Dieser Industriegruppe gehOren an: 

10. die Stearinindustrie und die sich mit der Weiterverarbeitung 
des technischen Stearins befassende 

11. Kerzenfa brikation, 
12. die Seifenindustrie und. endlicb 
13. die Glyzeringewinnung. 

Daneben gibt es noch einige, die Verwertung von Abfallfetten be­
zweckende Industriezweige, von denen die Wollfettverarbeitung (Lanolin­
industrie) und die Degrasgewinnung die wichtigsten sind. 



~rstes Kapitel. 

Speiseole und Speisefette. 

Die zahlreichen Arten der als Nahrungsmittel verwendeten Fettstoffe Einteilung. 

teilt man nach ihrer Konsistenz in :~:wei Gruppen : 

A) in Speiseole, 
B) in Speisefette. 

Fiir diese Scheidung gilt dasselbe, was im 1. Bande auf S. 2 beziiglich 
der Gruppierung der Fettkorper im allgemeinen gesagt wurde: W egen der 
in verschiedenen Lli.ndern herrschenden ungleichen Durchschnittstemperatur 
llUit sich eine scharfe Trennung der beiden Gruppen nicht leicht durch­
ftihren. Bei den fiir Speisezwecke verwendeten Fettkorpern neigt man dazu, 
alle bei 15 o C 1) nicht vollkommen fliissigen Fette in die Gruppe der Speise­
fette einzureihen, also alle bei dieser Temperatur auch nur salbenartige Kon­
sistenz zeigenden Fette dahin zu zăhlen. 

Huiles comestibles. 

A) Spelseole. 
Huiles a bouche. 

oils. - Oii mangiabili. 

..4Uge'~Mws. 

Edible oils, sweet 

In weiterem Sinne mu.R jedes nicht direlit giftige oder ungesunde, bei 
gewohnlicher Temperatur - oder sagen wir prăziser bei + 15 ° C - flilssige 
Fett vegetabilischer oder animalischer Abkunft als Speisool gelten. In den 
kultivierten Lăndern stellt man zwar an Speisei5le eine Reihe von Forderungen 
hinsichtlich Farbe, Geruch, Geschmack und Kăltebestăndigkeit und 
beschrănkt dadurch den Kreis der Speisoole sehr wesentlich; in manchen exo­
tischen Lăndern ist mao dagegen weit weniger wăhlerisch und verwendet 
eine ganze Reihe von Olen fiir Genu.Rzwecke, die unseren Anforderungen 
keineswegs entsprechen. Soli man ja, einer verbiirgten Nachricht zufolge, 
in China sogar Rizinusol zu Speisezwecken verwenden. Nur effektiv giftige 
Ole, wie z. B. das Kroton- und das Njamlungol, konnen daher unter 
keinen Umstănden als Speisoole in Betracht kommen. 

1) Diese Temperaturgrenze wurde vom 1. internationalen Kongre.B zur Unter­
driickung der Verfălschungen der Nahrungsmittel und pharmazeutischen Produkte, 
der im September 1908 in Genf tagte, festgesetzt. 

1* 



Pllanzeniile. 

Animalische 
Oie. 

Varbe. 

Geruch. 

4 Speisaole und Speisefette. 

Von den PflanzenOlen sind es in erster Linie das Oliven-, Sesam-, 
Erdnui- 1 Baumwollsamen-, Mohn- und SonnenblumenlH, in zweiter 
das Mais-, Kiirbiskern-, Riib- und Leinol, die in den zivilisierten 
lAndern in groJ3en Mengen als Speiseole Verwendung finden. 

Das Tierreich liefert uns nur eine ziemlich beschr1l.nkte Zahl von 
Speiseălen, und diese sind wenig nach unserem Gescbm.a.ck; man mu.B zu 
diesen die von den Lapplăndern und Eskimos genossenen Transorten 
rechnen, wie aucb das sogenannte Lardol; obwohl dieses eigentlich nie 
fiir sicb allein als Speis601 benutzt wird, sondern bei der Bereitung von 
Kunstspeisefett und Margarina Verwendung findet. 

Farbe. Die Farbe der Speis60le durchlănft die ganze Jfarbenskala vom 
zartesten Hellgelb bis zum intensivsten Gelbbrann, ja bis zum Griinlich­
braun. Die feinsten Marken von Oliven-, Sesam- und ErdnuJ30l sind hell­
zitronengelb, die mittelgnten Sorten zeigen eine intensiv gelbe Farbe, mit 
einem mehr oder weniger merklichen Stich ins Griine oder Rotliche. LeinOl 
ist orangefarben bis gelbbraun und die in Ungarn und Steiermark ver­
wendeten Leindotter- und Kiirbiskernole sind dunkelbraungriin. 

Die Ahforderungen, die der Kăufer an die Farbe von Speis60len stellt, 
weichen in den einzelnen lAndern sehr stark voneinander ab. Wihrend 
mancbe Gegenden eine helle }j'ărbung als Zeicben der Gilte des Oles be­
trachten, sind anderswo die intensiv zitronengelben Ole beliebter, und an 
anderen Orten ziebt man wiederum einen Griinstich des Oies vor. So hat fast 
jedes Land seine Sonderwiinsch('. Im allgemeinen werden blal3gelbe Ole vor­
gezogen, was insofern eine gewisse Berechtigung hat, als die reinen Glyzeride 
der Fettsăuren ja iiberbaupt farblos sind, eine Fărbung von Olen daher 
stets auf das Vorhandensein von besonderen Fremdk6rpern (Pflanzenfarb­
stoffen) hindeutet. 

Nicht selten sucht man die besonderen Anspriiche dar Konsumenten 
hinsichtlich Farbe durch kiinstliche Fărbung (vergleiche S. 18) der Ole zu 
erfullen, fiir welche Zwecke fettl08liche Farben 1) zur Verwendung kommen. 

Gerucb. Die reinen Glyzeride sind nicht nur farblos, sondern auch 
ohne Gerucb. Der spezifische Geruch, den jedes 01 aufweist, ist auf ge­
wisse Beimengungen zuriickzuftibren, die fiir jedes der natilrlichen Ole 
chara.kteristisch sind. 'Rei Speis60len stellt der Geruch einen wichtigen 
Faktor bei der Beurteilung der Qualităt dar. Die feinsten Speiseăle zeigen 
einen sehr angenehmen Geruch, der nicbt nur durch vorhandene fliichtige 
Glyzeride hedingt, sondern moglicberweise zum Teil auch durcb die Tiitig­
keit von Mikroorganismen hervorgerufen wird, ăhnlich wie bei der Natur­
bntter. (Vergleiche S. 101 uml102.) 

Die Ole baben die Eigenschaft, Geriiche sehr leicht aufznnehmen und 
in zăhester Weise festzubalten; darauf beruht das Enfleuragesystem in der 

') Nii.heres iiber fettlosliche Farben siehe S. 162 und im Kapitel "Kerzen­
fabrikation ". 



Geschmack der Speiseole. 5 

Parfiimerieindustrie (siehe Baucll, S. 82). Man mu13 daher bei der Bereitung 
und Lagerung der Sp('iseole alle irgendwie iibeln Geriiche fernzuhalten suchen, 
weil sonst nur allzu leicht eine QualWitsverminderung der Produkte eintritt. 

Aus nicht gesunclen Olsaaten ocler Olfriichten uereitei:e Ole riechen faulig 
oder dumpfig; Ole, bei cleren Bereitung man zu hohe Temperaturen an­
gewenclet hat, zeigen einen brenzligen Geruch, 1md solche, clie lăngere Zeit 
mit Wasser in Beriihrung gewesen sincl, nehmen einen Faulnisgeruch an. 

Geschmack. Reine Triglyzeride sincl bekanntlich geschmacklos: alle 
aus dem Pflanzen- uncl Tierreich stammenden Ole besitzen aber einen mehr 
ocler weniger ausgesprochenen Geschmack, clessen Giite den Wert der Ole 
bedingt. Speiseole miissen vor allem anderen "rein" schmecken, d. h. sie 
diirfen keinen fremden Beigeschmack ha ben, sondern nur den charakte­
ristischen Geschmack cler Olfrucht oder Olsaat aufweisen, der sie entstammen. 
Als storend sind der Erdgeschmack, elen viele aus Olsamen gepreLlte Ole 
zeigen, der Rostgeschmack, der durch schlechtes Warmen der O!s:w.t 
bei deren Verarbeitung hervorgerufen wircl, und cler faulige Geschmack, 
der durch die V erwendung von schlechtem Rohmaterial oder durch in clas 
<')I geratenes W asser entsteht, zu nennen. 

Speiseole diirfen ferner nicht kratzend oder ranzig schmecken. 
Kratzend schmecken Ole dann, wenn sie zu gro13e Mengen freier Fett­
sauren enthalten, oder wenn sie durch Laugen und Săuren schlecht raffiniert 
wurden, so daJ3 Spuren dieser Chemikalien in dem O le zuriickgeblieben 
sind. Der nicht naher definierbare, allgemein bekannte Geschmack ranziger 
CHe wird von den meisten am widerlichsten empfunden. Das Ranzigsein, 
liber dessen Wesen in Band 1 auf S. 122-124 das Nutige gesagt wurde, 
schlie13t bei vorgeschrittenem Grade die Verwendung der betreffenden Ole 
fiir Speisezwecke ziemlich aus. 

Leider fehlt es bislang an einer analytischen Methode zum Nachweisen 
cler Ranzigkeit bzw. zur Bestimrnung ihres Gracles. Die eiuzige zuverlassige 
Priifungsrnethocle fiir O le auf Rauzigkeit ist uud bleibt die Zunge; auch 
weniger empfinclliche Geschmackswerkzeuge unterscheiclen zwischen unver­
dorbenen und ranzigen Speiseolen 1). 

Da13 clas Ranzigsein tler ()le mit ihrem Gehalt an freien Fett­
sauren nicht in jenern kausalen Zusammenhang steht, wie man friiher viel­
fach annehmen zu miissen glaubte, wurde in Bancl 1 auf S. 125 nncl 126 
ausfiihrlich klargelegt. Ein i)l auf Grund einer h5heren Saurezahl einfach 
als ranzig zu bezeiclmen, ist claher verfehlt, wiewohl der Gehalt an freien 
Fettsăuren in gewissem Sinne als W ertmesser fiir Speiseole verwendet 
werden kann. Speiseole mit iiber 6 Ofo freier Fettsanren konnen kaum mehr 
als gnt gelten 2), wie andererseits vollkommen neutrale Ole fade 
schmecken. Das gewisse Aroma nnd der W ohlgeschmack, die man von 

1) Uber "Verdorbensein" siehe auch 8.19 und 8.178-186 dieses Bandes. 
2) Vergleiche dariiber auch 8. 19 dieses Bandes. 

Geschmack. 

Ranzige 
O le. 
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6 Speiseole und Speisefette. 

guten Speiseolen verlangt, hăngen offenbar mit einem mătligen Gehalt 
(1-2 Ofo) an freien Fettsăuren zusammen. 

Wichtig ist fiir die Beurteilung des Geschmackes von Speise51en ihre 
Temperatur. Warme CHe schmecken nl.eistens unangenehm; nur bei ent­
sprechend kiihlen Olen kann man sich ein richtiges Urteil bilden. Im 
iibrigen lătlt der beim Menschen ohnehin sehr verschiedenartig entwickelte 
Geschmackssinn bei der Beurteilung von Olen die meisten im Stich, und 

man hOrt sehr hăufig ein und dasselbe 01 ganz verschieden einschătzen. 
Dieterichl) hat gefunden, dati der Geschmack von Olen wesentlich 

herabgemindert wird, wenn man sie mit Kohlensaure săttigt, und er hat 
auf dieser Erkenntnis ein V erfahren aufgebaut, um den bekanntlich vielen 
Personen recht widerlichen Lebertran leichter bekommlich zu machen. 
Er săttigte zu diesem Zwecke Dorschleberol unter Druck mit Kohlensăure, 
die unter Aufbrausen entweicht, sobald das 01 unter gewohnlichen Luft­
druck gebracht wird. 

Die mit Kohlensăure gesăttigten Ole (Dorschleberol und andere) suchte 
man unter dem Namen "Brauseole" (Huiles effervescentes, Effer­
vescent oils) in der Pharmazie einzufiihren. Man hat bis heute von 
ihnen aber sehr wenig geh5rt und sie scheinen sich nicht bewăhrt zu 
haben, was wohl zum Teil mit der SchwiE~rigkeit ihres Versandes und 
ihrer Aufbewahrung zusammenhăngen mag. 

Da Speise5le nicht selten in metallenen Behăltern anfbewahrt und 

verschickt werden, wie auch in 01 konservierte Nahrungsmittel (Oliven, 
Sardinen u. a.) meist in metallenen Umhiillungen zum Versand kommen, 
so ist die Frage, ob das OI auf das Metall korrodierend wirke und da­
durch einen Metallgeschmack annehme, von einer gewissen Wichtigkeit. 

E. Bertarelli 2) hat anla131ich eines Spezialfalles diese Frage năher 
untersucht und gefunden, da13 Oliven- und Sesamol unter besonderen Um­
stănden (wie z. B. bei lang andauernder Beriihrung mit bleihaltigen Ver­
zinnungen und Glasuren, andauerndem Erhitzen in solchen Behăltern usw.) 
Biei- und Kupferspuren aufnehmen. Einen hygienisch bedenklichen Grad 
nehmen diese Bleigehalte der Ole aber h5chstens bei sehr stark bleihaltigen 
V erzinnungen auf; bei dem gewohnlichen Material, aus dem die verzinnten 

Konservenbiichsen bestehen, wurden stets negative Resultate erhalten. Da­
gegen bewirken die konservierten Stoffe mitunter eine V erănderung des 
Oles. (Siehe 8. 12.) 

N apoleone Passerini 3) bat untersucht, ob vielleicht Olivenole, die 
aus Oliven stammen, deren Băume zwecks A.bhaltung oder Vernichtung von 
Schăâlingen mit Kupferkalkbrei behandelt wurden, einen beachtenswerten 
Kupfergehalt haben. Letzterer betrug bei diesen Olen aber durchweg unter 

1) D.R.P. Nr. 109446 v. 26. Juli 1899; engl. Patent Nr. 11410 v. 16. Febr.1902. 
2 ) Archiv Hyg. 1903, 8.115, durch Chem. Ztg. 
3) Le Stazioni sperimentali agrarie ita1iane 1905, S. 1033. 



Kăltebestăndigkeit. - Verdaulichkeit. 7 

0,5 mg pro Kilogramm und war kaum groliler als bei solchen, die aus 
nicht mit Kupferkalkbrei behandelten Oliven gewonnen wurden. Der Kupfer­
gehalt, der gewissen Olivenolen eigen ist, ist jedenfalls so gering, dal3 ibm 
keinerlei schadliche Folgen fiir den menschlichen Organismus zugeschrieben 
werden konnen. 

Kăltebestăndigkeit. Das Fliissigsein der Speiseole bei gewohnlicher 
Temperatur ist ihr Charakteristikum. Je nach Art der Gewinnung und der 
Natur der Ole enthalten sie aber geringere oder grolilere Mengen fester 
Triglyzeride, die sich beim Lagern entweder am Boden abscheiden oder 
in Form von Flocken das 01 durchsetzen. 

V on Speiseolen verlangt man in der Regel eine besonders ausgeprăgte 
Kăltebestăndigkeit, d. h. sie sollen auch bei Temperaturen, die weit unter 
15 o C liegen, keine festen Ausscheidungen, in welcher Form immer, zeigen. 
Ole, die diesen Bedingungen nicht entsprechen, werden im Handel minder 
gut bezahlt als andere. Besonders bei Salatolen ist ein Kăltebestăndigsein 
wichtig; Ole, die zu friih erstarren, zeigen beim Gebrauch das unangenehme 
Gefiihl des "Am-Gaumen-Klebens", sie "schmieren" im Munde, wie man sagt. 
Man sucht daher bisweilen weniger kăltebestăndige Ole durch Entziehen 
eines Teiles ihrer fes ten Glyzeride auf kiinstlichem W ege kăltebestăndiger 

zu machen. (Siehe Band 2, S. 207 und 409.) 
Verdaulichkeit. Uber die Verdaulichkeit der SpeiseOle liegen bisher 

nur wenige exakte Versuchsresultate vor. Kreis und Wolfl) sowie 
H. Liihrig2) haben zwar gezeigt, dalil Oliven-, Baumwollsamen- und 
Sesamol die gleiche V erseifungsgeschwindigkeit haben wie Kuhbutterfett, 
Schweineschmalz, Rindsfett und Margarine; da sich aher die zu den Ver­
suchen verwendete alkoholische Lauge nicht gut mit den fettverdauenden 
Fliissigkeiten des Magens und Darmes vergleichen lălilt, haben diese Ver­
suche keinen vollen W ert 3). 

Nach R. Stiive 4) sollen PflanzenOle fast vollkommen verdaulich sein; 
besonders das Sesamol bezeichnet er als eines der bekOmmlichsten und leichtest 
verdaulichen Fette, das bei Tagesgaben von 30-70 g ohne nennenswerten 
V erlust verdaut wird. 

Vielfach begegnet man der Annahme, dal3 die fliissigen Glyzeride vom 
Verdauungstrakt leichter aufgenommen werden als die festen Glyzeride, 
weshalb man Speiseole als leichter verdaulich betrachtet als Speisefette. 
Diese V ermutung beruht wohl auf der Annahme, dal3 die fettspaltenden 
Enzyme die Glyzeride der niederen Fettsăuren leichter spalten (?) als die der 
hOheren Reihen. 

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuJ.lmittel 1899, Bd. 2, S. 914. 
2) Chem. Ztg. 1900, S. 646. 
3) Vergleiche S. 197-199. 
4) Klinische und experimentelle Versuche iiber einige neue N ahrungsmittel­

prăparate, Beri. klin. Wochenschr. 1896, S.ll. 
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8 Speisaole und Speisefette. 

HersteUung von SpeisefJlen. 

Uber die Gewinnung dieser Olsorten wurde in Band 1 im allgemeinen, 
in verschiedenen Abschnitten des Bandes 2 im besonderen ausfiihrlich ge­
sprochen; es geniigt daher, hier nur jener Veredlungsmethoden zu 
gedenken, die bei der Bereitung von Speisoolen in Frage kommen. 

Raffinationsverfahren, wie sie bei KottonOl (siehe Band 2, S. 202), 

bei RiibOl (Band 2, S. 352) usw. allgemein verwendet werden, gebraucht 

man bei den iibrigen Speiseolen, die hier in Betracht kommen, nur selten. 

Zwar hat man in letzter Zeit auch versucht, mindere Speiseolsorten durch 

besondere Reinigungsmethoden im Geschmack zu verbessern, doch sind diese 

Verfahren heute in der Praxis noch wenig durchgedrnngen. 
Die Methoden, die eine groEere Haltbarkeit neben einer Geschmacks­

verbesserung bezwecken, sind in Band 1, S. 690-695, besprochen 
worden; auch sie werden nur ganz vereinzelt angewendet. 

Allgemein geiibt wird dagegen das Bleichen von SpeiseOlen. Dabei 

ist ganz besonders darauf zu achten, daB Geruch und Geschmack der 
Ole nicht nachteilig beeinfluEt werden. Hohere Temperaturen, geschmack­

und geruchabgebende Bleichmittel sind daher von der Verwendung auszu­

schlieEen; die chemischen Bleichmethoden werden fiir Speisoole fast nie 

verwendet, sondern mau behilft sich mit der Licht- und der Absorptions­

bleiche (siehe Band 1, S. 656-668). 
Nicht selten werden Ole auch dmch die kolorimetrische Methode 

gebleicht (siehe Band 1, S. 655); auch versucht man hăufig, ihnen durch 
Zugabe von Farbstoffen eine intensivere Fărbung oder eine bestimmte Farb­
nuance zu erteilen 1). 

Die unter dem Namen Demargarinierung oder Entstearinierung 
bekannte Prozedur (Năheres dariiber siehe Band 1, S. 87 und 698) wird 
z. B. in groBem MaBstabe bei den Olivenolen der nordafrikanischen Kiiste 
und beim Kottonol angewendet. (V ergleiche die · betreffenden Angaben im 
Abschnitt "Kottonol" in Band 2, S. 207, und im Abschnitt "Olivenol'' 
desselben Bandes, 8. 409.) 

Ein gro13er Teil der in den Handel kommenden Speiseole stellt nicht 

das 01 einer einzelnen Samenart dar, ist also nicht z. B. reines Sesam-, 

Erdnu.lil- und Olivenol usw., sondern besteht aus einem Gemenge von 
verschiedenen Olen. Man nennt dieses V ermengen verschiedener Olsorten 

"Verschneiden"; dieses wohlbegriindete Vorgehen ist tief eingebiirgert 

und man darf es durchaus nicht sc4lechthin als ein Verfâlschen auffassen, 
sofern der Kăufer nicht durch eine unrichtige Bezeichnung des Verschnitt­
oles iiber die Beschaffenheit der W are irregefiihrt wird. 

Das Verschneiden der Ole bezweckt: 

1) Vergleiche 8.18 und S. 162 sowie das Kapitel "Kerzenfabrikation\ wo iiber 
fettliisliche Farbstoft'e Nii.heres mitgeteilt wird. 
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a) einem herben Ole durch Beigabe von milderen Sorten einen 
besseren Geschmack zu erteilen; 

b) ein zum Ranzigwerden neigendes OI durch Beigabe einer be­
stăndigeren Olsorte widerstandsflihiger zu machen; 

c) durch V erschneiden teurerer und billigerer Sorten eine gute Mit tel­
gattung fUr den Konsum Minderbemittelter herzustellen und 

d) verschieden schmeckende Olpartien auf einen .m6glichst einheit­
lichen Geschmack abzustimmen. 

Das Verschneiden der Ole wird von den Laien - leider auch wt­
unter von Leuten, bei denen man ein richtigeres Verstăndnis dafiir voraus­
setzen k6nnte - ganz falsch beurteilt. In den breiten BevOlkerungsschichten 
ist nlimlich der irrige Glaube festgewurzelt, dal3 Oli'ven61 das allein gute 
Speise<>l darstelle und alle Zugaben seine QualitAt nur verschlechtern kOnnten. 
Die n6rdlich des Mittelmeeres wohnenden V6lker vertragen nun aber nur 
die allerfeinsten Sorten von Olivenol; alle minder gnten, wenn auch immerhin 
noch ersten Marken bezeichnen sie als herb im Geschmack und lehnen sie 
womoglich als verdorben ab. Dieser Herbheit kann aber nur abgeholfen 
werden, wenn man dem Olivenol milder schmeckende Samen6le (ErdnuJ3-
und Sesam61 usw.) zumischt, wodurch ihm der allzu charakteristische 
Oliven6lgeschmack benommen und dafiir ein milder, unserem Gaumen mehr 
zusagender Geschmack erteilt wird. Mitunter sind sogar die dem Oliven-
6le zugesetzten Samen6le teurer und im Geschmacke besser als das Oliven61, 
wie das z. B. in der Campagne 190 7/8 in ausgesprochener W eise der Fall 
war. Wenn daher Neufeld 1) den Satz aufstellt: 

"W as die wirtschaftliche Bedeutung des Zusatzes der genannten 6le 
(damit sind ErdnuJl- und Sesamole gemeint) zum Oliven!ll anbelangt, so 
bedarf es wohl keiner weiteren Er!lrterung, da6 bei der Preisdifferenz 
zwischen letzterem und jenen auch in bezug auf den Gebrauchswert 
(Geschmack) von anderen. minderwertigen Ersatzmitteln in der Bei­
mischung eine Verschlechterung und somit eine Verfiilschung des Oliven­
!lles im Sinne des N ahrungsmittelgesetzes zu erblicken ist", 

so muJ3 diese Behauptung a!s unhaltbar bezeichnet werden, wobei wir selbst­
verstăndlich ganz und gar der Ansicht sind, dal3 unter dem Titei "Olivenol" 
nur reine, unverschnittene Produkte auf den Markt gebracht werden 
diirfen. 

Dal3 gegen das letztere Prinzip bedauerlicherweise sehr hl1ufig versto.lilen 
wird und unter dem Namen "Oliven61'' gro.lile Mengen verschnittener 
Ole auf den Markt geworfen werden, steht leider auJ3er Zweifel. 

Das Verschneiden der Ole, das nicht nur mit Olen verschiedener 
Samenprovenienz, sondern auch mit verschiedenen Qnalităten der gleichen 
Olgattung (z. B. mit Sesamolen aus Levante- und indischer Saat) durch-

1) N eufeld, Der Nahrungsmittelchemiker als Sacllverstii.ndiger, Berlin 1907, 
s. 144. 
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gefiihrt wird, erfordert groBe Ubung und Sachkenntnis. Durch einen richtigen 
Verschnitt lassen sich, genau so wie im Weinhandel, sehr leicht die Fehler 
der Komponenten beheben und so aus an und fiir sich weniger guten CHen 
Mischungen herstellen, die den Anspriichen des konsumierenden Publikums 
vollauf gerecht werden. 

Jedenfalls bedingt das Verschneiden der Ole, wie schon betont wurde, 
eine entsprechende, jede Irrefiihrung des Kăufers vermeidende Be­
nennung, und es bestehen in dieser Richtung in den einzelnen Lăndern 

verschiedene Vorsahriften (siehe S. 13-15 dieses Bandes). 

Arten der Speiseăle. 

Die SpeiseOle kann man, je nach ihrer Verwendung, unterscheiden in: 

Salat- oder TafeHile, 
Koch- und Bratole, 
Backole, 
Ole fiir die Konservenindustrie und 
Ole zum Appretieren von Nahrungsmitteln. 

Man stellt an jede dieser Gruppen besondere Anforderungen: 
Salatllle. Unter Salatol (Tafelol, Huile de table, Huile de salade, Salad oil, 

Olio di tavola) fal3t man jene Speiseole zusammen, die zum Anrichten der 
verschiedenen Salate und anderer kalter Speisen verwendet werden. Sie werden 
vielfach auch fiir sich mit den Speisen serviert, und ihre Beniitzung wird 
dem Belieben des einzelnen anheimgestellt. Ihre Servierung in Glasflaschen 
bringt es mit sich, dal3 man von ihnen neben gutem Geruch und Geschmack 
eine besonders hiibsche, appetitliche Fărbung und vollkommene Klarheitl) 

1) Das in Speiseiilfabriken gefiirchtete Triibwerden urspriinglich klarer Ole 
beim Lagern oder wii.hrend des Versandes bat verschiedene Ursachen und wird durch 
ein Ausfallen vorher geliister Stoffe (fester Triglyzeride, EiweiLI- und Schleim­
stoffe, Wasser) bedingt. Bekanntlich vermiigen die Ole feste Triglyzeride, EiweiL\­
und Schleimstoffe wie auch W asser (in allerdings beschrii.nktem MaLle) zu losen, und 
zwar wll.chst dieses Liisungsvermiigen mit der Temperatur. Beim Sinken der Tempe­
ratur fallen daher diese Stoffe nicht selten aus und bewirken, sich in dem Ole lange 
Zeit schwebend erhaltend, eine Triibung. Ăhnliche Ausscheidungen zeigen sich bei 
lăngerem Lagern der Ole aber auch ohne Temperaturerniedrigung, indem die geliisten 
Schleim- und EiweH.\stoffe ausfallen, die wahrscheinlich durch besondere, noch nicht 
năher erforschte V erii.nderungen iilunliislich werden. Diese einmal ausgeschiedenen 
Schleim- und EiweiL\stoffe, deren Menge meist verschwindend klein ist, geben 
bei ihrer voluminosen, wolkenartigen Form dem Ole ein triibes Aussehen, wodurch 
griiLiere Mengen dieser Fremdstoffe vorgetăuscht werden, als wirklich vorhanden sin!l. 

Man bat versucht, durch Abkiihlen der Ole (also Ausfăllen. der geliisten, 
spii.tere Triibungen erzeugenden Stoffe) vor der Filtration dem tibelstande des Triib­
werdens vorzubeugen (siehe Bd. 1, S. 614, Patent Niegemann), und man erzielt 
dabei, falls Tristearin oder Wasser die Ursache des beklagten Fehlers war, voll­
kommen befriedigemle Resultate und mildert den tibelstand auch dann, wenn es 
sich um ausfallende EiweiListoffe handelt, obwohl man ihn hier nicht ganzlich 
beheben kann. Gewisse Ole zeigen auch nach der Kiihlung und Filtration eine 
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(Spiegel) verlangt. Als Salat- und TafelOle sind nur die besten SpeiseOle 
brauchbar, und es kommen hier hauptsăchlich in Betracht: Oliven-, Erdn~-, 
Sesam-, Mohn- und Sonnenblumenkernol. Die in Ungarn und Steiermark 
verwendeten Kiirbiskern- und Leindotterole sagen nur den Bewohnern dieser 
Lănder zu; die Farbe spielt bei diesen letzteren Cllen nur eine unter­
geordnete Rolle. Leinol wird als Speiseol nur in den osterreichischen Alpen­
lăndern sowie in gewissen Gegenden der Mark (besonders in der Gegend 
von Luckau, Liibben usw.). verwendet. 

Wichtig ist fiir alle Tafelole auch die Kaltebestăndigkeit. Ole, die 
im Winter bei Zimmertemperatur Ausscheidungen von festen Triglyzeriden 
zeigen, nehmen sich beim Servieren in Glasflaschen unvorteilhaft aus und 
haben a~erdem die unwillkommene Eigenschaft, beim Genusse etwas am 
G-a.umen zu kleben (zu "schmieren"). 

Die richtige Viskositltt ist bei Salat- oder Tafelolen iiberhaupt sehr 
wichtig; sind sie allzu diinnfliissig, so erhalten sie leicht den Vorwurf, sie 
seien "wăsserig'' oder "zu wenig fett", sind sie dagegen zu viskos, so 
erzeugen sie im Munde jenes unangenehme Gefiihl, das das RizinusOl beim 
Einnehmen so widerwărtig macht. 

Koch- und Bratole (Oli di cucina) werden nur in den Lăndern der 
Mittelmeerzone und in heitlen Klimaten angewendet. Die Bewohner der 
Mittelmeerkiiste benutzen zum Braten und Kochen ausschlietllich Olivenol 
und kennen den Gebrauch von Butter zu diesen Zwecken fast gar nicht. Ole, 
<lie zum Kochen und Braten dienen, . brauchen sich weniger hiibsch zu 
prăsentieren, mussen aber im Geschmack einer strengen PrUfung standzu­
halten vermogen. .Auch durfen solche Ole in der Pfanne nicht allzu stark 
schăumen, welchen Nachteil z. B. gewisse Samenole zeigen, die fiir sich 
oder im Verschnitt mit Olivenol angewendet, oft derart schăumen, dati sich 
ihr Gebrauch zu diesen Zwecken dadurch direkt verbietet. 

Backole. Die Verwendung von 01 an Stelle der Butter zur Her­
stellung von Backwaren ist ziemlich beschrănkt. In neuerer Zeit wird fiir 
diesen Zweck unter dem Namen "Grana" in Osterreich ein Speiseol oder, 
wie es von dem Erzeuger E. Granichstădten genannt wird, ein 1,fliissi.ges 
Speisefett" als Butterersatz ausgeboten und mit Erfolg verwendetl) . 

.Als BackOle sind wohl auch die zum Bestreichen der Backwaren be­
nutzten Ole zu betrachten, deren sich die Băckereien und Konditoreien seit 

Neigung zum Triibwerden, die offenbar mit der Beschaffenheit der verarbeiteten 
Saat (Reifezustand) zusammenhăngt. Ob die sich aus den CHen abscheidenden 
Eiwei.ll- und Schleimstoffe in ihrer Zusammensetzung mit den aus Leinol ausfallenden 
(vergleiche Band 2 S. 27) identisch sind, wurd~ noch nicht untersucht, wie man 
iiberhaupt iiber dif Ursache und die Vorgănge dieses Triibwerdens heute noch ganz 
im unklaren ist. IY ergleiche auch die in Bd. 1, S. 613 erwăhnten Beobachtungen 
von Benz und Scheiks sowie den Artikel nTriibwerden der Ole" in der Seifen­
siederztg., Augsburg 1908, Nr. 20 u. 21.) 

1) Vergleiche Bd. 2, S. 353. 

Koch· und 
BratO!e. 
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einigen Jahren statt der teuern Butter bedienen, mn damit die Seitenflllchen 
der Backbleche und der in den Backofen kommenden Brote zu bestreichen, 
damit sie nicht anbacken. Hierher gehOren die mitunter unter dem Namen 
,,Butterol" ausgebotenen Produkte, die meist Kotton- oder RiibOl sind. 

Vor ungefăhr zwolf Jahren wurde unter dem Namen "Brotol" ein 
Produkt ausgeboten, das sich bei der năheren Untersuchung als gereinigtes 
Mineralol erwies. Der billige Preis erwarb dem CHe bei einigen Băckern 
besondere Sympathie und es wurde versucht, dieses Brotol an Stelle der 
Butter bei Bereitung von Backwerk in den Teig einzukneten. Dieses ge­
wissenlose V orgeher. hatte <lie Erkrankung mehrerer Personen zur Folge 
und nach diesen V orfăllen wurde von behOrdlicher Seite gegen die An­
wendung des Produktes Front gemacht 1). 

Ole fUr die Konservenindustrie. In der Konservenindnstrie (Oliven 
in 01, Olsardinen usw.) werden hauptsăchlich Oliven-, Sesam- und Erdnu130l 
benutzt. Dem Ranzigwerden dieser Ole wird durch Sterilisierung cler fertigen, 
verschlossenen Konserven vorgebeugt. 

Das zur Herstellung von Konserven benutzte 01 erleidet in den Kon­
servenbiichsen haufig eine Verănderung; so wurde z. B. von P. Carles 2) 

ein absolut reines Olivenol, das aus einer lăngere Zeit gelagerten Olsardinen­
biichse gezogen worden war, derart verăndert vorgefunden, da13 man den 
Eindruck einer Verfălschung .mit FischOl bekam. Das znr Konservierung 
der Sardinen verwendete Olivenol war aber nachgewiesenerma13en absolut 
rein, doch war das Fett des Fischkorpers zum Teil in das umgebende 
Olivenol iibergegangen. Ganz gleiche Verăndenmgeu des Olivenoles be­
obachtete auch O. Klein 3) bei Sardinenkonserven sowie Henseval und 
Deny4) bei Sprottenkonserven. 

Ole zum Appretieren von .Nahrungsmitteln. Die bei der Herstellung 
verschiedener Nahrungsmittel verwendeten Appretierole haben meist nur 
den Zweck, den Endprodukten eine glănzende Oberflăche zu verleihen. So 
werden in den Reisschălereien wie auch in elen Kaffeeleseanstalten 
Ole, und zwar gewohnlich minder gute Sorten, verwendet, um die Oberflăche 
des Reises und der Kaffeebohnen glănzend zu machen. Auch hier hat sich 
lei cler die V erwendung von Mineralolen eingeblirgert 5), die durch vorzug­
liche Raffination fast wasserhell und beinahe geruch- und geschmacklos ge­
macht, unter verschiedenen, ihre wahre Provenienz verdeckenden Ph.antasie­
namen auf den Markt gebracht werden. Diese Ole erinnern im Aussehen 
und in ihrer sonstigen Beschaffenheit an das Paraffinum liquidum der 

1) L. Hanemann, Uber Brotol, Chem. Ztg. 1896, S. 1023. 
2) Uber das Oliveniil in Konserven, Journ. de Pbarm. et de Chim. 1898, 

S. 139, und Pharm. Zentralhalle 1898, S. 155. 
3) Zeitschr. f. angew. Chemie 1900, S. 59. 
4) Chem. Revue 1904, S. 44. 
5) Hefter, Verwendung von Mineraliil in der Na.hrungsmittelindustrie, Seifen­

siederztg. 1906, 8.1077. 
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Pharmazeuten, doch sind sie nicht so viskos wie dieses. Der Genu.B dieser 
Ole kann leicht schwere Darm- und Magenerkrankungen nach sich ziehen, 
wenn die genossene Menge irgendwie nennenswert ist. Bei ihrer Ver­
wendung fiir Appretierzwecke ist allerdings das jeweils genossene Quantum 
sehr klein, doch wăre trotzdem der Gehrauch dieser auf die Gesundheit 
nachteilig wirkenden Ole in allen Fahriken der Nahrungsmittelbranche 
strengstens zu verhieten. 

Gegen ein solches allgemeines V erbot wurde îndes von interessierter 
Seite Stellung genommen und geltend gemacht, da.B gegen die Verwendung 
solcher gutgereinigter Mineralole nichts eingewendet werden konnte, wenn 
sie in der Nahrungsmittelindustrie lediglich zu Appretierzwecken, also in 
ganz geringer Menge verwendet werden und ihr Hauptzweck ein anderer 
als der der eigentlichen Ernâhrung ist. In diesen geringen Mengen sollen 
sie dem menschlichen Organismus nicht schaden; nur in gro.Beren Dosen 
genossen wăren sie toxisch, weil sie dann als Fettlosungsmittel wirken 1 ). 

Ich kann mich dieser Meinung aher nicht anschlie.Ben und hin fiir 
das vollstăndige V erbot der Anwendung von Mineral5len in der N ahrungs­
mittelbranche. 

Gesetze itber den Handel mit Speisoolen. 

Spezialgesetze, die den Verkehr mit Speise5len, iihnlich wie das 
Margaringesetz den V erkehr mit Speisefetten, regeln, kennt man nur in ganz 
wenigen Staaten. 

In Deu tschlan d unterliegt der Handel mit Speiseolen den Bestim­
mungen des Nahrungsmittelgesetzes vom 26. Januar 1896; dadurch 
wird vor allem hestimmt, da.B Produkte nur unter Bezeichnungen in den 
Handel kommen durfen, die ihrer Herkunft und Natur nach gerechtfertigt sind. 

Es ist also unstatthaft, unter den Namen Olivenol, Erdnutlol, Sesamol 
usw. oder auch unter Bezeichnungen, i:lie diese W orte mit einem Zusatze ent­
halten, wie z. B. Nizzaolivenol, Oliventafelol, Speisesesamol usw., 
V erschnitt5le in den Hand el zu bringen. 

Nicht so ganz klar ist man sich iiber die Zulăssigkeit von Handels­
bezeichnungen wie Provencerol, Nizzaol usw., also Benennungen, die zwar 
nicht ausdrucklich auf eine besondere Olgattung hinweisen, aher doch eine 
Provenienzbezeichnung enthalten, womit man den Begriff einer ganz 
bestimmten Olgattung zu verbinden gewohnt ist. Die Rechtsprechung 
ist in strittigen Făllen bisher nicht immer von dem gleichen Gesichtspunkt 
ansgegangen. So sprach man in einem Streitfalle, wobei es sich um ein 
unter dem Namen "Prima Provencerol" verkauftes Gemisch von Olivenol 
(400fo} mit Sesamol (600fo) handelte, auf Grund der Aussage der kauf­
miinnischen Sachverstăndigen den Angeklagten frei, weil jene dessen Be­
hauptung als richtig erkannten, uerzufolge dem Olivenole auch in der 

') Seifensiederztg. 1909, S. 56. 

Deutseh­
land. 
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Provence meist ganz erhebliche Mengen von Sesam- oder ErdnuBol zu­
gesetzt wiirden 1 ). 

Die Staatsanwaltschaft in Hamburg lehnt daher seit Ende des Jahres 
1896 in allen Fallen, wo Gemische von Olivenol mit Sesam- oder ErdnuBol 
usw. als ProvencerOl verkauft worden waren, die weitere V erfolg1mg ab, in 
der Annahme, dall sich die Konsumenten dariiber klar seien, daB "un ter 
Provencerol im Handel und Verkehr reines Olivenol nicht ver­
standen wiirde". Der Verkăufer diirfe das dem nordischen Geschmack 
angepaBte Gemisch verschiedener Ole als Provencerol ruhig abgeben, wenn 
der Kăufer nicht ausdriicklich reines Olivenol verlangt hat. 

Dagegen ist einige Jahre spăter ein unter dem Namen "Nizza-Tafel-
01, feinste M:arke" gehandeltes Speiseol, das ein Gemenge von Erdnufil­
und Sesamol war, von dem Dresdener Gerichte als nachgeahmt beanstandet 
worden. Eine Umfrage bei verschiedenen Sachverstăndigen aus dem Handels­
stande hatte in diesem Falle ergeben, dal3 man mit dem Begriffe "Nizza­
Tafelol" den eines reinen, unvermischten Olivenoles verbinde, und zwar 
eines Olivenoles bester Qualităt2). Die fragliche Mischung wurde daher im 
Sinne des § 1 O des Gesetzes vom 14. Mai 18 7 9, betreffend den V erkehr 
mit Nahrungsmitteln usw., beanstandet. 

Jedenfalls sollte im Olhandel die Bezeichnung "Tafel-" oder "Speiseol" 
fiir alle zu Genufilzwecken geeigneten Olsorten statthaft sein und jedes ge­
nufilfăhige Oliven-, ErdnuB-, Kotton-, Sesam- oder andere 01 fiir sich oder 
in verschnittenem Zustande so bezeichnet werden diirfen, wobei es dem 
Verkăufer iiberlassen ist, der Bezeichnung "Speise-'' oder "Tafelăl" irgendeinen 
Phantasienamen oder eine andere năhere Bezeichnung beizufiigen, sofern sie 
nicht auf Irrefiihrung des Kăufers berechnet oder mit dem Namen ge­
wohnheitsgemăl3 eine bestimmte Olgattung in Verbindung gebracht wird. 

Eine anf gleichem Prinzip aufgebaute, den BehOrden zur Annahme 
empfohlene Definition der Begriffe Speisool und Tafelol wurde im Jahre 1899 
Yon der Wiener "Zeitschrift fiir Nahrungsmitteluntersuchung, 
Hygiene und Warenkunde" ausgearbeitet, die lautet: 

1. Das Wort "Speiseol" ist identisch mit dem Worte "Tafelol" und im 
allgemeinen als sachlicher Begriff fiir alle Olsorten aufzufassen, die ihrer organischen 
oder chemischen Beschaffenheit nach keine gesundheitsschadlichen Beigaben enthalten, 
moglichst frei von Geruch und Frachtgeschmack sind und sich unbedingt gut zu 
Speise-, Koch- und sonstigen Zwecken eignen. 

2. Die Speise- oder TafelOle zerfallen in zwei Kategorien, und zwar: 

a) in ungemengte, 
b) in gemengte Sorten. 

Die ungemengten Sorten sind, streng objektiv genommen, die einzelnen, unter 
bestimmten Gattungsnamen (wie Oliven·, ErdnuB-, Sesamol usw.) im Handel 

1) Seifenfabrikant 1895, S. 766. 
2) Beythien, Bericht iiber die Tătigkeit der chemischen Untersuchungsanstalt 

der Stadt Dresden 1903, S. 10. 
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und Konsum lib1ichen (lle ohne oder mit einer speziellen Orts- O(ler U rsprungs­
bezeichnung und miissen der bezeichneten Gattung, nicht aber der beigegebenen 
Orts- oder Ursprungsbenennung nach, von chemisch reiner Beschaff.mheit sein. 

Die gemengten Sorten dagegen sind die Gemische, die aus den verschiedenen 
obigen Oisorten hergestellt werden und wovon jede Sorte flir sich allein ein gutes 
Speisei:i1 ist. Dnrch die Mischung will man den verschiedenartigen Anforderungen 
hinsichtlich Geschmack und Marktpreis entsprechen. Die verschiedenen Qualităts­
grade und Abstufungen sind mit oder ohne năhere Orts- oder Ursprungsbenennung, 
unter dem Sammei- oder Beinamen "Speiseoi" oder "Tafeii:il" in den Handei 
zu bringen. 

3. Tafeli:ii ist daher in g1eicher W eise wie das W ort Speisei:il keine Bezeichnung 
fiir eine einzige Oigattung (Oliveni:ii usw.), sondern nur der Ausdruck und der .~m 
Handei und Konsum tibliche Beiname fiir Gemenge und Typen feiner 01-
sorten, analog den ăhnlich Iautenden Bezeichnungen: Tafeiobst, Tafeitrauben, Tafel­
wein usw., worunter ebenfalls nicht eine einzeine Obst-, Trauben· oder Weingattung 
verstanden werden kann. 

Es kann daher Iogischerweise kaum widersprochen werden, wenn man be­
hauptet, daLI die Namen 01 oder Tafeli:il in Verbindung mit einer Orts- oder Ur­
sprungsbezeichnung (wie Aixer OI oder Aixer Tafeli:il, Provenceri:il oder 
franzosisches TafelOl) sowie alle auf das Grundwort OI oder Tafeli:il aus­
Iautenden Oibenennungen unter keinen Umstănden etwas anderes zu bezeichnen 
brauchen als Gemenge von Olen. 

Hieraus fo1gt, daLI ein mit oder obne Orts- oder Ursprungsbezeichnung be­
nanntes CH nur dann ein reines, gutes, speisefahiges Oliven-, Sesamoi usw. zu 
enthalten bat, wenn daftir die mit diesem Gattungsnamen endigenden Ausdrticke 
(Aixer 01iveni:il, Marseiller Sesamoi, Kongo-ErdnuLii:i1 usw.) zur Anwendung 
kommen. 

Gegen die im vorstehenden ausgesprochene Absicht, die Namen: Pro­
vencerol, Aixerol und Nizzaol fiir andere als OlivenOle freizugeben, sind 
von mehreren Nahrungsmittelchemikern Bedenken erhoben worden, weil sie 
der Ansicht waren, dal3 die grol3e Mehrheit mit diesen Bezeichnungen doch 
nur den Begriff eines in der Provence, in Aix oder in Nizza gepre13ten 
Olivenoles verbănde nud dal3 solche Benennungen daher geeignet waren, 
eine Tăuschung iiber den Wert und die Herkunft der Ware zu 
erwecken. Diesen Bedenken hat in allerletzter Zeit die nachstehende Ver­
ordnung der osterreichischen Regierung stattgegeben: 

.Auf Grund des § 7 des Gesetzes vom 16. Januar 1896, betreffend den Ver- Osterreicb. 
kehr mit Lebensmitteln, wird infolge Veriautbarung vom 30. Januar 1908 verordnet, 
daLI nur reines, unvermischtes Olivenoi unter den Bezeichnungen Olivenol, 
Aixeroi, Provenceroi gewerbsmăLiig verkauft und feilgeboten werden darf. Der 
gewerbsmăLiige Verkauf und das Feilhalten von anderen Olen oder Mischungen des 
Oiivenoles mit anderen Oien unter den angefiihrten Bezeichnungen wird verboten." 

Einen N utzen hat diese V erordnung nur fiir den Grol3handel; keines­
wegs wird aber dadurch den breiten Bevolkerungsschichten fiir Kiiche und 
Haus unverfalschtes Olivenol als eine vorteilhafte Errun~;enschaft gesichert. 
Der Konsument, der nicht allerfeinste, teure Marken von Olivenol bezahlen 
kann, wird sich direkt strauben, unter dem gewohnten, gut eingebiirgerten 
Namen Aixer oder Provencerol an Stelle des iiblichen milden Ver-



16 Speiseole und Speisefette. 

schnittoles ein herb schmeckendes, ih.Ql nicht zusagendes, dafiir aher .reines, 
unverfălschtes ~ Olivenol zu erhalten, und der Detaillist wird seine liebe 
Not haben, das Publikum aufzuklăren, dan die alte W are nicht mehr nnter 
der alten Bezeichnung verkauft werden diirfe. 

Frankreieh. Die Bezeichnungen Nizza-, Provencer, Aixer usw. Olivenol dfirfen iibrigens 
nicht als wirkliche Provenienzbezeichnungen aufgefalltwerden. Nizza 
und das ganze Departament der Seealpen vermogen bei dem steten Riickgange, 
in dem sich die dortige Olproduktion befindet, nicht jene Olmengen aufzu­
bringen, die von dem Weltmarkte von den dortigen GroBhăndlern verlangt 
werden. Diese helfen sich nun dadurch, daB sie groBe Olmengen fremder 
Provenienz ('l'unis, Algier), aher guter Qualităt, nach Nizza kommen lassen 
und mit der Originalware verschneiden. Das W ort "Nizza-Olivenol" stellt 
daher durchaus keine eigentliche Herkunftsbezeichnung dar. und lăBt auch 
in qualitativer Hinsicht weitestgehende Auslegung zu. 

Wie sehr man in Ifrankreich die Einfuhr fremden Olivenoles begiinstigt. 
ooweist der Umstand, daB 200 000 dz Olivenol zollfrei nach Frankreich jăhr­
lich eingehen konnen un.d dall erst bei Uberschreitung dieser Einfuhrmenge 
fiir jeden Meterzentner Olivenol ein Zoll von 10 Ifranken gezahlt werden muB. 

Diese Zollpolitik zeigt deutlich, daB man auch in Regierungskreisen sehr 
damit einverstanden ist, daB die billigen auBerfranzosischen Olivenole ihren 
Weg iiber die franzosische Riviera nehmen, bevor sie an die einzelnen 
Handelsplătze gelangen, und dall die franzosischen Zwischenhăndler einen 
groBen Nutzen einheimsen, der aus dem Mehrpreise resultiert, den man fiir 
aus Nizza kommendes ()I bereitwilligst zahltl). 

Dagegen sehen die Hăndler von Nizza und Umgebung sehr darauf, dafi 
keine Samenole mit Olivenăl verschnitten werden, und sie haben daher durch­
gesetzt, dall das Nahrungsmittelgesetz vom 1. August 1905, das beziiglich 
des Handels mit Mischăleo den gleichen Standpunkt einnimmt wie das 
osterreichische Gesetz, V erscbărfungen erfuhr, die durch die V erordnung im 
J ournal officiel vom 14. Mărz 19 O 8 veroffentlicht wurden. 

Italien. In Italien geht man nun ebenfalls daran, den Handel mit Olivenol 
gesetzlich zu regeln. Die Regierung hat der Deputiertenkammer im Ja­
nuar 1908 einen Gesetzentwurf vorgelegt, der am 5. April 1908 Gesetz 
wurde, wonach es verboten ist, unter der Bezeichnung "Olivenăl" Erzeug­
nisse in den Handel zu bringen, die ganz oder teilweise dieser Bezeichnung 
nicht entsprechen. Alle nicht aus umerfălschtem (unvermischtem) Olivenăle 
bestehenden Speiseole miissen unter anderem anf ihren UmschlieBuugen aus­
drlicklich als solche angegeben sein. Zwecks Priifung dieser Angaben konnen 
von den znf:!tiindigen BehOrden Proben zur amtlichen Untersuchung ein­
gefordert werden. Die dariiber ausgestellten Untersuchungsatteste sollen 
gleichzeitig zur Erleichterung des Ausfuhrverkehrs nach den Staaten, 

1) Vergleiche Sia us- Kantsch ietler, Cllproduktion an der italienischen nnd 
franzosischen Riviera, Zeitschr. f. d. landw. Versuchswesen in Osterreich 1909. 
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mit clenen Yertragsmă13ige Vereinbarungen liber die Anerkennung der Yon 
italienischen Untersuchungsanstalten iiber die Reinheit des Olivenoles aus­
gestellten Zeugnisse bestehen, nach naherer Bestimmung als giiltige Beweis­
mittel filr clie Beschaffenheit des Oles zugelassen werden. 

In der Schweiz regelt eine 1909 erlassene Verordnung elen Ver- Schweiz. 

kehr mit SpeiseOlen in recht klarer W eisc. Es hei.Bt darin 1): 

Speiseole, die unter dem Namen einer bestimmten Frucht ode1· eit~es bestimmten 
Samens (z. B. als Olivenol, NuJliil, Sesamol) in den Verkehr gebracht werden, 
miissen ausschlie.Blich aus dieser Frucht oder aus diesem Samen hergestellt sein. 

Solche Ole konnen auch einfach als "Speiseol" in den Verkehr gebracht werden, 
dagegen sind Phantasiebezeichnungen unzulăssig. 

Mischungen verschiedener Speiseole miissen als "S peiseol" bezeichnet werden, 
Die Gef'ăl.le, worin SpeiseOle in den Verkehr gebracht werden, miissen die au­

gegebene Bezeichnung ihres Inhalts an lelcht sichtbarer Stelle in deutlichen, nicht 
verwischbaren, mindestens 2 cm hohen schwarzen Buchstaben auf hellem Grunde 
tragen. 

In Ausschreibungen, Rechnungen und Frachtbriefen sind Speiseole ebenfalls 
nach ihrem Ursprunge zu bezeichnen. Bei Kollektivsendungen von Speiseolen mit 
anderen Waren ist auf den Frachtb1iefen eine allgemeine Bezeichnung (z. B. Fett­
waren, Kolonialwaren) gestattet. 

Ranzige oder sonstwie verdorbene Speiseole diirfen nicht als Nallrungslnittel 
in den V erkehr gebracht werden. 

In Belgien schreibt eine am 1. April 1897 in Kraft getretene Ver- llelgien. 

ordnung vor, da.6 alle Gefă.Be, worin Speisel.ile verkauft, zum Verkauf 
gestellt, aufbewahrt oder Yerschickt werden, eine Inschrift tragen miissen, 
die unmittelbar mit dem W orte "O l" verbunden, die Abkunft desselben 
anzeigt (z. B. Olivenol, Mohnol, Erdnu.601 usw.). Diese Gefă13e miissen 
au.Berdem den Namen oder die Firma sowie die Adresse oder wenigstens 
die Marke des Fabrikanten oder V erkitufers tragen. Die Angaben i1ber die 
Natur des Oles mi1ssen in den Fakturen, Begleitscheinen oder Konnos­
sementen enthalten sein. 

Ein besonderes Gesetz iiber den Handel mit Speisoolen hat Bulgarien 2) Bulgarien. 

erlassen; es heillt dariu: 

"Die Gefălle m11ssen mit der Aufschrift "01", der Bezeichnung der verwen­
deten Rohprodukte (Oliven, Niisse, Sesamsaat u. li..), der Angabe der exportierenden 
Firma und ihres Wohnortes sowie mit der Marke des Fabrikanten oder Verkii.ufers 
versehen sein. Die Beschaffenheit des Oles mu.B in den Fakturen usw. angegeben 
werden; verfalschtes oder verdorbenes Speiseol darf auf den Markt nicht gebracht 
werden." 

Aucll der Einfuhr schlechter Speisoole sucllt Bulgarien durch besondere 
Untersucllungsvorschriften zu begegnen. Eine solche, vom 26. Februar 1908 
clatierte V erordnung 3) besagt: 

1) Seifensiedcrztg., Augsburg 1909, S. 755. 
2) Deutsches Handelsarchiv 1898, 1. Teil, S. 320. 
3) Nachrichten fiir Handel und Industrie, Berlin 22. Aprill908. 

H e ft e r, Technologie der Fette. III. 2 
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"1. Von den Kaufleuten ist eine schriftliche Erldli.rung zu verlangen, daB das 
OI in allen Fii.ssem von guter Bescha:ft'enheit sei. 

2. Aus einigen Fii.ssem jeder Post werden gesonderte Proben zur Unter­
suchung entnommen; wenn sich dabei ergibt, daB ein oder mehrere Fii.sser 01 ent­
halten, das den Vorschriften nicht entspricht, so wird die Einfuhr der ga.nzen Post 
verboten. Wlinscht indessen der Einfiihrer, daB die Fii.sser mit gutem Ole zu­
gelassen werden, so wird diesem Ersuchen entsprochen, nachdem das 01 in allen 
Fii.ssern untersucht worden ist, woflir der Importeur die vorgeschriebene Geblihr 
zu entrichten hat. Die Fii.sser mit vorschriftswidrigem 01e werden alsdann zurlick­
gesandt, die iibrigen zur Einfuhr zugelassen. 

3. AufWunsch des Einbringers kann gestattet werden, da.J.\ die Untersuchung 
vor der Ausfolgung des Konnossements erfolge." 

"Ober die Zulăssigkeit der Fărbung von Speisoolen sind die Meinungen 
sehr geteilt. Die strenge Auffassung, die jede kUnstliche Fll.rbungl) (auch 
eine solche mit vollkommeu unschâdlichen Pflanzenfarbstoffen) verbietet, 
ist seltener zu finden als die tolerante Ansicht, die sich darauf beruft, 
da.B Speiseole vielfach gefiirbt werden miissen 1 um den Spezialwiinscben 
der Konsumenten nach 01 einer brstimmten Farbnuance Rechnung zu 
tragen, dal3 damit aber eine Tăuschung des Publikums im Sinne des Nah­
rungsmittelgesetzes nicht beabsichtigt werde. Der osterreichische oberste 
Sanitătsrat hat in seiner Sitzung vom 9. Februar 1906 allerdings ent­
schieden, dal3 jedes Fărben von Speisoolen unzulăssig sei, weil es auf 
eine Tăuschung des kaufenden Publikums hinauslaufell). 

Da das Fărben bei der NatJ.r- und Kunstbutter, zwei den Speisoolen 
so nahestehenden Produkten, erlaubt ist, zeigt diese Entscheidung iibrigens 
eine gewisse Inkonsequenz. Auch kann dem Fărbeverbote leicht dadurch 
begegnet werden, dal3 man von Natur aus intensiv gefărbte Ole (Palmol) 
als Fărbemittel verwendet, gegen deren Zusatz bei Verschnittolen nichts 
flingewendet werden diirfte. (Vergleiche dagegen S. 255 und 256: Palmol 
als Fărbemittel in der Kunstbutterindustrie.) 

Die Motivierung des Fltrbeverbotes sollte logischerweise auch das V erbot 
des Entfltrbens von Olen in sich schliel3en; hier handelt es sich sogar weit 
eher darum, dem Publikum eine "bessere Qualităt vorzutăuschen", 
wenn man bei der obigen Auslegung bleiben will. Das Bleichen ist hier 
aher allgemein iiblich und ein Einwand ist dagegen beMrdlicherseits bis 
heute noch nicht erhoben worden. 

Streng zu verbieten ist natiirlich der Verkauf Yon Olen zu Genu.B­
zwecken, die gesundbeitsschădliche Beimengungen enthalten 01ler an 

1) Gesunilheitsschli.dliche Farben werden hente zum Fărben von Olen iiber­
haupt nicht mehr verwendet. Wenn nach Cailletet unter dem Namen Ma1aga1il 
mit Griinspan gefii.rbte Oliveno1e in den Handel kommen, so ist dieser Nachricht, 
die aus dem Jahre 1879 stammt, heute keine Bedeutung mehr beizumessen. 
(Zeitschr. f. analyt. Chemie 1879, S. 628.) 

2) Diese Entscheidung hat inzwischen durch einen Ministerialerla11 v. 29. Mărz 
1906 gesetzliche Xraft erlangt. 
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sich schon so verdorben sinrl (ranzig oder faulig), da.l3 sie ohne Nachteil fiir 
die Gesundheit nicht genossen werden konnen. Schădlich8 Beimengungen 
konnen in die O le beim Raffinieren gelangen (Mineralsă uren, Alka­
lien usw.); die zur Reinigung von Speiseo!en verwendeten Reagenzien 
miissen jedenfalls vollstăndig aus den Olen entfernt werden, bevor diese 
als Speiseole auf den Markt kommen 1). 

Ole mit einem Zusatz von Mineralolen konnen wegen deren abso­
luter Unverdaulichkeit als Speiseole nicht zugelassen werden, und il).r Ver­
kauf ist energisch zu bekămpfen. 

Die Frage, ob ein vorliegendes OI wegen Verdorbenseins (ranzigen, 
fauligen, widerlichen Geschmackes usw.) als Nahrungsmittel auszuschlieBen 
sei, wird immer nur nach dem su bj ekti ven Em pfinden beantwortet werden 
konnen. Da dieses bei verschiedenen Individuen auffallend abweicht, wird 
es immer wieder vorkommen, daB ein von der einen Seite als ungenieBbar 
erklărtes 01 von der anderen noch als genuBfăhig erkannt wird. 

Man hat viel dariiber gestritten, ob im V erkehr mit Speiseolen eine 
Maximalgrenze fiir den Gehalt an freien Fettsăuren festgesetzt werden 
sollte, doch ist man einer solchen Bestimmung bis heute mit Recht aus 
dem W ege gegangen. Ist es bei den sehr verschiedenen individuellen An~ 
spriichen uberhaupt schwer, eine oberste Grenze zu fixieren, so sind die 
Zahlen, die bei den gemachten Vorschlăgen genannt wurden, entschieden zu 
tief gegriffen. Wenn z. B. Benedikt und Wolfbauer in dem Entwurfe 
fiir den "Codex alimentarius austriacus" als zulăssige Grenze fUr 
den Gehalt an freien Fettsăuren bei Speiseolen 8 Săuregrade 2) = 2,256°/0 

freier Fettsăuren (auf Olsăure berechnet) vorschlagen, so miiBte nach dieser 
Regel die Mehrzahl der im Handel erscheinenden Speiseăle beanstandet 
werden. Die Genannten tun daher sehr recht daran, wenn sie ihrem 
Vorschlage die einschrănkende Bemerkung hinzufiigen, daB die Bestimmung 
des Săuregehaltes immer nur ein N otbehelf fiir die Beurteilung von 
Speiseolen sei, daB das letzte Urteil immer der Geschmack geben miisse 
nud daB Ole mit relativ geringem Săuregrad unter Umstănden stark ranzig 
sein konnen, wăhrend solche mit hohem Săuregehalt oft noch gut genieB­
bar seien. 

In einigen Balkanstaaten bestehen Verbote, bestimmte Pflanzenole fiir 
Speisezwecke zu verwenden, und solche Ole miissen bei der Einfuhr nach 
bestimmten Vorschriften denaturiert werden. So ist dort auch das Kottonol 
untersagt, in der eigentlichen Tiirkei der GenuB des Erd n uBoles nicht 
gestattet usf. 

1) Siehe Erlall des 1isterr. Ministeriums des Innern vom 5. Mărz 1906. 
2) Ein Săuregrad, falschlich wohl auch ein Ranziditătsgrad genannt, 

stellt jene Anzahl von Kubikzentimetern Normallauge dar, die 100 g zur Neutrali­
sation beanspruchen. Ein Ranziditătsgrad entspricht einer Săurezahl von 0,561 oder 
einem Gehalt an freien Fettsăuren (auf Olsăure bezogen) von 0,282. 

2* 

Verdorben 
SpeiselHe. 

Verbot des 
Genusses 
einzelner 
6Jsorten. 
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Handels- 1md ZoUt•erhultnisse. 
Der Konsum von Speisei\len nimmt gegen Norden zn ab. Wiihrend 

die sildlich wolmcnden VOlker in der Kiiche zum Braten und Backen aus­
schlietUich 01 verwendcn, nimmt man in elen nordlichen Lăndern hierzu Butter, 
Schweinefett ocler andere Speisefette und beschrănkt den Verbrauch von 
SpeiseOlen auf das Anmachen von Salaten, das Herrichten von Saucen usw. 

Die Zolltarife der meisten Lănder bestimmen filr Ole, die Speise­
zwec-ken diencn, hohere Einfuhrzolle als fiir Ole, die industriellen Ver­
wendungen zugefiihrt werden. Bei Olen, die sowohl die eine als auch clie 
andere Anwendung finden konnen (Oliven-, Kotton-, Sesam-, Erclnu13ol usw.), 
ist daher in den meisten Staaten eine Denaturierung vorgesehen, wo­
durch die betreffenden Ole vor der Einfuhr fiir den menschlichen Genu13 
unbrauchbar gemacht und sodann zu einem niedrigeren Zollsatze eingefiibrţ 
werden. 

Das Denaturierungsmittel darf cler spăteren gewerblichen Venvendung 
des damit bebandelten Oles keinerlei Abbruch tun, mu13 aher daş 01 absolut 
1mgenieBbar macben und soli sich aus dem denaturierten Produkt ohne 
dessen schwere Qualitătsscbiidigung nicht entfernen lassen. Ein Denatu­
rierungsmittel, das diesen drei Bedingungen in jedem Einzelfalle voll ent­
sprăche, gibt es nicht. Petroleum, Terpentinol, Rosmarinol, Natron­
oder Kalilauge und wie die verschiedenen, heute angewandten oder in 
V orschlag gebracbteu Denaturierungsmittel heillen mi.igen, erfiillen in einer 
oder anderer Ricbtung ihren Zweck unvollkommen. So gebt es z. B. nicbt 
immer an, da13 OlivenOl fiir Seifensiederzwecke mit Petroleum parffuniert 
werde, weil der unangenehme Petroleumgeruch bei feineren Seifen sehr nach­
teilig wirken wiirde. Lauge kann fiir Ole, die Scbmierzwecken dienen sollen, 
nicht benutzt werden, usw. 

In Deutschland bat die wiederholt im Verordnungswege geregelte 
Denaturierungsfrage oftmals Anla13 zu lebhaftem Meinungsaustausch seitens 
der interessierten V erbraucber gegeben, weil diese in den behOrdlicben 
Denaturierungsvorscbriften eine ungerechte Erschwerung ibrer }'abrikation 
erblickten. 

Die Erlăuterungen zu clem im Jabre 1906 au13er Kraft gesetzten 
deutschen Zolltarif saben einen Zusatz von 3 kg Kalilauge von der Dicbte 
1,29 oder 3 kg Natronlauge von der Dichte 1,34 pro 100 kg 01 vor. 
Da man aber erkannte, cla.B man aus einem derartig denaturierten 01 durch 
entsprecbende Bebandlung die Alkalien bzw. die durcb diese gebildeten 
Alkaliseifen ausscbeiden und 80-90% eines fiir Speisezwecke verwend­
baren O les riickgewinnen kann, wurde die Denaturierung mit 3 prozentiger 
Lauge nicbt mebr als geniigend erachtet und eine Entwertung mit Ros­
marinol gesetzlich vorgeschrieben. 

Anfangs waren fiir 1 00 kg Rohgewicht cles zu d.:maturierenden Fettes 
oder Oles 100 g RosmarinOl festgesetzt; sp1iter ist mit Erla.B des preu13ischen 
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Finanzministeriums vom 8. Juli 1908 diese Menge um das Zehnfache erhOht 
worden, so dal3 also jetzt fiir 100 kg Rohgewicht des Oles 1 kg Rosmarinol 
zu verwenden ist. Dadurch ist die Denaturierung sehr verteuert w.orden 
und stellt sich pro Waggon 01 auf 120-150 Mark. Auch Rosmarinol 
ist bei seiner leichten Fliichtigkeit unschwer aus den denaturierten Olen zu 
entfernen; die verschiedenen, bei der Fabrikation von Kokosbutter beschrie­
benen Methoden geben einen Anhalt dafii.r. 

Als Ersatz fiir das teure Rosmarinol ist auf mehrfache Vorstellung ZitronellGI. 

der Konsumentenl) hin von dem Reichskanzler auch Ceylon-Zitronellol 
zugelassen worden, und zwar mu13 dieses in einer Menge von 200 g auf 
100 kg Rohgewicht der zu denaturierenden W are verwendet werden. Das 
zn diesem Zwecke gebrauchte Ceylon-Zitronelll>l muJ3 nach den gesetz-
lichen V orschrifte!l. eine gelbliche olige Fliissigkeit darstellen, einen scharfeo, 
paraffinartigen Geruch zeigen und bei 15° C eine Dichte von 0,900 bis 
bis 0,920 haben. 100 ccm Ceylon-Zitronellol, bei 20 ° C in 10 ccm Brannt-
wein von 73,5 Gewichtsprozenten gelost, miissen eine klare LOsung geben, 
die auch bei weiterem Zusatze des LOsungsmittels klar bleibt oder hOchstens 
eine Opaleszenz zeigen darf. 0Itr6pfchen diirfen sich auch nach 6 stiindigem 
Stehen nicht abscheiden. 

Diese V orschriften sin el spăter durch die k. k. technische Priifungs­
stelle noch clahin erweitert worden, daJ3 das Zitronellol stets von einem 
fiir Zollinteressen vereidigten Chemiker au13er auf die obigen Eigenschaften 
auch noch wie folgt zu untersuchen ist: 

Zur Priifung auf seinen Gesamtgeraniolgehalt werden 10 ccm Zitr{)nellol mit 
10 ccm Essigsaureanhyd1id unter Zusatz von 2 g geschmolzenen und gepulverten 
Natriumazetats eine Stunde in einem mit eingeschlitfenem Kiihlrohr versehenen 
kleinen Kolben in gleichmălligem Sieden erhalten. Nach dieser Zeit lăBt man das 
Acetylierungsprodukt erkalten, fiigt etwas Wasser hinzu und erhitzt das Gemisch 
10-15 Minuten lang auf dem Wasserbade, um das iiberschiissige Essigsiiureanbydrid 
zu zersetzen. Nach der Erkaltung trennt sich im Scbeidetrichter das Acetylierungs­
produkt von der wăsserigen Fliissigkeit und wird hierauf bis zur neutralen Reaktion 
mit Wasser gewaschen. 1,5-2 g des so behandelten, mit entwăssertem Natlium­
sulfat getrockneten und filtrierten Acetylats werden mit 20 ccm alkoholiscber Halb­
normalkalilauge durcb einstiindiges Erhitzen auf dem W asserbade am RiickfluBkiihler 
verseift. Das nicht verbrauchte Alkali wird mit Halbnormalschwefelsaure zuriick· 
titriert. Auf 1 g angewendeter Acetylate sollen dabei nicht weniger als 6,2 ccm 
Halbnormalkalilauge verbraucbt werden. Die erhaltene V erseifungszabl soli also 
nicbt unter 174 betragen, entsprechend einem Mindestgehalt an Gesamtgeraniol 
von 550fo. 

Dem lebhaften Wunsche der Seifenfabrikanten nach einer einfachen Farbstolfc. 

Denaturierungsmethode, clie gleichzeitig eine Regenerierung der danach be-

1) Nach Bekanntmacbung des Reichskanzlers vom 12. Jan. 1904 ist auf Grund 
des § 29 der Ausfuhrbest.immungen D zum Schlachtvieh- und Fleischbescbaugesetze 
fiir auslandische und zn tecbnischer Verwertung bestimmte Fette auch Birkenol 
als Mittel zur Unbrauchbarmacbung fiir den menschlichen GenuB znzulassen. Diese 
Bestimmung diirfte auch fUr Speise!ildenaturierung Geltung haben. 
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handelten Ole zu Speiseolen ausschlie.l3t, verdanken wir einen beachtens­
werten Vorschlag O. Hellers 1), der schon vor Jahren Bitter- oder Far b­
stoffe fiir diese Zwecke in Vorschlag brachte und die Ietztere Idee nun 
im V erein mit der kaiserlich technischen Priifungsstelle des Reichssahatz­
amtes praktisch erprobte. 

Als Denaturierungsmittel diente basisches Kristall violett (ein 
Triphenylmethanfarbstoff), das in Form einer passend vorbereiteten 
Farbstoffl5sung mit den Olen direkt vermischbar ist und diese schon bei 
geringem Zusatze intensiv blauviolett fll.rbt. Die Herstellung der Farbl5sung 
erfolgte, indem man das basische Kristallviolett unter Zugabe von etwas 
Schwefelsliure in Alkahol und Olsăure loste. 

Heller hat derartig gefărbte und daher fiir Genu.l3zwecke schlechter­
dings nicht geeignete Ole auf ihr V erhalten bei dem gew5hnlichen V er­
seifungsproze.l3 und beim Autoklavieren untersucht, um zu sehen, ob der 
Farbzusatz die technische W eiterverarbeitung des denaturierten Produktes 
nicht beeintrăchtige. Beim V erseifen wurde der Farbstoff mit zunehmender 
V erseifung nach und nach zerst5rt und ebenso fand eine vollstlindige 
Dissoziierung des Farbstoffes beim Autoklavierungsproze.B statt. 

Die aus mit basischem Kristallviolett denaturierten Fetten erhaltenen 
Produkte (Seife, Stearin, Roh-, Raffinat- und Destillat-Glyzerin) wichen in 
keiner W eise von der Beschaffenheit normaler Erzeugnisse ab. 

Die deutschen BehOrden haben auch die Riickkehr zur Denaturierung 
mittels Laugen neuerdings erwogen und Versuche durchfilhren lassen, die 
auf eine Verbesserung dieser Methode hinzielen, damit eine Regenerierung 
der denaturierten Fette als Speiseole ausgeschlossen sei. 

G. Winterfeld2), der diese Versuchsreihe vornahm, hat zu diesem 
Zwecke amerikanisches Kottonol mit 3-15% Kalilauge von einer Dichte 
von 1,29-1,32 sowie mit 5-15% Natronlauge von der Dichte 1,34-1,38 
verriihrt und nach 24stiindigem Stehen die Proben der behandelten Ole von 
der Lauge bzw. Seife zu befreien versucht. 

Durch W aschen mit hei.13em W asser mit und ohne Zusatz von Koch­
salz gelang es zwar, aus den denaturierten Olen mehr oder weniger leicht 
gro.l3ere Prozentsătze von neutralem, fiir Speisezwecke .geeignetem 01 rilck­
zugewinnen, doch glaubt Winterfeld, da.l3 die Manipulationsspesen und 
die geringe Ausbeute, die bei Verwendung gro.l3er Laugenprozentsătze bis 
zu 60% herabging, nicht danach angetan seien, eine Regenerierung der 
denaturierten O le verlockend zu machen, besonders wenn man die Menge 
der denaturierten Lauge mit 10-15% festsetzt, wobei Kalilauge mit einer 
Dichte von 1,32 und Natronlauge mit einer solchen von 1,34 genommen 
werden sollen. 

1) Seifenfabrikant 190S, S. 340. 
2) Chem. Ztg. 1909, S. 37. 
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Zu diesen Versuchen Winterfelds mochte ich bemerken, da13 er den 
W eg der Ausscheidung der Seifen nicht gerade glilcklich gewahlt hat und 
dal3 Praktiker hierfiir wohl bessere Methoden ausfindig machen konnten, wenn 
sie ihre Erfahrungen in den Dienst eines fraudulosen Gebarens stellen wollten. 

In Osterreich-Ungarn wird zum Ungenie13barmachen von Olen und 
Fetten meistens Rosmarinol angewendet. Fiir Rizinusol, das zur Her­
stellung von Transparentseifen dienen und fiir medizinische Zwecke nn­
brauchbar gemacht werden soll, ist auch ein Einkriicken einer alkoholischen 
Losung von Rizinusolseife gebrăuchlich. 

In Spanien werden Ole mit Holzteer, Petroleum oder Terpentinol 
denaturiert, die Tiirkei schreibt fiir gewisse Ole (z. B. Erdnui3ol, KottonOI) 
einen Zusatz eines Auszuges der Lotwurzel (Onosma ochioides) vor. 

Etwas komplizierte Denaturierungsvorschriften hat kiirzlich der A ustra­
lische Bund erlassen. Nach dem Erlasse vom 19. Dezember 1908 wird 
zwischen Olen, die der Seifenfabrikation zugefiihrt werden, und solchen, die 
anderen technischen Zwecken dienen sollen, unterschieden: 

Ist ein OI als Rohmaterial der Seifenindustrie bestimmt, so wird es durch Ver­
mischen mit einer Seifenmasse oder durch Zusatz von 5% Rizinusol und 5% ge­
schmolzenen Talges denaturiert. 

Dient das OI anderen technischen Zwecken, so muG es mittels eines Zusatzes 
von 3 °/0 Lebertra:p, 2 °/0 Kerosinoi und 1 "!o diinn:flfissiger MineralOirfickstănde de­
naturiert werden. Diese Mineralolriickstande mfissen ein spezifisches Gewicht von 
nicht liber 0,900 bei 60° F, einen Ent:flammungspunkt lon nicht unter ·t50° F und 
eine Viskosităt nach Redwood von 1 Minute 50 Sekunden bei 80° F haben. 

B) Speisefette. 

Unter dem Sammelnamen "Speisefette" werden alle bei gewohnlicher 
Temperatur 1) salbenartigen oder festen '''1imalischen oder vegetabilischen 
Fettstoffe zusammengefa.Bt. Wăhrend die fjpeisei:ile fast durchweg vegeta­
bilischer Herkunft sind, iiberwiegen bei den Speisefetten dia Produkte tie­
rischer Abstammung (Bu tter, Sch weinefett, Oleomargarin, K uns t­
b u tter usw.). Feste Pflanzenfette wurden bis vor wenigen Jahren nur in den 
Tropengegenden zu Speisezwecken verwendet, wo sie aber den gro13ten Te il des 
Jahres hindurch fliissig erscheinen. Bei uns haben die festen Pflanzenfette in 
der Nahrungsmittelindustrie erst seit Einfiihrung des Kunstspeisefettes 
(Compoundlard) nnd der Pflanzenbutter (Kokosbutter) Wurzel gefa13t. 

Im Gegensatz zu den Speiseolen, deren Hand el und V erkehr nur in 
wenigen Staaten durch Spezialgesetze geregelt ist, bestehen fiir dan Ver­
kehr und Handel wie auch betreffs der Herstellung von Speisefett fast 
iiberall basondere Gesetze, die die Technik der betreffenden Industrien oft 
stark beeinflu.Llt haben. 

1) V ergleiche FuGnote 1 auf S. 3. 
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Eintcilung. Wir wollen uei der lleSlll'echung der Speisefette die folgende Ein-

Geschicht· 
Jiches. 

toihmg oinhalten : 

1. Butter und Butterfett (Butterschmalz). 
2. Butter- uml Butterschmalz-Surrogate, die sich wiederum 

gliedern in : 
a) Speisetalg; 
b) Margarin prod ukte, bei denen man unterscheidet: 

a) Premier jus; 
{J) Oleomargarin; 
y) Kunstbutter (Margarine, Margarinbutter). 
~) Sch m e lzm argari ne (Margari n schmalz). 

3. Schweinefett und Schweinefettsurrog·ate (Kunstspeise­
fett, Compoundlard usw.). 

4. Pflanzenbutter (Kokosbutter, Palmin usw.). 

1. Butter und Butterfett. 

Uher die Bereitung· 1mcl Eigenschaften der Butter, unter welchem 
Namen hauptsăchlich das au~ Kuhmilch gewonnene Produkt zu verstehen 
ist, wurde in Band 2, S. 783-787, das Wichtigste gesagt. Nach­
getragen muJ3 hier nur einiges iiber die Bereitung der Renovated butter 
werden, deren Herstellung don Fott-Technologen mehr interessiort als die 
mehr das 11-Iolkoreifach beriihrende Bereitung von Butter. Ebenso sollen 
cinige gesetzliche Bestimmungen, die im Verkehr und Handel mit Butter 
in dcn wichtig·sten Industriestaaten gelten, sowie einige wissenswerte Daten 
volkswirtschaftlicher Natur vorgefiihrt werden. 

Renovated butter. 
Regenederte Butter. - Neubutter. - ProzeJ3buttcr. 

Process butter. 

Dieses Prodnkt ist eine durch entsprechende Behandlung von ranziger, 
alter, mehr oder weniger verdorbener Natnrbutter erhaltene, wiederum ge­
brauchsfăhig gemachte W are. Man kennt dieses Auffrischen von nicht mehr 
genuJ3făhig·er Bntter noch nicht lange und iibte das Verfahren. bis vor 
wenigen .Tahren iiherhaupt nur in Amerika. In elen letzten Jahren h.at es 
aber auch in England Eingang gefunden, wenn auch hier wie in anderen 
europăischen Staaten <lie Herstellung von Prozeibutter noch zu den Selten­
heiten gehOrt. 

Geschici#U. 

L. Wells herichtet, daB cler erste Versuch, RenoYated butter her­
zustellen, aus dem Jahre 1883 datlere. In Amerika ergaben sich seit jeher 
in den an Butterproduktion reichen Sommermonaten Oberschiisse an Natur-
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Lutter; diese wnrden in den Kiihllagerhăusern anfgestapelt, doch hielt sich 
hier die Butter nicht in dem erhofften ~IaBe und nahm beim Lagern eine 
ganz eigentiimliche, als Magazingeschmack bezeichnete Geschmacks­
nuance an, so daB sie als Prima Butter unverkănflich war. ~lan suchte 
daher nach Mitteln, elen unangenehmen Beigeschmack etwas zu verdecken~ 

was dnrch Umkneten der Butter unter Beifiigung von Farbstoffen und Salz 
bisweilen gelang. 

Ein besseres Mittel zur Wiederverwendbarmachung dieser Lagerbutter 
war ihr Umschmelzen, doch bedingte die dadurch bewirkte Umwandlung 
cler Naturbutter in Butterschmalz immer einen nicht unbetriichtlichen 
Verlust an dem erwarteten Erlos. 

Da begann ein Landwirt in Missomi im Jahre 1883 das ausgeschmolzene 
und ausgewaschene Butterfett mit kaltem Wasser neuerlich zu verbuttern, 
zu salzen und wie andere Butter zn behandeln. Spăter verwendete er an 
Stelle des W assers zur neuerlichen V erbutterung des ausgeschmolzenen und 
ausgewaschenen Butterfettes kalte Milch und erhielt dabei ein qualitativ 
sehr annehmbares Produkt. Im Jahre 1888 ging er sogar so weit, das 
Butterfett in Obers (Rahm) zu verwandeln, indem er die Milch und das 
Fett in einen Zentrifugalseparator brachte un el durch V erstopfen des Aus­
flusses eine Emulsion herstellte. Das erhaltene Produkt war gut, hatte aber 
ein etwas zn trockenes Gefiige. 

Zu Beginn cler neunziger Jahre gelang es durch fortgesAtzte Studien 
endlich, die Lagerbutter durch Umschmelzen und Wiederverbuttern nicht 
nur in tadellose Butter, sondern auch in Rahm zurilckzuverwandeln, und eine 
Firma in Chicago bildete das V erfahren bis zur V ollkotmnenheit aus. Die 
erhaltene Bntter wurde als echte Butter verkauft, doch ordnete spăter das 
Nahrungsmittelgesetz an, dall diese Butter als Renovated butter oder 
Process butter zu deklarieren sei. 

Im Jahre 19013 gab es in den Vereinigten Staaten bereits 7 8 Fabriken, 
die sich mit der Herstellung· von Renovated butter befa8ten, und die jăhr­
liche Erzeugung belief sich auf einen W ert von sechzig Millionen Dollars. 

Fabrikation. 

In das Kapitel der Butterregenerierung gehOrt anch schon das einfache 
Waschen cler Butter. Handelt es sich darum, der Butter zufăUig an­
haftende fremdartige geruch- und geschmackverschlechternde Stoffe zu ent­
fernen, so kann das durch Auswaschen bewirkt werden, sofern diese 
Fremdstoffe wasserliislich sind. Selbst die in ranziger Butter vorhandenen 
Aldehyde und flilchtigen Fettsăuren lassen sich, wenn ihre Menge 
nicht allzu groB ist, durch Behanqeln der Butter mit W asser entfernen. 
Die nicht loslichen Stoffo unrl nicht fliichtigen Fettsăuren kOnnen natilrlich 
durch Wasserwaschung nicht beseitigt werden, doch ist ihr Verbleiben in 
verdorbener Bntter nicht von so groBer Bedontnng, weil gerade diese Stoffe 

Einfachos 
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der Butter. 



Ver­
schiedcne 
Wasch­

verfahren. 

Renovatcd­
Butter 

aus Butter­
schmalz. 

Vorsichtigo 
Herstellung 
des Butter­
scbmalzes. 

Schrott­
Fiechtls­

Thermophor 

26 SpeiseOle und Speisefette. 

die Qualit.ăt der Butter nur wenig beeintrăchtigen. Wird an Stelle des 
kalten Wassers warmes genommen, so i~;~t die erzielte Wirkung besserl). 

Hargreave 2) wăscht ranzige Butter in granuliertem Zustande in 
fliet\endem W asser unter verst.ârkter Bewegung aus. 

Spormann 3) richtet ranzig gewordene Butter fiir den Genul;\ dadurch 
her, dal3 er sie mit Kalkwasser durchknetet und frisch salzt. Da bei 
dieser Manipulation die, wenn auch in geringer Menge, gebildete Kalkseife 
in der Butter verbleibt, ist das Verfahren nicht gerade zu den besten zu 
zăhlen. 

A. O. Tichenor 4) in Sau Francisco empfllohl zur Verbesserung des Ge­
schmackes ranziger Butter oder von Buttersurrogaten das Einbringen der 
Butter in ein mit Salzlosung oder Milch gefiilltes Gefă13, durch das ein 
elektrischer Strom geschickt wird. 

Wird verdorbene Butter geschmolzen und das fliissige Fett durch Ab­
stehenlassen geklărt, so erhălt man ein mehr oder weniger reines Butter­
fett (Butterschmalz), das wegen seines reineren Geschmackes als verbesscrtes 
Produkt gelten kann. Die Herstellung von Butterschmalz ist also unter 
Umst.ânden als eine Butterverbesserung anzusehen, und die Qualităts­

verbesserung ist besonders dann augenfăllig, wenn das Schmelzen der ver­
dorbenen Butter bei nicht zu hoher Temperatur geschieht und ein moglichst 
langes Abstehen des geschmolzenen Fettes bei măt\iger Temperatur folgt. 

Fiir Kleinbetriebe, die keinen Dampf zur Verfiigung haben, bat jedoch 
das Vermeiden jeglicher Uberhitzung beim Butterschmelzen, noch mehr aber 
das Ralten des geschmolzenen Fettes auf gleichmă.Biger Temperatur, seine 
Schwierigkeiten. Es verdient daher ein von H. Schrott-Fiechtl 5) emp­
fohlener Apparat, der diese Schwierigkeiten vollstăndig iiberwindet, voUe 
Beachtung, und zwar nicht nur zur Herstellung von gewohnlichem Butter­
schmalz aus normaler Butter, sondern auch zur Verwertung verdorbener 
Butter. 

In dem von dem Erfinder Thermophor genannten Apparat wird die 
Butter unter Zusatz einer vercliinnten (lOOfo) Aluminiumsulfatlosung 
geschmolzen und durch lăngere Zeit (ca. 24 Stunden) auf einer Temperatur 
von ungefăhr 45 ° O in geschmolzenem Zustande erhalten, wodurch ein 
vollstăndiges Absetzen der V erunreinigungen aus dem geschmolzenen Butter­
fett ermoglicht wird, ăhnlich wie dieses bei den in den Margarinschmelzereien 
verwendeten Marienbădern (siehe S. 73) der Fali ist. Das geklărte Milch­
fett kann dann entweder nach dem Abheben erstarren gelassen werden 
(Butterschmalz), oder es wird aufs neue verbuttert (Renovated butter). 

1) S o Its i en, Bemerkungen zum Waschen der Butter, Seifensiederztg 1905, S. 320. 
2) Franz. Patent Nr. 261708; siehe auch Bd. 1, S. 653. 
3) D. R. P. Nr. 9483 v. 2. Okt. 1879. 
4 ) D. R. P. Nr. 27 795 v. 8. Juli 1883. 
5) Milchztg. 1901, S. 499. 
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In letzterem Falle bringt man das klare Fett in einen Em.ulsor, wo es mit 
pasteurisierter Magermilch vermischt wird, und zwar mit einer Menge, um 
einen Rahm von 10-12% Fettgehalt zu erhalten. Die im Emulsor ent­
standenen Fettkiigelchen haben einen zehn- bis clrei.Bigmal gr613eren Durch­
messer als die der natiirlichen Milch und rahmen daher viel leichter aus. 
Das Săuern des gewonnenen Rahmes wird am besten mit Milchsăure durch­
gefiihrt. Beim darauffolgenden Buttern empfiehlt H. Schrott-Fiechtl 
schnellere Bewegung, tiefere Temperatur und kiirzere Butterungszeit. 

Das Charakteristische der Thermophorapparate ist die Art ihrer Wal'm­
haltung. Wăhrend bei den gewohnlichen Marienbădern, wie sie in der 
Margarinindustrie iiblich sind (siehe S. 73), heilles Wasser die Temperatur 
des Fettes auf der gewiinschten Hohe hălt, werden die Thermophoren durch 
die beim Auskristallisieren gewisser Salze frei werdenden Wărmemengen 
warm gehalten. Es befindet sich nămlich zwischen der Doppelwand der 
Thermophors statt heil\en Wassers kristallisiertes N atriumazetat, das 
man vor Beginn der A.rbeit durch Einstellen des ganzen Apparates in 
kochendes W asser zum Schmelzen bringt, was bei ungefăhr 45 ° C erfolgt. 
fiberlălilt man hierauf den Apparat der Ruhe, so kristallisiert das Na­
triumazetat allmil.blich aus der Losung, wobei eine betrăchtliche Kristalli­
sationswărme nach und nach frei wird, die die im Innenbehălter des 
Thermophors befmdliche Butter durch lăngere Zeit auf der gewiinschten 
Temperatur hălt. 

Das Natriumazetat ist also eine Art Akkumula,tor fiir die von dem 
kochenden W asser gelieferte Wărme, die es aufspeichert und ganz langsam 
abgibt. Es ist dadurch ein lll.nger dauerndes W armhalten des zu klll.renden 
Fettes moglich, als dies durch ein einfaches Anfiillen des Mantelraumes 
mit heitlem W asser erreichbar wăre. 

Das andauernde W armhalten des Butterfettes begiinstigt uicht nur das 
Absetzen des W assers und der Verunreiuigungen, sondern iibt auch eine 
bakterientotende Wirkung. Bat doch Dunbarl) gefunden, dati eine Reihe 
von Bakterien Temperaturen bis zu 1500 C leicht aushălt, falls die Ein­
wirkungsdauer nur Bruchteile von Minuten ausmacht, dagegen Temperaturen 
unter der der Eiweillgerinnung nicht vertragen werden, wenn die Einwirkung 
stundenlang anhălt. Nach den Beobachtungen von Weigmann werden bei 
andauerndem Warmhalten des Butterfettes insbesondere die Erreger der 
Tuberkulose (vergleiche S. 182), von Typhus, Cholera, Scharlach, 
die der sogenannten Kindercholera und sămtliche peptonisierenden Fermente 
abgetotet. 

Der Thermophor hat autlerdem den Vorteil, dati jede Uberhitzung des 
Fettes vermieden wird, und bei niederer Temperatur bereitetes Butterschmalz 
ist, wie Eug ling zeigte, schmackhafter als bei hoher Temperatur geschmolzenes. 

1) Zentralbl. f. Agrikulturchemie 1885, S. 677. 
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Maximilian Ripper 1) hat weiter nachgowiesen, daU bei niedriger 
Temperatur ausgeschmolzenes Butterschmalz auch haltbarer ist und daU 
man mittels des Thermophors beim Ausschmelzen selbst aus bereits ver­
dorbener Butter ein recht gutes Butterschmalz gewinnen lmnn. Ripper 
fatlte die Resultate seiner sorgfaltigen Versuche mit dem Schrott-Fiechtl­
schen Apparat in den folgenden Punkten zusammen: 

1. Die Bereitung des Rindschmalzes im Thermophorkessel ist bedeutend 
einfacher und billiger als die iiber Feuer. 

2. Die Ausbeute ist bei V erwendung des Thermophorkessels wesentlich hoher. 
3. Das mittels des Thermophorkessels erhaltene Fett ist nicht nur im 

Geschmack, sondern aueh in seinem Fettgehalt dem iiber Feuer be­
reiteten iiberlegen. 

4. Selbst schon ziemlich verdorbene Butter kann im Thermophorkessel 
noch gutes Rindschmalz abgeben. 

5. Das im Thermophorkessel bereitete Schmalz ist mindestens ebenso 
haltbar wie das iiber freiem Feuer erzeugte. Nach zwei Monaten hatte 
es noch einen unverăndert guten Geschmack, wăhrend das iiber Feuer 
bereitete schon stark bitter war. 

Ganz besondere Bedentung kommt der Umwancllung von Butter­
schmalz in Streichbutter (Renovatell butter) zu, weil mau dadurch ein 
Mittel an cler Hand hat, Butter lange Zeit aufzubewahren. Man fiihrt die 
Butter einfach in Butterschmalz iiber, das sich leicht aufbewahren latlt, 
ohne zu verderben, nud verwandelt zu gegebener Zeit das Schmalz in 
Milchbutter zuriick, indem man das wasserfreie Fett wiederum mit }Iilch 
verbuttert. 

Man kann auf diese W eise aus Butterschmalz eine Streichbutter her­
stellen, die einer frischen Naturbutter an Giite kaum nachsteht. 

Adonis Dubuisson 2) in Briissel hat sich ein auf diesem Prinzip fuBendes 
V erfahren patentieren lassen. 

Man bringt in ein im W asserbade stehendes ButterfaLI. mit mechanischem An­
trieb teilweise saure, rahmhaltige Milch (fiir 1 kg Schme!zbutter 1 Liter Milch), 
deren Temperatur man zweckmăLiig vorerst bei 12-20 ° C gehalten hat. Dann JăLit 
man den Riihrmechanismus in Tătigkeit b·eten, dabei die Tempera tur des W asser­
bades bzw. ButterfaLiinhaltes auf 27-30 ° C steigernd. Ist dies erreicht, so lăBt 

man die vorher vorsichtig geschmolzene Schmelzbutter zufiieBen und făhrt dann fort 
~:u riihren, bis eine Emulsion gebildet ist; das tritt in ungefăhr 30 Minuten ein. 
Wăhrend dieser Bearbeitung wird die 'l'emperatur des Wasserbades auf 20-25 ° C 
erniedrigt, wenn man weiche Butte~ zu erhalten wiinscht, und auf 35 ° C erhOht, 
wenn man hărtere Butter haben will. Die Emulsion wird nun auslaufen gelassen, 
wobei man ihr beim AusfiieLien aus dem Butterfasse einen Strahl kalten W assers 
entgegenstromen lăBt. Soli weiche Butter erzielt werden, so muJ.\ das W asser 2-5 ° C 
haben; soli die Butter hart sein, so ist eine Wassertemperatur von 0-2°C er-

1) Zeitschr. des landw. Versuchswesens Osterreichs 1901, S.967. 
2) Osterr. Patent Nr. 2019 vom 15 . .Mărz 1900. Vergleiche auch D. R. P. 

Nr. 177881 vom 12. August 1905: Vorrichtung zur Wiederherstellung von in ihre 
Bestandteile zerlegter natiirlicher Butter (Adonis Dubuisson in Briissel). 



Renovated-Butter. 29 

fordel'lich. Das W asser und die Emulsion JăLit man in ein Becken flieL\en, dessen 
Boden eine Durchlochung fiir den W asserablauf besitzt, worauf man die Butter 
durch 10-12 Stunden ruben lăL\t. Dabei wird sie zugedeckt, und zwar vorzugs­
weise mit einem Holzdeckel. N ach 1 O -12 stiindigem Ruben wird die Butter das 
Milcharoma absorbiert haben, worauf man sie knetet, um die iiberschiissige Milch 
wieder auszuscheiden. 

A. Kra us 1) hat anlăBlich einer Versuchsreihe iiber den EinfluB der 
Herstellung, V erpackung und des Kochsalzgehaltes der Kunstbutter auf ihre 
Haltbarkeit (mit besonderer Beriicksichtigung des V ersandes in die Tropen) 
die Umwandlung· von Butterschmalz in Tafelbutter ebenfalls versucht unc1 
dabei gute Resultate erhalten. Er berichtet dariiber wie folgt: 

Butterschmalz wurde bei 40 ° C geschmolzen und 85 Teile davon wurden mit 
15 Teilen gleichfalls auf 40 ° C erwărmter Milch durch krăftiges, zwei bis drei Mi­
nuten anhaltendes Schiitteln gut durchgemisoht. Sodann wurde die emulsionsartige 
Mischung unter zeitweisem Durchschiitteln in diinnem Strahle in ein gerăumiges 
GefăL\ mit Eiswasser gegossen und letzteres hierbei durch Riihren mit einem Gbs­
stabe in Bewegung gehalten. Die Emulsion erstarrte beim EinfiieL\en sofort; die 
erstarrte Masse wurde nach einiger Zeit mit einem Siebe oder SiebHHfel abgeschOpft, 
zusammengeknetet und mit 2-3 "/0 Kochsalz vermischt. Die Butter war hierauf 
sofort gebrauchsfertig, doch wurde ihre Qualităt durch 12-24stiindiges Liegen im 
Eisschrank und nochmaliges Kneten bedeutend verbessert. 

Das Produkt besai\ Konsistenz, Aussehen und Geschmack der Butter. W esent­
lich jedoch ist es, das Gemisch in diinnem Strahl unter fortwăhrendem Umriihren 
in das Eiswasser einzugieL\en, da sonst Knotchen- oder Kliimpchenbildung eintritt. 
Bei mehrmaliger Anwendung des Verfahrens eignet man sich leicht eine gewisse 
Handfertigkeit an, so daL\ stets eine tadellose Butter erzielt wird. 

Yon eigentlicher Renovated butter kann man aber erst sprechen, 
wenn verdorbene Butter geschmolzen und hierauf mit pasteurisierter 
Magermilch in einem Em ulsor verarbeitet wurde. Bei gewissen Butter­
sorten liefert diese Methode recht gute Resultate, in vielen Făllen treten 
îndes nach einigen Tagen die urspriinglichen Fehler der Butter, die vor­
iibergehend allerdings verdeckt waren, um so cleutlicher hervor. 

Von Fabrikationsdetails cler Butterregenerierung ist bisher nur wenig 
in die Offentlichkeit gedrungen; angeblich soll clie zu regenerierende Butter 
einfach in groBen, runden, doppelwandigen MetallgefăBen mit Dampf auf­
geschmolzen werden, damit sich das Kasein, das Salz und der Schmutz 
ausscheiden und zu Boden setzen. Das obenstehende Fett wird nach cler 
Klărung in andere GefăBe gebracht, wo es mit Milch gemischt und so 
lange mit Luft durchblasen wird, bis ein rahmartiges Gemisch entstanden 
ist. Eine Kiihlung mit Eiswasser gibt ihm dann eine butterăhnliche 
Struktur. Da~ Butterfett wird hierauf g·esammelt, 5esalzen uncl in Butter­
făssern weiter hergerichtet 2). 

N ach einer anderen ~fethode wird die zu Yerbessernde Butter ge­
schmolzen, das klare Fett durch Einblasen Yon Luft von elen anhaftenden 

1) Arbeiten aus dem Kaisel'l. Gesundheitsamt, Bd. 22, Heft 1, 1904. 
") Chem. Revue 1901, Heft 2, S. 9. 
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unangenehmen Geriichen befreit und das geruchlose Fett sodann mit frischer 
Milch, der Sltureerreger zugesetzt worden sind, emulgiert. Das rahmartige 
Gemisch wird hierauf durch Einspritzen von Eiswasser gekilhlt und die 
abgekiihlte Masse wie gewăhnliche Butter geknetet und gesalzen. 

Nach C. Wells wird zur Herstellung von Renovated butter zwar ge­
lagerte und daher nicht gut schmeckende, aher durchweg gute und nicht 
ranzige Butter verwendet. Diese Mitteilung ist allerdings mit einer ge­
wissen Reserve aufzunehmen, zumal eine Menge Verfahren patentiert wurde, 
um Renovated butter vor der V erbutterung entsprechend aufzufrischen und 
zu verbessern. So empfiehlt Blakeman 1) zur Auffrischung von Butter 
verschiedene Neutralisationsmethoden, unter Zusatz von M ono-, Di- und 
Tributyrin. 

Das in der Margarinindustrie angewandte Verfahren von R. Back­
haus2) in Lauterbach bei Fulda (Behandeln der Fette mit kalter Milch) 
ist von dem Patentinhaber auch zur Verbesserung schlechter Butter emp­
fohlen worden 3). 

Zusatnmensetzung und Eigenschaj'ten der Ben.ovated butter. 

Die Zusammensetzung der Proze.Bbutter weist gegeniiber der frischen 
Butter keine wesentlichen Unterschiede auf. Nach A. Bămer ist nur ihr 
geringer Gehalt an freien Fettsăuren auffallend, der mit ihrem Geschmack 
und Geruch nicht gut in Einklang zu bringen ist. Bemerkenswerter sind 
die Unterschiede der beiden Produkte in physikalischer Hinsicht; das beim 
Aufschmelzen 4) gebildete Gerinnsel ist bei der Naturbutter gleichmlifiig und 
nicht kărnig, bei der Proze.l3butter dagegen kărnig und fl.ockig. Ferner zeigt 
die Naturbutter beim Schmelzen in der Pfanne ein ruhiges Schăumen, Reno­
vated butter dageg.en stă.l3t und spri tzt wie wasserhaltiges Fett. Werden 
die beiden Buttergattungen bei gelinder Temperatur geschmolzen, so wird die 
N aturbutter vollkommen klar, wlthrend die Proze.Bbutter undurchsichtig bleibt 5). 

1) Amer. Patent Nr. 520513 v. 29. Mai 1894. 
2) D. R. P. Nr. 88522 v. 14. Juni 1895; vgl. S. 129. 
8) D. R. P. Nr. 89252 v. 25. Dez. 1895. 
4) Die Beobachtungen des verschiedenen Aufschmelzens von Prozell- und 

Naturbutter stammen von Hess und Doolittle (Journ. Americ. Chem. Soc. 1900, 
Bd. 22, S. 3). Siehe auch: C. A. Crampton, Journ. Americ. Chem. Soc. 1903, 
Bd. 25, S. 358-366; ferner Milchztg. 1904, 8.182 und Zeitschr. f. Unters. d. Nah­
rungs- u. Genullmittel 1905, Bd. 9, S. 595. 

5) fiber die Erkennung aufgefrischter Butter siehe: Zeitschr. f. Unters. d. 
Nahrungs- u. Genullmittel 1904, Bd. 7, S. 44; C. Deguide, Bull. Assoc. belge 
chim. 1902, Bd.16, S. 333; Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genullmittel 1903, 
Bd. 6, S. 612; A. E. Leach, Ber. d. GesundheitsbehOrde v. Massachusetts 1901, 
S. 32; Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genullmittel 1903, Bd. 56, S. 909; 
G. F. Patrick, Proceed. of the 20. Ann. Conv. of the of:ficial agricult. chemists 
1903, S. 81; Zeitschr. f. Untets. d. Nahrungs- u. Genullmittel 1905, Bd. 9, 8.174 
sowie Bd. 16, S. 27. · 
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Gesetze ilber Handel und Yerkehr mit Natwrbutter und Beno­
'iJated butter. 

In den meisten Staaten bestehen besondere Gesetze und V erordnungen 
iiber die Herstellung und den Handel mit Butter und Butterschmalz; viei­
facil bilden diese Bestimmungen einen integrierenden Teil der sogenannten 
"Margaringesetze", mitunter stellen sie aber auch Son derverord­
nungen dar. In jenen wenigen Staaten, wo keine spezielle Gesetzgebung 
iiber Butter und Speisefette besteht, ordnen die Bestimmungen des all­
gemeinen Nahrungsmittelgesetzes, des biirgerlichen oder Handelsgesetzbuches 
den Verkehr mit Butter- und Butterschmalz. 

Deutschland. 

In Dentschland kommen hierfiir die Bcstimmungen des Nahrungs­
mittelgesetzes vom 14. Mai 1897 und das Spezialgesetz, betreffend den 
Verkehr mit Butter, Kllse, Schmalz und deren Ersatzmitteln, vom 
15. Juni 1897 (Margaringesetz) in Frage. Wâhrend das Nahrungs­
mittelgesetz mehr allgemeine Bestimmungen iiber die Beschaffenheit der 
zum Verkauf gelangenden Buttererzeugnisse enthălt, spezialisiert das Margarin­
gesetz, auf dessen Einzelheiten auf S. 216-236 noch ausfiihrlich ein­
gegangen wird. Beide Gesetze haben nebeneinander voile Giiltigkeit; 
das Margaringesetz ist als eine Ergllnzung des Nahrungsmittelgesetzes anzu­
sehen und nicht etwa so aufzufassen, da.l3 die Bestimmungen des Nahrungs­
mittelgesetzes, soweit sie auf Buttererzeugnisse Bezug haben, dadurch atiller 
Kraft gesetzt wilrden. 

Ubertretungen des Margaringesetzes stellen daher in der Regel auch 
Zuwiderhandlungen gegen das Nahrungsmittelgesetz dar. Da aber ein Straffall 
nicht zweimal bestraft werden kann, so wird fiir die einzelnen Ubertretungen 
stets dasjenige Gesetz herangezogen, das die gr6.13ere Strafe vorsieht, 
oder bei ungleichen Strafarten jenes Gesetz, das die schwerere Straf­
art androht (§ 73 des Strafgesetzbuches filr das Deutsche Reich). Im 
iibrigen kann ein V ersto.l3 gegen die Bestimmungen des Nahrungsmittel- und 
Margaringesetzes gleichzeitig auch ein Vergehen gegen das allgemeine 
Strafgesetzbuch (Betrug) in sich schlie.l3en. 

Ein Vermischen von Butter tmd Butterschmalz mit Margarine 1) oder 
anderen Fetten zum Zwecke des Handels mit diesen Mischungen ist nach 
§ 3 des Margaringesetzes verboten. 

1) Das Mischungsverbot von Butter und Butterschmalz mit Margarine und 
anderen Speisefetten erstreckt sich auch auf die Fabrikation von Margarina. Es 
ist namlich der Verwendung von Milch oder Rahm bei der gewerbsmii.Bigen Her­
stellung von Margarina eine Grenze gezogen, und zwar bestimmt das Gesetz, da.B 
nicht mehr a1s hundert Gewichtsteile Milch oder die aquivalente Menge Rahm auf 
hundert Gewichtsteile der nicht der Milch entstammenden Fette verwendet werden 
diirfen. 

Mischungen 
von Natur· 
und Kunst· 

butter. 
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Natiirlich ist auch jede Unterschiebung von reiner Margarine an Stelle 
von Butter oder Oleomargarin und anderer ăhnlicher Fette an Stelle von 
Bntterschmalz strengstens nntersagt; nur ist man sich dariiber nicht ganz 
einig, welcher Paragraph der einschlăgigen Gesetze fi1r die Bestrafung 
diescs l!'alles herangezogen werden soli. Meist wird der Verkauf von Mar­
garina unter dem Namen "Bntter" auf Grund des Nahrungsmittelgesetzes 
beanstandet (Nachahmung); manche Juristen teilen jedooh diese Auffassung 
nicht, weil sie sagen, daB die Herstellung der Margarine nicht zum Zwecke 
der Tăuschung erfolge. Die Anklage erfolgt daher in Făllen von Unter­
schicbung meist auf Grund des § 263 des Strafgesetzbuches (Betrug). 

Werden kiinstlich nicht gefărbte Fettzubereitungen als "Butterschmalz" 
Yerkauft, so liegt der Fall ganz analog wie der obige. Sind diese Fett­
mischungen jedoch durch Zusatz von Farbstoffen gefărbt und animalischer 
Herkunft, so sind derartige Prăparate auch auf Grund des Gesetzes, be­
treffend die Schlachtvieh- und :neischbeschau, vom 3. Juni 1900, 
§ 21, zu beanstanden, wonach der Zusatz von Farbstoffen jeder Art zu 
tierischen Fetten (ausgenommen Kunstbutter) verboten ist. 

Nach § 11 des :M:argaringesetzes ist der Bundesrat ermăchtigt, (las 
gcwerbsmăl3ige Verkaufen und Feilhalten von Butter, deren Fettgehalt 
nicht eine bestimmte Grenze erreicht oder deren Wasser- und S'alz­
gehalt eine gewisse Grenze ftberschreitet, zn verbieten. Auf Grund dieser 
Bestimmungen hat der Reichskanzler am 1. Mărz 1902 folgende Bekannt­
machung erlassen: 

r. Auf Grund des § 11 des Margaringesetzes bat der Bundesrat beschlossen: Butter, 
die in 100 Gewichtsteilen weniger als 80 GewichtsteUe Fett oder in ungesalzenem Zu· 
stande mehr als 18 Gewichtsteile, in gesalzenem mehr als 16 Gewichtsteile Wasser 
enthalt, darf vom l..Juli 1902 an gewerbsmli.l.\ig nicht verkauft oder feilgeha.lten werden. ~ 

Nach Ansicht einiger Juristen erlaubt aher diese Bestimmung nicht 
- wie man meinen sollte - den W assergehalt der Butter bei deren Be­
reitung absichtlich bei der behOrdlich fixierten Minimalgrenze zu belassen 
oder gar in die fertige Butter W asser einzumischen. 

Nach der friiheren Rechtsprechung wurde die absichtliche Be­
lassung von zuviel Wasser in der Butter bei deren Herstellung als eine 
V erfălschung angesehen, dadurch begangen, da.B "gewisse Bestandteile bei 
der Herstellung von Nahrungs- und GenuJ3mitteln nicht geniigend entfernt 
wurden". (Urteil vom 24. Dezember 1884.) 

Dal3 man es seit der Verlautbarung des Erlasses vom 1. Mărz 1902 mit 
der absichtlichen Belassung des zulassigen Hochstprozentsatzes W asser, wenn 
nicht gar mit dem direkten Zusatze von Wasser zu wasserarmerer Butter aber 
nicht mehr allzu genau nimmt, beweist das Ansteigen des durchschnittliohen 
W assergehaltes der Butter seit dem Erlasse der obenerwahnten Verordnung. 

Wăhrend nămlich vor diesem Erlasse eine gewisse Rechtsunsicherheit 
hestand, die eine Streckung von Butter durch W asser immerhin gewagt 
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erscheinen lie.l3, glaubt man jetzt vielfach, jedweder Beanstandung zn ent­
gehen, wenn die Butter nur analysenfest sei, also nicht mehr als 16 °/0 

Wasser enthalte. 
Die Verordnung vom l. Mărz 1902 hat nach Ansicht mmger ma13-

gebender Fachleute also eber eine Qualitătsverschlechternng der Naturbutter 
im Gefolge gehabt, als die gewiinschte V erbesserlmg. 

Das Hineinmischen von Wasser in fertige Butter im·oh·iert deren 
Verschlechterung und ist daher nach der landlăufigen Rechtsprcchung als 
cine Verfltlsch ung zu deklarieren. 

Nach dem Gutachten der Berliner Handelskammer (Markthallenzeitung, 
1905, S. 77) ist auch jeder Zusatz von Rahm, Milch oder Magermilch, cler 
der Butter zum Z\Vecke der Gewichtsvermehrung gemacht wird, nnzulăssig. 

Die Fărbung der Butter mit gelben Farbstoffen ist erlaubt, sofern 
diese Fărbemittel an sich nicht gesundheitsschădlich sind. Ein Fărben 

mit Safran, Saflor, Gelbholz, Mohren- uncl Riibensaft, Curcuma, 
Ringelblumen, Roncon oder Anatto (von Bixa orellana) sowie mit 
nnschădlichen Teerfarbstoffen wird daher vielfach geilbt, zumal man in 
vielen Gegenden eine milglichst intensiv gelbe Butter vel'langt. 

Die kiinstliche Fărbung der Butter wird ni ch t, wie bei anderen 
Nalmmgsmitteln, als Verfălschung aufgefa13t, weil angeblich die Tăuschungs­
absicht fehlt. Der Gesetzgeber sagt sich, da.l3 die Fărbung in der Regel 
mit Wissen des Kăufers erfolge und nur geschehe, um der Geschmacks­
richtung des letzteren entgegenzukommen. W arum diese Auslegung· nm· 
hier und nicht anch bei Speisoolen Platz gegriffen hat, ist nicht recht zu 
verstehen, und die zur Begntachtung und Rechtsprechung berufcnen Krcise 
sind sich dieser Inkonsequenz wohl auch bewuJ3t. Deshalb sagen sie, rlal3 
ein Fărben von Butter nicht stattfinden diirfe, wenn der Abnehmer ansdrilck­
lich frische, sogenannte Maibutter (Grasbutter) verlangt, und es dilrfe in 
diesem :Falle keinesfalls kiinstlich gefărbte Winterbutter (die in ihrem na­
turellen Zustande sehr hellgelb, fast wei13 ist) verabreicht werden, weil ein 
solches Vorgehen eine Verfiilschung darstelle 1). 

Damit das Farben von Butter und Butterschmalz nicht gegen die 
Ausfiilmmgsbestimmungen des Schlachtvieh- nnd :Fleischbeschau­
gesetzes YOID 3. Juli 1900 Yersto.Be, ist dort im § 1, Ziffer 1, Absatz 3, 
ansdrilcklich festgelegt, da13 Butter und Butterschmalz nicht als Fleisch (Fett) 
im Sinne dieses Gesetzes anzusehen seien. 

Die Frage, ob eine Butter verdorben sei und ob sich deren Verkauf 
daher verbiete, mu13 nach deu allgemeinen Bestimmungen des Nahrungs­
mittelgesetzes beantwortet werden. 

Fiit· den Gehalt an freien Fettsăuren nimmt man in der Rege! als 
oberste, noch zulils~ige Grenze zwillf Sauregrade an, dcch werden von den 

') Stenographischer Bericht iiber die Beratungen zum Nahrungsmittelgesetz, 
s. 798 tf. 

Hefter, Technologie dcr Fette. III. 3 
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Nahrungsmittel- Untersuchungsimtern hllufig auch Proben mit mehr als 
zw6lf Siiuregraden unbeanstandet zugelassen, weil sie trotz ihres hohen 
Fettsăuregehaltes nicht ranzig sind. Wichtig ist, daB bei Beurteilung des 
Verdorbenseins der Butter ihre direkte GenuJ3fiihigkeit im Augenblicke 
des Verkaufes maBgebend ist und nicht etwa der Umstand, ob sie noch 
zur Herstellung gewisser Backwaren gebraucht werden konne 1). 

Der Handel und Verkehr mit regenerierter Butter (ProzeBbutter) 
Renovated butter) bedarf einer besonderen Regelung, denn nach den heute 
giiltigen gesetzlichen V orschriften darf eigentlich nur ein aus verdorbener 
Butter hergestelltes Butterschmalz, nicht aber eine eigentliche Renovated 
butter ohne weiteres gehandelt werden. P. Soltsien 2) schl1lgt T"or, regene­
rierte Butter unter einer besonderen Handelsbezeichnung (z. B. Neubutter) 
in den V erkehr zu bringen, und ăuBert sich iiber dieses interessaute, tăglich 
wichtiger werdende Thema wie folgt: 

"W enn ein derartiges Fabrikat nach Zusammensetzung und Eigenschaften, 
auch nicht beanstandet · werden kiinnte, ebenso nicht nach seinem Verkaufspreise 
weil dieser entsprechend niedriger ist als der ffir frische Butter, so ist deshalb doch 
eine richtige Bezeichnung erforderlich, weil nach in letzter Zeit bekannt ge· 
wordenen gerichtlichen Erkenntnissen eine Butter ebensowenig aus anderen Griinden, 
z. B. um sie weioher zu machen oder beim W aschen, wie auch lediglich um ihr 
Gewicht zu vermehren, einen Wasserzusatz erhalten darf und weil auBerdem ein 
Zusatz von Milch oder Rahm oder Magermilch, der zum Zwecke der Gewichts· 
vermehrung erfolgt, als unstatthaft bezeichnet wird. Hiernach diirfte nur rege­
neriertes Butterfett wieder im Handel als Butter (bzw. 8chmelzbutter) erscheinen 
regenerierte Butter aher nicht, denn wenn eine verdorbene Schmelzbutter nach 
einer solchen Methode gereinigt wiirde und dann, wie oben beschrieben, um sie 
der Butter ăhnlicher oder gleich zu machen, einen Zusatz von Milch oder W asser 
erhielte, so wăre das eine unstatthafte, strafbare Gewichtsvermehrung, nnd 
da andererseits bei allen diesen Methoden der Butterreinigung aus der Butter die 
verdorbenen N ebenbestandteile beseitigt werden miissen und zunachst ein reines 
Butterfett hergestellt wird, so wiirde ein, wenn auch nur ersatzweise nachher 
wieder erfolgender Zusatz der N ebenbestandteile immerhin eine Handlung sein, 
deren Berechtigung erst allgemein anerkannt werden mii.l.lte, ehe ein derartiges 
Produkt, und wăre es auch noch so vorziiglich, unbeanstandet als "Butter" verkauft 
werden konnte. Es mii.l.lte eine solche Behandlung zunăchst der anerkannten 
Kellerbehandlung einschlielllich der Haltba.rmachung ebenbiirtig sein, 
wie sie in den Text des Weingesetzes aufgenommen ist und in dessen zweiter 
Fassung voile Beriicksichtigung gefunden hat. Da es der Wissenschaft mit der 
Zeit zweifellos vollstăndig gelingen wirtl, verdorbene Butter derartig zu verbessern, 
da.Jl sie von urspriinglicher kaum noch zu unterscheiden ist, so wird a.uch das 
Margarinengesetz mit der Zeit eine andere Fassung erhalten miissen, die die Nutz­
barma.chung alter und verdorbener Butter beriiclrsichtigt und deren Verwendung nicht 
erschwert." 

1) N eufeld, Der Na.hrungsmittelchemiker als Sachversti.ndiger, Berlin 1907, 
8.110. 

1) P. 8oltsien, Zur Frage der Verwertung a.lter Butter, 8eifensiederztg.1905, 
8.941. 
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Loock 1) wiinscht die Renovated butter vom Nahrungsmittelmarkte 
iiberhaupt ausgeschlossen zu sehen, denn er ău.Bert sich dariiber: 

Es kann keinem Zweifel unterliegen, daLI solche Produkte unter den oben an­
gegebenen Bezeicbnungen nicht in den Handel gebracht werden diirfen. Auch wenn 
durch das angewandte Verfahren ein in chemischer Hinsicht und beziiglich des Ge­
ruches und Geschmackes einwandfreies Fabrikat erzielt wiirde, muJ.I die Gewinnung 
von genuJ.If"ăhiger Butter aus verdorbener Butter als unzulii.ssig bezeichnet werden. 
Kein Mensch, der die ekelerregenden Eigenschaften des Ausgangsmaterials kennt, 
wiirde solche Butter kanfen. Auch lassen die Reichsgerichts-Entscheidungen vom 
9. Mai 1892, 25. Mii.rz 1894, 2. Januar 1902 und 12. Februar 1904 dariiber keinen 
Zweifel, dall ein Nahrungsmittel als verdorben anzusehen ist, falls das Ausgangs­
material ekelerregende Eigenschaften besessen, gleichgiiltig, ob die verdorbene Be­
schaffenheit infolge des zur Anwendung gelangten chemischen Verfahrens nicht 
mehr wahmehmbar ist. 

Schwm:x.. 

Durch eine im Jahre 1909 erlassene, den Verkehr mit Butter und 
Speisefetten regelnde Verordnung wird bestimmt: 

Unter der Be1.eicbnung Butter darf nur dasjenige Fett in den Verkehr ge­
bracht werden, das ausschlieLllich aus Kuhmilch ohne Zusatz anderer Fette bereitet 
worden ist. 

Vorbruchbutter (Molkenbutter) muJ.I als solche bezeichnet werden. 
Ganz oder teilweise aus der Milch anderer Siiugetiere hergestellte Butter ist 

entsprechend (z. B. als Ziegenbutter) zu bezeichnen. 
Der Fettgehalt der frischen (siillen) Butter muLl mindestens 82 v. H. betragen. 
Zusatz von Kochsalz zur Butter ist gestattet; gesalzene Butter mu!l jedoch 

als solche bezeichnet werden. Die Beimischung anderer Konserviernngsmittel und 
sonstiger Chemikalien ist verboten. 

Das Gelbfărben der Butter mitunschădlichen Farbstoffen ist ohne Anmeldung 
gestattet. 

Ranzige, talgige, schimmlige oder sonstwie verdorbene Butter darf nicht 
als Nahrungsmittel in den Verkehr gebracht werden. 

Belgien. 

In Belgien wurde der Verkebr zuerst durch die konigliche Ver­
ordnung vom 10. Dezember 18902) und vom 11. Milrz 18953) geregelt. 
Dadurch wurde der Name "Butter" ausschlie.Blich filr das durch den 
Butterungsproze13 von Milch oder Rahm, mit oder ohne Zusatz von Farb­
stoffen und Salz gewonnene Fett vorbehalten, die HersteHung von Misch­
butter war nur fiir Exportzwecke erlaubt, wăhrend fiir das Inland be­
stimmte Kunstbutter Mchstens 5% Naturbutter enthalten durfte. Kunstbutter 
muite auch frei von allen antiseptischen Zusătzen (auch Glyzerin) sein und 
muite sich in gesundem, unverdorbenem Zustande befinden. 

1} Apotheker-Ztg., 6. Juni 1908. 
1) Moniteur Belge 1891, Nr. 39. 
1) Bulletin du service de surveillance de la fabrication et du commerce des 

denrees alimentaires, Briissel1895, Mărznummer. 

3* 
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Das belgische Gesetz zur Unterdrilckung der mittels Marg·arine aus­
gefilhrten Verfălschung·en vom 4. Mai 1900 definierte den Begriff Butter 
wie folgt: 

"Butter ist das durch Buttem aus Milch oder Ra.hm abgeschiedene Fett, mit 
ode1· ohne Zusatz von Gii.rungsmitteln, Farbstoffen oder Salzen." (Artikel 1.) 

Artikel 10 dieses Gesetzes brachte die Bestimmung, daB anormale 
Butter, d. h. Butter, deren analytische Konstanten zwar keine bedeutende 
Verfălschung oder Verănderung sicher anzeigen, sich aber doch von der 
Mehrzahl reiner Butterprodukte entfernen, nicht ohne besonderes Kenntlich­
machen verkauft werden diirfe, und gab Vorschriften, wann eine solche De­
klaration einzutreten habe. 

Ferdinand J ean 1) machte kurz nach der Verlautbarnng dieses 
Gesetzes auf die Wichtigkeit aufmerksam, die diese Bestimmung fiir den 
franzosischen Butterexport habe, weil man viele gute Buttersorten als anormal 
zusammengesetzt deklarieren werde. N ach W au ters 2) ha ben iiber 1 O 0/ 0 

der gesamten Butterproduktion deu Bestimmungen des belgischen Gesetzes 
vom 4. Mai 1900 nicht entS})rochen, und er meinte daher, dal3 diese Be­
stimmung fast mehr gegen die Naturbutter als gegen die Kunstbutter ge­
richtet wăre. 

Spăter wurde durch clie kOnig·lichen Verordnungen vom 20. Oktober 
1903 3) und vom 21. November 1904-1) die Vorschrift etwas gemildert 
und festgesetzt, daJ3 Butter erst dann als anormal beschaffen anzusehen 
nnd von den allgemeinen Eigenschaften abweichend zu bezeichnen sei, wenn 
sic wenigstens zwei der nachfolgenden Eigenschaften zeige: 

1. Refraktometerzahl Abbe ZeiLl, die hoher ist als 44 bei 40° C; 
2. eine kritische Auflosungstemperatur in Alkohol von 99" 1 (GayLussac) 

iiber 57 ° C; 
3. ein spezifisches Gewicht unter 0,865 bei 100 ° C; 
4. eine Zahl fiir die fliichtigen unlOslichen Fettsăuren unter 25 (MeiJll); 
5. einen Gehalt an unloslichen und festen Fettsăuren (Hehner), der 

hoher ist als 88,5%; 
6. eine Verseifungszahl von unter 222 (Kottstorfer). 

In cler letztgenannten Verordnung· wurde ferner bestimmt, dal3 Bntter, 
die an anderen Snbstanzen als Fett und Salz mehr als 18% enthălt, 
nm dann verkauft, geliefert usw. werden diirfe, wenn sie mit einer Auf­
schrift oder mit einer Umhiillung versehen ist, die in deutlicher, sichtbarer 
Schrift die Worte trăgt: "Mit Wasser vermischte Butter." 

Mit der koniglichen Verordnung, betreffend Abănderungen der Be­
stimmungen iiber den Handel mit Butter und Margarine, vom 18. Sep-

1) Ann. chim. analyt. 1901, S. 81-83. 
2) Das neue belgische Gesetz iiber die Unterdriickung des Betruges durch 

Margarine, Bull. Assoc. belge chim. 1900, S. 453-475. 
~) Moniteur Belge 1903, Nr. 297. 
4) Moniteur Belge 1903, Nr. 328. 
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tembor 1904 1) ist die letztere Bestimmung dahin abgeik.dert worden, dal3 
Butter mit liber 18 Ofo anderer Stoffe als Fett und Salz in hermetisch 
verschlossenen Holzgefă.Ben oder in Papier- oder Pappe-Umhiil­
lungen, die kreuzweise zu verschniiren, zu versiegeln oder zu verbleien seicn, 
verpackt sein miisse. Auch miissen die Beschaffenheit und das genaue 
V erhăltnis der neben dem Fette und Salze in der Butter enthaltenen amleren 
Stoffe durch eine Aufschrift kenntlich gemacht sein, und zwar auf zwei 
gegeniiberliegenden Seiten der Umhiillungen (auch auf der Innenseite). Auf 
der einen Seite muS die Aufschrift in franzosischer, auf der anderen m 
vlămischer Sprache gedruckt sein und wie folgt lauten: 

"Beurre melange d'eau. Avis. -
Ce beurre contient ... pour cent d'eau (oaseine, lactose). 

Un bem·re pur n'en oontient pas plus de 18 pour cent." 

Oder: 

"Boter met Water gemengd. Bericht. -
Deze Boter bevat ... ten honderd water (Kaastof, melksuiker).­

Zuivere boter bevat et ten hoogste 18 por honderd." 

Der belgische Butterhandel, der ehedem sehr im argen lag, ist durch 
die erwlihnten gesetzlichen Bestimmungen, die gleichzeitig auch die Er­
zeugung sowie den Handel und Verkehr mit Kunstbutter ordneten (ver­
gieiche S. 245-247), auf eine viel reellere Basis gehoben worden, wozu die 
Regelllilg der analogen Fragen im benachbarten Holland ebenfalls das ihrige 
beitrug. 

Holland. 

In Holland, einem der wichtigsten Naturbutter und Margarine produ- Holland. 

zierenden Staaten, hat man sich verhăltnismăJ3ig spăt mit der Regelung des 
Verkehrs mit Natur- und Kunstbutter befa.Bt. Die Verfălschung der Kuh-
butter bluhte daher in diesem Laude wie kaum noch anderswo und die 
seit den letzten Jahren bestehende, musterhaft zu nennende eigenartige 
Butterkontrolle hat noch nicht vermocht, das gegen clie hollăndische Butter 
herrschende V orurteil ganz zu beheben. 

Das erste hollăndische Buttergesetz2) wurde im Jahre 1889 ge­
schaffen, zu einer Zeit, als die immer mehr iiberhand nehmende Ver­
f.ălschung eine ernstliche Abschwăchung des hollăndischen Butterhandels 
herbeigefiihrt hatte. Dem Gesetze, das im Jahre 1900 3) eine Revision 
erfuhr, liegt der Gedanke zugrunde, daB alle der Butter ăhnliche W are, insofern 

1) Deutsches Handelsarchiv 1905, Bd.l, S. 57. 
2) Gesetz v. 23. Juni 1889, Staatsblad van het Koninkrijk der Nederlanden 

Nr. 82; eine Verordnung zu diesem Gesetze wurde im Staatsblad Nr. 155 ver­
offentlicht. 

3) Datiert vom 9. Juli 1900. 
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sie Dicht aus der Milch herriihrende Fettstoffe enthălt, als "Margarina" oder 
"Surrogaat" gekennzeichnet, transportiert, ~ortiert und zum Verkaufe an­
geboten werden miisse. Eine besondere, aus einem Inspektor und einer Anzabl 
von Kontrolleuren bestehende BeMrde iiberwachte die Handhabung des Ge­
setzes, deBSen 'O:bertretnngen mit Geld oder Haftstrafen geahndet wurden. 

Die Bestimmungen des hollllndischen M.argaringesetzes waren aber viel 
zu locker und daher nicht imstande, den in den Nied.erlanden an der 
Tagesordnung stehenden ButterverOOschungen einen geniigend starken Wall 
zu setzen. Da der schlechte Ruf der hollitndischen Butter den Export 
nach England und Deutschland schwer schlidigte, griffen einige groiere 
Molkereien zur Selbsthilfe und griindeten Kontrollstationen, die die 
Butterbereitung an Ort und Stelle iiberwachen sollten. 

Die Idee, eine Kontrolle der zur Ausfuhr gelangenden Butter, analog 
der Diingerkontrolle, zu schaffen, hatte bereits A. Mayer 1) imJahre 1884 
ausgesprochen, doch verhallte dieser V orschlag damals ungehOrt. Als vor 
wenigen Jahren die Molkereiinteressenten der Provinz ll'riesland die Idee 
aufs neue aufgrifien und durchfiihrten, verbreitete sich das System aher 
ziemlich rasch in mehreren Gegenden Hollands, so dai sich im Jahre 1903 
bereits 440 Molkereien mit einer Jahreserzeugung von 15 Millionen Kilo­
gramm Butter den Butter-Kontrollstationen unterstellt hatten, deren es im 
Jahre 1905 acht gab, und zwar in Leeuwarden, Groningen, Deventer, 
Leyden, Eindhoven, Maastricht, Assen und Middelburg. 

Anf3nglich kiimmerte sich die hollll.ndische Regierung wenig um 
diese Stationen; als diese aher ihren Wirkungskreis immer weiter ausdehnten, 
erkannte sie ihre Bed.eutung und iibernahm im Februar 1903 die Ober­
aufsicht iiber diese AnRtalten, die der unter der Oberleitung stehenden 
Reichsmolkerei-Versuchsstation zu Leyden iibertragen wurde. 

Zugleich gewll.hrte der Staat den Butterkontrollstationen eine staat­
liche Schutzmarke und erlieJ3 spll.ter genaue Vorschriften, die auch fiir 
das Ausland, das hollAndische Butter bezieht, Wichtigkeit haben. Diese am 
7. Juli 1904 in Kraft getretenen Vorschriften belegen die Nachahmung 
oder den betriigerischen Gebrauch der Reichsschutzmarke mit schweren 
Strafen, wodurch jedem Kll.ufer die Gewăhr gegeben ist, dai eine mit der 
Schutzmarke "N ederlandsche Boterkontrole. Onder Rijkstoezicht" 
versehene Butter auch rein und unverfll.lscht ist. 

Der staatlichen Aufsicht konnen sich in Holland sowohl Landwirte und 
Molkereien als auch Butterhll.ndler unterstellen, nur miissen sie von 
vornherein einen guten Ruf haben. Die Mitglieder der Kontrollstation diirfen 
wed.er unmittelbar noch mittelbar an der Herstellung oder an dem V erkauf 
von Margarine, von Olen und sonstigen Fetten, die zum VerfAlschen von 
Butter dienen Mnnen, beteiligt sein. Sie diirfen solche Ole und Fette weder 

1) De Boterhandel 1884, Nr. 2-6. 
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befordern noch befordern lassen und auch in ihren Răumen nicht vorrătig 
halten. Butterhăndler diirfen andere Butter nicht kaufen und Butterhersteller 
andere Butter nicht zukaufen als solche, die von einem AngehOrigen einer der 
Staatskontrolle unterstellten Kontrollstation herstammt. Diese Bestimmungen 
haben auch Giiltigkeit fiir die Vorstandsmitglieder, Leiter, Besitzer oder Teil­
haber von Molkereien. Die Butterhersteller sind verpflichtet, ein von der 
Regierung vorgeschriebenes V erzeichnis zu fiihren und in dieses die von 
ihnen hergestellten Buttermengen, jeden abgegebenen Posten Butter von 
mehr als 5 kg, die Gesamtmenge der in kleineren Posten abgegebenen 
Butter und jeden Posten zugekaufter Butter stets sofort einzutragen. Bei 
zugekauften ocler verkauften Mengen iiber 5 kg ist cler Name und W ohn­
ort des Lieferanten bzw. Abnehmers anzugeben. Ein ahnliches Verzeichnis 
miissen die unter Kontrolle stehenden Butterhandler fiihren. Diese sowie 
die Butterhersteller sind verpflichtet, den mit der Kontrolle beauftragten 
Beamten jederzeit freien Zutritt in ihre sămtlichen Raume zu gewăhren, 
jede gewiinschte Auskunft zu erteilen, Einblick in die vorgeschriebenen 
V erzeichnisse sowie die Entnahme von Proben von Butter wie auch von 
verarbeiteten Rohstoffen zu gestatten. 

Die staatliche Schutzmarke enthalt das niederlănuische W appen und 
die Worte: "Nederlandsche Boterkontrole. Onder Rijkstoezicht". 
(Niederlăndische Butterkontrolle. Unter Staatsaufsicht.) Auf dieser Schutz­
marke, clie fiir alle der Staatskontrolle unterstellten Kontrollstationen gleich 
ist, wircl dann auf cler Seite ein fur jede zustandige Kontrollstation ver­
schiedener Buchstabe usw. angebracht, so da13 die Herkunft der Butter jeder­
zeit leicht nachgewiesen werden kann. Neben dieser staatlichen Schutzmarke 
diirfen Hersteller und Hăndler, wenu sie wollen, noch eine eigene Handels­
marke anwenden. Die Priifung durch die Station und durch den Staat soll 
nicht allein Verfălschungen mit fremden Stoffen verhindern, sondern auch 
Gewăhr dafiir g·eben, da13 der W assergehalt der Butter nicht zu hoch ist. 
Alle Untersuchnngen der Probe miissen nach deu vo11 der Regierung fest­
gesetzten V orschriften vorgenommen werden; auch miissen alle Ănderungen 
der Satzungen sowie in bezug auf die Beamten der Regierung zur Ge­
nehmigung vorgelegt werden. Endlich haben clie Direktoren aller unter 
Staatskontrolle stehenclen Stationen monatlich ilie Ergebnisse der Analysen 
dem Direktor cler Reichsmolkerei-Versuchsstation einzureichen. 

Die jetzige Butterkontrolle hat die ehedem bliihende V erfălschung cler 
hollandischen Butter stark eingedammt, konnte sie aber nicht gănzlich be­
seitigen und vermochte nicht Unterschiebungen von Margarine oder Misch­
butter ganz aufzuheben. Die Molkereiindustrie, die stark auf den Import 
ihrer Produkte, namentlich aber elen der Butter angewiesen ist, hat sich 
daher zum Sclmtze vor weiterem Schaden an die Regierung gewandt, 
damit ein neues Margaringesetz an Stelle des aus dem Jahre 1889 
bzw. 1900 stammenden geschaffen werde. Die hollandische Regierung hat 
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bereits im Jahre 1908 ein solches Gesetz eingebracht (siehe S. 245), worin 
vor allem auf vollkommen getrennte W erkstătten und Lagerrăume fiir Butter 
uud Margarille gesehen wird unu das speziell die Herstellung von Mischungen 
von Butter mit anderen Fetten vermeiden will, ohne der Margarinindustrie 
unn5tigerweise Lasten aufzuerlegen. 

Auch ist ferner beabsichtigt, den Minimalfettgehalt der Butter 
festzustellen und ihn· vorlăufig mit 80% anzunehmen. 

England. 

Die im englischen Butterhandel herrschenden Zustânde sind, sowohl 
vom Standpunkt der Hygiene als auch von dem der Rechtlichkeit betrachtet, 
heute recht bedauerlich, und es wăre sehr zu wiinschen, dal3 der Butter­
fălschung Grenzen gesetzt wiirden. 

Von fachmănnischer Seite wird dariiber berichtet 1): 

"Es ist ganz unglaublich, welch' enorme Qnantităten der merkwiirdigsten 
Mischungen aller nur moglichen Stoffe als Naturbntter in England verkanft werden. 
Das bestehende Gesetz schiebt selbst den fragwiirdigsten Manipulationen kaum 
einen Riegel vor, nnd wenn es einmal wirklich verletzt wird, so sind die Strafen 
dafiir so gering, da.B sie gar nicht abschreckend wirken. Ein ganz besonderer Unfug 
ist dabei die Herstellnng sogenannter ,Hamburger Butter'. Darnnter versteht 
man hier das Durchsetzen der Butter mit unverhăltnismii.L\ig grollen Quantităten 
Wasser, das mittels besonderer Maschinen bewirkt wird. Urspriinglich soll diese 
Butter schon verkaufsfertig aus Deutschland hierher gelangt sein, jetzt wird sie schon 
lange in England auch erzeugt, hat aber den alten Namen beibehalten, was viei dazu 
beitr'd.gt, das deutsche Produkt in Verruf zu bringen. Ob iiberhaupt Hamburg oder 
irgendein anderer deutscher Platz es gewesen ist, dem die erwăhnte Erfindung zu ver­
danken ist, mag dahingestellt bleiben, nachweisen lăllt sich das wohl jetzt noch nicht. 

Das neben dem Einkneten von W asser geiibte Vermengen verschiedener Butter­
sorten kann an und fiir sich nicht als unreell bezeicbnet werden, im Gegenteil, es ist 
ein durchaus legitimes und empfehlenswertes Verfahren, wo es sich darum handelt, 
aus der Produktion eines gt·olleren Distriktes eine gleicbmii.L\ige, marktiăhige W are 
zu erhalten, doch darf man darin nicht so weit gehen, Butter aus den verschie­
densten Lăndern zu vermengen, die dadurch auch noch ihrer besonderen Eigenschaften 
!Jeraubt wird und der man dann hăufig, um sie schmackhafter zu machen oder ihr 
ein Aroma zu verleihen, geradezu gesundheitsschădliche Substanzen zufiigt." 

Im englischen Unterhanse ist vor einiger Zeit ein Gesetzentwurf ein­
gebracht worden, der die Ji'abrikation, don Verkauf odor clas Feilbieten von 
Butter, die mehr als 16°/0 Wasser enthălt, verbietet. Das gleiche gilt von 
Butter, clic mit irgendeinem Stoff versetzt ist, wodurch der Wassergehalt 
crhOht \\'ird. Ubertretungen dieser Bestimmungen sollen clas ersternal mit 
20 J>fund, das zweite- und drittemal mit 50 und 100 Pfund Sterli11g bestraft 
werden. 

Vereinigte Staaten Nordamerikas. 

Die Gesetzgelmng iiber die Herstellung und den Handel mit Na.tur­
butter in den Vereinigten Staaten reicht bis zum Jahre 1877 zuriick, in 

') Deutsche Milchwirtsch. Ztg. 1906, Nr. v. 2. Juni 1908. 
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welchem Jahre man bereits versuchte, die sich immer mehr ausbreitende 
Verfălschung von Naturbutter mit Kunstbutter einzusohrănken. Verschiedene 
Gesetzesvorschlăge suchten den Schutz der Naturbutterproduktion mogliehst 
wirksam zu gest.alten, ja es wurde sogar mehrfach direkt ein V erbot der 
Herstellung von Buttersurrogaten angestrebt (vergleiche S. 254). 

Vorschriften iiber die Herstellung von Naturbutter enthalten clie Er­
lăuterungen zum Gesetze vom 2. August 1886 (Erlăuterungen vom 
18. Oktober 1886), worin gesagt wird, dal3 die der Butter hăufig zu­
gesetzte Butterfarbe in Verbindung mit Olen oder Fetten, die nicht der 
Milch entstammen, angewendet werlien diirfe. Man darf also Butterfarbe 
in beliebigen Olen und Fetten anreiben, bzw. solche Farbmischungen zum 
Fărben der Butter gebrauchen. Das Gesetz sagt aber weiter in recllt un­
klarer W eise, drul von diesen Farbmischungen nur so viei der Butter zugesetzt 
werden diirfe, als die Fărbung der Butter notwendig macht, und daJ3 eventuell 
durch Untersuch1mg festgestellt werden miisse, ob solcher Butter durch zu 
reichlichen Zusatz von absichtlich schwach gefărbter Butterfarbe derart 
groJ3e Mengen anderer Fette zugemischt wurden, da13 sie als Oleomargarin 
zu bezeichnen ist. 

Das Gesetz vom Jahre 1886 erhielt auch am 1. Oktober 1890 und 
am 9. Juli 1891 ergănzende Ausfiihrungsbestimmungen. 

Fiir Process und Renovated butter ist in Amerika eine bestimmte 
Verpackung vorgeschrieben, iiber welchen Punkt sich besonders das jetzt 
giiltige Margaringesetz vom 9. Mai 1902 năher auslă13t. Dieses Gesetz unter­
scheidet drei .Klassen von Butter: 

1. normale Butter, 
2. Process oder Renovated butter und 
3. verfălschte, d. h. mit Kunstbutter vermischte Butter (adulterated 

butter). 

Die normale Butter ist frei von Abgaben, Renovated butter und Yer­
fălschte (adulterated) Butter, das ist solche mit iiber 160fo Wassergehalt, 
unterliegen einer besonderen Fabrikations- und Gewerbesteuer nud bestimmten 
V erpackungsvorschriften: 

"Fabriken, die Process oder Renovated butter herstellen (geringwertige 
Butter wird iibersclrmolzen und mit einem Zusatz von Milch, Sahne oder 
guter Butter versehen), zahlen eine jăhrliche Grundsteuer von 50 Dollars." 

Aul3erdem ist fiir den V ertrieb solcher aufgebesserten Butter eine Ge­
werbesteuer von 200 Dollars (Gro13hăndler), bzw. G Dollar (Kleinhăudler) 
zu zahlen. 

Fabriken, die gemischte (adulterated) Butter, die noch einen "Schatten 
von Gelb" bat, herstellen, haben eine jăhrliche "Generalsteuer'' (Fabri­
kationssteuer) von 600 Dollars (1 Dollar = 4,20 Mk.) und eine "Spezial­
steuer" von 10 Cents (1 Cent= 4,2 Pf.) fiir 1 pound (0,45 kg) fabrizierter 
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Margarina (unter dem alten Gesetz vom Jahre 1886 betrug diese Steuer nur 
2 Cents) zu bezahlen t). 

An Gewerbesteuer zahlen GroihAndler, die Mischbutter vertreiben, 
480 Dollar, Kleinhindler (V erkauf unter 1 O Pfuhd) 48 Dollars jăhrlich. 

~. 

Uber die wirtschaftliche Bed.eutung der Naturbuttererzeugung fiir die 
eigenen Linder, iiber den Bntterverbrauch nnd den Butterhandel wird das 
Wissenswerte beim Abschnitt "M:argarine" gesagt. 

2. Butter- und Buttersehmalz..Surrogate. 
~chu. 

Die Verwendung der besseren Talgsorten zu Speisezwecken ist alt. 
Vorsichtig ausgeschmolzener (ausgelassener) Rindstalg wird in der Kiiche 
seit undenklichen Zeiten fftr Koch- nnd Backzwecke benutzt. Die Her­
stellung von solchem "Speisetalg" im Fabri.kbetrieb datiert dagegen nicht 
allzu weit zuriick und hat sich erst mit der Einfilhrnng der W asser- nnd 
Dampfschmelze so recht entwickelt. 

Die Konsistenz des Speisetalges und dessen Mangel an Streichfăhig­

keit lassen ihn nicht als einen Ersatz fiir Naturbutter, sondern nur als ein 
Snrrogat fii.r Schmelzbutter (Butterschmalz) erscheinen; aber auch hle­
fiir fehlen dem Speisetalg einige bemerkenswerte Eigenschaften, vor allem 
der cbarakteristische Geruch und Geschmack des Butterschmalzes. Diese 
letzteren dem Speisetalg auf kiinstlichem W ege zu geben, bestrebte sich 
schon William Palmerll), der sich im Jahre 1846 in England ein 
Ver.fahren patentieren IiefJ, wonach er Ochsen·, Hammel- und Kălberfett 
durch Beigabe von Lorbeerblliitern einen eigentiimlichen, angenehmen 
Geruch tmd Geschmack erteilte3). Das Verfahren Palmers fand aber 
wenig Beachtung, weil damals ein Mangel an Butter und Bntterschmalz 
nicht fiihlbar, also auch eine Nachfrage nach einem billigen Ersatz nicht 
vorhanden war. 

Anders Iagen die V erhăltnisse, als sich gegen <las Ende der sechziger 
Jahte des vorigen Jahrhunderts Mege Mouri~s 4) mit dem Problem der 

1) Das kommt einer Steuer von iiber 90 Pf. fiir 1 kg gleich. - Ein wissent­
Iicher Vertrieb von Aldulterated oder Renovated butter ohne die vor­
geschriebene V erpaekungsart, Hinterziehung der Fabrikations- nnd Gewerbesteuer 
usw. werden mit hohen Geldstrafen geahndet. 

li) Engl Patent 11414 v. 15. Okt.1846. 
") Patent-Journ. 1846, Bd. 2, S. 791. 
~) Dieser NtLIDe zeigt in der Faehliteratur verschiedene Schreibweisen; sogar 

in franzOsischen Gesetzblăttem findet man verschiedene Formen. In dem Gesetz­
entwurfe der f:ranzOsischen Regierung v. 20. Jnli 1894 ist der Erfindername M:ege 
Mouriez geschrieben; hier sei jedoch die Schreibweise .M.ege M:ouries eingehalten, 
weil sich der noch lebende Sohn des Erfinders ihrer bedient. 
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Herstellung kiinstlicher Butter zu beschil.ftigen begann. Der V erbrauch von 
Naturbutter war inzwischen merklich gestiegen, ohne dal3 sich auch deren 
Produktion in gleichem Maile erhOht hătte. Infolge des immer deutlicher 
hervortretenden Mangels an Kuhbutter und der damit verbundenen steten 
Preissteigerung dieses Nahrungsmittels beauftragte die franzosische Re­
gierung1) den Chemiker Mege Mouries mit Versuchen zur Darstellung 
eines kiinstlichen Butterersatzes. Dieses Produkt sollte in erster Linie fiir 
die Armenverpflegung bestimmt sein und bei billigem Preise eine gro13ere 
Haltbarkeit besitzen als Naturbutter. 

Die Versuche Mege Mouries' waren schon im Jahre 1869 so weit 
gediehen, dal3 er um die Bewilligung zur Errichtung einer Fabrik ansuchen 
konnte, die er in Poissy bei Paris anzulegen gedachte. Diesem Gesuche 
entnahmen wir die folgenden interessanten Stellen: 2) 

"Seit mehreren Jahren von der Regierung mit dem Studium gewisser wich­
tiger1 dem Gebiet der Nationalokonomie angehiirender Fragen betraut, wurde ich 
unter anderem aufgefordert1 Untersuchungen dariiber anzustellen1 inwieweit es 
moglich sei1 fiir die Marine und die bediirftigen Klassen der Bevolkerung eine 
Butter herzustellen, die billiger und dabei von grollerer Haltbarkeit wiire als die 
gewohnliche 1 indem sie des bei letzterer in kurzer Zeit auftretenden rauzigen Ge­
schmackes und unangenehmen Geruches entbehrte. V erschiedene von mir zu diesem 
Zwecke auf der kaiserlichen Farm zu Vincennes angestellte Versuche ergaben 
mir das folgende Resnltat: 

Kiihe, denen die Nahrung vollstiindig entzoge11 worden war1 nahmen bald an 
Korpergewicht ab und lieferten eine geringere Menge Milch; diese letztere enthielt 
indessen immer Butter 1 die unter den obwaltenden Umstiinden keiner anderen 
Quelle als dem tierischen I<'ett entstammen konnte. Dem resorbierten und in den 
Kreislauf gezogenen Fett wurde durch die respiratorische Tiitigkeit das Stearin 
entzogen, wiihrend sein Oleomargarin dem Euter zugefiihrt wurde, wo es unter 
dem Einilull des dort befindlichen Pe11sins in butterartiges Oleomargarin, 
d. h. Butter, iibergefiihrt wurde. 

Auf Grund dieser Beoba.chtung versuchte ich, diesen natiirlichen Vorgang 
nachzuahmen, indem ich erst Knh-, dann Ocbsenfett anwendete. Ich erhielt 
ein Fett, das ziemlich bei derselben Tempera tur wie die Butter schmolz 1 einen 
siiL\en und angenehmen Geschmack besaLI und in den meisten Verwendungsarten 
die gewohnliche Milchbutter1 allerdings nicht die feinen und aromatischen Sorten der 
frischen Butter guter Qnalitiit, ersetzen konnte, wobei es noch die vorteilhafte Eigen­
schaft besa.ll1 daLI es liingere Zeit aufbewahrt werden konnte1 ohne ranzig zu werden." 

Uber die Einzelheiten der Fabrikation lieB sich der mit ihrer Priifung 
beauftragte Berichterstatter Boudet3) folgendermaBen aus: 

1) Vielfach wird auch der Name Napoleon IJI. mit der Kunstbuttererfindung 
in Verbindung gebracht; er selbst soll die Anregung zur Suche nach einem billigen 
Speisefette gegeben haben. 

2) Vergleicre Rapport general sur les travaux du Conseil d'Hygiene publique 
et de Salubrite du Departament de la Seine depuis 1872 jusqua 1877 inclusive­
ment, von M. F. Bezancon1 Paris 1880/8, S. 8 u. lf. - Vergleiche auch das engl. 
Patent Nr. 2731 v. 16. Juli"1877 des Hippolyte Mege in Paris. 

3) Rapport fait Conseil d'hygiene et de Salubrite autorisant la vente de la 
Margarina Mouries1 10. April1872. 
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"Das Fett bester Qualitat von an demselben Tage geschlachteten Ochsen 
wird ~wischen zwei mit konischen Zii.hnen versehenen ZyHndern zermalmt, wobei 
die es umgebenden Membranen zerrissen werden. Das zerkleinerte Produkt iăllt 
in einen mit Dampf erbitzten tiefen Bottich, der auf je 1000 kg 300 kg Wasser, 
1 kg Kaliumkarbonat und zwei Schaf- oder Schweinemagen enthii.lt. Die 
Temperatur des Gemenges wird auf 45° C gebracbt und erhalten. Nach zwei 
Stunden haben sich unter dem Einfiull des in den Schafma.gen enthaltenen Pepsins 
die das Fett umgehenden Membranen gel!ist, das Fett selbst ist vollstii.ndig ge­
schmolzen und schwimmt obenauf. Es wird nun durch ein bewegliches, mit einem 
brausenartigen Ansatz ve:r:sehenes Rohr in einen zweiten, mittels eines W asser­
bades auf h!iher als 45° C erwii.rmten Bottich abgelassen, wo man dem Fette, um 
seine Reinigung zu begiinstigen, 2°/0 Kochsalz zusetzt. Nach zwei Stunden der 
Ruhe wird das Fett, das sicb inzwischen geklărt, eine sch!ine gelbe Farbe und 
einen angenehmen, frisch geschlagener Butter ziemlich ii.hnlichen Geruch angenommen 
bat, in. Kristallisationsbehii.lter aus verzinntem Eisen von 25-30 Litern lnhalt ab­
gelassen, die man nach ihrer Fiillung in einen auf 20-25" C erwii.rmten Raum 
bringt. Am nii.chsten Tage ist das .Fett erstarrt und besitzt eine k!irnige Be­
schaft'enheit, die es zum Pressen sehr geeignet erscheinen lii.llt. Es wird in Stiicke 
geschnitten, in Leinwand gehiillt und unter die hydraulische Presse gebracht. 
Durch Anwendung eines nicftt zu starken Druckes in einem auf 25 ° C erwii.rmten 
Arbeitsraum lii.Bt sich das Fett in zwei ziemlich gleiche Teile scheiden, und zwar 

in Stearin (40-50%) und in 
fliissiges Oleomargarin (50-60"/0 ). 

Das in dem Prellsack zuriickbleibende, bei 40-50° C schmelzende Stearin 
findet seine weitere V erwendung in den Kerzenfabriken. 

Das Oleomargarin wird fiir den menschlichen Genull verarbeitet. Es besitzt, 
nachdem es durch Erkalten zum Erstarren gekommen ist, eine schwachgelbe Farbe 
und einen Geschmack, der weder dem des Schmalzes noch dem des Fettes ăbnlich 
ist, vielmehr an ausgelassene Butter erinnert. Es verfilissigt sich wie die Butter 
im Munde, wii.brend sich das Ochsenfett im Munde in scbmelzendes Oleomargarin 
und in mehr oder weniger dem Gaumen anhaftendes Stealin teilt. 

Das so gewonnene Oleomargalin, dem man durch Pressen zwischen Zylindern 
eine gleichmăllige Besehaft'enbeit gibt, wird bei niederer Temperatur geschmolzen 
und gewaschen. Es bildet das Kiichenfett (graisse de. menage) oder Konserve­
fett (graisse de conserve) und wird in Paris unter dem Namen "Margarine" 
verkauft. 

Um mit Hilfe des Oleomai·garins Kunstbutter herzustellen, beschickt Mege 
eine Buttermascbine mit 30 kg diese1· Masse, 25 Litern Kuhmilch (die kaum 1 kg 
Butter entsprechen) und 25 kg Wasser, das die l!islichen Teile von 100 g in miig­
lichst fein verteiltem Zustande mazerierten K uheu ters enthălt. Zur Fărbung 
setzt man eine kleine Menge Orlean zu. Das Butterfall wird in Bewegung 
gesetzt; nach Verlauf einer Viertelstunde haben das Wasser und das Fett unter 
dem EintluLI des Euterpepsins eine Emulsion gebildet und erscheinen analog wie 
bei der Mileh als dicker Brei. Dieser Brei verwandelt sich bei fortgesetzter Be­
wegung der Maschine, je nach den Bedingungen des Versuches, in kiirzerer oder 
lii.ngerer Zeit in eine butterartige Masse; meist sind zwei Stunden hierzu aus­
reichend. Ist der Prozell beendet, so lii.Jlt man kaltes Wasser in das Butterfall, 
um nun noch die Kunstbutter, die, gerade wie die Milchbntter, Butterniilch zu­
riickhălt, von letzterer abznscheiden. Zu diesem Zwecke wird das Produkt in 
einen Apparat gebracht, der aus einer Knetmascbine und zwei Mahlzylindern be­
steht, die sich unter einer Wasserbrause befinden. Die hierans hervorgehende 
gewaschene Kunstbutter hat eine feine und gleichmii.Jlige Konsistenz." 
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Diese Betriebsweise ist bis heute im Prinzip nicht geăndert worden. 
Wohl hat man die Verwendung von Schaf- und Schweinemagen beim 
Ausschmelzen des Premier jus verlassen, ebenso die von Kuheutern beim 
V erbutterungsprozesse, und die Qualitât der Kunstbutter durch verschieden­
artige Zusătze verbessert, der Hauptsache nach hat aber die Herstellung 
von Margarinbutter keine wesentliche Ă.nderung erfahren. 

Bau und Betrieb der von M~ge l\Iouries geplanten Kunstbutterfabrik 
wurden behOrdlicherseits bewilligt und schon zu Beginn des Jahres 1870, 
also noch vor Ausbruch des Deutsch-Franzosischen Krieges, wurde in den 
Pariser Markthallen die Mege Mouriessche Kunstbutter ausgeboten. Die 
kommenden Kriegsjahre hemmten leider die weitere Entwicklung dieser 
neuen Industrie; wăhreml der Pariser Belagerung bat Mege Mourfes 
jedenfalls keine Margarinbutter erzeugt, denn in dem interessanten Berichte 
von A. Payen 1) liber die Nahrungsmittel wăhrend der Pariser Belagenmgs~ 
zeit ist kein Wort davon erwălmt. Dagegen bemiihte sich Dordron, 
Ochsen- und Hammelfett durch warme alkalische Băder im Geschmacke 
zu verbessern tmd als "Pariser Butter" zu verkaufen, und auch Casthelazll) 
suchte Rindstalg llurch Behandeln mit verdiinnten Sodalostmgen fUr die 
Belagerten speisefăhig zu machen. Ebenso wurde das aus dem Fett­
gewebe und elen Knochen der geschlachteten Pferde gewonnene Ji'ett 
wăhrend der Belagerungszeit als Speisefett verweudet, uncl es soli nach 
Payen sogar ein ganz gntes, an Gănsefett erinnerndes Produkt gegeben 
ha ben. 

Von der Megeschen Kunstbutter hOrte man erst im Jahre 1872 wiedet· 
reden. Mehrere bei der Patiser Polizeiprăfektur eingelaufene Anzeigen, wo­
nach mit Ochsenfett vermischte Butter zum V erkauf gelangt war, gaben die 
Ursache zn einer genanen Untersuchung der fraglichen Produkte, doch er­
stattete der Direktor der Untersuchtmgsstation G. Tissandier ein fiir das 
neue Produkt recht giinstiges Gutachten. Die SanitătsbehOrde stellte sich 
indes mit diesem Urteile nicht zufrieden und beanftragte J. Mattieu, ge­
naue Untersuchungen ftber den W ert der neuen Butter anzustellen und 
eine prăzise Erklărung abzugcben, ob eine Konfiskation dieser Ware PJatz 
zu greifen babe oder ob sie zum Yerkaufe freigegeben werden diirfe. 

Mat tie u ău13erte sich gleichfalls in einem sehr giinstigen Sin ne, 
wozu nicht wenig die Offenheit Mrge Mouries' beitrug, der einem Be­
richterstatter der Sanitătsbehorde, namens Boudet, genauen Einblick in die 
Fabrikation gewăhrte. Durch den von Boudet3) an seine BehOrde erstat­
teten Bericht wurde das Wesen der Fabrikation Mege Mouries' weiteren 
Kreisen bekannt uncl damit die V oreingenommenheit, die die gro13e Masse 

1) Payen, Compt. rendus, Bd. 72, S. 613. 
") Bulletin de la Societe d'Encouragement 1871, S. 241. 
3) V ergleiche die S. 44 von Bou de t stammende Beschreibung der Bereitungs­

weise der Kunstbutter in der Mouriesschen Fabrik. 
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der Bevolkerung bisher gegen das neue Fett beherrscht hatte, beseitigt 
oder doch zum wenigsten abgeschwllcht •). 

Boudat begnilgte sich iibrigens nicht mit seinen eigenen Beobach­
tungen, sondern er lie.B Proben von Oleomargarin und Kunstbutter 
auch von Boussingault und Poggiale untersuchen und in mehreren 
Haushalten praktisch ausprobieren. Die Endresultate dieser V ersuche faite 
er resiimierend dab.in zusammen, daB sich die Kunstbutter viel linger auf­
bewahren lasse als gewohnliche Butter und nicht so leicht den ranzigen Geruch 
der letzteren annehme, daB man ihre Konsistenz der jeweiligen Jahreszeit 
anpassen konne und dal3 sie in der Regel weniger wasserbaltig sei als die 
Naturbutter. Als Beispiel fl1hrte er an, dal3 eine 11/1 Jabr alte Kunst­
butter noch in bemerkenswert guter W eise erhalten war. Femer betonte 
er, dal3 das Oleomargarin ein ausgezeichnetes Kiichenfett darstelle und daB 
die Kunstbutter, wenn sie auch nicht den feinen aromatischen Geschmack 
der Milchbutter babe, doch in der Kiiche mit gro.Uem Vorteil verwendet 
werden konne 1). 

Das Oleomargarin und die Kunstbutter Mege Mouries' wurden 
von Boudet als zwei neue Produkte bezeichnet, deren Verwendung vom 
bygienischen Standpunkt aus zu keinem Bedenken Veranlassung 
biete. Boudat befiirwortete daber, dai die Erlaubnis zum Feilbieten des 
Produktes erteilt werde, und empfabl nur, daran die Bedingung zu kniipfen, 
dai das Publikum von der wirklichen Beschaffenheit der ihm zum Kaufe 
angetragenen Ware in Kenntnis gesetzt werde. Der Conseil d'bygiene 
erteilte mit Dekret vom 12. April1872 die Erlaubnis ztun offentlichen Ver­
triebe der Fabrikate von Mege Mouries, und es bildete sich daraufuin die 
Societe anonyme d'alimentation mit einem Kapital von 800000 Franken, 
die die Ideen des Erfinders ins Praktische umsetzte. 

Den anflinglich sehr giinstigen Urteilen iiber die Mege Mouriessche 
Kunstbutter widersprach ein im .Tahre 1880 von der medizinischen Aka­
demie abgegebenes Urteil, wonach der Gebrauch von Margarina auf dia 
Zubereitung gewisser Gerichta (Ragouts) und Gemiise, mit Ausnabme der 
Kartoffeln, beschrănkt bleiben sollte. In dem Berichte wurde auch be­
merkt, da6 die Margarinfabrikanten ihre Rohstoffe zum Teil sogar aus 
Abdeckereien bezogen, weshalb man befiirchten miisse, da.B derartige 
Produkte wirklich schădlich seien; dieses um so mehr, als die Temperatur, 
bei dar das Ausschmelzen der Fette vor sich geht, nicht geniige, um 
Krankheitskeime zu zerstoren. 

1) Hefter, Zur Geschichte der Kunstbutter, Seifenfabrikant 1895, S.176. 
2) Unverstandlich ist ein von Riege (Revue Medicine, durch Pharm. 

Zentralhalle 1880, S. 253) erstaţteter Kommissionsbericht, der zu dem SchluJl.. 
urteil kommt, dall die Margarine auf die Gesundheit schădlich wirke, wenn auch 
nur in geringer Weise, weil sie einen groSeren Fettsiuregehalt besitze als die 
Butter und weil ihre Umwandlung in die zur Separation des Fett.es ntitige Emulsion 
schwieriger vor sich gehe als bei Naturbutter. 
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Dieses ungiinstige Urteil, das wohl in erster Linie auf die iippig 
bliihenden VerOOschungen der Naturbutter mit Margarine zurilckgefilhrt 
werden mui, bot den Anlai zur gesetzlichen Regelung der Fabrikation 
und des Handels mit Margarinbutter, ohne aber der Weiterentwicklung der 
jungen Industrie zu schaden. 

Die Erfolge Mege Mouries' zeitigten in rascher Folge mehrere, vielfach 
patentierte Verfahren, die entwedcr der Methode von Mege Mouries sehr 
warm nachempfunden waren oder aber Produkte lieferten, die sehr wenig 

Fig. l . M e g e M ou r ies, der ErJlnder der Kunstbutter. 

Butterăhnlichkeit aufwicsen. Es seien hier nur von vielen die Patente von 
Francis Kraft 1), W. E. Andrew, John Hobbs, W. L. Churchill, 
J. S. Engelhard, Garret Cosine 2), B. Hoffmanna), Jaroslawski•) und 
Nootenboom5) genannt. 

W esentliche V erbesserungen brachte eigentlich keines dieser Patente, 
und der Ruhm Mege Mouries', der Erfinder der Kunstbutter zu sein, ist 

1) Amer. Patent v. 21. Juli 187 4. 
2) Amer. Patent v. 15. Febr. 1876. 
8) Engl. Patent Nr. 3687 v. Jabre 1880. 
') D. R. P. Nr. 9763. 
") Engl. Patent Nr. 2709 v. 14 .• Juli 1877. 

lbliche 
Terr.hren. 
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lmd bleibt unbestritten. Mege Mouries, dessen Bildnis 1) auf S. 47 wieder­
gegeben ist, bat aher ans seiner Erfindung nur geringen materiellen Vorteil 
gezogen. 

Neben Fraukreich war es Osterreich, das sich zuerst mit der Kunst­
bntterfabrikation zu befassen begann. Ein Amerikaner namens Bendorf, 
der im Jahre 1871 in Angelegenheiten der Weltausstellnng in Wien weilte, 
hatte den damaligen Inhaber cler renommierten Fettwarenfabrik F. A. Sargs 
Sohn in Liesing bei Wien animiert, der Herstellung von kiinstlicher Butter 
năher zu treten. Bendorf wollte aus Amerika eiu vorziigliches Verfahren 
mitgebracht haben, doch ergaben die von Sarg angestellten Versuche die 
tcclmische Unzulănglichkeit seiner Methode. Bendorf hatte bei seinen 
V crsuchen iru kleinen so vi el gute N aturbuttter dem Kunstprodukt bei­
gemischt, dal3 cine analoge Durchfiihrnng dieses Verfahrens im gro13en un­
rentabel geworden wăre. Gleich Ungiinstiges erfnhr Sarg mit einem zweiten 
Unternehmer. Ein dritter Kunstbutterfachmann, der Belgier v. Ronstorff, 
bot sein geheim gehaltenes Verfahren gegen 500 000 Franken Barentschadigung 
und 500 000 Franken Gewinnanteil, zahlbar innerhalb der ersten zelm 
Betriebsjahre, der Firma Sarg zum Kaufe an. Als diese die horrenden 
Jforderungen ablehnte, griindete v. Ronstorff im Mărz 1873 eine Aktien­
gesellschaft, die jedoch im Wiener Maikrach desselben Jahres mit so vielen 
anderen Unternehmungen samt ihrem Grlinder spurlos von der Bildflăche 
verschwand. 

Sarg war inzwischen nicht untătig geblieben und hatte mit Hilfe 
franzosischer Ingenieure, eines bei der Griindung der Fabrik in Poissy tlltig 
g·ewesenen Mannes und nicht zuletzt auf Grund cler V eroffentlichungen 
Boudets seine Vorarbeiten so weit vollendet, daB er im Spătsommer 1873 
mit der Erbauung einer Knnstbutterfabrik in Liesing beginnen konnte, Im 
Februar 1874 kam bereits die nene Ware anf elen Markt, und der Wiener 
Magistrat, der sich von cler rationellen und reinlichen Erzeugung dieses 
neuen Nahrungsmittels Uberzeugung verschafft hatte, gab die Bewilligung 
zum V orkaufe des Produktes unter dem Namen "Wiener Sparbntter'' 2). 

Dcr Absatz der in Liesing erzeugten Kunstbutter IieB im Anfang zu 
wiinschcn iibrig·, doch legten sich diese Schwierigkeiten bald, so dal3 im 
Jahre 1875 die Anlage bereits vergroBert werden konnte. 1877 erfolgte 
eine nochmalige Erweiterung des Betriebes, und es wurde Uiglich eine Menge 
Kunstbutter erzeugt, die clem von 30 000 Kiihen mittlerer Milchergiebigkeit 
gclieferten Butterquantum entsprach. Die "Wiener Sparbutter" wnrde aller­
dings nnr zwn Teil in Osterreich konsnmiert, betrăchtliche Mengen davon 

1) Fig.l ist eine Wiedergabe des einzigen, in Privatbesitz befindlichen und 
von der Hand seines Sobnes stammenden Portrăts Mege Mouries'. 

2) 'l'h. v. Gohren, Kunstbutterfabrikation, Fiihlings Neue Lanrlw. Zeitung 
1877, Heft 1, S. 38; Sell, Uber Kunstbutter, Arbeiten aus dem Kaiserl. Gesund­
heitsamte, Bd. 1. 
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gingen nach England und Deutschland. Durch die SargRChen Erfolge 
ermuntert, entstandeu bald weitere Unternehmungen ăhnlicher Art. So vor 
allem die erste osterreichische Seifensiedergewerkschaft ,, A poli o", die ihr 
Prodnkt "Prima Wirtschaftsbutter" benannte. Mehrere osterreichische 
wie auch ungarische SeifE)nfabriken beschrankten sich auf die Herstellung 
von Premier jus und Oleomargarin, wie z. B. die Seifen- und Stearin­
kerzenfabrik J. Uiblein & Sohn in Wien, Gustav Wagenmann in Wien, 
die Firma Anton Himmelbauer & Co. in Stockerau, die erste tmgarische 
Stearinkerzen- und Seifenfabrik "Flora" (Flesch und Machlup ), die ganz 
nach franzosischem Muster eingerichtete Premier-jus-Schmelzerei von Leo­
pold Schmuck sowie Hermann Fărber in Wien. Die Fabriken von 
Uiblein & Sohn und von Hermann Fărber waren nach Angaben der 
Firma Sarg eingerichtet und lieferten ihre Erzeugnisse an Oleomargarin 
hauptsachlich an letztere zur weiteren Verarbeitung auf Kunstbutter ab 1). 

In den Niederlanden wurde bereits vor dem Jahre 1870 eine Art 
kilnstliche Butter hergestellt, indem man die hollitndische Naturbutter mit 
vom Auslande bezogenen minderwertigen Buttersorten, mit Milch, Stărke, 

Sirup und anderen Zutaten zusammenknetete. Die in den Jahren 1870 
und 18 71 herrschenden V erhăltnisse (Viehseuche in England, V erringe­
rung der deutschen tind franzosischen Butterproduktion infolge des Krieges) 
brachten es mit sich, dal3 die Herstelhmg dieser • verlăngerten • (ge­
fălschten) Butter, die in gewissem Sinne aber auch als kilnstliche Butter 
anzuRehen ist, in' Holland immer mehr um sich griff und sich zu einer 
formlichen Industrie entwickelte. 

Das Verfahren von Mege MourHis fal3te daher in Holland sehr rasch 
l!'nJ3. Die Firma Ant. Jurgens in Oss, die hente in der Kunstbutterindustrie 
Hollands nnd Deutschlands die fiihrende Rolle innehat, erwarb im Jahre 
1871 das Verfahren von Mege Mouries und errichtete in rascher Folge 
mehrere Fabriken, wie solche auch von anderer Seite gegriindet wnrden. 
Ob A. Mayer nicht zu hoch gegriffen hat, wenn er im Jahre 1884 die 
Zahl der hollăndischen Kunstbntterfabriken mit 70 angiht, bleibe dahingestellt. 

Diese Betriebe bedurften weit groJ3erer Mengen von Oleomargarin, als die 
hollăndischen Talgschmelzereien zu liefern vermochten, es wurden daher 
bedeutende Quanten Oleomargarin aus den verschiedensten Landern ein­
gefiihrt. Fiir den Handel mit ~Iargarinprodukten hatte sich Holland schon 
zu Beginn der siebziger Jahre lebhaft interessiert, besonders Rotterdam 

1) Auch die Butterfabrik der Seifensiedergewerkschaft "Apollo" verarbeitete 
einen Teil der in Wiener und Pester Oleomargarinbetrieben hergestellten Produkte 
zu marktfă.biger Kunstbutter. AuLierdem gingen hetrăchtliche Mengen von Oleo­
ma.rgarin und Premier jus ins Ausland, und zwa.r haup.tsii.chlich an die Firma Societe 
d'Alimentation in Paris, an Anton und Joha.nn Jurgens in Oss und an 
Verschiire und Zoonen in Rotterdam. Der Export von Oleoma.rga.rin wurde 
jedoch infolge der Entstehung weiterer Kunstbutterfabriken a.llmii.hlich geringer, be­
trii.gt a.ber heute noch 1000-2000 Tonnen. 

Hefter, Technologie der Fette. III. 4 
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bemiihte sich, hierin eine leitende Rolle einzunehmen. Das ist dieser 
Handelsstadt denn auch gelungen, und sie gilt heute als der wichtigste 
Marktplatz fiir Margarinprodukte. 

Die S. 277 gegebenen Ein- und Ausfuhrziffern des hollăndischen 

Margarinhandels zeigen seine gro13e Bedeutung, die er nur dadurch gewinnen 
konnte, dai man die Fabrikatipn und den Verkehr mit Margarinprodukten 
nicht durch gesetzgeberische Eingriffe hemmte. 

Die Milchwirtschaften, die seit alters einen ausgedehnten Export von 
Naturbutter betrieben hatten, sahen nicht so wie anderswo in der Kunst­
butter einen Feind, der mit allen erlaubten und unerlaubten Mitteln bekibnpft 
werden miisse, sondern erkannten die Vorteile, die der gro13e Milchkonsum 
der Margarinfabriken den Meiereien brachte. Auch gab es der unreellen Natur­
buttererzeuger und -Hăndler genug, die in der Kunstbutter ein willkommenes 
billiges Fălschungsmittel der Milchbutter sahen und die Kunstbutterindustrie 
daher nach Krăften begilnstigten. So kam es, da13 in Holland die Kunst­
butterindustrie die Herstellung von Naturbutter allmăhlich fast iiberwucherte. 

In Dănemark hielt die Margarinindustrie verhăltnismil.13ig spăt Ein­
zug; erst im Jahre 1884 wurden die ersten zwei derartigen Betriebe errichtet. 

Gro13britannien, das ein sehr bedeutender Konsument von Butter 
und Speisefetten ist, hat zwar eine namhafte Margarinindustrie aufzuweisen, 
doch vermag diese den Bedarf des Landes bei weitem nicht zu decken. 
Gro13e Posten von Margarina werden daher eingefiihrt, teils unter dem wahren 
Namen, teils in Form von }Iischbutter, die als echte Naturbutter ausgeboten 
wird. Mege erhielt sein Verfahren in England am 17. Juli 1869 patentiert 
und nahm 8 J ahre spăter ein V erbesserungspatentl ). 

In Sch weden und N orwegen hat die Margarinindustrie gleichfalls 
Wurzeln geschlagen; in Norwegen wurde die erste Kunstbutterfabrik im 
Jahre 1876 gegriindet, und diese Fabrik (Au g. Pe 11 eri n & fi ls in 
Christiania) hat heute noch die fiihrende Stelle unter den norwegischen 
Kunstbutterfabriken inne. 

In Schweden ist die Margarinindustrie jiingeren Datums, doch werden 
auch hier 13 Millionen Kilogramm pro Jahr erzeugt (gegen 22 Millionen 
Kilogramm in Norwegen). 

In Ru.l3land hat es ebenfalls nicht an Versuchen gefehlt, Kunstbutter 
einzufiihren, doch hindert hier die unverniinftige Gesetzgebung eine nennens­
werte Ausbreitung dieses Industriezweiges. 

"Cber die Entwicklung der Kunstbutterindustrie in Deutschland liegen 
nur wenige geschichtliche Daten vor. Es ist heute kaum mehr zu erforschen, 
wer der Erste war, der im Jahre 1876 in Deutschland Margarina herzustellen 
begann. Da13 die neuen Industriezweige ziemlich rasch an Ausdehnung ge­
wannen, beweist die Tatsache, da13 sich im Jahre 1885 nicht weniger als 

1) Engl. Patent Nr. 2736 v. 16. Juli 1877. 
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45 Betriebe (mit allerdings nur 415 Arbeitern) ausschlieBlich mit der Her­
stellung von Kunstbutter befaBten und sieben Unternehmer diese Fabrikation 
als Nebenzweig betrieben. Von 45 Betrieben entfielen auf: 

PreuBen .. 
Bayern 
W iirttemberg· 
Hessen 
ElsaB-Lothringen . 

'31 
10 

2 
1 
2. 

Heute ist die Zahl der deutschen Margarinfabriken auf das Doppelte 
gestiegen und ihre Jahresproduktion betrll.gt liber 100 Millionen Kilogramm 
im Werte von mehr als 100 Millionen Mark. 

Die letzten Jahre brachten der Margarinindustrie Deutschlands (zum 
Teil auch der anderer Staaten) recht schwere Krisen, die aher ihre Weiter­
entwickhmg nicht unterbinden konnten, denn die Existenzberechtigung dieser 
Industrie ist heute zur Geniige bewiesen. 

Die Existenzberechtigung der deutschen Margarinindustrie mag vor 
allem daraus hervorgehen, daB trotz ihres Bestehens noch immer fiir un­
gefll.hr 80 Millionen Mark Butter und fiir iiber 90 Millionen Mark 
Schweineschmalz importiert werden. Die heimische Landwirtschaft 
vermag also keinesfalls den notwendigen Bedarf an Butter- und Speisefett 
zu decken, und es mu13 vom volkswirtschaftllchen Standpunkt aus mit 
Freude begriiBt werden, wenn gleich năhrkrăftige und verdauliche, dabei 
aber billigere Ersatzstoffe nir Naturbutter und Schweinefett im Inlande 
erzeugt werden. Die immer neuen Belastungen, die man der Margarin­
und Speisefett-Industrie aufzuerlegen bestrebt ist, miissen daher als verfehlte 
MaJ3regeln bezeichnet werden, ebenso wie eine gewisse passive Resistenz, 
die man dieser Industrie vielfach entgegenbringt (es sei nur daran erinnert, 
daB Kunstbutter nicht ohne weiteres mit Eilziigen verfrachtet wird, wie 
z. B. Naturbutter) unangebracht ist. 

Fiir die siideuropaischen Staaten haben die Butterersatzprodukte 
weniger Interesse, weil dort das 01 die Stelle der Butter vertritt und der 
V erbrauch von dieser sehr gering ist. 

VongrofierWichtigkeit war die Erfindung Mege l\Iouries' fur Amerika, 
dessen reiche Viehbestande grofie Mengen Rohtalg liefern, deren lukrativste 
V erwertung die Verarbeitung zu Kunstbutter darstellt. Die Erzeugung von 
Margarinbutter nahm kurz nach dem Bekanntwerden der Fabrikationsmethode 
von Mege Mouries 1) sehr grofie Dimensionen an und das erzeugte Produkt 
wurde fast ausschliefilich zum Fălschen von Naturbutter benutzt. So kam 

') Das amerik. Patent wurde Mege am 30. Dez. 1873 erteilt und am 12. Mai 1874 
in den V ereinigten Staa ten erneuert. Beide Patente gingen spăter durch Kauf in 
den Besitz der United States Dairy Company iiber, die Henry A. Mott mit 
Verbesserungen des Systems beauftragte. (Americ. Cbemist 1877, S. 233.) 

4* 
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es, dal3 schon im Jahre 1877 Rufe nach einem gesetr.lichen Schutzc der Natur­
butter laut wurden und die Unioustaaten die ersten waren, die sich mit der 
gesetzlichen Regelung des Verkehrs mit Margarinprodukten befassen mul3ten. 

Eine lant Beschlul3 des Kongresses der Unionstaaten aus Chemikern 
und Mikroskopikern g·ebildete Kommission gab liber deu Wert cler Kunst­
butter- die man anfănglich in Amerika als "Ochsenbutter" bezeichnete­
das folgende Urteil ab: 

"Die kiinstlieh hergestellte Butter ist als Nahrungsmittel ebenso dienlich wie 
Naturbutter; sie ist schmaekhaft, gesund und billig, und da sie weniger lOsliche 
Fette enthălt als Butter, dem Ranzigwerden nicht so sehr ausgesetzt." 

In einem spăteren Bericht des Kougrel3komitees fand sich leider die 
Bemerkung vor, dal3 in Kunstbutter wiederholt lebende Organismen und Eier 
gefunden worden wăren, die denen des Bandwurms geăhnelt hătten (Fungi), 
welche Mitteilungen auf Beobachtungen von Piper sowie auf die von J ohn 
~Iichols zuriickzufiihren waren. 

Die Erfolge des Verfahrens von ~lege ~Iouries regten viele Techniker 
zur Suche nach anderen Methoden zur Gewinnung eines Buttersurrogats 
an, und es wurde in den siebziger und achtziger Jahren des vorigen Jahr­
hunderts eine erkleckliche Anzahl von Verfahren bekannt, die diesem Zwecke 
dienen sollten. Von den vielen Methoden, .di-e meist wertlos oder doch 
nur von sehr geringem Werte waren, seien nur einige genannt: 

Vor allem nahm H. W. Bradley 1) im Jahre 1871 ein Patent zur 
Herstellung eines Ersatzes fiir Speck, Butter und Fett fiir elen Kiichen­
gebrauch. Peyrouse 2) erhielt im selben Jahre ein Patent, "fei ne Fette, 
besonders Rindstalg, zum Gebrauche fiir Tisch und Kiiche, als ein Mittel­
ding zwischen Fett und Speck, tauglich zu machen, ihnen ein gutes Ans­
sehen, Geruch und Geschmack zu verleihen und sie ău.J3erlich als den 
besten Speck und die frischeste Butter herzustellen". Das Produkt war 
eine }Iischung von Rindstalg mit Natriumbikarbonat, Aluminiumchlorid und 
Kochsalz und soli irgendwelche Ăhnlichkeit mit Butter nicht gehabt haben. 

Ein V erfahren von Alfred P araf3) war ebenfalls nicht danach angetan, 
ein halbwegs butterăhnliches Produkt zu liefern. 

B. Hoffmann4) erhielt im Jahre 1880 ein englisches Patent, wonach 
man Kunstbntter durch Umschmelzen von Rindstalg mit Wasser unter Zusat.z 
von Kochsalz und Pottasche und durch Buttern des geschmolzenen Fettes 
mit Milch und 30/o Butter herstellte. Das Hoffmannsche Verfahren ist 
also, wie viele andere, nur eine Variante der Methode von Mege Mouries. 

Die technischen J!'ortschritte, die die Kunstbutterindustrie in den letzten 
zwei Dezennien erfahren hat, beziehen sich teils auf die bei cler Fabrikation 

') Amer. Patent v. 3. Jan. 1871. 
2) Amer. Patent v. 2. Nov. 1871. 
3) Amer. Patent v. 8. Apri11873. 
') Engl. Patent Nr. 3687 v. Jahre 1880. 
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verwendete Apparatur, teils laufen sie darauf hiuaus, der Kunstbtttter 
durch verschiedene Zusă'tze einen moglichst naturbutternhnlichen Geruch 
und Geschmack zu verleihen, sie auch in Aussehen, Konsistenz und 
Streich bar kei t von Milchbutter tunlichst wenig unterscheidbar zu machen 
und ihr bei cler Verwendung ganz die Eigenschaften der Kuhbutter (Schaumen 
1md Brăunen beim Schmelzen) zu erteilen. 

Alle diese Methoden werden in dem von der Fabrikation der Margarin­
produkte handelnden Abschnitte eingehend bes;::rochen. 

Graisse alimen taire. 

a) Speisetalg. 
Graisse comestible. - Edible tallow.­

Sego comestibile. 

Allgemeines. 

Unter Speisetalg versteht man einen nach den gewl:)hnlichen Me­
thoden ausgeschmolzenen Rindstalg, dessen Qualităt sich der des Premier 
jus năhert, ohne sie aber zu erreichen. Der Unterschied zwischen Premier 
jus uncl Speisetalg ist der, da.l3 ersteres bei besonders nied erer Tem­
peratur geschmolzen wird (was bei letzterem nicht cler Fall ist), da.l3 Speise­
talg vor dem Erstarren in der Regel keiner so griincllichen Klărung unterworfen 
wird wie Premier jus uncl dall dieses kristallinisch erstarrt, wăhrend 
Speisetalg mehr amorpher Struktur ist. Sehr hăufig werden iibrigens anch 
Premier jus uncl Oleomargarin im Hanclel als Speisetalg (Rollenfett, 
siehe S. 223 u. 227) bezeichnet. 

Als Sneisetalg kOnnen alle jene Talgsorten deklariert werden, deren 
Beschaffenheit ihren Genul3 nicht ausschlie.l3t. Das von den Hausfrauen 
vom Fleischer gekaufte uncl in der Pfanne ausgelassene Rindsfett ist daher 
ebenfalls als Speisetalg anzusehen. Dal.l Speisetalg als eih Ersatz fu.r Butter­
schmalz und weniger als ein solcher fiir Butter aufzufassen ist, wurde 
schon S. 42 bemerkt. 

Rohmaterial. 

Durch langeres Lagern dem V erderben anheimgefallener Rohtalg, das 
Fettgewebe von mit gewissen Krankheiten behafteten Tieren wie auch das 
von Kadavern darf nicht zur Herstellung von Speisetalg verwendet werden. 
Das deutsche Fleisch beschaugesetz vom 3. Juni 1900 gibt hieriiber năhere 
Bestimmungen. (Vergleiche Band 1, S. 546.) Rohtalg, dessen Verwendung 
zur Herstelhmg von Speisetalg, Premier jus usw. sich aus hygienischen 
und gesetzlichen Griinden verbietet, wird in den Schlachthăusern durch 
Zugabe besonderer Denaturierungsmittel ungenie.l3bar gemacht oder, 
besser gesagt, so behandelt, da.l3 die daraus gewonn."nen Fette fiir den mensch­
lichen Genu.l3 nicht mehr geeignet sind und sich auch durch Reinigungs­
prozeduren nicht mehr genu.Bfâhig machen lassen. 

All­
gemeines. 

Rob­
material. 
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Verwendet wh'd der Speisetalg fast ausscblielUich zu Backzwecken. 
weniger zum Braten oder zu sonstigen Speisezubereitungen. lhn wie Butter 
auf Brot gestrichen zu genie.Ben, verbietet schon - abgesehen von dem 
wenig zusagenden, stets talgigen Geschmack - seine feste Konsistenz. 
Als Backfett leistet er dieselben Dienste wie andere Fette; er wirkt als 
Lockerungsmittel des Teiges, indem er dem Entweichen der Wasser­
dămpfe wăhrend des Bratens Widerstand entgegensetzt. 

Mehrere von den S. 52 genannten Verfahren zur Herstellung von 
Kunstbutter sind eigentlich Methoden zur Verbesserung von Speisetalg. So 
vor allem die Verfahren von Palmer, von Bradley und von Paraf. 

Fabrikation. 

Zur Aufbesserung minderwertigen Speisetalges hat man ein Behandeln 
des geschmolzenen Talges mit 1-2% doppeltkohlensauren Natrons und 
spăteres Hinzufiigen von Salzwasser von 8-10° Be zwecks schnellerer 
Kliirung empfohlen. Dieses V erfahren gibt aber sehr schlechte Resultate, 
wie auch die Methode von J. Harris 1) nicht befriedigt. Nach dieser wird 
Ozon in den geschmolzenen Talg eingeblasen und dieser hierauf mit einer 
Alkalil5sung neutralisiert, wobei auch Farbstoffe und mechanische V er­
unreinigungen mit den Seifen ausgef1illt werden. Der neutralisierte Talg 
kann dann nach Harris notigenfalls noch mit Luft oder Ozon und schliei­
lich mit 50fo Fullererde ("alkaline aluminous earth", wie die Patent­
schrift sagt) behandelt werden. Bei ranzigem Talg soll auLierdem vor der 
Luft- oder Ozonbehandlung eine solche mit niedrig gespanntem Dampfe 
stattfinden. 

Die Methode erreicht den beabsichtigten Erfolg jedenfalls nicht, denn 
Luft und Sauerstoff wirken auf tierische Fette sehr leicht vertalgend ein; 
so wurde z. B. Premier jus mittlerer Giite durch Luftbehandlung sehr rasch 
in ein Fett mit ausgesprochenem Talggeschmack umgewandelt. 

Mitunter sucht man dem Speisetalg durch Zugabe von Butters3ure, 
Butteril.ther oder sonstigen Butterparfiims 9) einen butterschmalzăhnlichen 
Geruch zu erteilen; auch hat es nicht an Versuchen gefehlt, Speisetalg 
leichter verdaulich zu machen. In dies·er Richtung sind die V erfahren von 
F. Jahr und B. Miinsberg sowie das von D. Gray zu nennen. 

E. Jahr und B. MiinsbergS) wollen Speisefett durch Zusatz von 
IAvulose leichter resorbierbar machen. Das auf 70 ° C erwărmte Fett wird 
mit einer ebenfalls auf 70 o C erwărmten Losung von L3vulose versetzt und 
beides innig miteinander vermischt, indem man gleichzeitig die Flilssigkeit 
ununterbrochen umriihrt und diese Bewegung bis zum Erkalten der Mischung 
fortsetzt. Man erhălt auf diese Weise eiue Masse, die sich in Wasser YOD 

1) Engl. Patent Nr. 4290 v. 21. Febr.1906. 
9) Nii.heres dariiber s. S. 154 u. ff. 
3) D. R. P. Nr. 84236 v. 28. Sept.1894. 
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wenigstens 14 ° C durch Schiitteln oder sonstige Bewegung zur Emulsion 
bringen la13t. 

D. Gray 1) in Inverness mischt gereinigtes Rindsfett mit Glyzerin, Wasser 
und Verdauungssaften (digestive mucus), wobei die Temperatur durch 
zwei Stunden auf 38 ° C gehalten wird. Nachdem man filtriert und neuer­
dings eine halbe Stunde auf 38 ° C erwarmt hat, wird eine entsprechende 
lVIenge Olivenol und etwas Salz zugegeben und die Masse umgeriihrt. 
Dieses peptonisierte Fettgemenge soll als Butterersatz dienen. 

Durch die Zugabe von Pflanzenolen wird der Charakter des Speise­
talges wesentlich geandert, weil Jadurch das Verhaltnis der festen und 
fliissigen Glyzeride verschoben und seine Beschaffenheit mehr dem Oleo­
margarin ahnlich wird. 

Dies geschieht besonders auch bei dem Verfahren von J aco b Ema­
nuel Bloom 2) in NewYork, der durch Vermischen von Olen und Fetten 
lcicht verdauliche und vollkommen resorbierbare Fette herstellen will. Bloom 
itit auf Grund seiner physiologischen V ersuche zn der lJberzeugung ge­
kommen, da13 solche Fette nnd O le vom menschliohen Organismus am 
leichtesten und vollkommensten verdaut werden, wenn sie in ihrer chemischen 
Zusammensetzung und physikalischen Beschaffenheit dem Menschenfette 
moglichst nahe kommen. Da dieses nun der Hauptsache nach 

bei Erwachsenen aus 
" Kindern " 

Olein 

86,210/o 
65,04 °/0 

Palmitin 

7,830/o 
27,810/o 

besteht, so mu13 man durch Vermengen verschiedener 
mit ahnlicher Zusammensetzung herzustellen trachten. 
z. B. eine Mischung von 

100 Teilen Olivenol und 

Stearin 

1,930/o 
3,150/o 

Fette Mischungen 
Nach Bloom gibt 

15 " doppelt gepreJ3ten Rinderfettes 

ein Fettgemenge, das sich ahnlich dem Kinderfette zusammengesetzt zeigt 
und daher als 8peiaefett fiir Kinder beste Dienste leistet, wahrend ein 
Gemisch von 

100 Teilen destearinisierten Rinderfettes und 
7 1/ 2 " Olivenol-Palmitin 

aus dem gleichen Grunde vortrefflich fiir clie Ernahmng Erwachsener 
geeignet sein soll. 

Als Speisetalg werden sehr haufig auch die in gr6J3eren GasthOfen und 
Massenverpflegsstationen gesammelten Fettiiberreste der verschiedenen Speisen 
verwendet. In Hamburg und anderen Hafenstadten kennt man ein Schiffs­
oder Schiffsbratenfett, das aus den fetthaltigen Abfallen des zur Ver-

1) Engl. Patent Nr. 21103 v. 7. Nov. 1895. 
2) D. R. P. Nr. 168925 v. 28. Jan. 1905. 

Yerfshren 
Gray. 

Methode 
Bloom. 



Denatnrie­
rung. 

56 Speisaole und Speisefett.e. 

pflegung der Mannschaften und Passagiere bestimmten Fleisches gewonnen 
wird oder bei ·der Bereitung der Speisen iibrigbleibt. Die Zusammenset:~<Wlg 
solcher ]'ette ist selbstverstăndlich sehr schwankend; sie bestehen nicht 
selten aus einem Gemenge von Rinds-, Schweine- und Hammelfett; auch 
Fette der Gefliigelarten, des Wildes und vegetahilische Ole sind mitunter 
darin zu finden. Nach dem Urt.eil des Hamburger hygienischen Instituts 
sollten diese Fettgemische, die von der ărmeren Bevolkerlmg konsumiert 
werden, ausschliel3lich technischen Zwecken zugefiihrt werden, obwohl irgend­
ein Zwang in dieser Richtung nicht geltend gemacht werden kann. 

Handel und Gesetze. 

Da fiir Speisezwecke geeignete tierische Fette in den meisten Staaten 
einem weit hOheren Schutzzolle unterworfen sind als die zur technischen 
Verwendung bestimmten, mul3 bei deren Einfuhr eine Denaturierung des 
Talges erfolgen, sofern er nicht als Speisetalg, Premier jus oder Oleom.argarin 
erklărt wird. Fiir dieses Ungenie.l.\barmachen gelten ungefahr die gleichen 
Vorschriften, wie bei der Denaturierung von Olen (siehe S. 20-23 dieses 
Bandes). Die feste Konsistenz des Talges macht aher ein Anbringen von 
Bohrlochern nOtig , die mit einem geeignet geformten Probestecher her­
gestellt und dann mit dem Denaturierungsmittel ausgegossen werden. Als 
solches wird hauptsăchlich Petrolenm benutzt, doch sind in letzter Zeit an 
dessen Stelle auch Birkenteerol, Oleum rusci (vergleiche S. 21) sowie 
Gerbertran zugelassen worden. (Siehe § 29, Absatz 2 der Ausfilhrungs­
bestimmungen, Artikel D des Fleischbeschaugesetzes vom 3 .• luni 1900.) 

Die amtliche Vorschrift zur Vornahme der Talgdenaturierung lautet: 
Na.chdem das Fa.Jl, dessen Inhalt denaturiert werden soll, aufrecht gest.ellt und 

der obere Boden desselben abgenommen ist, werden in die Fettmasse mit einem 
geeigneten Bohrer 7-8 symmetrisch verteilt.e vertikale Bohrlocher von 3 cm Weite 
bis fast zu dem unteren Boden des Fasses eingebohrt und mit der vorgeschriebenen 
M:enge gewohnlicben Petroleums (Brennpetroleums) gefiillt. Hierauf wird der Talg 
mittels eines 20 cm langen und 2 cm breiten M:essers, welches rechtwinkelig und mit 
abwli.rts gerichteter Schneide an dem unteren Ende einer vertikal gehaltenen Eisen­
stange von der Lii.nge der Bohrlooher befestigt ist, dnrchschnitten, und zwar in der 
Weise, dail in jedem Bohrloch mit der Messersta.nge 3-4mal, unter jedesmaliger 
Drehung der letzteren vorihrer erneuten Einfli.hrung in die Offnung um 60 bzw. 45°, 
auf und nieder gefabren wird, damit die entstebenden, um die Bohrlocher radial und 
symmetrisch verteilten Einschnitte sich mit dem aus dem Bohrloch berausllieBenden 
Petroleum fiillen. 

lst der zu denaturierende Talg so weich, dai\ die Bohrlocher vor dem Ein­
fiillen des Petroleums wieder zusammenfallen wlirden, so sind statt des Boru"ers 
zwei ineinander verschiebbare, beiderseitig offene .Messing- oder Eisenrohi.'en anzu­
wenden, von denen die innere von der 2,5 cm weiten iiulleren eng umschlossen wird. 
Beide miissen an dem einen Ende mit Quergriffen und an dem andern mit zuge­
schiirften R.andern versehen sein. Nachdem die ineinandergesteckt.en Rohren in den 
Talg eingefiihrt sihd, wird das innere, mit Talg gefiillte Rohr herausgezogen, das 
leere iiuJlere Rohr mit Petroleum gefli.llt und demnii.chst ebenfalls entfernt. Hierauf 
wird der Talg in der vorher angegebenen W eise mit der Messerstange bearbeitet. 
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Damit das Petrolenm den Talg hinreiohend durohtranken konne, îst das be­
tretfende Fa.J.I 1-2 Tage unter amtlioher Aufsloht zu halten. Sollte bei sehr 
niedriger Temperatur der Talg so fest sein, daLl er ein rasohes Eindringen des 
Petroleums nicht gestattet, so ist er in einem geheizten Raume unterzubringen. 

Nach einer neuerlichen Entscheidung des preu13ischen Finanzministeriums 
kann jetzt das Durchschneiden des Talges unterbleiben; dabei wird empfohlen, 
bei besonders harlem Talg die anzubringenden Bohrlocher mittels gliihender 
Eisenstăbe herzustellen. 

Fiir den Handel und Verkehr mit Speisetalg gilt das S. 227 Gesagte. 

b) Margarinprodukte. 

AUgemeines. 

Diese in erster Linie aus dem Fettgewebe des Rindes bereiteten Produkte All-

unterscheiden sich von allen anderen Speisefetten dadurch, da13 man bei ihre1 gemeines. 

Herstellung eine Trennung der fes ten und fliissigen Anteile des Rindsfettefl 
erstrebt (oder das Verhăltnis der in diesem enthaltenen festen und fiiissigen 
Triglyzeride durch Zugabe von Pflanzenol zugunsten der fliissigen Tri-
glyzeride zu ăndern sucht) und durch Verbutterung der so erhaltenen 
Fette mit Milch erstere in einen butterăhnlichen (streichfăhigen) 
Zustand zu bringen trachtet. 

Diese beiden der Mege-Mouriesschen Erfindung zugrunde liegenden 
Gedanken bilden trotz aller Betriebsvarianten, die im Laufe der Jahre auf­
getaucht sind, noch heute die Basis der Margarinindustrie, bei der unter­
schieden werden kann: 

<X) die Herstellung des Premier j us, 
{J) die des Oleomargarins 1md 
1'~ die Erzeugung der eigentlichen Kunstbutter (Margarine) 

Premier jus (deutsch: erster Saft) ist das bei niederer Temperatur 
ausgeschmolzene, gut geklărte und kristallinisch erstarrte Fett des Fett­
gewebes des Rindea. 

Oleomargarin ist der beim Abpressen des Premier jus erhaltene 
Ablauf, enthiiJ.t also weniger Glyzeride fester Fettsăuren als der in den 
Prelltiichern zuriickbleibende Pre.lHalg. 

Kunstbutter (Margarinbutter, Margarina) ist das durch Verbuttern 
des Oleomargarins (oder ăhnlicher Fettgemenge) mit Milch und nachheriges 
Auskneten erhaltene streichfăhige, der Naturbutter l!.hnliche Produkt. 

Nur selten findet man die Gewinnung von Premier jus, Oleomargarin 
und KuDitbutter in einem Betriebe vereinigt. Einige Betriebe beschrănken 
sich auf die Herstellung des Premier jus, andere stellen nur Premier 
jus und Oleomargarin her nnd viele Fabriken befassen sich aus­
schlieiUich mit der Herstellung von Kunstbutter. 
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cX} HersteUung "'on Premier jus.t) 

"Ober die Herkunft des Premier jus wurde soeben Auskunft gegeben ; 
iiber die Zusammensetzung seines Rohmaterials, des tierischen Fettgewebes, 
und iiber die Methoden znr Gewinnung des Fettes aus demselben wurde 
in Band 1 auf S. 24-29 und 490-568 das Wissenswerte gesagt. Es kann 
daher vieles bei der folgenden Beschreibung der Premier-jus-Erzeugung als 
bekannt iibergangen werden und es braucht nur das fiir diesen Spezialzweig 
der Fettgewinnung Typische betont zu werden. Bei der Besprechung der 
Premier-jus-Gewinnung sei die nachstehende Stoffgliederung eingehalten: 

1. Sortierung, Vorbehandlung und Transport des Rohtalges; 
2. Aufbewahren und Reinigen des Rohtalges; 
3. Zerkleinerung des Rohfettes; 
4. Ausschmelzen des zerkleinerten Rohtalges; 
5. Klărung des geschm.olzenen Premier jus; 
6. Aufarbeitung der Schmelzriickstll.nde. 

1. Sortierung, Vorbehandlung un.d Transport des Rohtolges. 

Zur Herstellung von gutem Premier jus eignet sich nicht der gesamte, 
bei der Schlachtung von Rindern gewonnene Rohtalg, sondern man nimmt 
dazu nnr die grotleren, von anhaftendem Fleisch, Blut und Sehnenteilchen 
ziemlich freien Stiicke. Ein richtiges Sortieren des Rohtalges sofort nach 
seinem Ausweiden ist sogar sehr wichtig. Die Arbeit liegt gewiihnlich in 
den Hănden der Fleischergehilfen, die diese Arbeit bei guter Anleitung bald 
erlernen und eine richtige Scheidung des gesamten Fettgewebes in 

treffen. 

Rohkern und Rohausschnitt fiir Premier-jus-Schmelzereien 
und Rohausschnitt fiir die Talggewinnung 

Der Rohkern enthălt die groJ3eren, zusammenhăngenden Fettm.assen, die 
man ihrer Lage im TierklSrper nach in Lungenfett, Bandelfett 1md 
N etzfett (den eigentlichen Rohkern), in Taschenfett (Fett von der Genital­
gegend), Herzfett (den sogenannten "Mittelkern") usw. unterscheidet. 

Zum Rohausschnitt (Briickenausschnitt, Bankausschnitt und 
kleinen Ausschnitt) rechnet man das Fett von den Beinen und all jenes 
Fettgewebe, das von den kleineren Fettpartien des Tierkorpers stammt. 
Ausschnitt, der stark mit Blut, Sehnen und Fleischteilchen durchsetzt ist, 
ist fiir die Margarinfabrikation nicht verwendbar und wird zur Herstellung 
von Talg fiir technische Zwecke benutzt. Ebenso kann ein nicht mehr 
ganz frischer Rohtalg, wie auch ein solcher von kranken Tieren (siehe 
S. 181) fiir die Gewinnung von Margarinprodukten nicht in Betracht kommen. 

Kurz nach Erfind1mg der Kunstbutterfabrikation wnrde zur Herstellung 
von Premier jus ausschliel3lich Rohkern verwendet und der Rohausschnitt 

1) In Amerika ist Premier jus unter dem Namen Oleo stock bekannt. 
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wie ehedem zur Herstellung von Seifen- und Kerzentalg benutzt. Erst 
als die Nachfrage nach Premier jus lebhafter geworden war, begann man, 
auch die besseren Partien von Rohansschnitt der Margarinindustrie dienst­
bar zu machen. Gut genăhrtes Vieh (Mastvieh) gibt nicht nur viel Rohfett, 
sondern dieses ist auch von weit besserer Qualităt als der Rohtalg von 
schlecht genăhrten Tieren. 

Das Fettgewebe der frisch geschlachteten Tiere enthălt den Talg be­
kanntlich in flussigem Zustande. LăLlt man das Fettgewebe in diesem 
Znstande, wo die Fettzellen prall und geschmeidig erscheinen, auch nur 
kurze Zeit in groLleren Haufen lagern, so tritt unfehlbar ein Verde r ben 
des Fettes ein. Es ist daher dringend notwendig, daLl die noch korper­
warmen Fettstiicke bald abkiihlen ("abtrocknen'', wie der nicht besonders 
gut gewăhlte Fachausdruck lautet). Es erfolgt dabei ein Erstarren des Fettes 
und die Fettzellen schrumpfen zusammen und geben den Fettstucken ein 
hockeriges Aussehen und ein sprodes Gefiige. 

Rohtalg, der nach der Schlachtung nicht entsprechend beliiftet, also 
nicht abgekiihlt (abgetrocknet) wurde, bekommt einen unangenehmen Geruch, 
er bleibt schwammig, er "erstickt". Da bei der Beliiftung ein gewisser 
Prozentsatz vom Gewichte infolge W asserverdtmstung verloren geht, hăngen 
manche unerfahrene Schlăchter zur V ermeid1mg des Gewichtsverlustes den 
Rohtalg in grotleren Klumpen auf, wobei er zwar auch allmăhlich erstarrt, 
aher doch die Anzeichen des Erstickens trăgt. Der durch solch unverniinftiges 
V erfahren erzielte Gewichtsgewinn wird durch die V erminderung der Qualităt 
reichlichst aufgehoben. 

Die groLleren Schlăchtereien, die sich mit der Verproviantierung von 
Premier-jus-Schmelzereien befassen, verfiigen iiber besondere Răume zum 
Abkiihlen (Abtrocknen) des korperwarmen Rohtalges. Diese Răume, die 
man "Talgh.lingen" nennt, sind mit Holzgeriisten ausgestattet, an deren 
verzinkten Eisenhaken die Kernstucke aufgehil.ngt werden. In der kiihlen 
Jahreszeit genilgt die blolile Beruhrung des Rohkernes mit der Luft, um 
ein Erstarren des Fettes in den Fettzellen schon nach wenigen Stunden 
zu bewirken; in den Sommermonaten bedarf es hierzu etwas lăngerer Zeit 
und es ist sehr zweckmălilig, diesen Răumen gekiihlte Luft zuzufiihren, 
um die Hăngedauer des Rohkernes nach Moglichkeit abzukiirzen. 

Leider verfiigen nicht alle Grolilschlăchtereien iiber geeignete Lokale 
zum Abtrocknen des frischen Rohkernes, und es kommt nicht selten vor, 
dati der warme Rohkern vom Schlachthaus direkt in die l\fargarinfabrik 
verfrachtet wird. W enn die Fahrtdauer nicht zu lang ist und vor allem 
fiir eine entsprechende V erpackungsweise gesorgt ist, ist der Schaden, den 
der Rohkern dadurch erleidet, durch sofortiges Abkiihlen des Materiala in 
den Lagen·ăumen der Premier-jus-Schmelzerei wieder gutzumachen. Trans­
porte auf halbwegs groLlere Entfernungen vertrăgt jedoch nur ein vor der 
V erfrachtung gut gekiihlter Rohtalg. 

Abkiihlen 
des frischen 
Rohtalges. 

Ersticken 
des 

Rohtalges. 

Talghll.ngen. 
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Robausschnitt, der wegen seiner kleinstiickigen Bescbaffenheit nicht 
gut aufgehăngt werden kann, wird in GroJ3schlli.chtereien oft derart ab­
gekiiblt, daJ3 man ihn auf Hurden in nicht zu dicken Schichten ausbreitet. 
Sehr hăufig lmterbleibt aber diese Sorgfalt und der korperwarme Ausschnitt 
wird von den A.usschnittbănken direkt in Korbe oder Sli.cke gefiillt, um 
sodann in die Schmelze verfracbtet zu werden. 

Der Rohtalg wird zwecks Uberfiibrung ans dem Schlachthause in die 
:Fabrik gewohnlich in g e fl o c h ten e W ei de n k orb e gebracbt, die un­
gefăhr 30-50 kg fassen. Die Form der Korbe ermoglicbt ein Umspiilen 
der Luft auch auf dem Transportwagen, wo die Korbe neben- und iiber­
einander geschichtet werden. Das Korbgeflecbt gestattet auch d~n Zutritt 
der Luft zu dem Korbinhalt, wodurch der Selbsterhitznng und dem Er­
wărmen des Robtalges ziemlich vorgebeugt wird. 

Lang empfiehlt fiir den Transport von Robtalg flache, aus stark ver­
zinktem Eisenblech hergestellte Wannen, die mit eisernen Handhaben 
versehen und so geformt sind, daJ3 alle Kanten gut abgerundet erscheinen. 
Letzteres ist behufs leichter Reinigung der W annen von V orteil. 

Die verzinkten Eisengefălile haben zweifellos das Gute, da.B sie leicht 
una griindlich gereinigt werden konnen, was bei den W eidenkorMn weniger 
leicht moglich ist. Ein zeitweises A.bbriihen der Klirbe in heiJ3em W asser 
und nachheriges Ausschlemlern und Abtrocknen geniigt aber schlieJ3lich auch. 

Der Rohausschnitt wird nicht selten in Săcke verpackt, docb ist 
diese Verpackungsart nur bei minderwertigem Ausschnitt zulăssig, der 
zur Herstellung von Seifen- und Kerzentalg verwendet wird. Die dem 
Ausschnitt stets anhaftenden Blutteilchen werden von dem Sackgewebe auf­
gesogen, und an den Fasern des Gewebes bleiben auch kleine Partikelchen von 
Fettgewebe, Sehnen und Fleisch haften, so daJ3 die Săcke, mligen sie auch 
ofter gewaRchen werden, doch ein hOchst unsanităres Verpackungsmaterial 
darstellen und eigentlich zu verwerfen sind. 

Zum Transport des irgendwie verpackten Rohtalges bedient man sich 
gewohnlich oi f e ner P 1 a te au w a gen. Die Korbe mit dem Rohtalg 
werden, um sie gegen den Stra.Benstaub zu schiitzen, mit einer leichten 
Plane, aher nicht luftdicht, zugedeckt. Die seinerzeit fur den Rohtalg 
in Vorschlag gebrachten geschlossenen Wagen (ăhnlich unseren Mobelwagen) 
baben sich nicht bewăhrt; sie hielten zwar den Stra.Benstaub vollstăndig 

ab, doch gab der gănzliche Luftabschlu.B mitunter Anla.B zu einem Erwărmen 
des Rohtalges wăhrend der Fahrt. 

Ein V erfrachten des Rohtalges auf weitere Distanzen bat seine Mi.B­
!ichkeiten, selbst wenn er gut abkiihlen gelassen wurde. Aus diesem Grunde 
trifft man auch gro!lere Margarinschmelzen nur in GroB'Stădten an, deren 
Schlachthăuser eine geniigende Menge Rohmaterialliefern. Die verschiedenen 
V ersuche, den in den zerstreut liegenden Provinzstădten erhaltenen Rohtalg 
einer an einem passenden Punkte errichteten, groJ3eren und modern ein-
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gerichteten Zentral Schmelzerei zuzufiihren, also die heute noch der Mar­
gariofabrikation entzogenen Rohtalgmengen der Premier-jus-Gewinnung 
dienstbar zn machen, sind zum grolilen Teile gescheitert. Die Idee lielile 
sich nur dann mit Erfolg verwirklichen, wenn der Rohtalg vor der Ver­
frachtung vollkommen erstarren gelassen wiirde und die V erfrachtung wo­
moglich in Kiihlwaggons erfolgte. Letzteres ist aher der Sachlage nach 
ziemlich ausgeschlossen, und deshalb findet ein V ersand von Rohtalg auf 
weitere Strecken kaum statt, vielmehr entstehen in den grolileren Provinz­
stădten allmăhlich kleinere primitiv eingerichtete Premier-jus-Schmelzereien, 
die die geringen Mengen des sich in den dortigen Schlachthăusern ergebenden 
Talges schlecht und recht aufarbeiten. 

Filr den Nichteingeweihten ist es iibrigens auffallend, dalil die gri:llileren 
Provinzstădte nur eine verhăltnismălilig recht geringe Menge von Rohtalg 
liefern. Orte, die eine tăgliche Schlachtung von vielen Dutzenden von 
Rindem aufweisen, bringen monatlich hi:lchstens einen bis zwei W aggons 
Rohtalg auf den Markt. Diese auffallende Tatsache erklărt sich durch 
dea Umstand, dalil ein groliler Teil des Rohtalges von den 1!1eischern in 
seiner urspriinglichen Beschaffenheit an die J:lausfrauen en detail ver­
kauft wird. Der grolilte Teil des sogenannten Lungen- oder Bandelfettes 
wird auf diese W eise abgesetzt und der Rest nicht selten von den Jfleischern 
selbst auf primitive Art zu Speisetalg verarbeitet Den Fleischern kon­
veniert das Detaillieren des Rohtalges wie auch das Selbstausschmelzen in 
der Regel besser als seine Abgabe an Premier-jus-Schmelzereien. Es werden 
daher in den meisten Provinzstădten nur das Netz-, Herz-, Stich- und 
Taschenfett, zusammen ungefăhr 50°/0 von der gesamten Rohfettmenge, 
angeboten, wăhrend die anderen 50% auf das von den Fleischern selbst 
verwendete Lungen- und Bandelfett entfallen. Da aher die letztgenannten 
l!'ettsorten qualitativ Mher stehen, ist fiir einen Premier-jus-Schmelzer wenig 
Anreiz ;-orhanden, Filialen in Previnzstădten zu errichten. 

2. Beinigen ună Au{bewahren des Bohtalges. 

Der in die Fabrik kommende Rohtalg soli moglichst rasch 1) auf­
gearbeitet werden; das ist aher ein Prinzip, das sich bisweilen nicht 
durchfiihren lălilt, weil an Tagen mit geringer Schlachtung nur sehr kleine 
Mengen von Rohtalg zur Ablieferung kommen, die fiir eine Schmelze nicht 
ausreichen, also bis zur Ankunft neuer Talgzufuhren liegen bleiben miissen. 

Fiir die Premier-jus-Gewinnung kommt eigentlich nur das Aufbewahren 
des Rohfettes 1: nter Wasser in Betracht. Die in Band 1, S. 492-493 
erwăhnten KonJervierungsmethoden (Sauerteig, Kochsalz, Chloraluminiurn, 
Melasse) sind nnr fiir solche Fettgewebe geeignet, die zur Herstellnng von 

1) Nach Pellerin soli der vom Schlachthause kommende Rohta.lg in einem 
Raume von nicht liber +2° O aufgehăngt und nach 4-5 stfindigem Hăngen aus­
geschmolzen werden. (Siehe franz. Patent Nr. 216359 v. 26. Sept.1891.) 

Verbrauch 
des Roh­
talges im 

Hausha,lte. 

Auf­
bewahrt>n 

des 
Rohtalges. 
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Rindstalg fiir technische Zwecke dienen; iibrigens steht der Wert dieser 
Methoden an sich noch in Frage. 

Ausgeschlossen ist fiir Premier-jus-Schmelzereien die Konservierung 
des Rohtalges durch Chloraluminiumlosung von 1 O 0 Be, wie sie A. E. H u e t 1) 
in Paris vorgeschlagen hat; die in der betreffenden Patentschrift gemachten 
Mitteilungen, wonach diese Konservierungsmethode geeignet ist, auch Fett­
abfălle aus Schlăchtereien und Abdeckereien zur Gewinnung YOn feinstem 
Speisetalg făhig zu machen, miissen in das Gebiet der Fabel verwiesen werden. 
Die Huetsche Patentbeschreibung wurde von den Gegnern der Kunstbutter­
industrie in maJUoser Weise fiir Agitationszwecke ausgenutzt, indem sie immer 
und immer wieder darauf hinwiesen, dafi Kunstbutter durchaus nicht stets 
von gesundem, reinem Talg stamme, sondern aus allen moglichen ekel­
erregenden Rohprodukten auf chemischem W ege gewonnen wiirde. 

Gut abgetrockneter Rohkern kann in gut geliifteten und măBig tem­
perierten (keinesfalls in zu warmen) Lokalen nătigenfalls einige Stunden in 
Kărben stehen. Besser ist es aber wohl, ihn einzuwăssern, und zwar 
in Behăltern, wie sie in Band 1, Fig. 230, darg·estellt und beschrieben 
wurden. 

Ein solches Einwâssern erhălt den Rohtalg bis zu 30 Stunden 2) gesund 
1md befreit ilm gleichzeitig von den anhaftenden Blutteilchen und anderem 
Schmutz. In den meisten Premier-jus-Schmelzereien findet daher ein Ein­
tragen des Rohtalges 3) in diese W asserbehâlter auch dann statt, wenn der 
ankommende Rohtalg sofort ausgeschmolzen wird. Die W are bleibt in diesem 
~'alle nur 30-60 Minuten, unter fortwâhrender Wasserberieselung, in den 
Bottichen 4). 

An Stelle dieser W aschbottiche verwenden eiuige Fabriken, hauptsăchlich 
die amerikaniscben Premier-jus-Schmelzereien, auch Waschtrommeln, wie 
sie Fig. 231 des 1. Bandes zeigt. 

Mehrere Premier-jus-Schmelzereien haben versuchsweise das Waschen 
des Rohkernes umgehen wollen und dabei tatsăchlich eine Premier-jus-Qualitat 
erhalten, die wenig oder gar nicht der nachstand, die aus gewâssertem Roh­
kern erhalten wurde. Die Ersparnis, die man durch Unterlassung des 
W aschens erzielt, ist aber so gering, daB sie gar nicht in Betracht kommt 

1) D. R. P. Nr.19011 v. 13. Nov.1882 und D. R. P. Nr.19211 v. 14. Dez.1882. 
2) Ein zu langes Unterwasserlassen des Rohtalges soli man aher vermeiden, 

weil es eine Qualitatsverschlechterung mit sich bringt. 
3) Mitunter werden die grii.L\eren, zusammenhăngenden Stiicke des Rohfettes 

vor dem Einwăssern auf Schneidmaschinen in ungefăhr faustgrolle Stiicke zer­
kleinert. Dieser V organg· bat insofern sein Gutes im Gefolge, als er eine bessere 
Reinigung des Rohfettes von anhaftendem Blut und Schmutz ermiiglicht. 

4) Auch Talgschmelzereien, die sich in Schlachthiifen befinden, also vollkommen 
frischen Rohtalg zur Verfiigung haben, wăssern den Rohkern und Ausschnittalg ein, 
weil daruit nicht nur eine Reinigung, sondern auch eine zweckmăl.\ige Abkiihlung 
des warmen Rohtalges erzielt wird. 
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gegeniiber der Gefahr, die man beim Ausschmelzen ungewaschenen Roh­
kernes lliuft. Es bat sich nămlich gezeigt, dal3 es bei noch so groBer 
Umsicht doch hăufig vorkommt, daB mit dem ungewaschenen Rohtalg 
Schmntz und unerwiinschte Fremdstoffe in die Schmelzbottiche ge­
raten, die die ganze Schmelze mehr oder weniger verderben. 

Bei Ausschnittalg ist das Wăssern iiberhaupt nicht zu umgehen; 
ein nicht gewaschener Rohausschnitt gibt ein fiir die Speisefettfabrikation 
unverwendbares Premier jus. 

Die beim W aschen des Rohfettes sich ergebenden Abwăsser, die stets 
wechselnde Mengen von Fettgewebe mit sich fiihren, werden in Separa tions­
gruben gesammelt und dort geklărt. Der dabei resultierende fetthaltige 
Riickstand wird auf geeignete Weise entfettatl). 

3. Zerklei:nern des Roh{ettes. 

Das Zerkleinern des Robtalges, das bekanntlich zu dem Zwecke erfolgt, 
die Ausbringung des Fettes aus den Zellwănden durch deren Zerreillen zu 
erleichtern, ist bei der Herstellung von Premier jus besonders wichtig. 
Hier wirkt nicht ein teilweises Platzen der Zellwănde durch Druck oder 
Hitze mit, sondern die Zerstorung der fetteinhiillenden Zellwand fălit einzig 
und allein dem ZerkleinerungsprozeB zu. Jede Unterlassung in dieser Richtung 
răcht sich durch schlechte Ausbeute. 

Die Typen der Apparate, deren man sich zum Zerkleinern des Roh­
talges bedient, sind in Band 1, S. 496-503, beschrieben. 

Klârung 
der Wasch· 

wâsser. 

Bei einigen Maschinen findet nur ein ZerreiLlen des :l!'ettgewebes .A.rbeits-
statt und die ibm anhaftenden Fleisch- und Blutteilchen kommen wăhrend weise 

der Zerreill· 
der Zerkleinerungsoperation mit dem eigentlichen Fettgewebe in keine be- maschinen. 

sonders innige Beriihrung. Andere Maschinen zerreiLlen das Material nicht 
nur, sondern zermalmen es zu einer breiartigen Masse; hierbci findet 
ein vollstăndiges Vermischen der zerkleinerten Teile des Fettgewebes mit 
den Blut- und' Fleischteilchen statt, wodurch die Qualităt des herzustellenden 
Premier jus etwas leidet. 

Als in den siebziger Jahren des vorigen Jahrhunderts die erste An­
lage zur Herstellung von Premier jus errichtet worden war, verwendete 
man anfanglich Fettzerreil3maschinen, wobei ein Vermengen des Rohtalges 
mit Blut- und Fleischteilchen nicht stattfand und ein intensiveres Zer­
kleinern des Fettgewebes kaum Platz griff. Nicht lange Zeit darauf kamen 
jedoch Zerkleinerungsmaschinen auf die Bildflăche, die den Robtalg zu 
einer breiartigen Masse zermalmten. 

Es ist klar, da.B ein vollstăndiges Zermalmen des Fettes eine bessere 
Ausbeute an Premier jus mit sich bringt und dal3 aul3erdem die voll­
stăndig gei:iffneten Fettzellen ihren Fettinhalt auch schon bei verhăltnis-

1) Beschreibung und bildliche Darstellung dieser Separationsgruben s. Bd. 1, 
s. 496. 
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miWig niedriger Temperatur abgeben. Leider bedingen die mit dem 

Fette innig vermengten, dem Rohtalg anhaftenden Blut- und Fleischteilchen 

eine Qualitătsverschlechterung des Premier jus, das nicht den reinen, 

su13en Geschmack zeigt wie beim Ausschmelzen des einfach zerrissenen 

Rohtalges. Letzterer liefert leider eine etwas unglinstige Ausbeute, weshalb 

die meisten Margarinfabriken heute die einfachen (franzosischen) Zerrei13-

maschinen verlassen und sich den Zermalmungsmaschinen zugewendet haben, 

die durch deren Verwendung hrrvorgerufene Qualitiitsverminderung des 

Premier jus ruhig in den Kauf nehmend. 

In den deutschen und osterreichischen Premier-jus-Schmelzereien fanden 

in den achtziger Jahren des vorigen Jahrhunderts besonders die Zerkleinerungs­

maschinen von Lohr Verwendung, die dem Zermalmungstypus angehoren. 

(Gute Ausbeute bei niedriger Schmelz­
temperatur, Qualitătsvermindernng· des 

Premier jus.) 
Konigsteinl) mi13t dem Um­

stande, datl die Lohrschen Zerkleine­
rungsmaschinen im Gange heitl werden, 
wobei auch das zu zerkleinernde Ma­

terial erwărmt wird, eine besondere 
Bedentung bei und meint, man sollte 

sich mit einer entsprechenden AnzahJ. 

von Maschinen ausriisten, so da.ll jede 
einzelne Maschine nur kurze Zeit, bis 
zum Augenblick ihres W armwerdens, 
zu arbeiten brauchte, nm sie dann bis 
zur vollstăndigen Abkiihlung der Ruhe 
zu iiberlasseu. 

Der Lohrschen Maschine ăhnlich 
sind die in Band 1, Fig. 239, 240 
und 241 abgebildeten Zerkleinerungs-
vorrichtungen, wie anch ein neuer, 

von H. Phit.zner konstruierter Appa­

rat, der hier nahor beschrieben sei: 

Fig. 2. 

Pfiltzne r s Rohtalg · Zerklei-
nerungsapparat. 

Er besteht aus einer Vorschneidekammer a (Fig. 2), die durch ein Rohr b mit 
einer zweiten Schneidekammer a' ;n V erbindung ist. In beiden Schneidekammern 
rotieren die an der Achse d sitzenden Messer g, die in einen festen Messer­
kamm h eingreifen. Die Schneidekammer a' gibt den zerkleinerten Rohtalg durch 
den Kanal k in das Schmelzgefăll p ab; der Quersclmitt des Kanals k kann 
durch einen an der S~elle RR eingebauten Schlitten, der durch die Schrauben­
spindcl m'm2 bewegt wird, eine Regulierung erfahren. Dadurch kann in den beiden 
Schneidekammern a und a' eine gewisse Pression erzeugt werden, die der Zerklei­
nerung des Rohfettes zugnte kommt. 

1) Seifenfabrikant 1885, S. 99. 



Zerkleinern des Rohtalges. 65 

Eine ganz ăhnliche Rohtalgschneidemaschine bat Emil Lange1) in 
Kassel konstruiert. Der Rohtalg wird hier zun11chst von Vorschneidewalzen 
zerschnitten, welche Arbeit durch eine darauffolgende Passage durch enger 
gestellte Schneidewalzen noch vervollstăndigt wird ; dieser zerschnittene 

Fig. Sn. 

Fig. llb. 

Fig. :la und b. Roht.algzerkleinerungs· 
maschine, System Lange. 

Rohtalg wird dann einer Schnecke zn­
gefilhrt, dio aus eioer langen Reihe von 
abwechselnd feststehenden und sich dre­
henden sternformigen Messern besteht, 
durch die er eine Z ermalmung erfăhrt. 

Die Vorrichtung (Fig. 3) bestebt aus 
einem die Schneidevorrichtung entbaltenden 
Gehăuse a, das o ben mit ei ner Einfiibrungs­

ofrnung p fiir den 
Robtalg verst>ben 
ist, wăbrenddie zer· 
kleinerte Masse die 
Maschined urcb eine 
seitliche Offnung z 
verlăBt. Nahe der 

E infiihrungsliff. 
nung sind die gro­
ben V orschneide· 

walzen b, c gelagert, unter denen sich die 
feinercn Vorschneitlewalzen f, g befinden. 

Der Rohtalg wird durcb die Ein­
t'iihrungsoffnung p auf die Walzen b ge­
geben nod von diesen zunachst in lange 
Streifen geschnitten, die gegen tlen Ab­
streicher e und die Walte f stoBen unt! 
dann, durcb die Umdrehung der W alze f 
zusammengewirbelt , mitgenommcn nnd 
gegen die W ab:e b gedriickt werden. Die 
W al zen b und f zeJTeiBen wegen ihrer ver­
schiedencn U mfangsgeschwindigkeiten die 
erwăhnten Talgstreifen wieder. Ist der 
Talg zwiscben den Walzen b und f bin­
durch, so kommt er zwischen das Walzen­
paar r und g. 

Die Abstreicber d, e, h und i ver­
bindern, dai.\ der Talg von den W alzt>n b, c, 
r und g wiederholt mit berumgenommen 
werde, und beugen auch dem Verschmie­
ren der N uten vor. 

Von den W alzen f und g fa.llt der Talg in die Schnecke m, und diese scbiebt 
den schon ziemlich zerkleinerten 1'alg zwischen die aus abwechselnd rotierenden und 
feststebenden Messern n und s bestehenrle N achzerkleinerung, die den 'l'alg voll­
stăndig zermalmt. worauf er durch das Mundstiick z infolge des Druckes der 
Scbnecke m ausgestoL\en wird. 

1) D. R. P. Nr. 20053R v. 30 . .Juni 1907. 

H ef t er, Technologie der Fette. III. 

Zer­
kleinerungs­

maschine 
von Lange. 
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Bei der Langeschen Talgzerkleinerung ist nicht nur die Stellung der 
vier Schneidewalzen, die ein dreimaliges Zerschneiden des Rohtalges be­

dingen, sondern auch deren nahere Ausfiihrung von Interesse. 

Die Walzen b, c, fund g (Fig. 3) sind durch Aufeinanderlegen mehrerer Scheiben 
(p und q bzw. tund 1') (Fig. 4), die verschieden groLle Dnrchmesser besitzen, so zu­
sammengepal.lt, dal.l die Scheiben der eina.nder 
gegenliberliegenden W alzen ineinandergreifen. 

Die Vorschneidewalzen b, c besitzen 
doppelt so sta.rke Scheiben wie die Walzen f 
und g, auLlerdem haben sămtliche Walzen 
verschiedene Umfangsgeschwindigkeiten. Die 
gri.iLleren Scheiben sind am Umfang mit Zăh­
nen versehen, die den Zweck haben, etwa aus 
V ersehen in die Maschine gelangte Knochen 
zu zermalmen und dadurch das Zerbrechen 
der Messer n, s zu verhiiten. 

Fig. 4. Konatruktion der Sebneidewalzen 
iiAr Langesehen Rohtalgzerklelnerungs­

masehine. 

Die W a.lzen b und c, fund g kiinnen librigens a.uch durch Einstechen der N uten 
aus einem Stilck angefertigt werden. 

Die Messer des Schneckenganges, und zwar sowohl die feststehenden 
(Fig. 5a) wie die sich drehenden Messer (Fig. 5 b) n, s, sind doppelschneidig 
und arbeiten gegenseitig wie eine Schere. 

Ein Zerbrechen der Messer durch deren Aneina.nderschlagen ist dadurch ver­
mieden, dal.l sich in der Bohrnng der feststebenden Messer n (Fig. 5a) die Distanz­
ringe o dreben. Die Enden der Messer n sind in 

die Gehausewa.ndungen a schwa.lbenschwa.nzfi.irmig * A 
eingelassen und dadurch so gestiitzt, daLl sie sich seit-
lich etwas verschieben nnd genau an die rotierenden O s o n 
Messer s anlegen konnen. Die Distanzringe o sind 
ein klein wenig stărker a\s die Messer n, so dall 
die rotierenden Messer mit den Distanzringen o Fig. 6a. Fig. 6b. 

auf den W ellen l mittels Muttern fest zusammen-
geschraubt werden ki.innen, ohne daLl ein Klemmen Messer des LangeschenApparates. 

an den feststehenden Messern eintritt. 

Sowohl die Pfu tznersche als auch die Langesche Zerkleinerungs­
vorrichtung gewăhrleisten eine sehr feine Zerkleinerung des Rohtalges uud 
daruit eine gute Ausbente. 

Die Zubringung des Rohtalges zu den Zerkleinerungsmaschinen und 
die Abfuhr des zerkleiilerten Schmelzgutes zu den Schmelzbottichen erfolgt 
entweder durch Bănder ohne Ende oder durch kleine dreirâdrige Wll.gel­
chen (Fig. 243, Band 1). Vielfach bringt man die Rohtalgstiicke aus dem 
l!:inwăsserungsbottich auf Tische mit gelochter Tischplatte, damit das an­
haftende Wasser vom Fett ablaufe, oovor dieses in die Zerkleinerungs­
maschine kommt. 

In kleineren Betrieben wird das Material einfach in W eidenk<>rben zu 
der Zerkleinerungsmaschine und von hi~r zu den Schmelzbottichen gebracht. 

Alle Zerkleinerungsapparate arbeiten mit geringem Kraftbedarf und 
leisten die von ihnen gewiinschte Arbeit in vollkommener Weise, wenn der 
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Rohtalg vollig erstarrt und trocken ist. Fettgeweoe, das durch zu lang 
andauerndes Wassern oder infolge nicht geniigenden Auskiihlens geschmeidig 
ist, schmiert in den Zerkleinerungsmaschinen und zerkleinert sich bei weitem 
nicht so gut wie ein vollkommen starres, sprodes Material. 

4. Â.?tsSclmwlzen des zerkleinerten Boltâtlges. 

Kurz nachdem Mege ~Iouries' Verfahren zur Herstellung· von Kunst­
butter bekannt geworden war, warfen sich eine Reihe von Technikern auf diesen 
neugeschaffenen Industriezweig und versuchten durch AbAnderungen, die man 

V erbesserungen nannte, die pa­
tentierte Methode Meges zu 
umgehen. Vor allem war man 
bestrebt, das bisherige V erfahren 
des Rohtalgausschmelzens zu 
verbessern, indem man an Stelle 
des heiien Wassers mit indirek­
tem Dampf ausschmelzen wollte 
und dadurch Ilie Ausbeute zu 
erMhen hoffte. 

V on den verschiedenen, da­
mals in V orschlag gebrachten 
Schmelzapparaten sei nur der 
von Jaroslawski erwăhnt, der 
in Fig. 6 dargestellt ist und bei 
dem die Trennung des ausge­
schmolzenen Fettes von den Ge­
websresten Interesse erweckt: 

Fig. 6. Das guLleiserne Schmelzgef'a.Ll A 
Talgschmelzapparat von Jar os! n wski. ist mit einer Riihrvorrichtung g ver-

sehen, die durch die RiemenscheibeR 
getrieben wird. Die Erwărmung des in dem Behălter A befindlichen zerkleinerten 
Rohtalges, dessen Einbringung durch das Mannloch b erfolgt, geschieht durch den 
Dampfmantel D, in den durch i Dampf eintritt, wăhrend das Kondensationswasser 
bei f abfiie.Bt. Nach stattgehabter Schmelze, die bei ca. 40° C stattfinden soll, wird 
dnrch das Rohr d W asser eingelassen, das ebenfalls auf 40 ° C erwărmt wurde. Durch 
das einstromende W asser wird der lliissige, ausgeschmolzene 1'alg allmăhlich gehoben 
und endlich dnrch das Rohr k in ein messingenes AbsetzgoJf'ă.B gedriickt. Der Verschlu.B­
deckel c dient znr Entleerung der ansgeschmolzenen Gewebareste, t ist ein znr Tem­
peraturkontrolle eingesetztcs Thermometer und w ein den gew!ihnlichen W asser­
standsglii.sern nachgebildeter Niveauanzeiger. 

fiber die heutige Ausgestaltung des Ausschmelzens der Rohfette wurde 
bereits im 1. Bande ausfiihrlich berichtet; es wurden die Arten der Wlirme­
zufilhrnng (direktes Feuer, Dampf, Wasser) beschrieben und dabei ilie ver­
schiedenen Schmelzmethoden in zwei Gruppen (Trocken- und N a13schmelze) 
eingeteilt. 

Sehmeb­
apparat Too 
Jaroelawah 
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Von der Trockenschmelze iiber direktem Feuer (Band 1, S. 504) 
macht man heute nur noch selten Gebrauch, wenn man Fette fiir die 
Margarinfabrikation herzustellen beabsichtigt. Die kleinen, iiber keine Dampf­
anlage verfiigenden Premier-jus-Schmelzereien, die ihren Rohtalg friiher auf 
kleinen, mittels direkten Feuers geheizten Kesseln ausschmolzen (aus­
lie.Ben), sind fast dW"chweg verschwunden und haben den verbesserten, 
auf gleichem Prinzip beruhenden Apparaten von Hesselbach 1), Seifert2) 
usw. Platz gemacht. 

Die Trockenschmelze mit Dampfheizung (Band 1, S. 509-514), die in 
den Apparaten von Miiller & Co. 3), J. Haas4), Otto5) und Fr. X. Miller6) 
ihre Vertreter gefunden hat, zeigt gegenilber der Trockenschmelze mit 
direktem Feuer zwar bemerkenswerte Vorteile, steht aber, ebenso wie das 
Ausscbmelzen mittels erwărmter Luft 7) (Band l, S. 515-518), hinter der 
Trock:enschmelze mittels hei13en Wassers (Band 1, S. 518-521) zuriick. 

Die Trockenschmelze mit heil3em W asser hat in den Systemen von 
PfiitznerB) und von O. Hentschel 9) ihre hervorragendsten Reprlisentanten; 
diese beiden Systeme werden heute in vielen gro.lileren deutschen Feintalg­
schmelzereien angewendet und liefern ein Premier jus, das in Qual tăt 
nichts zu wiinschen iibrig lăit, bei durchaus zufriedenstellender Ausbeute. 

Die Na.J3schmelze, bei der das fetthaltige Rohmaterial mit Wasser 
oder Dampf in direkte Beriihrung kommt und auier der Sprengung der 
Zellwănde durch Ausdehnung des erwărmten Fettes auch eine teilweise 
V erdrăngtmg des in den Zellen eingeschlossenen Fettes durch das Ein­
dringen von Wasser oder Dampf erfolgt, wird in der Margarinindnstrie 
biufiger angewendet als die Trockenschmelze. 

Besonders nach der Wasserschmelzmethode (Band 1, S. 522-527) 
wird vielfach gearbeitet; die NaJ3schmelze mit Dampf liefert n11m.lich minder­
wertige Produkte und wird besser nur fiir technisehen Talg verwendet; auch 
die Sa.ure- und die Laugenschmelze (Band 1, S. 534-538) liefern nur Talg 
fiir technische Zwecke. 

Die Vor- und Nacht.eile der einzelnen Schmelzmethoden wurden in 
Band .1, bei der detaillierten Vorfilhrung der Verfahren, erwăhnt, weshalb 
dieses Thema hier nicht nochmals aufgerollt zu werden braucht. 

') Siehe Bd.l, S. 507. 
1) Siehe Bd. 1, S. 508. 
3) D. R. P. Nr. 19738 v. 25. Febr.1882. 
4) D. R. P. Nr. 86201. 
5) D. R. P. Nr. 86564. 
6) D. R. P. Nr. 144007 u. 144008. 
7) Hierher gehOren die Methoden von Peter Wild (D. R. P. Nr. 55060 v. 

8. Okt. 1889 und D. R. P. Nr. 57276 v. 20. Aug. 1890), von Mfihleisen (D. R. P. 
Nr. 68829 v. 30. Aug. 1892 und 7228 v. 1. Febr. 1893) und von H. Flottmann 
(D. R. P. Nr. 49240 v. 16. Aprill889). 

8) D. R. P. Nr. 63537 v. 19 Juli 1891. 
9) D. R. P. Nr. 77143 v. 16. Febr.l893. 
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Alle gr6J3eren Feintalgschmelzereien verwen•len heute als Wărmequelle 
beim Ausschmelzen heiJ3es Wasser und schmelze;, entweder mehr 
oder weniger trocken (wie bei den Methvden w"t Pfutzner und 
Hentschel), oder sie bringen den Talg mit dem er.varmten Was ser 
direkt in Beriihrung. 

Bau und Arbeitsweise der Apparate von Pfiitzner und Hentschel 
sind in Band 1, S. 518-521 eingehend besprochen worden; diese Maschinen 
haben besonders in den in neuerer Zeit in Deutschland entstandenen Fein­
talgschmelzereien Eingang gefunden und arbeiten sehr zufriedenstellend. 

Die ălteren Fabriken arbeiten in der Regel noch nach dem primi­
tiveren Verfahren, wonach der Rohtalg in offenen GefăJ3en liber W asser 
ausgeschmolzen wird. Das Schmelzgefiill besteht d.abei entweder aus einem 

3060-5000 kg fassenden Bottich 
aus Lărchenholz oder aus einem 
gleich groJ3en runden oderviereckigen 
Eisenreservoir. 

An Armierungen besitzt das Schmelz­
gefăLI (siehe Fig. 7) einen Bodenhahn a, 
der zum Ablassen der Schmelzriickstande 
dient, einen mit Rohransatz i versehenen 
Seitenha.hn h, der im Innern seine Ver­
lă.ngerung in einem wendbaren Rohre c 
:findet, das in eine nach aufwă.rts ge­
kebrte konische Brause endigt , eine 
Dampfschlange e, die zum Anwă.rmen 
des zum Scbmelzen verwendeten W assers 
dient, und eine W asserzuleitung f. 

Fig. 7. Schmelzbottich fOr Premier·jus· 
Bereitung. 

Das Arbeiten mit diesen offenen 
Schmelzgefiillen erfolgt derart, daJ3 
man vorerst durch das Rohr f ein 

bis zwei Handhoch Wasser in den Bottich laufen lă13t, das mittels der 
Dampfschlange e auf ca. 50 o C angewarmt wird. Hierauf wird der aus· 
zuschmelzende Rohtalg in zerkleinertem Zustande in nieht .zu groJ3en Partien 
nach und nach in das Schmelzgefa.B eingetragen, wăhrend welcher Zeit man 
mit einem Ruhrscheit den Bottichinhalt langsam umriihrt. Bevor man nene 
Partien Rohtalg in das SchmelzgefaJ3 bringt, mu13 der fruher eingebrachte 
Rohtalg geschmolzen (zergangen) sein, keinesfalls darf man mit dem Zugeben 
des Rohtalges so rasch verfahren, dal3 der Bottichinhalt zu dick wird. Knoten 
und Klumpen von Rohtalg, die sich bei noch so vorsichtigem Eintragen des 
Rohfettes stets bilden, mussen von Zeit zu Zeit mit der Hand zerdriickt 
werden, worauf sie dann schnell ausschmelzen. 

Wichtig ist beim Schmelzen von Premier jus in offenen Bottichen, 
daJ3 sachgemă.B geruhrt und die Temperatur auf der richtigen Hohe 
gehalten werde. Ein zu heftiges Riihren ist zu vermeiden, weil es dem 
erhaltenen Premier jus einen unangenehmen Grammelgeschmack gibt 

Art des 
Scbmehens. 

Art des 
Rtihrens. 
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und ein Verleimen der Masse eintreten kann; ein zu langsames Durch­
mischen des Bottichinhaltes fiihrt anderseits zu Klumpenbildungen. 
Ubrigens ist auch die Art des Riihrens von Wichtigkeit; es soli nicht 
sto.Bweise aufziehend, sondern mehr in ruhiger, kreisender Art ge­
riihrt werden. Ein Riihren von unten nach aufwArts bewirkt ein Durch­
wallen des ganzen Bottichinhaltes, was auf die Qualitlit des erhaltenen 
Premier jus nachteilig wirkt, weil die dadurch geschaffene innigere Be­
riihrung der schon entfetteten Zellgewebe mit dem ausgeschmolzenen Fette 
diesem einen unangenehmen Geschmack erteilt. Bei der kreisenden Be­
wegung bleiben dagegen das Schmelzwasser und die ausgeschmolzenen Zell­
reste mehr am Boden und das ausgeschmolzene Fett macht schon eine Art 
Vork:lărung wăhrend des Schmelzprozesses durch. 

Die Temperatur, bei der das Schmelzen vorgenommen wird, schwankt 
zwischen 40 und 50° C. Je niedriger die Temperatur, um so feiner der 
Geschmack des erhaltenen Premier jus, um so geringer aher auch die 
Ausbeute. Erfahrene Schmelzer verstehen ilbrigens, auch bei relativ 
niedriger Temperatur eine zufriedenstellende Auabeute zu erzielen; nur An~ 
fănger konnen ohne ein Arbeiten bei hohen Temperaturen nicht auskommen 
und erzeugen daher ein Premier jus, das einen etwas weniger reinen Ge­
schmack zeigt. Die Temperatur des Schmelzwassers kann durch die in 
dem Schmelzgefllf3e befindliche Dampfleitung leicht geregelt werden; wăhrend 
der Schmelzoperation mu.B man mehrmals Dampf zustromen lassen, damit 
die Temperatur nicht unter 40 o C sinke. 

Durch unverstlindiges Riih.ren und Schmelzen bei zu niedriger Tempe­
ratur tritt leicht das sogenannte "Verleimen" der Schmelze ein, das ist 
eine Art Emulsionszustand, wobei die bereits entfetteten Zellreste mit dem 
Schmelzwasser, dem ausgeschmolzenen Fett und dem noch unverănderten, 
zerkleinerten Rohtalg eine mehr oder weniger homogene Masse bilden, die 
sich nur schwer in den normalen Zustand zuriickfilhren lă13t. Man kann 
dem Verleimen bis zu einem gewissen Grade vorbeugen, indem man vor 
dem Eintragen des Rohtalges einige Kilogramm Premier jus in den 
Schmelzbottich bringt, wo dieses auf dem warmen Schmelzwasser rasch 
schmilzt und den folgenden Schmelzproze.B glatter vonstatten gehen macht. 

Ist das Schmelzen beendet, d. h. sind alle Klumpen von Rohtalg voll­
stlindig zergangen, so zeigt der homogen fliissige Bottichinhalt das Aussehen 
eines durch W asser getriibten O les, worin viele kleine, ăuierst fein ver­
teilte Membranen herumschwimmen. Um diese niederzuschlagen, wiirde 
ein einfaches Absetzenlassen zu lange Zeit brauchen; man beschleunigt daher 
die K1ărung des Fettes durch Zugabe von Kochsalz, das man entweder 
in fein gepulvertem Zustande auf die Oberflliche des Botiichinhaltes streut 
oder in Form einer moglichst konzentrierten LOsung regenartig niederriesebt 
lăl3t. Das Kochsalz reillt die in der Fettmasse schwimmenden Zellpartikel­
chen zu Boden nnd bewirkt schon nach 1-2 Stunden eine Klărung des FetteS. 
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Die klare Fettschicht wird hierauf durch den Seitenhahn h des Schmelz·­
ge:fli..Bes (siehe Fig. 7) zwecks weiterer Dehandlung abgelassen, wobei man 
das mit dem Hahn h verbundene W endrohr c allmăhlich vorsichtig t.iefer 
senkt und darauf achtet, da13 nicht auch die im unteren Teile des Schmelz­
bottichs abgesetzten Schmelzreste abgezogen werden. Die am Ende des 
Rohres c angebrachte, oben fein gelochte, am Boden aber keine Offnung be­
sitzende Brause hălt. im Fette schwimmende gro13ere Sehnenteilchen zuriick 
und gestattet auch nur ein Einflie13en des Fettes von oben in das Rohr c, 
wodurch eine weitere Gewăhr gegeben erscheint, da13 nur reines, ziemlich 
geklărtes Fett abgezogen wird. 

Ist alles Fett aus dem Schmelzbottich abgelassen worden, so geht man 
an das Ausbringen der Schmelzriickstănde, die vermischt mit dem Schmelz­
wasser eine dickliche, schmutzig trftbe, schliipfrige1 in frischem Zustande 
nicht gerade unangenehm, aber doch eigenartig riechende Masse bilden. 
Das Entfernen dieser Schmelzrftckstănde, auf denen stets eine gewisse MengP 
guten Fettes schwimmt, weil dieses nicht bis auf den letzten Rest durch 
das Abla13rohr c abgelassen werden kann, geschieht durch den Boclenhahn a 
des Schmelzgeflil3es, der wenigstens 7 5 mm Durchgangsoffnung haben mui, 
wenn ei sich nicht allzu oft verstopfen soll. In leicht gebauten, handlichen 
Rinnen leitet man die Schmelzriickstănde zu dem Apparat, worin ihr weiteres 
Entfetten erfolgt, oder in Monta jus, die die Masse durch Dampfdruck auf 
jede gewiinschte Hohe heben und auf beliebige Entfernungen transportieren. 

Die Giite des ausgeschmolzenen Fettes hăngt au13er von der Art der 
Rohtalgzerkleinerung, der Schmelztemperatur und der Art des Riihrens auch 
von der Schmelzdauer ab; die Dauer des Kontaktes des ausgeschmolzenen 
Fettes mit den entfetteten Zellresten soli durch ein moglichst rasches 
Schmelzen auf das erreichbare Minimum reduziert werden. Aus diesem 
Grunde sind gro13e Schmelzgefă13e zu vermeiden uncl Bottiche mit liber 
3000-5000 kg Inhalt nicht zu bauen. 

Als das Schmelzen von Premier jus zuerst bekannt geworden war, 
glaubte man bei der Schmelzoperation dafiir sorgen zu miissen, da13 das 
Zellgewebe des Rohtalges gelost werde. Man war der Meinung, nur durch 
Losen (Zerstoren) des Zellgewebes wăre eine befriedigende Fettausbringung 
zu erreichen, und schrieb ftberdies der Berilhrung des unverănderten Zell­
gewebes mit dem flii.ssigen Fette allerlei Nachteile zu, die man zu ver­
meiden annahm, wenn man die Zellsubstanzen in loslich& Korper liberflihrte. 
Man verwendete zu diesem Zwecke im Anfange wăsserige Ausziige der 
lllagenhaut und Spuren von Salzsăure, spăter lie13 man die Salzsliure 
weg und arbeitete nur mit dem Magenauszug; spătar setzte man der Schmelze 
einfach kleine Stiicke Schaf-, Schweine- oder Kălbermagen zu, nămlich auf 
1000 kg Rohtalg zwei Stiicke Ma gen (Patent Mege Mouries). Diese Zuslttze 
erwiesen sich bald als ilberflilssig, ebenso wie die von Mege in Yorschlag ge­
brachte Zugabe von geringen Mengen Pottasche oder Soda zum Schmelzwasser. 
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V erfahren Eine besondere Methode des Aussc.lunelzens von rohem Rinder- und Scha.f-
von Nooten-

boom. fett zwecks Gewinnung eines zur Herstellung von Buttersurrogaten brauch-

Verfahren 
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slawski. 

Vorldirung 
des ausge­

schmolzenen 
Premier jus. 

Marien­
bider. 

baren Fettes lie.l3 sich im Jahre 1877 J oannis N ootenboom in Rotterd.am 
patentieren. Bei diesem Verfahren f1Ult das vorher zerkleinerte l!'ett in ein 
in Wasser hăngendes Sieb und wird durch Dampf auf 70° C erhitzt. Der 
fliissig gewordene Teil fălit ins Wasser, das 1/ 2-1 Pfund Alaun fiir je 
1 Tonne Fett enthălt. Dann werden dem Wasser 3 Pfund Magnesia oder 
Magnesiumkarbonat auf je 1 Tonne Fett zugesetzt. Nachdem das l!'ett 
damit gewaschen worden ist, wird es auf die gewohnliche Art weiterverarbeitet. 

Heute wird das Ausschmelzen des Premier jus wohl ausschliefilich ohne 
jeden Zusatz vorgenommen; dieses gegenwărtig allgemein geiibte einfache 
Verfahren zur Herstellung von Premier jus wird auch in einer Patentschrift 
von J. J aroslawskil) in New York beschrieben, und es ist zu verwundern, 
da.l3 dieses Patent, das ganz und gar auf den Mitteilungen von Mege 
Mouries fu.l3t, iiberhaupt erteilt wurde und da.l3 die vielen Premier-jus­
Schmelzer spăterhin nicht in Kollision mit dem Patentinhaber gerieten. 

In kleineren Betrieben wird Premier jus bisweilen auch durch Aus­
schmelzen des Rohtalges in sogenannten Duplikatkesseln gewonnen, wie 
ein solcher in Fig. 251, Band 1, S. 510, dargestellt ist. Dort, wo kein 
Dampf zur V erfiigung ist, schmilzt man sogar iiber freiem Feuer und be­
dient sich dazu entweder der einfachen eingemauerten Schmelzkessel (Fig. 244, 
Band 1, S. 505) oder der Schmelzapparate von Hesselbach, Seifert usw. 
(Fig. 249 und 250, Band 1, S. 507 und 508). 

5. KUtrung des geschlmo1Mllum Premier jus. 

Das von dem Schmelzapparat kommende Fett wird - gleichgilltig, 
ob es eine Vorklărung erfahren hat (wie in den offenen Schmelzgef!Wen) oder 
nicht (wie in den geschlossenenApparaten von Pfiitzner und Hentschel}­
zwecks vollstăndiger Klărung in W asserbăder gebracht. Das ausgeschmolzene 
F~tt enthălt nămlich in jedem Falle noch merkliche Mengen von Wasser 
und Zellgeweben, die ein vorzeitiges Verderben des Premier jus zur 
Folge haben wiirden, wenn man sie in dem Fette belie.l3e. 

Die Wasserbăder (Marienbăder genannt), worin die Nachklărung 
des Premier jus vorgenommen wird, bestehen aus verzinnten Eisenreservoiren, 
die von heillem Wasser umspiUt werden, wodurch ihr Inhalt auf einer 
gleichmăfiigen Temperatur erhalten wird. Die nahere Einrichtung der Marien­
băder ist aus Fig. 8 zu ersehen. 

In einem gut isolierten Eisenreservoir A sitzt ein kleineres, verzinntes Eisen­
gefat.\ B, das auf geeignete Weise in bestimmten Abstli.nden von den Wandungen 
des ăuJ.!eren GefaL\es gehalten wird. In dem Raum zwischen den Gefat.\en A und B 
be:findet sich Wasser, das durch eine Dampfschlange m nach Belieben angewii.rmt 
werden kann, wie anderseits durch die Wasserleitung w auch ein Beschicken mit 
kaltem Wasser ermoglicht ist. Der an dem Aullengefă.B A angebrachte Bodenhahn b 

1) D. R. P. Nr. 1591 v. 4. Nov.l877. 
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dient zum Abziehen des Wassers, dessen zeitweilige Erneuerung notwendig wird, 
damit das W asser keinen iibeln Geruch annehme. Ein Thermometerstutzen t er­
moglicht das bequeme Ablesen der jeweiligen Wassertemperatur. Der verzinnte 
Innenkessel B besitzt zwei Stutzen: einen am Boden d und einen Seitenabzug­
stutzen n. Beide Stutzen sind mit Hăhnen versehen, die aus Hartzinn gefertigt 
werden, wăhrend die Abzugstutzen aus verzinnten Eisenrohren gebildet sind. 

Das Arbeiten mit dem Marienbade geschieht nun so, da13 man nach 
vorherigem Einstellen der W asserbadtemperatur auf etwas liber 40 ° C das 
von den Schmelzgefâ13en kommende, vorgeklarte Premier jus in den Innen­
kessel B oben einlaufen lăllt, wobei natiirlich die Hahne der beiden Stutzen d 
und n geschlossen sein miissen. Das Gefăll B wird nicht bis zum aullersten 
Rande angefiillt, sondern ungefăhr eine Handbreit freigelassen. Hierauf lăllt 

t 

-===-- ---~ : ~ 

man ei ne Kochsalzlosungvon 
10-15 ° Be 1) in l!'orm eines 
Regens auf die OberfJăche 
des geschmolzenen Fettes 
niedergehen, wozu man sich 
am besten einer Giellkanne 

d 

mit Brause bedient, wie sie 
die Gărtner zu verwenden 
pflegen. Nach dem Salz-

n...u...m....l-. ... n_ wasserzusatz wircl das ganze 
oror-m--u-~ Marienbad mit einem Holz­

deckel gut bedeckt und cler 
Ruhe iiberlassen. 

Das Premier jus ver­
bleibt in elen Marienbădern 
12-24 Stunden, in Aus­

Fig. 8. Marienbad fllr Premier-jus·KI!i.rung. nahmsfăllen wohl auch 
36- -48 Stunden. Das ab­

gezogene l!'ett mull "spiegeln", wie cler terminns technicus lautet, d. h. 
es mufi in dickem Strahl eine solche Klarheit zeig·en, dafi es, man mochte 
beinahe sagen, lichtbrechencl wirkt. 

Das klare Premier jus wird aus dem Marienbade dnrch elen Seiten­
hahn b (Fig. 8) abgezogen und entweder clirekt in l!'ăsser gegossen oder in die 
Kristallisierkammer gebracht, wo man es langsam abkiihlen lăl3t, damit 
es in gut kristallinischer Form erstarre. (Siehe S. 78.) 

1) In Staaten, wo eine hohe Konsumsteuer fUr Kochsalz besteht, sind die 
Margarinschmelzer bestrellt, das zu Klărungszwecken verwendete Salz zu dem fUr 
Fabriksalz vorgeschriebenen ermăLligten Preise zu erhalten. Derartige Ansuchen 
werden vielfach auch genehmigt, weil ja das Salz nur als Klărmittel dient und in 
dem fertigen Produkt nicht zurtickbleibt.. Eine Denaturierung dieses Salzes mit. 
Soda, wie sie z. B. fUr Zwecke der Seifenfabrikation iiblich ist, empfiehlt sich fiir 
Feintalgschmelzereien nicht, weil der geringe Sodagehalt der Emulsionsbildung Vor­
schub leistet und der beabsichtigten Klarung direkt entgegenwirkt. 
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In Betrieben, wo das Premier jus mittels einfacher Duplikatkessel oder 
durch Ausschmelzen iiber freiem Feuer gewonnen wird, findet auch das 
Klaren kaum in so vollkommenen Marienbădern statt, wie sie in Fig. 8, 
S. 73 dargestellt und beschrieben wurden. Die Qualitiit von solchem Premier 
jus la13t daher stets etwas zu wiinschen iibrig. 

Die Beurteilung des Premier jus erfolgt nach Aussehen, Geruch und 
Geschmack. Bestimmte Normen hierfiir festzusetzen, ist schon deshalb ein 
Ding der Unmoglichkeit, weil die Geruchs- und Geschmackswerkzeuge jedes 
einzelnen verschieden empfindlich sind. Tatsachlich kommt es nicht selten vor, 
da13 eine von dem einen Kăufer beanstandete W are von einem anderen ganz be­
sonders gut befunden wird, und umgekehrt. Die Beschaffenheit des Rohmate­
tials, die Art des Schmelzens, gutes Klăren und Reinlichkeit bei der ganzen Fabri­
kation sind bei der Premier-jus-Herstellung die qualitătbestimmenden Faktoren. 

Premier jus stellt ein mehr oder weniger intensiv gelbes, kristallinisch 
erstarrtes Fett dar, dessen Schmelzpunkt bei ungefâhr 25-300 C liegt 
und dessen Fettsăuren zwischen 44- 4 7 ° C schmelzen und zwischen 41 und 
44 o C erstarren. 

Ein bei 48-50° C aus frischem, gesundem Rohkern geschmolzenes 
Premier jus, das einen reinen, sii13en Geschmack zeigt, gilt als Primissima 
Ware; aus weniger gutem Rohmaterial oder weniger sorgfăltig hergestellte 
Produkte werden im Handel als Prima bezeichnet, und Secunda Premier 
.i u s ist das aus gutem Ausschnitt-Rohtalg gewonnene Premier jus. 

Uber Feuer geschmolzenes Premier jus bat auch in den besten 
Qualitaten einen schwach brenzligen Geschmack; es "bratelt", wie der 
Fachausdruck lautet. Auch auf Duplikatoren hergestelltes Premier jus zeigt 
cinen leicht brenzligen Geschmack. 

6. Aufm•beitung deT Sclunelzriickstiinde. 

Die bei der Premier-jus-Schmelze resultierenden Riickstănde, die in 
frischem Zustande ohne direkt unangenehmen Geruch sind, schon na.;h kurzem 
Lagern aber in Gârung (Făulnis) iibergehen und dann einen geradezu bestia­
lischen Gestank verbreiten, enthalten noch ziemlich viel Fett, um dessen 
Gewinnung der Premier-jus-Schmelzer bemiiht sein mu.13. Die Entfettung· 
der Schmelzriickstănde kann auf verschiedene Weise durchgefiihrt werdeJJ. 
In jedem Falle ist aber auf eine moglichst rasche Aufarbeitung der 
Hiickstănde zu dringen, weil sie, bei lăngerem Aufbewahren schon an und 
fiir sich hoohst widerwărtig riechend, beim Verarbeiten dann um so mehr un­
angenehm riechende Gase entwickeln, die die Nachbarschaft in eindring­
lichster Weise belăstigen, zu gewerbepolizeilichen Beanstandungen fiihren 
und gleichzeitig auch der Qualităt des in der betreffenden Fabrik erzeut,>1:en 
Premier jus Abbruch tun konnen. 

Die Fiille, wo die Fettschmelzriickstănde Seifensiedereien zugefiihrt 
werden, sind heute ziemlich selten. Ein V erseifen der ausgeschmolzenen, 
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aher noch fetten Zellrest.e vollzieht sich zwar ziemlich leicht und beim Aus­
salzen geht auch das gesamte Zellgewebe samt dem Schmutz in die Unter­
lauge. Diese ist dadurch aber stark verunreinigt, liU3t sich wegen ihrer 
schleimigen Beschaffenheit kaum durch Pumpen entfernen und eignet sich 
vor allem nicht zur W eiterverarheitung auf Glyzerin. Aus diesem Grunde 
ist das Verseifen der Ruckstănde heute nur sehr selten anzutreffen. 

In vielen Fahriken werden die aus dem Schmelzbottich kommenden 
Ruckstănde in einen mit einem Dampfmantel versehenen Eisenkessel (Dupli­
kator, siehe Fig. 251, Band 1, S. '510) gelassen, hier mit etwas Wasser 
vermischt und unter ganz langsam kreisenden R'iihrhewegungen mittels 
des durch den Mantelraum stromenden Dampfes auf 60-70° O erwărm.t. 
Dann wird der Dampf rasch abgesperrt, der Inbalt des Duplikators mit 
einem Wasserregen oberflăchlich ahgebraust und eine Viertel- oder halbe 
Stunde lang in Ruhe belassen. Es scheiden sich dabei namhafte Mengen 
Fett ab, die in Qualităt als Premier jus zu deklarieren sind, wenn sie auch 
nicht gerade die feinste Marke darstellen. Das Fett wird ahgeschOpft und 
in Marienbăder gebracht, wăhrend die teilweise entwăsserten Ruckstănde 

nun gewBhnlich unter einem Dampfdruck von 2-3 Atmosphăren in be­
sonderen Dampfschmelzapparaten ausgeschmolzen werden. Dieses, von 
Fr. Nitsche in Wien empfohlene und ihm seinerzeit patentierte Verfahren 
des Ausziehens weiteren Feintalges ist nur fUr aus bestem Rohkern stammende 
Schmelzriickstande geeignet. 

Riickstănde der Ausschnittschmelze hringt man gleich in die unter 
Druck arbeitenden Dampfschmelzapparate, wie solche in ihrer Konstruktion 
in Band 1, S. 528, Fig. 268, genau beschriehen sincl. 

Vielfach nimmt man das Ausschmelzen der Ruckstănde gemeinsam 
mit dem von frischem Ausschnittalg vor, denn ein separates Ausschmelzen 
der Rilckstănde wiirde ihr mehrtâgiges Ansammeln notwendig machen, wobei 
ein Făulnisprozetl mit allen seinen Nachteilen kaum zu vermeiden wăre. 

In anderen Fabriken bringt man die Schmelzriickstănde in Bottiche, 
wo sie mit verdilnnter Schwefelsăure gekocht werden. Diese Operation 
geh6rt in das. Gebiet der Săureschmelze und erfordert bei der Durchfiihrung 
eine ziemliche Achtsamkeit, weil sehr leicht ein Verleimen des Bottich­
inhaltes eintritt. Eine verleimte Schmelze lătlt sich aher nur sehr schwer 
wieder trennen. (NI!.heres siehe Band 1, S. 534.) 

Mitunter werden auch die bei der Dampfdruckschmelze erhaltenen 
Riickstănde zur vollstăndigen Entfettung noch mit Săure gekocht, so dati 
sich fi1r eine Feintalgschmelze umstehendes Arbeitsschema ergibt. 

Die sich bd der Dampfschmelze unter Druck oder bei der ffiiure­
schmelze ergebeuden, vollstăndig entfetteten Zellgewehe werden von vielen 
Fâbriken mit Torfm ull gemischt, wodurch sie eine ziemlich geruch.· 
Iose Masse hilden, die an Bauern als D ii n gemi t te 1 abgegeben wird 1 ). 

1) Uber die Verwertung der Schmelzriickstânde siehe auch Bd. 1, S. 659-560. 
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Rohkern Hohausschnitt Ia Rohausschnitt II a 

/1~ /~ 
Secunda Premier jus 

Secunda Premier Schmelzriickstand ---------1 
jus 

technischer 
Talg 18 

Riickstll.nde (zur 
Sll.ureschmelze) 

~ 
technischer Abfall 
Talg ll8 

Busek will die entfetteten Riickstll.nde der Talgschmelze der Leim­
gewinnung zufiihren und empfiehlt zu diesem Zwecke ein Ausschmelzen 
mittels verdiinnter Salzsăure statt des gewl)hnlich angewandten Schwefel­
săurewassers. Salzsăure zerst6rt nll.mlich die Zellgewebe nicht so vollstândig 
wie Schwefelsăure. Nach dem Busekschen Vorschlage miissen die Riickstânde 
mit Wasser griindlich ausgewaschen, dann mit Kalkwasser abgestumpft 
und endlich auf Holzhiirden so lange getrocknet werden, bis sie in eine ver­
sandfăhige Form gebracht worden sind. Sie geben dann ein gutes Rob­
material fiir die Leim- und Kunstdiinger-Fabrikation ab . 

..4.usbeute. 

Die bei der Premier-jus-Schmelze erzielte Ausbeute schwankt zwischen 
70 und 80 Ofo, doch sind diese Ziffern keinesfalls als ll.u13erste Grenzzahlen 
aufzufassen. Wie in Band 1, S. 18-20, gezeigt wurde, ist der Wassergehalt 
des Fettgewebes sehr verschieden, und daruit erscheint auch schon das be­
triichtliche Schwanken der Ausbeute der Margarinfabriken gegeben. Auch 
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ist bei einem Vergleiche der praktischen Ausbeute der Premier-jns-Schmelze 
mit den in Band 1, auf S. 19 ausgewiesenen Analysen des Fettgehaltes zu 
bedenken, daB sich die praktischen Ausbeuteziffern auf abgetrockneten 
Rohtalg beziehen, wăhrend die erwăhnten Analysenergebnisse wohl auf 
fi-isches, korperwarmes Fettgewebe Bezug haben. 

100 kg guten, ausgesuchten Rohkernes ergeben im Mittel ungefăhr: 
65°/0 Premier jus, 
1 O Ofo Prima Talg ( dampfgeschmolzen, unter Druck), 
5% Sekundatalg (săuregeschmolzen) tmd 

20% Verlust. 
Die Betriebsweise einer groBeren Talgschmelzerei, die neben Rohkern 

auch Ausschnittalg verarbeitet, ist in Band 1, S. 565-567, an Hand eines 
genauen Fabrikplanes (Tafel IX) beschrieben. 

{j) Di,e Gewinnung des Oleomargarins. 
Oleomargarin ist ein an festen Triglyzeriden armes Premier jus. (Ver­

gleiche S. 57.) Das Ausscheiden der festen Anteile des Premier jus, wie es 
Mege Mouries vorgeschlagen hatte, wurde von Mott und spăter von 
Chandler als zur Erzielung eines sii.J3en, zur Verbutterung geeigneten Fettes 
unerllU\lich angesehen. Rente, wo auJ3er dem seinerzeit in der Kunstbutter­
erzeugung ansschlie.lillich verwendeten Fette "Oleomargarin" eine ganze 
Reihe von Pflanzenfetten und Pflanzenolen angewendet wird, ist es ein 
leichtes. jede gewiinschte Konsistenz des Fettansatzes herbeizufiihren, und die 
urspriinglich so wichtige Trennung des Premier jus in Oleomargarin und 
Pre.liltalg hat mehr oder weniger an Bedeutung verloren; wiewohl sich das Ver­
bleiben des letzteren im Fettansatz bei dessen V erbutterung bemerkbar macht. 

Um das Premier jus in eine weichere, oleinreichere Masse (Oleo­
margarin) und in ein festeres, stearin- und palmitinreicheres Produk:t (PreJ3-
talg) zu trennen, kann man sich der in Band 1, S. 695-698 beschriebenen 
Methoden bedienen. Von diesen bat bis heute nur das Abpressen, das bereits 
Mege Mouries in seiner Fabrik anwandte, eine allgemeine Einfiihrung ge­
funden. (Vergleiche den Bericht Boudets auf S. 44 dieses Bandes.) 

Will man Premier jus zu Oleomargarin und Pre.Btalg verarbeiten, so 
muB man vor allem fiir eine moglichst gute Kristallisation des Premier 
jus sorgen. Diese wird erreicht, wenn man das vollstandig geklărte und 
wasserfreie Fett in nicht zu kleinen Mengen (wenigstens 20-30 kg) bei 
Temperaturen von 30-320 C ganz allmăhlich erstarren liillt. Bei dieser 
Temperatur werden nămlich das Tristearin und das Tripalmitin bereits fest und 
erstarren in kleinen Kristallformen, die die Mutterlauge (Triolein) gleichmiillig 
durchsetzen. Bei sehr gut geleiteter und langsam erfolgter Kristallisation 
kommt es wohl auch vor, dalil sich die Kristalle der festen Fettsăuren mehr 

1) In Amerika nennt man das Oleomargarin "Oleo oii" oder "Margarina oii". 
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am Boden ansammeln und der obere Teil der Kristallisationswanne ein fast 
klares, fertiges Oleomargarin darstellendes flussiges Fett enthălt. 

Das Kristallisieren des Premier jus erfolgt in der sogenannten Kristalli­
sierkammer, einem Raume, der peinlich sauber gehalten werden muJ3 und 
zweckmă.liligerweise mit waschbaren Steinfliesen ausgekleidet ist. Der 
Kristallisationsraum soll derart gelegen sein, da.B er von Winden nicht 
allzu stark leide; durch Doppelfenster und solide Bauart mu.B dafiir gesorgt 
sein, da.B bei Witterungswechsel keine gro.lile und rasche AbkUhlung des 
Raumes stattfinde. Die· Temperatur des Kristallisationslokals soli konstant 
auf 25-30° C gehalten werden. Dies erreicht man in der kălteren Jahres­
zeit durch eine entsprechende Heizvorrichtung (am besten durch Rippen­
heizrohre), in der wărmeren Jahreszeit mu.B man besonders in den hei.Beren 
Klimaten nicht selten zu einer kU.Ustlichen Kiihlung des Kristallisations­
raumes Zuflucht nehmen. Die Kiihlung wird durch Ventilation, durch 
kiinstliche Kiihlanlagen (Eismaschinen) oder in kleineren Betrieben auch 
durch mehrere mit Blech beschlagene Kisten, die mit Eis gefiillt sind, 
erzielt. Man stellt diese Kisten iiber die Stellagen, auf denen sich das 
hei.Be Premier jus befindet. Die von dem Eise abgekiihlten oberen Luft­
schichten fallen infolge ihrer ScB.were herunter und bewirken so eine all­
măhliche, gleichm.ă.Bige Abkiihlung. Die Ventilation ist nicht sehr zu 
empfehlen, weil jede gro.lilere Beriihrung des zur 
Margarinerzeugung verwendeten Fettes mit Luft 
hintangehalten werden soli. 

Das Kristallisieren des Premier jus geschieht 
in gut verzinnten Eisenwannen (Fig. 9) von 
tlng·efăhr· 20-30 kg Fassungsraum. Die Wannen Fig. 9· Premier-jus-Kristalli-

sationswanne. 
haben einen viereckigen Querschnitt und leicht 
gerundete Ecken, sind oben etwas weiter als am Boden und U.berhaupt so 
gebaut, da.B sie ein bequemes Entleeren des kristallisierten Premier jus, ein 
leichtes Reinigen und vollstandiges Abtrocknen gestatten. Die W annen sind 
in der Regel stufenformig auf Holzstellagen angeordnet, doch kann auch 
eine horizontale Anordnung getroffen werden. 

Das Premier jus wird gewohnlich bei einer Temperatur von 35 o C 
in die W annen gegossen, nachdem der Raum friiher schon vorgewărmt 

wnrde. Sobald das Auskristallisieren des Premier jus beginnt, wird eine 
betrăchtliche Wărmemenge (latente Kristallisationswil.rme) frei, wo­
durch die Temperatur des Raumes von selbst steigt. Die Temperatur des 
Raumes richtig zu wit.hlen, ist Sache der Erfahrung. Hlllt man die Tem­
peratur zu hoch, so bleibt zu viel festes Fett in L(jsung und das abgepre.13te 
Oleomargarin erweist sich nachher als zu fest und zu talgig. Ist die 
Temperatur aher zu niedrig, so pre.Bt sich das Oleomargarin nur schwer 
ab und man erhălt eine schlechte Ausbeute. Das Premier jus bleibt 
24-36 Stunden in den Kristallisiergefll.l3en und kommt von hier entweder 
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in Făsser, um als Premier jus oder Speisetalg versandt zn werden, oder 
es wird an Ort 1md Stelle auf Oleomargarin verpre.Bt. 

Das Abpressen des Oleomargarins geschieht in einfachen Etagenpressen, 
wie sie Fig. 10 zeigt. Das gut kristallisierte Premier jus wird zu diesem 

Fig. 10. Oleomargarinpresse. 
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Rânder der Pre.Btiicher miis­
sen gut iibereinandergreifen 
und sorgfaltig iibereinander­
geschlagen werden, damit 
sich das ohnehin schwer ab­
preBbare Premier jus nicht 
durch offen gebliebene Stel­
len unerwiinscht einen W eg 
bahne. Die Pakete sollen 
nicht zu groS und nicht zu 
dick gewăhlt werden; 25 bis 
35 cm Breite und 30-40 cm 
Unge Mnnen als durch­
schnittliche Dimensionen fiir 
diese Pakete gelten, von denen 
man 2-4 Stiick auf je eine 
Pre.Bplatte bringt. Die Be­
schickung der Presse erfolgt 
namlich derart, da.B zwischen 
je eine Lage von Pre.Bpake­
ten eine verzinnte Eisen­
platte (Zwischenbleche, in 
Fig. 1 O dentlich erkennbar), 
zu liegen kommt, clie als eine 
Art Druckausgleicher dient. 

Die Zwischenbleche wer-
den vor dem Einbringen in 

die Presse in heiBem Wasser vorgewărmt • .md ungefăhr 30° C warm in 
die Presse eingesetzt. }Iau will dadurch dem Erkalten des Premier jns 
vorbeugen und bewirken, daB die ganze Pretloperation bei ungefăhr der­
selben Temperatur erfolgt wie das Auskristallisieren des Premier jus. Unter­
lie.Be man da.s Vorwărmen der PreBplatten, so wiirde das Premier jus in 
den Pretlpaketen wăhrend der Beschickungszeit der Presse zu stark abkiihlen; 
in kalter Jahreszeit konnte es sogar geschehen, dati durch die kalten Zwischen-
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platten ein vollstăodiges Festwerden des fliissigen Anteiles des Premier jus 
erfolgt und daruit jedes Abpressen unmoglich gemacht wird. 

Das Anwiirmen der Pre.l3platten erfolgt in passend dimensionierten 
eisernen Reservoiren, die mit W asser gefiillt nod mit Dampfschlangen ver­
sehen siod. Beim Entleeren der Presse kommen die Platten jedesmal in 
diese Wiirmbebiilter und verweilen dort bis zur zweitnăcbsten Beschickung 
der Presse. Damit fiir die năchstfolgende Operation schon vorgewărmte 

Platten vorhanden seien, muB man fiir einen Reservesatz sorgen. 
Das Anwărmen der Platten mittels heillen Wassers hat seine Nach­

teile. Es haftet an den Platten nach beendeter Pressung stets etwas Fett, 
das von dem W asser des Wărmbehălters losgespnlt wird und auf diesem 
schwimmt. Wenn mao auch durch regelmăBiges AbschOpfen dieses Fettes 
fiir dessen Entfernung sorgt, so bleiben doch immer zahlreiche Fettaugen 
auf der W asseroberfliiche schwimmen, die bald ranzig werden, sich beim 
Herausnehmen der Platten an diesen festsetzen und das Reinigen bzw. Ab­
trocknen der Platten erschweren. Dieses Abtrocknen ist ein besonderer 
Ubelstand der Wasserwărmung. Wird nicht jede einzelne Platte sorgfăltigst 
abgetrocknet und von jeder Wasserspur befreit, so erhălt mao ein Oleo­
margarin, das durch Spuren von Wasser verunreinigt ist und daher den 
Keim zu vorzeitigem V erderben in sich birgt. 

Das Anwărmen der Platten durch hei.l3e Luft ist daher anscheinend 
vorzuziehen, doch mu.l3 auch hier fiir ein fortwiihrendes Reinigen der Platten 
gesor.gt werden. Bringt man letztere direkt von der Presse weg in die 
Wirmkammer, so wird das daran haftende Fett durch die Beriihrung mit der 
hei.l3en Luft sehr schnell rallzig und verdirbt beim spiiteren Hineingelangen 
in das weiter erzeugte Oleomargarin dessen Qnalitât. 

Dlts A bpressen des Oleomargarins mu.l3 ganz allmăhlich geschehen, 
denn bei der nicht allzu ausgesprochenen Kristallisation der Fettmasse erfolgt 
auch die Trennung des fliissigen Anteiles von dem festen Teile nicht gerade 
leicht. Ein zu rasches Unterdruckgehen wiirde zwar die Pre.l3tUcher zum 
Bersten bringen, nicht aber das Oleomargarin in der gewiinschten W eise 
abflieBen machen. Ein Pressen durch Akkumulatoren ist daher der 
ganzen Sachlage nach vollstiindig ausgeschlossen, man mulil sich hier 
vielmehr Pumpen bedienen, die in der Zeiteinheit moglichst geringe W asser­
mengen in den Pressenzylinder schaffen, also ein sehr langsames Heben 
des Pre.l3tisches hervorrufen. Die Pumpen haben gewohnhch drei Kolben, 
die im Anfange zusammenarbeiten. Ist der beim Beschicken der Presse 
nicht zu vermeidende tote Raum durch das Ansteigen des Pre.l3tisches aus­
geglichen, so wird der gro.l3te der drei Pumpenkolben automatisch ausgelost, 
und die zwei kleineren Pumpenkolben arbeiten weiter, bis bei Erreichung 
eines gewissen Druckes ein weiterer Pumpenkolben au13er Dienst gesetzt 
wird und nur das kleinste Pumpenelement weiterarbeitet, bis der gewiinschte 
Maximaldruck erreicht ist. 
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Eine Pre13charge benotigt in der Regel 1-2 Stunden, wobei man 
20 1\'Iinuten fiir das Beschicken, 20 Minuten fiir das Unterdruckgehen, eine 
halbe Stunde fii.r das Unterdruckstehenlassen und 20 Minuten fiir das Ent­
leeren der Presse rechnet. 

Das ablaufencle Oleomargarin wird in verzinnten Blecheimern auf­
gefangen uncl in die zum Versand bestim.mten Făsser gegossen. 

Ein besonderes Augenmerk mn!l man auch den Pre13tuchern zu­
wenden. Sie miissen nach mehrmaligem Gebrauch mit verdiinnter Soda­
losung griindlich gewaschen werden, um die an den Gewebsmaschen haften­
bleibenden Fettreste, die sonst ranzig werden und die Qualităt des ab­
geprel3ten Oleomargarins verschlechtern, periodisch zu entfernen. 

Im allgemeinen werden aus Premier jus 65°/0 Oleomargariu und 35°/0 

Pre13talg erzielt, doch richtet sich die Ausbeute sehr nach dem Hohmaterial, 
ans clem das Premier jus gewonnen wurde nach cler Kristallisation des 
letzteren und nach der Temperatur beim Abpressen. 

In den Kinderjahren cler Kunstbutterindustrie geschah es nicht selten, 
dal3 man das Abpressen des Premier jus derart umging·, da13 man an dessen 
Stelle eine Art Abtranen vornahm. Es wurde einfach dem Premier jus 
durch partielles Erstarrenlassen ein stearinreicher Anteil entzogen, unter 
Bildung einer oleinreichen Mutterlauge 1). 

V on V erfahren, die eine Trennung des Stearins vom Olein nach anderen 
Prinzipien als dem des Abpressens vornehmen, wăre auch das etwas sonder­
b.ar anmutende Patent von Francis 2) zu nennen, wobei die Fette bei mog­
lichst niedriger Temperatur unter Zusatz verschiedener Chemikalien aus­
geschmolzen werden. 

Das nach dem.gewohnlichen Pre13verfahren erhaltene Oleomargarin ist 
eine mehr ocler weniger siil3lich, jedenfalls angenehm schmeckende gelbe 
Fettmasse, deren Konsistenz wesentlich weicher ist als die des Premier jus. 

Ehedem legte man auf einen geringen Schmelzpunkt des Oleomargarins 
besonderen Wert 3) und verlangte einen solchen von 20-220 C. Da um 
diese Zeit d:ie Fettanalyse noch nicht weit vorgeschritten war und speziell 
die Vertreter cler Industrie und des Handels nur wenig von solchen Analysen 
hielten, machten sich arge Fălschungen im Oleomargarinhandel bemerkbar. 
Man versetzte einfach Premier jus mit vegetabilisclwm OI oder Schweinefett, 
driickte so dessen Schmelzpunkt herab und suchte es als OleomaJ·g-arin an 
den Mann zu bringen. 

1) Uber die Durchfiihrung des Aus- oder Abtranens s. Bd. 1, S. 86 u. 695. 
Eine vervollkommnete Methode des Austranens ist das V erfahren von .T os e Sol e r 
y Vila und Ed. Jos. Jean Baptiste Benoît in Paris (s. Bd.l, S. 696). 

2) Amer. Patent v. 21. Juli 1874. 
3) Pellerin machte sogar den Vorschlag, das Premie1· jus zweimal zu pressen, 

und zwar das zweitemal bei wesentlich niedrigerer Temperatur, als dies sonst iiblich 
isi;, um nur ja ein moglichst stearinfreies O!eoma.rgarin zu erhalten. (Franz. Patent 
Nr. 216359 v. 26. Sept. 1891.) 

H e ft e r, TAchnologie der Fette. III. 6 
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Fl. Wallenstein hat 15 Proben amerikanischer und osterreichischer 

Herkunft untersucht und gefunden, dal3 der Gehalt an 

schwankt. 

Triolein zwischen 
Tripalmitin 
Tristearin 

50,8 und 
30,2 

6,8 

5G O 0/ ' o 
40,0 
19,0 

Das spezifische Gewicht des Oleomargarins betrăgt bei 15 ° C 0,924 

bis 0,930 (Hoyer), bei 1000 C 0,859 bis 0,860 (Sell). 
Der Schmelzpunkt amerikanischer Sorten wurde von Wallensteinl) 

zwischen 17,3 und 27,0° C gefunden, wăhrend er fiir osterreichisches 

Margarin 23,0 bis 26,5 ° C betrug, ja Pastrovich 2) gibt fiir letzteres sogar 

33,7 ° C an. Der Gehalt des Oleomargarins an freien Fettsăuren ist sehr 

gering; er betrăgt nach den Wallensteinschen Untersuchungen nur selten 

mehr als 10fo. 
Die Fettsăuren des Oleomargarins schmelzen zwischen 42,0 (Hiibl) 

und 44,60 C (Pastrovich) und erstarren zwischen 39,8° C (Hiibl, ame­

rikanische Provenienz) und 42,35 ° C (Pastrovich, osterreichisches Produkt). 

Prelltalg. Der bei der Oleomargarinfabrikation gewonnene Prel3talg (Prel3-

linge, Oleo stearine) kommt gewohnlich in nur 1/ 3 bis 2/ 3 mm dicken 
Platten oder, richtiger gesagt, in zu talergrotlen Stiicken zerbrochenen Platten 

in den Handel und wird nur selten zu grotlen Scheiben umgeschmolzen. 

Seine Farbe ist weitl oder gelblichweil3, Geruch besitzt er fast gar keinen; 

beim Kauen klebt er etwas an den Zăhnen, ohne einen besonderen Geschmack 
zu verraten. 

Sein Gehalt an freien Fettsăuren ist sehr gering und betrăgt kaum 1°/0 . 

Sein Schmelzpunkt liegt zwischen 33 und 40 ° O, der seiner Fettsauren 

zwischen 49 und 53 ° O, wăhrend sich cler Erstarrungspunkt der letzteren 

m elen Grenzen vor. 47 und 51 o O bewegt. 

Anlage und Betrieb von Ll'abriken zur Herstellung vmt 

P·remier jtts und Oleomw·garin. 

Die vielfach anzutreffende Meinung, dal3 die Fabrikation von Premier 

jus und Oleomargarin aul3erst einfach sei und keine besonderen Anspriiche an 

die Befăhigung der darnit Beschaftigten stelle, trifft nicht zu. Es gibt auch 

in dieser Industrie Dinge, die nicht schablonenrnal3ig erledigt werden diirfen, 

sondern stete Aufrnerksamkeit erheischen, wenn sich nicht unangenehme, 

meist nur schwer wieder gutzumachende Unzutraglichkeiten einstellen sollen. 

Bei der Anlage von Margarinfabriken ist vor allem auf die Beschaffung 

reichlicher Mengen frischen Wassers Bedacht zu nehmen. Abgesehen 

1 ) Chem. Ztg. 1892, S. 883. 
2) Benedikt-Ulzer, Analyse der Fette und Wachsarten, 5. Aufl., Berlin 

1908, s. 235. 
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von den beim Schmelzen selbst notwendigen Wassermengen, bedarf man 
des Wassers in ausgiebiger Weise zum Waschen des Rohtalges, zur Fiillung 
der Wasserb1i.der, zum Betriebe der PreJ3pumpen und hauptsăchlich zu der 
alltăglichen griindlichen Reinigung aller verwendeten Gefăl3e, Apparate, des 
Fu.l3bodens und der Wlinde der Fabriklokale. Jedes Sparen mit Wasser ist 
1mangebracht. Auch das W asser in den llarienblidern, den Prel3pumpen 
usw. darf nicht zu lang·e verwendet werden, sondern es ist fiir dessen 
oftere Erneuerung Sorge zu tragen, um dem Faulig·werden des Wassers 
ein fiir allemal vorzubeugen. 

Nach beendigter Tagesarbeit sollen in einer Margarinfubrik sii.mtliche 
Maschinen, Gerăte, Bottiche usw. auf das griindlichste gereinigt werden, 
ebenso die FuJ3băden und Wănde bis zu einer gewissen Hohe. Ein W aschen 
mit moglichst heiJ3em W as ser hat sich fiir die Reinigung von Margarin­
fabrikeinrichtungen am besten erwiesen. Zu vermeiden ist die Verwendung 
von sodahaltigem Wasser, weil dadurch sehr leicht ein Seifengeschmack in 
die spiter herzustellende W are gebracht wird. 

Die meisten Oleomargarinfabriken verpressen nur selbstgeschmolzenes 
Premier jus; Betriebe, die auch fremdes Premier jus zwecks Weiter­
verarbeitung auf Oleomargarin und PreJ3talg aufkaufen, sind selten. Man 
behauptet, daJ3 das Wiederaufschmelzen des Premier jus die Qualitii.t des 
daraus hergestellten Oleomargarins beeinflusse und dal3 es viei besser sei, 
das Premier jus an Ort und Stelle der Gewinnung auf Oleomargarin weiter 
zu verarbeiten. Tatsâchlich scheinen sehr hii.ufig beim Aufschmelzen des 
Premier jus Fehler begangen zu werden, weil man entweder mit zu hoher 
Temperatur arbeitet oder in das Material W asser gelangen lăfit, das nachher 
nicht sorgflUtig genug wieder entfernt wird 1). 

Beziiglich der Disposition der einzelnen Maschinen einer Premier­
jus-Schmelze und Oleomargarinpresserei ist zu beachten, dal3 die Zerreil3-
maschinen woml.iglich ein Stockwerk hl.iher liegen sollen als die Schmelz­
bottiche, so daJ3 das die Zerreil3maschine verlassende Fettgewebe direkt in 
die Schmelzbottiche fallen kann. Diese sollen andererseits so hoch stehen, 
dal3 das abgekiihlte Premier jus uurch freien Fall direkt in die Marien­
băder gelangt. 

Der Kristallisierraum fiir das Premier jus soll an jene Abteilung 
anstoJ3en, worin sich die Marienbăder befinden, oder unterhalb dieses Raumes 
liegen. Gleich neben dem Kristallisierraum mu.13 die Presserei augeordnet 
sein, damit die Kristallisationswannen von den Stellagen weg direkt in den 
Pre13raum geschoben werden kl.innen. 

Die Răume, in denen die Aufarbeitung der Schmelzriickstănde vor­
genommen wird, sollen moglichst abseits vom Kristallisier- und Pre13ra.ume 
liegen. Oleomargarinfabt·iken konnen nur dort angelegt werden, wo grol3ere 

' Vergleiche das S. 90 beschriebene Aufschmelzverfahren von Pfiitzner. 
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Mengen frischen Rohtalges leicht zu beschaffen sind, also in unmittelbarer 
Nli.he gro.13er Stădte, am besten im Anschlusse an die stădtischen Schlacht­
hăuser. 

y) Die Herstellung 'VOn KtuUJtbutter. 

Die sogenannte Kunst- oder Margarinbutter, kurzweg wohl aucl1 
nur Margarina genannt, ist ein der Milchbutter in Aussehen, Geruch, 
Geschmack und Konsistenz ăhnliches Produkt, das durch Verbuttern 
von Fett erhalten wircl. Ehedem konnte cliese Definition noch dahin ergănzt 
werden, dat\ man als Fettrohmaterial der Kunstbutter das Oleomargarin 
bezeichnete; dies trifft nun aber heute nicht mehr zu, denn neben dem 
Oleomargarin werden auch andere tierische und viele Pflanzenfette in der 
Kunstbutterindustrie verarbeitet, ja man kennt heute sogar Margarinsorten, 
die gar kein Oleomargarin mehr enthalten. 

Das Prinzip des Mege Mouriesschen Verbutterungsverfal1rens (siehe 
den Bericht Boudets, S. 44 dieses Bandes) ist bis heute beibehalten 
worden, wenngleich man vielfach Anderungen an der hiezu benutzten Ap­
paratur vorgenommen und auch nach der chemischen Seite hin verschiedent­
liche Verbesserungen eingefiihrt hat. In letzter Beziehung wăre besonders 
zu erwăhnen, dat\ der von Mege Mouries fiir die Emulsionsbildung als 
unerlă.Blich angesehene Kuheuterauszug schon seit mehreren Jah.rzehnten 
nicht mehr verwendet wird. Man versucht heute, die Emulgierung des 
Fettes mit der Milch ohne jedes emulsionsfordernde Reagens herbeizilfiihren, 
uaf\ir aher die erhaltene Kunstbutter durch verschiedenartigste Zusătze hin­
sichtlich ihres Geruches und Geschmackes der Naturbutter moglichst ăhnlich 
zu machen, ihr eine hohe Haltbarkeit zu erteilen und die Eigenschaft zu 
geben, dat\ sie beim Aufschmelzen braunt und schll.Y.mt. Eine besondere 
Vervollkommnung hat die Kunstbutterindustrie seit Mege Mouries dadurch 
erfahren, dat\ man der Milchbehandlung und der Kirnoperation besondere 
Aufmerksamkeit zu wendet. 

Bei der Fabrikation von Margarinbutter, wie sie heute geiibt wird, 
kann man folgende Phasen unterscheiden: 

1. Das Herstellen des Fettansatzes. 
2. Das Vorbehandeln der Milch. 
3. Das Vermischen des Fettansat-zes mit der Milch 

(Kirnen). 
4. Abkiihlen der Kirnmasse. 
5. Das Auswalzen und Kneten derselben. 
6. Hervorrufen eines naturbutterăhnlichen Geruches 

und Geschmackes. 
7. Hervorbringung des Schăumens und Brăunens der 

Margarina. 
8. Die Formgebung und Verpackung der fertigen Butter. 
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Zwischen den verschiedenen Operationen wird die Fă r bun g vor­
genommen, die unerlă.Blich ist, wenn man die Kunstbutter in Farbe der 
Milchbutter ăhnlich machen will. In ungefărbtem Zustande hat die Kunst­
bntter ein gelblichwei13es, unscheinbares, nicht sehr appetitliches Aussehen, 
und erst durch die Fărbung wird sie zu einem wirklichen Butterersatz. Die 
Feinde der Kunstbutteriudustrie haben daher vorl. jeher ein Fărbeverbot 
zu erwirken getrachtet, welchem Ansinnen jedoch bis heute nur von wenigen 
Staaten entsprochen wnrde, weil das Fărbeverbot einer vollsillndigen Unter­
bindnng der Kunstbutterindustrie gleichkommt. 

Die Prozednren, die auf das Erteilen eines butterăhnlichen Ge­
ruches und Geschmackes, das Haltbarermachen der Ktmstbutter u. ă. 

abzielen, sind als Nebenprozesse der Knnstbutterfabrikation anznsehen 
und werden bei den verschiedenen Phasen derselben gewohnlich nebenher 
vorgenommen. 

1. HersteUung des Fettansatzes. 

Die wichtigsten Bedingungen zur Erzeugung einer guten Kunstbutter Robstotre. 

sind gute und frische Rohmaterialien nnd ein peinlich sauberes Ar-
beiten in allen Stadien der Fabrikation. Nnr Unverstand kounte das leider 
noch- immer zu hlirende Mărchen gebăren, wonach verdorbene, infizierte 
Abfallfette das Ansgangsmaterial der Kunstbntterherstellung bilden, und die 
Fabel in die Welt setzen, da13 das Innere der ~Iargarinfabriken vor Schmutz 
starre nnd jeder Beschreibung spotte. Gerade das Gegenteil ist richtig, 
denn ein unsauberes Arbeiten und die Verwendung verdorbener Rohstoffe hat 
unfehlbar eine schlechte Qualităt des Endproduktes zur Folge und bringt 
daher dem Unternehmer den gr513ten Nachteil. 

Von den tierischen Fetten finden heute Oleomargarin, Premier 
jus, Speisetalg, Pre13talg uud Schweinefett Verwendung·;. von den 
vegetabilischen CJlen sind es das Kotton-, Sesam-, Erdnu13- nud M:aisol, 
das Kokosfett, wohl auch das Sonnenblumen- nnd Mohnol, die zur 
Kunstbutterherstellung herangezogen werden. 

Ursprilnglich wurde nur bestes Oleomargarin znr Margarinfabrikation 
genommen; spăter machte man, um Butter von groBerer Konsistenz zu 
erhalten, auch geringe Zusătze von Premier jus. In der Folge wurden dann 
sogar Speisetalg nud Pre13talg zum Fettansatze der Kirnoperation genommen, 
wodurch man die Hărte und Schmelzbarkeit der K1mstbutter noch weiter 
hinaufsetzte, dabei aber immer mehr von der Mege Mouriesschen Forderung 
abging, nur moglichst stearinfreies Fett dem Kirnproze13 znzufiihren. 

Die verschiedenen P f 1 an zen 51 e wurden hauptsăchlich aus okono­
mischen Griinden in die Kunstbntterfabrikation eingefilhrt; nebenher wollte 
man daruit wohl auch die Konsistenz der Fettmischung herabdriicken, was 
besonders im Winter vielfach erwiinscht ist. Die Mitverwendung von vege­
tabilischen Olen reicht ziemlich weit zurilck, und es scheint Garret Cosine 
gewesen zu sein, der zuerst auf die Idee verfiel, durch Zumischen von 



Oleo­
margal'in 

und 
remier jos. 

:lpeisetaJg_ 

PreBtaJg_ 

Schweine­
fett_ 

Sesam6t 

86 Speisei:ile und Speisefette. 

Baumwollsamen- oder NuJ3ol eine weichere Winterbutter het·zustellen 1). 
Durch Pflanzenol konnen iibrigens auch die Nachteile (schlechtere Emul­
gierung} einer Verwendung zu fester Tierfette (Prefitalg) grofitenteils aus­
geglichen werden. 

Die immer ausgedehnter werdende Anwendtmg pflanzlicher Ole und 
Fette in der Margarinindustrie hat im Laufe der Zeit den normalen Begriff 
der Kunstbutter mehr und mehr verschoben; wăhrend den Erfindern der 
Margarine seinerzeit ein ausschlieBlicb aus Rindstalg gewonnenes, mit 
Milch emulgiertes Fett als Butterersatz vorschwebte, ist heute ein wesent­
licher Prozentsatz, mitunter sogar die Hauptmenge des in der Kunstbutter 
enthaltenen Fettes nicht animalischer, sondern vegetabilischer Herkunft, 
ja man kennt sogar Margarinsorten, die ausschliefilich aus Pflanzen­
fetten hergestellt sind. 

Oleomargarin oder Premier jus, das nicht richtig ausgeschmolzen 
wurde, infolgedessen also "hăutelt" oder "meuchelt", wie man in Oster­
reich sagt, macht sich schon in geringen Zusatzen im Geschmack bemerkbar. 
Auch das mitunter noch anzntreffende, liber freiem Feuer ausgeschmolzene 
Premier jus erteilt der daraus hergestellten Kunstbutter einen unangenehmen 
brenzligen Geschmack, selbst wenn man davon noch so wenig auf 100 Teile 
Fettmasse anwendet. 

Der unter dem Namen ,,Speisetalg" in den Handel gebrachte, 
qualitativ sehr verschiedene Rindstalg kann zur Hărtung der Kunstbutter 
im Sommer gute Dienste leisten, sofern Geruch und Geschmack des Speise­
talges einwandfrei sind. 

Pre13talg (Prel3linge) dient ebenfalls zur Hărtung der Kunstbutter, sollte 
aber nur fiir die billigsten Sorten Verwendung finden. Die Prel3linge er­
schweren die Kirnarbeit bedeutend und machen die Butter nicht selten grieilich. 

Schweinefett (Neutrallard) wird zur Margarinbuttererzeugung eben­
falls nicht selten verwendet; seine feineren Sorten eignen sich dazu ganz 
vortrefflich. In Amerika wird der Margarinbutter ein sehr bedeutender 
Prozentsatz von Neutrallard zugesetzt; auch in Holland und England ist 
dieses gebrăuchlich, weniger in Deutschland und Osterreich. 

Von Sesamolen, deren Zusatz in mehreren Staaten gesetzlich vor­
gesebrieben ist (siehe S. 209), darf man nur die besten Marken verwenden. 
Die fur billige Margarinsorten sehr hăufig verarbeiteten Sesamole zweiter 
Pressung haben nicht selten einen unangenehmen Erd- oder Bittergeschmack, 
der sich in der fertigen Butter bemerkbar macht, falls zu gro13e Mengen 
Sesamoles verwendet wurden und das Ol allzn geringer Qnalităt war. Erst­
kla.'lsige SesamOlmarken von siifiem, tnildem Geschmack und angenehmem 
Aroma (erster Pressnng und aus Levantesaaten) bessern dagPgen den Ge­
schmack der Knnstbutter eher auf, als dafi sie ihn beeintrăchtigten. 

1) Amer. Patent v. 15. Febr. 1876. 
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Kottonol darf nur in bestraffiniertem Zustande Verwendung finden. 
Nicht richtig gereinigtes Kottonol kann der Butter unter Umstănden einen 
schwach seifigen Geschmack erteilen oder aber ihr einen nicht năher definier­
baren Nachgeschmack geben. "Mitunter sind KottonolP auch die Ursache, 
daB die Kunstbutter beim Braten in der Pfanne eineu ubeln Geruch ver­
breitet. Der Kottonolzusatz soll bei den gewohnlichen mittelguten Olqnalităten 
tunlichst eingeschrănkt werden und auch bei minderen Butterqnalităten nicht 
mehr als 150fo betragen. Von den seit einigen Jahren auf den Markt 
kommenden Spezialqualităten von Kottonol fiir Buttt=>rindustrie, die fast 
geschmacklos siml, kann man auch bei allerfeinsten Kunstbuttersorten ver­
hăltnismă13ig gro13e Znsătze von Kottonol machen. 

Das Kottonstearin zeigt beim Braten nicht die unangenehmen Eigen­
schaften des Kottonoles und kann daher ausgiebiger verwendet werden als dieses. 

Erdnu130l (Arachisol) wird in der Margarinfabrikation ziemlich viel 
verwendet; es eignen sich fiir diese Zwecke besonders die stearinreichen 
Arachisole, die als Tafelole wegen ihres leichten Triibwerdens (Stearin­
ausscheidungen) weniger beliebt sind. Die guten Erdnu.l3olsorten geben der 
Margarine einen angenehmen, sii13milden Geschmack. In den nordlichen 
Lăndern wird Erdnu.1301 in gro13eren Mengen zu Kunstbutter verarbeitet als 
in den siidlichen. 

Maisol kann nur in elen besten Qualit.ăten ffir die Margarinbutter­
fabrikation in Frage kommen. Das amerikanlsche Maisol besitzt meist einen 
eigenartigen, an Pfelferknchen erinnernden · Geschmack, der der Kunstbutter 
nicht zum Vorteil gereieht. 

Von anderen vegetabilischen Olen wăren noch das Sonnenblumen-, 
das Mohn- und das Leinol zu erwăhnen. Als trocknende Ole sind alle 
diese Pflanzenfette aber nur mit V 01 sicht zu verwenden. SonnenblumenOl 
kann in seinen besten Qualitaten jedoch anstandslos gebraueht werden; die 
ubrigen cler genannten Ole kommen nur bei ganz minderwertigen Produkten 
in Frage. Leinol erteilt der Margarinbutter einen tran~,rtigen Geschmack. 

Kokosfett, das hăufig der Kuustbutter zugesetzt wird, mu13 voll­
stăndig geruchlos und nentral sein. 

Vor ca.15 .Tahren begann man anch mit Versnchen, Kokosfett 1) zn dem 
Fettansatz w verwenden, 1loch waren die Edolge anfăng1ich nur wenig er­
mutigend, und J. Mollinger 2) berichtet noch im Jahre 1897 dariiber, da13 
Kokos- und Palmkernol fiir die Kunstbuttererzeugung nicht geeignet (geringe 
Haltbarkeit) und die Versnche als definitiv gescheitert zu betrachten seien. 

lnzwischen hat man jedoch gelernt, kokosfetthaltige Margarine her­
zustellen, die an Haltbarkeit cler gewohnlichen Kunstbutter nichts nachgibt. 

') Jean machte dabei auf die Ăhnlichkeit des Kokosfettes mit der Naturbutter 
hinsichtlich des Gehaltes an fliichtigen Glyzeriden aufmerksam. (Monit. scient. 1890, 
s. 1116.) 

2) Chem. Ztg. 1897, S. 941. 
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Man hat nămlich gefunden, daB das Kokosfett (oder richtiger die Kokos­
b u t te r, denn nur raffiniertes Kokosfett sollte zur Margarinherstellung ver­
wendet werden) blol3 dann ein vorzeitiges Ranzigwerden der Klmstbutter 
veranlaBt, wenn die Kokosbutter mit wăsserigen, besonders mit sauer 
reagierenden Fliissigkeiten (saurer Milch) in Beriihrung gekommen ist. Kokos­
butter soll daher der Butter erst nach dem Kirnen nud Answalzen zu­
gesetzt, nicht aher der Fettmischung vor dem Kirnprozel3 einverleibt werden. 

Da die znr Kunstbutterfabrikation verwendeten Fette und Ole in fliis­
sigem Zustande in die Kirnmaschine gebracht werden miissen, ist es 
wendig, die Rohmaterialien , soweit sie bei gewohnlicher Temperatur 
sind, aufzuschmelzen. 

Die Schmelzkessel be­
stehen gewohnlich aus verzinn­
ten, 500-3000 Liter fassenden 
Eisenreservoiren von runder oder 
viereckiger Form, die innen keine 
zu scharfen Kanten haben sollen, 
damit die Reinigung der Kessel 
moglichst leicht nnd griindlich 
geschehen konne. Sie sind in 
der Regal doppelwandig; in 
dem Mantelraum zirkuliert W as­
ser, das durch eine Dampfleitung 
wie auch durch Zuflutl von kal­
tem Wasser auf einer beliebi­
gen Temperatur gehalten wer­
den kann. 
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Das Schmelzen soli bei Fig. 11. Sehmelzkessel fUt· Kunstbutterfabriken. 
moglichst niedriger Tempe-
ratur erfolgen, weil dabei die Qualităt des Fettes am wenigsten Schaden 
leidet. Jedes nnnotige Erwărmen des Fettes ist sorgfaltig zu vermeiden. 

Fig. 11 zeigt einen solchen Schmelzkessel. Der verzinnte Iunenkessel J ist 
aus einem Stiick, d. h. ohne jede Nietnaht gearbeitet, und besitzt einen schrăgeu, 
gegen den Auslauf f zu geneigten Bodeu. Der Au.Lienkessel A ist mit einer Dampf­
zuleitung n, mit einem Wasserzulauf m sowie Wasseriiberlauf und WasserablaLI o 
und p versehen, durch welche Apparatur der Zwischenraum zwischen den Kesseln A 
und J mit Wasser gefiillt und dieses beliebig erwarmt werden kann. Durch den 
Hahn s, der sich an die Rohrmiindung f anschlieLit, wird das geschmolzene Fett 
abgelassen. 

In kleineren Fabriken werden die einzelnen Fette nud Ole in dem 
V erh.ăltnis, wie sie zur Kirnung kommen, vermischt und dann gemeinsam 
geschmolzen; gro.lile Betriebe arbeiten dagegen derart, daB sie fiir jede 
Fett- und Olqualităt besondere Schmelzgefăl3e haben und das Vermischen 
der Fettkomponenten in einem eigens dazn bestimmten Mischkessel vor-
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nehmen, der nicht selten anf Schienen rollend montiert ist und bequem 
von einem Schmelzgefâ13 zum anderen wie auch zur Kirnmaschine be­
wegt werden kann. Diesc Mischkessel besitzen in der Regel anch gra­
duierte Glasrohren, nm die Menge des einfliellenden Fettes leicht 
bestimmen zu konnen. 

Diese Reservoire, in denen der Fettansatz fiir das Kirnen hergerichtet 
wird, sind- ebenso wie mitunter die SchmelzgefaLle - haufig mit Riihr­

Fig. 12a. 

Fig. 12b. 
Fig. 12b. 

Fig. 12a und b. Schmelz- bzw. Mischkessel 
mit RUhrwerk. 

vorrich tun gen ausgestattet. Diese 
Schmelz- oder Mischgefalle haben dann 
die in Fig-. 12 gezeigte Form. 

Der eigentliche verzinnte Fettbehăl­
ter A sitzt in einem eisernen Reservoir B, 
das mit einem DampfiulaLl c, W asserzu­
lauf d, Wasserablauf b und mit einem 
Wasseriiberlaufrohr e versehen ist unt! 
dadurch eine bequeme 'remperieruug des 
in dem Mantelraume zwischen A und B 
befindlichen W assers gestattet. Der innere 
Kessel A bat einen geneigten Boden, an 
dessen tiefster Stelle ein FettablaLlstut­
r.en a angehracht ist. Dnrch die Riemen­
scheibe m, m1 werden mittels der Kegel­
răder 1·, s bzw. t'1 , s1 die beiden Vertikal­
achsen x, und X 2 , an denen die Misch­
fliigel R sitr.en, ih Bewegung gesetzt .. Der 
auf r 2 kommende Mischfliigel ist in der 
Zeichnung weggelassen. 

Die Ar~eitsweise dieses Appara­
tes bedarf keiner weiteren Erklărnng. 

Aus Reinhaltungsgriinden ist es 
sehr zweckmăllig, sowohl den inneren 
als anch den au13eren Kessel aus 
einem Stiicke zu fertigen und alle 
Nahte an den Kesselwandungen wie 
auch an den Enden autogen zu 
schweil3en. Das Vermeiden der Nieten-
kopfe wird die Reinigung· der Kessel 

sehr edeichtern, wie au13erdem die autogene Schweillung auch ein Un­
dichtwerden fast ganz ausschlie13t. 

Das Riihrwerk wird bei diesen Schmelz- oder Mischkesseln viel­
fach in ganz speziellen Konstruktionen ansgefiihrt. So baut es die Firma 
Ch. Zimmermann in Koln-Ehrenfeld in Form vier gebogenm·, nach der 
l\Iitte zu schopfender durchlocherter Schlager, die das Material in der Mitte 
treffen 1md gegeneinander werfen. 

Bei dieser Riihrwerkskonstruktion, die natiirlich entsprechend stark 
gehalten sein mull, erfolgt das Schmelzen s-chon in kurzer Zeit. 

Schmelz· 
gefall mit 

Riihr· 
vorricht.ung. 
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Das Schmelzen der Fette darf nicht in -demselben Raume erfolgen 
wie das Kirnen (siehe S. 11 0), weil irn Schmelzraume stets eine hOhere Tem­
peratur herrscht, als der Kiroproze.B vertragt. Zweckma.Big ist es, den Schmelz­
raum oberhalb des Kirnraumes anzuordnen, weil dann die geschmolzenen 
Fette durch Eigeqgef1Ule in die Kirnmaschine laufen kooneo. Wird mit 
einem Mischkessel gearbeitet, so postiert man diesen in mittlerer Hohe zu 
den Schmelz- bzw. Vorratsbehăltern und der Kirnmaschine, so da.B sowohl 
ein freier Ablauf von den Schmelzgefa.Ben in den Mischkessel als auch von 
hier in die Kirnmaschine erfolgen 
kaon. lat eine solche Anordnung 
unmoglich, so bedient man sich zur 
Beforderung der Fettmischung aus 
den Schmelzkesseln in die Misch­
behlUter bzw. in die Kirnmaschine 
gewohnlicher Pumpen, deren Rein­
haltung nicht genug empfohlen wer­
den kann. 

Im Schmelzraume kOnnen auch 
kleine Vorratsbehll.lter fiir die in 
der Fabrikation verwendeten Ole auf­
gestellt werden, doch soli man den 
Schmelzraurn nicht dazu benutzen, 
den Gesamtvorrat von Olen und 
Fetten dort aufzustapeln. Die im 
Schmelzraume stets herrschende ho­
here Temperatur befordert nămlich 
das Ranzigwerden der Ole und Fett­
stoffe; es ist besser, als Lagerraum 
fiir Fette und Ole ein moglichst kilh­
les Magazin zu wăhlen, von wo das 
Material partienweise nach Bedarf in 
den Schmelzraum gebracht wird. 

Fig. IS. Fettausbohrvonichtung ,·ou 
Pffitzner. 

Die festen Fette werden aus den Transportfiissern vielfach au s­
gestochen und dano in faust- bis kopfgro.Ben Stilcken in die Schmel:li­
kessel geworfen. Mitunter nimmt man das Sehmelzen der Fette aber auch 
in den Transportfli.ssern selbst vor und zwar derart, da.B man die Făsser 
in mit indirektem Dampf geheizte Raume bringt, wo sich das Fett ver­
fliissigt, ohne irgendwie mit W asser und Feuchtigkeit in Berilhrung zu kommen. 

Praktisch erweist sich fur das Ausbringen der festen Fette aus den 
Versandgefli..Ben eine von H. Pfiitznerl) in Leipzig konstruierte Ausbohr­
vorrichtung, die das Fett in Form von diinnen Scheiben aus den Fassern 

') D. R. P. Nr. 174047 v. 29. Aprill905 
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nimmt und es unmittelbat· dem Schmelzkessel zufiihrt. Die kleinen, scheiben­
formigen Fettstiicke schmelzen schneller, als wenn das Fett in groBen 
Klumpen in den Schmelzkessel gebracht wird, und auBerdem ist das Arbeiten 
mit diesem Apparat reinlicher als das Ansstechen der Fette durch Schaufeln 
mittels Handarbeit. 

Ditl Pflitznersche Vorrichtung (Fig.13) besteht im wesentlichen aus einer 
in einem Schmelzkessel a angeordneten Spindel d, die von Lagern g und f gehalten 
wird. Das obere Ende der Spindel d trăgt an einer aufgesteckten Klaue tlurch 
Scharniere angelenkte Bligel (die m Fig. 14 mit h hezeichnet sind), an deren Enden 
die Schneidemesser i angeordnet sind. Zur Erzielung eines vollen Schnittes sind 
letztere zur Talgtlache etwas geneigt. 

Damit die Messer i unter Berlicksichtigung der FaL\wiilbung bis an die FaL\­
wand heranschneiden konnen, werden ihre Biigel durch eine zwischen sie gespreizte 
Feder k auseinandergedrlickt und mittels eines durchgezogenen, mit Flligelmutter 
versehenen Bolzens der jeweiligen FaL\wette angepaL\t 

Fig. 14. Horizontale Anordnung des Pfii tz n ersehen Bohrapparates. 

Zur Verhlitung des Abreil.lens von Holzfasern von der FaL\wand sind an den 
Messerenden flachgewiilbte Schienen i' angebracht. Nahe am unteren Ende besitt~t 
die Spindel d ein Stiick Gewinde, wodurch sie bei der Drehung in den Lagern 
verschiebbar wird. 

Zum Antrieb der Bohrvorrichtung durcb die Riemenscheihe m besitzt das untere 
Ende der Bohrspindel d einen in der N ute d' gleitenden und in der Riemenscheibe 
gelagerten Federkeil, so daL\ sich bei gleichzeitiger Drehung die Spindel durch die 
gegen seitliche Verschiebung gesicherte Scheibe m hindurchbewegt. 

Der Vorschub kann auch in bekannter Weise durch eine an dem Talgbehalter 
angebrachte Schubvorrichtung erfolgen, in welchem Falle Jie Spindel d nicht mit 
einem Gewinde ausgestattet zu sein braucht. Damit das auf einem Wagen o stehende. 
offene, umgestlilpte TalgfaLI bequem liber den Schmelzkessel gebracht werden kiinne. 
sind liber denselben Trager oder Laufschienen n gelegt. 

Nach..tem ein volles TalgfaL\ nach Entfernung des Deckels liber den Kessel 
geschoben worden ist, wird die Bohrvorrichtung in Bewegung gesetzt. 

Der geschnittene Talg falit sofort in den Schmelzkessel, der in liblicher W eise 
mit eincm Doppelmantel b, Zu- nwl Abflul.l b', b" fiir das Heizmittel und Ruhr­
werk r. p, q ausgestatt.et ist. 
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Der Rtickgang der Spindel nach vlilliger Ausbohrung des Behilters geschieht 
in bekannter Weise durch Umstellen eines Wechseltriebvorgeleges. 

Bei Anordnung des Fiih1'Uilgslagers g ist zu beachten, da.Jl dieses so weit 
zurtickgesetzt werden mu.B, da.B den Messerbtigeln freier Riickgang bis zur Fa.Jl­
miindung gewăhrt werde. 

Die Anord.nung des Bohrapparates kann auch derart getroffen werden, 
daB das Fa.l3 nicht direkt iiber dem Schmelzkessel, sondern seitlich ober­
halb desselben zu liegen kommt. 

Diese horizontale Anordnung zeigt Fig. 14. Die Buchstaben korrespon­
dieren dabei mit denen der Fig. 13, und die fiir diese gegebene Beschreibung 
gilt auch hier. 

Auch die Maschinenfabrik Henry Grasso in Herzogenbusch (HDlland) 
baut eine Maschine zum Ausbohren der Premier-jus- und Oleomargarinfi1sser; 
zwei rotierende Messer arbeiten sich schraubenfl>rmig in das Fett ein. 

Die Zusammensetzung des Fettansatzes ist durch die nun schon 
seit lăngerer Zeit iibliche ausgiebige Mitverwendung von Pflanzenl>len wie 
auch durch den Zusatz von Pre.l3talg, Schweinefett usw. sehr wechselnd 
geworden; sie hi1ngt nicht nur von deF Jahreszeit, sondern auch von dem 
Preise des herzustellenden Produktes ab. In den Sommermonaten nimmt 
man zum Fettansatze einen gro.6eren Prozentsatz festerer Fette und Ole. 
im Winter wiegen dagegen die weichen Fette vor. Zur Herstellung erster 
:Marken von Kunstbutter verwendet man nur die besten und teuersten 
Rohprodukte, arbeitet also hauptsăchlich mit Oleomargarin YOn Primissima 
Qnalităt. Bei den billigeren Klmstbuttersorten greift man zu minder gutem 
Oleomargarin, zu Premier jus und zu den billigen Pflanzenolen. 

Bei dem ewigen Auf und Nieder der Fettpreise mu!\ cler Kunstbutter­
fabrikant seinen Fettansatz stăndig variieren, falls er gut okonomisch arbeiten 
will. Beim Anpassen der Komponenten des ]'ettansatzes an die jeweilige 
Marktlage darf man jedoch nie auf Kosten der Qualităt verfahren, muJ3 
vielmehr immer im Auge behalten, dafi die Fettmischung, aus welchen 
Komponenten immer sie besteheniDAA", einml>glichst gleichmăf3iges End­
produkt ergeben miisse. Die Zusammensetzung der Fettmischung hăngt 

iibrigens auch mit der Menge und mit der Beschaffenheit der zum 
Kirnen verwendeten Milch zusammen. Aus diesem Grunde werden genaue 
Rezepte besser im ni1chsten Abschnitte (S. 11 O) gegeben. 

Nicht unerwăhnt darf hier eine Broschiire von J. E. Bloom (Blossom 
food Preparations) bleiben, in der iiber physiologische Versuche berichtet 
wird., die lehrten, daJ3 sowohl bei ltuierer Anwendung wie innerlichem Ge­
brauch eine Fettsubstanz um so leichter assimiliert, d. h. verdaut oder 
resorbiert wiirde, je mehr sie sich in ihren physikalischen Eigenschaften 
lmd ihrer chemischen Zusammensetzung dem Menschenfette ni1hert. Anders 
zusammengesetzte Fette wiirden nur so weit assimiliert, als sie die Bestand­
teile des menschlichen Fettes enthalten, wăhrend tiberschiisse der einen 
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oder anderen Fettverbindung unausgenutzt blieben. Das Verhăltnis der drei 
wesentlichsten Komponenten des Menschenfettes ist nach Bloom 

Olein 
Palmitin 
Stearin . 

bei Kindern 
65,04% 
27,81 

3,15 

bei Erwachsenen 
86,21% 

7,83 
1,93 

und man mu.@te, falls sich die Bloomschen Behauptungen bewahrheiten, 
auch bei der Zusammensetzung des Fettansatzes darauf Riicksicht nehmen 
und besonders mit dem stearinreichen PreBtalg sehr sparlich verfahren 1). 

2. Das J' orbehandeln der Milch. 

Die Milch spielt in der Kunstbutterfabrikation eine sehr wichtige 
Rolle, und ihrer richtigen Behandlung muB daher alle Aufmerksamkeit zu­
gewendet werden. DaB dieses nicht immer geschieht, ist die Ursache der 
qualitativ unbefriedigendlm Produkte, die manche Uargarinfabriken noch 
immer erzeugen. Es ist auffallend, daB in Landern, wo die :Milchwirtschaft 
auf einer hi:iheren Stufe steht und cler Milchbehandlung in cler lHargarin­
fabrikation claher groBere Sorgfalt zugewendet uncl mehr V erstandnis ent­
gegengebracht wird, durchweg bessere Kunstbutter hergestellt wird als in 
Landern, wo das Molkereiwesen noch in den Kinderschuhen steckt. 

Uber die Eigenschaften und Zusammensetzung der Milch wie auch 
uber die Verănderungen, die sie bei langerem Stehen erleidet, wurde in 
Band 2, S. 780-782, das Notige gesagt. Die bei der Gewinnung cler 
Milch zu beobachtenden Umstăude gehi:iren in das milchwirtschaftliche 
Gebiet und konnen daher an dieser Stelle nicht weiter besprochen werden. 
Hier sei nur einiges iiber den Transport und die Aufbewahrung der 
Milch gesagt, weil diese Dinge filr den Kunstbutterf.abrikanten besonders 
wichtig sind. 

Die Milch soll nach dem Melken moglichst rasch aus dem Stalle. 
gebracht, an freier Luft durch ein feines Sieb passiert und in Transport­
gefaBe gefiillt werden, wo man sie durch kaltes Wasser kiihl erhălt, am 
vorteilhaftesten auf einer Temperatur von wenig iiber +40 C. 

Die TransportgefaBe sollen keine scharfen Ecken haben, sondern 
sowohl an den Seiten als auch am Boden abgerundet sein; am besten 
eignen sich daher zylindrische Gefă.@e, deren Bodenrand abgerundet ist. 
Die Transportkannen miissen jeden Tag innen und anBen gereinigt werden, 
was durch Ausspiilen mit kaltem Wasser, Abbiirsten und Nachspiilen mit 
einer heillen, 'erdiinnten Sod.alosung (5%) geschieht; das kohlensaure 
Natron neutrali::iert die etwa vorhandenen organischen Săuren. Nach der 
Sodaspiilung erfolgt ein nochmaliges W aschen mit kaltem W asser und 
hieranf ein griindliches Trocknen, am besten durch Sonnenbestrahlung. 

1) Uber das Bloomsche Patent (D. R. P. Nr. 168925 v. 28. Jan. 1905) siehe 
auch 8.0 55. 
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Einer sorgfăltigen Reinigung miis8en auch die T r an 8 port w a gen 
unterzogen werden; vorzuziehen sind offene Wagen mit einer Segeltnch­
plache als Bedachung, die aher 80 hoch zu wăhlen ist, daB wenigsten8 
15-20 cm Luftraum oberhalb der Transportkannen verbleibt. Als praktisch 
sollen sich auch die Zisternen-Transportwaggons erwiesen haben, 
die man fiir gro.f3ere Bahnbeziige konstruierte und die ein sicheres Kiihl­
halten der Milch bei W egfall des Kanneneinfiillens und -Ausleerens gestatten. 

Eine Temperatursteigerung ii ber + 12 ° C soll wăhrend des Transportes 
\'ermieden werde11; ein V ersand von Milch auf weitere Strecken ist deshalb 
ohne entsprechende Kiihlvorrichtungen kaum moglich. 

In der Fabrik angekommen, wird ·die ~filch in das sogenannte Sii.l3-
milchbassin gelassen, nachdem 8Îe zuvor eine Siebpassage durch­
gemacht hat. Das Sii.l3milchbassin ist ein doppelwandiger Behălter, in dessen 
Zwischenraum Eiswasser zur Kiililung der Milch gebracht wurde. Die 
innereu Flăchen des Bassins diirfen keine scharfen Kanten oder Vorsprfinge 
haben, damit eine griindliche Reinigung leicht moglich sei. 

Die entleerten Kannen lă.13t man lăngere Zeit abtropfen, um keine 
Milch verloren zu geben. Diese so gesammelte }filch wird zweckmă.l3iger­
weise getrennt gehalten, weil ihr V ermischen mit der Hauptmenge der 
bezogenen Milch leicht ein V erderben des ganten Quantums herbeifilhren 
konntel). 

In der Kunstbutterfabrikation verwendet man sowohl Vollmilch als 
auch Rahm nnd Magermilch, ja selbst Buttermilch, und zwar sowohl 
in HliBem als auch in gesiiuertem Zustande. liber die Vor- und Nach­
teile dor verschiedenen ~Iilchqualităten fUr die Zwecke der Margarinherstellung 
wird weiter unten ausfiihrlich berichtet. 

Sau re Milch anzukanfeu, wie es leider noch immer einige Fabri­
kanten tun, ist ganz unzwecklnă13ig, weil sich saure Milch nicht zentri­
fugieren Hil3t (Verkleben cler Trommel durch Kasein) und weil anch die 
Untersuchung der l\'lilch auf den Fettgehalt sehr erschwert ist. 

Bei cler grofien Neigung der Milch, rasch zu verderben, mu.f3 ihret· 
Konservierung b'ro.f3e Aufmerksamkeit geschenkt werden. Mitunter werden 
der Milch zu diesem Zwecke Zusatze von Chemikalien gemacht, vor allem 
kohlensaures nud doppeltkohlensaures Natron, Ătzkalk, Borax, 
Borsăure, Salizylsăure, Wasserstoffsuperoxyd und Formaldehyd. 
A. Lazarus 2) priifte die Wirkung dieser verschiedenen F1·ischhaltungsmittel 
auf das Bakterienleben, auf tlie Săurebildung und auf die Oerinnung der 
Milch und kam dabei zu dem Schlnsse, daB sie nicht als geeignete Kon-

1) A. Zoffmann, Die Behandlung der Milch fiir Margarine. Chem. Revue 
1907, S. 218. - Beziiglich der sehr empfehlenswerten chemischen und mikro­
skopischen Untersuchung der Milch sei auf die diesen Gegenstand behandelnden, 
s. 780 des 2. Bandes angefiihrten Spezialwerke verwiesen. 

2) Zeitschr. f. Hygiene 1890, S. 207. 



Pasteurisieren der Milch. 95 

servierungsmittel zn bezeichnen sind. Au13er den obengenannten Frisch­
haltungsmitteln ist in letzter Zeit auch das Fluornatrium zur Konservierung 
der Milch empfohlen worden. 

Ubrigens ist die Verwendung von chemischen Konservierungsmitteln 
zum gro13en Teil gesetzlich verboten, und es kommt daher fiir diese 
Zwecke hauptsllchlich das Kochsalz in Betracht, das ganz unschiidlich 
ist und wovon 1-1,5°/0 das Verderben der Milch wenigstens einige 
Zeit hindurch zu verhiuclern vermogen. Fiir Margarinfabriken kommt 
dazu noch der Vorteil, daB sich das Kochsalz aus der verbutterten Mar­
garine vollstăndig auswaschen lăBt, was bei anderen Konseniernngsmitteln 
nicht der Fall ist. Es wirkt nur, wie alle andercn chemischen Mittel, leider 
auf die spătere Aromaentwicklung schădlich ein. 

Eine gute Konservierung der Milch erreicht man dnrch schnelle Ab­
kiihlung der frischgemolkenen Milch und durch ihre kiihle Aufbewahrung. 
In letzterer Zeit hat man in Frankreich versucht, die 1\'Iilch bis znm Ge­
frierpunkt abzukiihlen und dadurch ihre Konservierung zu erzielen. Nach 
den Untersuchungen von H. Bit te r 1) werden die Bakterien durch das 
Gefrieren aber nicht getotet, sondern nur im Zustande des latenten Lebens 
gehalten. 

Die beste Methode der }lilchkonservierung bleibt unstreitig das 
Pasteurisieren bzw. Sterilisier':ln. Das Pasteurisieren besteht in einem 
ungefăhr 15 }linuten lang andauernden Erhitzen der Milch auf 75° O 
nder in einem einige Minnten wahrenden Aufkochen derselben. Dabei 
werclen alle in der Milch vorhanclenen pathogenen Keime uncl ebenso 
der grot\ere Teil der Saprophyten, besonders die fiir elen kindlichen 
Organismus so gefiihrlichen Milchsăurebakterien, abgetotet; eine voll­
standige Sterilisierung cler Milch wird jedoch damit nicht erreicht. 

Znm wirklichen Sterilisieren, also zur gănzlichen Vernichtnng aller 
Keime (auch der Sporen, dcr peptonisierenden Bakterien nsw.) ist eine 
Erhitznng der Milch auf 1200 C notwendig, wobei jedoch das Aroma 
1ler Milch verloren geht und auch ihr Aussehen eine Ăndenmg erleidet 
(Brăunung, Karamelbildung). 

Fiir die Kunstbutterindustrie geniigt das Pasteurisieren der Milch, 
denn das V erbleiben von Spuren peptonisierender Bakterien hat dabei keine 
Bedeutung. Der Umstand, dat\ die pasteurisierte Milch fast immer noch 
lebensfăhige Bakterien enthălt, macht eine sofortige Abkiihlung cler er­
hitzten Milch auf eine Temperatur unter 15° O notwendig, weil nur da­
durch eine V ermelmmg der Bakterienreste hintangehalten werden kann, 
wogegen ihr W achstum bei Mheren Wăn,negraden sehr rasch vorschreitet. 

Die vielen in V orschlag gebrachten, aber nur zum Teil praktisch aus­
gefiihrten Konstn1ktionen von Pasteurisierapparaten sind teils auf perio-

1) Zeitschr. f. Hygiene 1890, S. 240. 
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dische Erhitzllng, teils auf ununterbrochenen Betrieb baBiert. Das 
letztere System bat das erstere heute vollstăndig geschlagen, weil bei den 
intermittierend arbeitenden Apparaten hăufig ein V ermengen der zuflie.l3enden 
mit der schon paBteurisierten Milch stattfindet 1). 

V on den neueren Pastenrisierapparaten sind besonders zu erwăhnen: 
der Bergedorfersche Hochdruckerhitzer, der Ahlbornsche Regenerativ­
erhitzer, der Regenerativerhitzer von Lehfeldt und Lentsch (Marke 
Mors) und der Hochdruck-Regenerativerhitzer von Kleemann & Co. Alle 
diese Apparate arbeiten ununterbrochen; die Milch wird dabei in dunnen 
Schichten zwangsweise den Heizflăchen entlang gef\ihrt und die Wiirme 
durch Gegenstromung dar frischen und erhitzten Milch in getrennten Bahnen 
wiedergewonnen. 

Die drei erstgenannten Einrichtungen bestehen aus einem Apparat, 
die vierte nimmt dagegen das Erhitzen der Milch und daB nachherige 
Riickgewinnen der Wiirme in getrennten Apparaten vor, die vollig gleich 
gebaut sind und sich nur dadurch unterscheiden, da.l3 der eine als Heiz­
mittel Dampf, der andere erhitzte Milch verwendet 2). 

Durch die Riickgewinnung der Wărme ist der Dampfverbrauch 
dieser Apparate relativ gering und durch die zwangsweise Fiihrung der 
Milch in diinner Schicht lăngs der Heizflăche und die vorher erfolgte 
krăftige Durcheinandermischung der Milch wird die Beriihrtmg jedes einzelnen 
Milchteilchens mit der Heizflăche ziemlich sicher herbeigefiihrt. 

Die den Pasteurisierapparat verlassende Milch soll sofort auf den Kiihl­
apparat gebracht werden; erfolgt die Kiihlung nicht sogleich und nicht 
in genugendem Ma.l3e, so ist nicht nur die Gefahr einer allzu schnellen 
V ermehrung der in der Milch verbliebenen Bakterienreste vorhanden, sondern 
die Milch wie auch die damit hergestellte Margarina zeigt einen nicht 
gerade angenehmen Kochgeschmack. Dieser macht sich indes kaum oder 

1) Die ungiinstigen Berichte iiber die intermittierenden Pasteurisierapparate 
die van Geuns (Archiv f. Hygiene 1889, S. 369), Bitter (Zeitschr. f. Hygiene 
1890, S. 13), Petl"i (Arbeiten aus dem Kaiserl. Gesundheitsamte 1Ş98, Bd. 14, 
S. 53) und von Maassen abgegeben haben, scheinen nach den Untersuchungen von 
Weigmann (Milchztg.1901, S. 417) doch etwas iibertrieben zu sein; letzterer konnte 
selbst mit den einfachsten Apparaten Milch bei 85-90° C von allen lebensfâhigen 
Pilzkeimen befreien. 

2) fiber Reinigungs- und Pasteurisierversuche ffir Milch sowie Appa­
rate hierfiir vergleiche auch: Dunbar und Kister, Versuche zur Reinigung der 
Milch, Milchztg. 1899, Nr. 48-50; Petri und Maassen, Zur Beurteilung der 
Hochdruckpasteurisierapparate, Arbeiten nus dem Kaiserl. Gesundheitsamte, Bd. 14, 
1898; O. Arnold, Warmevorgii.nge in Milcherhitzern, Milchztg. 1899, Nr. 26: 
Bitter, Versuche iiber das Pasteurisieren der Milch, Zeitschr. f. Hygiene 1890, 
Bd. 8; Hamilton, Die Reinigung von Milcherhitzern, Molkereiztg. 1901, Jahrg. 15, 
Nr. 16; Hittcher, Bericht iiber die mit einem M.ilchkochapparat wii.hrend der Zeit 
vom 30. Januar bis 7. Marz 1899 zn Kleinhof-Tapiau angestellten Versucbe, Milchztg. 
1899, Nr. 25; Du Roi, fiber die Erhitzung der Vollmilch oder deren Nebenprodukte 
in den Sammelmolkereien, Molkereiztg. 1900. 
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doch nur schwach bemerkbar, wenn man nach dem Pasteurisieren sofort 
fiir eine richtige Kiihlung sorgt. 

Der Kiihlapparat steht entweder ganz abgesondert in einem kleinen 
Ranme, dessen Seitenwande, Boden und Decke waschbar hergestellt sind 
nnd unmittelbar vor Beginn der Arbeit mit hei.Bem W asser ocler mit Dampf 
abgespiilt werden, oder man sorgt sonst auf passende W eise fii.r peinliche 
Reinhaltung des Apparates und seiner Umgebung. 

Zu achten ist ferner auch darauf, da.B die erste ans dem Apparat 
kommende Milch von der Hauptmenge der Milch separiert werde; die 
ersten Milchpartien, die durch den Kiihler gehen, werden dabei in der 
Regel durch die in dem Kiihler enthaltenen Luft- und Wasserkeime neu 
infiziert und sind daher weniger haltbar. Sobald aber eine gewisse Milch­
menge durch elen Kiihler gelaufen ist, hi:irt diese Infektionsgefahr von selbst 
auf. Sie besteht hauptsachlich an dem unteren Teile des Apparates, wo die 
i\'Iileh schon mehr abgokiihlt ist; die oberen, warmeren Partien sincl weniger 
gefahrlich. 

Weigmannl) hat die Haltbarkeit roher uml pasteurisierter Milch (diese 
wurde durch Erhitzen auf eine Temp_eratur von 85-90 ° C gebracht) 
untersucht und da bei gefunden: 

Rohe Milch. 

Pasteurisierte 1 c schon einige Zeit im 

Haltbarkeit 

14 Stunden 
29 

1 
erster Anteil . . . 

~n h nachdem cler Apparat 

Gang war .... 46 

Die Tatsache, cla.B durch das Pasteurisieren nicht nur die Haltbarkeit 
cler Milch erhOht wird, sondern auch pathogene Bakterien unschadlich ge­
macht werden, sollte geniigen, die Milchpasteurisierung in allen Margarin­
fabriken obliga torisch zn machen, ja es ware sogar einer sanitătspolizei­
lichen Anordnung cler Milchpasteurisierung das W ort zu reden. 

Wie schon angedeutet, wird zum KirnprozeB nicht nur Vollmilch, son­
dern auch Magermilch, aodererseits Rahm genommen. GroBere Margarin­
betriebe, die mehrere Sorten von Kunstbutter regelmaBig erzeugen, stellen 
sich ihren Bedarf an Magermilch und Rahm teilweise .selbst dar tmd verkaufen 
letzteren zum Teil als solchen weiter. Margarinfabriken, die derart arbeiten, 
entrahmen die pasteurisierte Vollmilch auf elen bekannten, mit Kraftbetrieb 
arbeitenden Milchzentrifugen, welche Apparate das alte Aufrahmungs­
verfahren durch Stehenlassen cler Milch bei niedriger Temperatur in 
flachen GefaBen heute fast ganzlich verdrangt haben. Der Zentrifugenrahm 
unterscheidet sich von dem durch Stehenlassen cler Milch gewonnenen Rahm 
dadurch, daB er siiB ist (Sii.Jhahm), wahrend der letztere dnrch eingetretene 

') Milchztg. 1901, S. 417. 
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Milchsăuregiirung zum wenigsten angesăuert, hăufig aher auch bis zur 
volligen Gerinmmg sauer geworden ist. 

Die Zentrifugenentrahmung beruht auf der ungleichen Zentrifugal­
kraft von spezifisch verschieden schweren Korpern. Bekanntlich sammeln 

sich die spezifisch leichteren Anteile um die Achse, wăhrend die spezifisch 
schwereren infolge ihrer gro.Beren Zentrifugalkraft die N eigung ha ben, sich 

von der Achse mehr zu entfernen. Das Fett der Milch ist leichter als 
ihre anderen Bestandteile, weshalb sich bei einer raschen Umdrehung in 

einer Trommel (Zentrifuge) um deren Achse das Fett, bzw. eine sehr fett­

reiche Milch lagern wird, wăhrend ei ne fettarme Milch (Magermilch) dem 

Mantelraum der Trommel zustromt. 
Das V erdienst, auf Grund dieser Erkenntnis als Erster eine brauch­

bare }lilchzentrifuge gebaut zu haben, gebiihrt Lefeldt. In rascher Folge 

sind dann andere Zentrifugentypen aufgetaucht, die teils durch Hand, teils 

durch Kraft betrieben werden. Fiir die Margarinfabrikation kommen in 
erster Linie Zentrifugen mit Kraftbetrieb in Betracht, wovon der B. G. de 
Lavalsche Patentseparator am bekanntesten ist. Die Milchzentrifuge von 
Lefeldt lmd :!:..entsch, die Balancezentrifuge der Hollerschen Karls­
hiitte uml cler Viktoriaseparator von Watson, Laidlaw & Co. in 
Glasgow seien jecloch ebenfalls erwăhnt. 

Bei allen diesen Zentrifugen flie13t V ollmilch konstant zu und Rahm 

und Magermilch laufen an getrennten Stellen ab. Bei den ancleren (alteren) 

Zentrifugen blieb der Rahm in der Zentrifuge nnd nur die Magermilch flo.B 
ab uncl cler Rahm mu13te nach dem Abstellen cler Zentrifuge mit der Hand 
entleert werden. Zu diesem Typus gehOrt die Zcntrifuge von Fesca. Bei 
der dănischen ~filchzentrifuge von Burmeister und Wains miissen Rahm 
und Magermilch abgesaugt (herausgeschalt) werden. 

Die Anforderungen, die man an eine Zentrifugt stellen mu.B, sind: 

1. moglichst scharfe Entrahnmng, 
2. Einfachheit der Bedienung, 
3. leichte Rein'igung und Reinhaltung und 
4. sclmelles Entrahmen. 

Die Entrahmung ist umso vollstandiger, je wărmer die Milch, je gro.Ller 

die Umdrehungsgeschwindigkeit der Trornmel (minutliche Tourenzahl) und 

je geringer die minutliche Beschickung ist. W. Fleischmann fa.Bte diese 

Beziehungen in der folgenden Formei zusammen: 

Fettgehalt der Magennilch = C Y~,. 1,03540 - 1, worin bedeutet: 
u 

(' = die Konstante, die fiir jede Zentrifuge zu bestimmen ist, 
M = die in der Stunde entra.hmte Milchmenge, 
u = die Umdrehungsgeschwindigkeit der Trommel und 
t = die Entrahmungswărme. 
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Weil das Entrahmen der Milch in der Warme besser vor sioh geht 
als in der Kalte, wird die Zentrifugierung unmittelbar nach dem Pasteurisieren 
Yorgenommen, und erst die erhaltenen Produkte (Rahm und Magermilch) 
werden gekiihlt. 

Nicht jede Milch laBt sich gleich gut entfetten. Frische Milch zentri­
fugiert sich viel leichter als solche, die lange gestanden oder einen weiten 
Transport hinter sich hat; letztere Milch nennt man trâge. 

Nicht unwichtig ist, da.f;l beim Entrahmen durch Zentrifugieren auch cine 
mechanische Reinigung der Milchprodukte erfolgt. Alle Fremdkorper, 
die ein hOheres spezifisches Gewicht haben als die ~Iagermilch, werden gegen 
die GefăBwandung geschleudert u11d lagern sich hier als sclunierige, schlammige 
Schicht ab. Dieser Schlamm hesteht aus Schmutz, Kasein nnd Albumin. 

Nach Banyl) und Scheurlen 2) geht auch ein Teil der Bakterien 
(besonders Tuberkelbazillen) in den Zentrifugenschlamm flber. Die meisten 
Bakterien haben dagegen ein geringeres spezifiF;ches Gewieht als die Milch 
und verbleiben daher entweder im Rahm oder in der Magermilch. 

Ein erwahnenswerter Umstand ist anch der, daB beim Zmtrifugieren 
weniger aromatiRche Stoffe in den Rahm iibergehen als bei der Selbst­
ausscheidnng des Ralunes. Die durch Zentrifugieren erhaltene liagermilch ist 
daher reicher an aromatischen Stoffen als die durch Stehenlassen gewonnene. 

Viele Margarinfabriken beziehen die billige Magermilch, doch kommt 
man mit dieser allein nicht aus, wenn man bessere Sorten von Kunst­
butter herstellen will. Rationell arbeitende Fabriken kaufen daher V o ll mic h 
uncl trennen diese nach Yorheriger Pastenrisiernng durch Zentrifugieren in 
Rahm und in Magermilch. 

Die Yerschiedenen Milchqualitaten zeigen bei ihrer Verarbeitung in der 
Margarinbutterfabrikation nicht das gleiche Verhalten. 

Urspriinglich wurde zur Margarinfabrikation hauptsăchlich Rahm ver­
wendet; heute hat dessen Verwendung fast ganzlich aufgehi:irt und an seine 
Stelle sind Voll- und Magermilch geh·eten. Rahm liefert natiirlich hin­
sichtlich Geschmack nnd Aroma die besten Marken Kunstbutter und kann 
sowohl in sii13em als auch in gesâuertem Zustande Yerwendet werden. 
Heute wird Rahm nur noch zu den allerfeinsten Kunstbuttersorten zugegeben, 
und zwar nicht bei der Kirnoperation, sondern erst in dic gekirnte und 
entwăsserte Kunstbutter eingeknetet. Dadnrch bleiben alle geruch- nnd 
geschmackgebenden Stoffe des Rahms in der Kunstbutter enthalten und 
werden nicht teilweise entfernt, wie das durch das Abspritzen nud .Auswalzen 
geschehen wiirde, wenn man den Rahm in clem Kirnapparat zusetzte. 

Je griiBer die Rahmmenge, die man der Kunstbutter einknetet, 1un so 
besser das erzeugte Prodnkt; Kostenpunkt und geset7.liche Bestimmnngen 
ziehen aber cler :\lenge des Rahmzusatzes eine Grenze. 

1) ~Iilchztg. 1893, S. 672. 
2) Arbeiten aus dem Kaiserl. Gesundheitsamte 1891, Bd. 7, S. 269. 
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Der Wunsch, moglichst billig zu fabrizieren, hat. die Verwendung des 
Rahms in der Kunstbutterfabrikation bereits eingeschrănkt, bevor sie noch 
die Bestimmungen 1) der Margaringesetze in Deutschland, Osterreich, England, 
Dănemark und in anderen Staaten erschwerten. 

Heute werden fiir den Kirnproze.lil hauptsăchlich Voll- und Mager­
milch verwendet, nebenher wohl auch einige Milchspezialităten und 
Milchs urroga te. 

V ollmilch nimmt man zur Herstellung von Prima Sorten von Margarin­
butter, zu Marken zweiter Giite verarbeitet man gewohnlich die billige 
Magermilch. 

Die deutschen, dănischen und hollăndischen Fabriken arbeiten viel mit 
Sii.lilmilch, in anderen Lăndern iiberwiegt die Verwendung saurer Milch. 
Die mit siUier Mager- oder V olltnilch hergestellte Butter soll haltbarer sein 
als mittels saurer Milch gewonnene, zeigt aber keinen so ausgesprocbenen 
Gescbmack und kein so gutes Aroma wie diese. Im iibrigen gibt auch eine 
gut pasteurisierte und mit Reinkulturen angesll.uerte Milch ziemlich haltbare 
Margarin butter. 

Sii.lilmilch soli nur in pasteurisiertem und sehr gut gekiihltem Zu­
stande verwendet werden und ihre Lagertemperatur 2-4 ° C nicht iiber­
steigen; auch soll man die Milch nicht wli.rmer in die Kirne laufen lassen. 

Das Kirnen mit saurer Milch gibt der Margarina einen krăftigen 

Geschmack und Geruch nacb Milchbutter, weshalb heute fast in allen 
Kunstbutterfabriken mit saurer Milch gearbeitet wird. Das Arbeiten mit 
saurer Milch erfordert eine gute tlberwachung des Săuerungsprozesses 
und Kenntnis der sich dabei abspielenden V orgănge. Vor allem mutl man 
darauf achten, dal3 der Sauer1mgsproze.lil nicht zu weit vorschreite 2), sondern 
zu rechter Zeit unterbrochen werde. 

Stark saure Milch vermag zwar einem aus minder guten Fettstoffen 
bestehenden Ansatz voriibergehend einen etwas besseren Geschmack zu 
erteilen, oder richtiger, stark saure Mich ist imstande, den schlechten Ge­
schmack minder guter Fettsorten zu decken, doch schlăgt dieser V orteil 
bald in das Gegenteil um, weil der Săuerungsproze.lil auch in der fertigen 

1) Diese Gesetze verbieten entweder das V ermischen von Natur· und Kunst­
butter vollstandig oder lassen einen Naturbutterzusatz nur in ganz beschranktem 
Malle zu. Ersterenfalls ist auch das Maximum der prozentuellen Milchmenge, die 
bei der Herstellung der Kunstbutter verwendet werden darf, gesetzlich festgesetzt, 
damit nicht auf Umwegen (durch allzu reichlichen Milchzusatz bei der Kirnung) 
Milchfett in die Kunstbutter gebracht werden kiinne. Eine Verwendung des fett­
reichen Rahms an Stelle der Milch bringt nun besonders gro.l.\e Milchfettmengen in 
die Kunstbutter und liefert ein Produkt, das nur allzu leicht als Mischbutter 
befunden werden kann. 

2) Nach Zoffmann darf der SauerungsprozeJl nicht so weit gehen, daJ.l sich 
vorwiegend Streptokokken in der Milch bennden, weil diese eine weniger fein­
schmeckende W are geben; die Milchsaurebakterien sollen vielmehr hauptsachlich als 
Diplokokken vorhanden sein. (Chem. Revue 1907, S. 132.) 
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Butter weiter fortschreitet und zu vorzeitiger Bildung von Buttersll.ure und 
Ansiedlung von Schimmelpilzvegetationen fiihrt. 

Bei Verwendung zu stark ges11uerter Milch lăuft man auch Gefahr, 
eine Kunstbutter zu erhalten, die nach Topfen (Quark) schmeckt. Eine 
geringe Haltbarkeit der mit saurer Milch hergestellten Kunstbutter ist dieser 
auch dann eigen, wenn die Unterbrechung des Săuerungsprozesses nicht 
rechtzeitig erfolgte; der grol3ere Wassergehalt wie auch das Vorhanden­
sein von EiweiJ3stoffen und Milchsăure leistet Spaltungs- uncl Gărungs­
prozessen V orschub. 

Heute gibt es nur noch wenige Fabriken, die dem SăuerungsprozeJ3 
keine besondere Aufmerksamkeit zuwenden und sich damit begniigen, die 
angekaufte Voll- oder Magermilch unpasteurisiert bei niedriger Tem­
peratur in doppelwandigen Gef1113en gerinnen zu lassen. W o dies noch 
geschieht, ist die Doppelwand dieser Milchbeh1Uter mit W asser und Dampf­
zufluJ3 verbunden, so dal3 man die Milch nach Belieben anwărmen oder 
abkiihlen kann. Ist die Săuerung der Milch geniigend weit vorgeschritten, 
was man durch Geschmackproben konstatiert, so kiihlt man die Fliissigkeit 
sehr rasch ab, wodurch dem weiteren Fortschreiten des Săuerungsprozesses 
Einhalt geboten wird. 

In solcher selbstgesăuerten Milch finden sich stets neben den eigent­
lichen Milchsăurebakterien auch andere Kulturen, die hăufig fiir die 
Qualităt der hergestellten Kunstbutter von Nachteil sind 1). 

Einer Anregung von Weigmann folgeud, wird daher heute in allen 
gr5J3eren Betrieben so verfahren, daJ3 man die in der Milch enthaltenen 
Bakterien durch Pasteurisierung abtotet und hierauf eine Săuerung durch 
Zusatz von Bakterienreinkulturen einleit.et. Solche Reinkulturen (Săure­
entwickler genannt) werden seit einer Reihe von Jahren von ver­
schiedenen milchwirtschaftlichen Laboratorien erzeugt und in den Handel 
gebracht. 

Die Săuerung der Milch durch Reinkulturen stellt eigentlich einen 
Vorgang dar, der direkt als eine auf Aromagebung hinauslaufende Ope­
ration zu bezeichnen ist. 

Durch Weigmanns Untersuchungen wurde ziemlich sicher erwiesen, 
dal3 der angenehme Geschmack und das gute Aroma der Naturbutter auf 
die Tătigkeit der in der Milch vorhandenen verschiedenen Bakterienarten 
zuriickzufiihren sind, und zwar stellen diese weniger das Produkt einer ein­
zelnen, besonderen Bakterienart, sondern die Summe der Tătigkeit aller 
in der Milch gew5hnlich vorhandenen Bakterien dar. (Uber die Aromagebung 
der Kunstbutter siehe auch S. 158 und 159.) 

Das Aroma der Naturbutter wird auch durch aromatische Stofl'e be­
dingt, die besonders zur Zeit der Weide infolge Genusses aromatischer 

1) Eine Săuerung der Milch ohne Mithilfe von Bakterien ist allerdings in 
einigen, wenn auch ganz wenigen FiUien empfehlenswert. 
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Pflauzen in die Milch gelangen. Bei Stirahmbutter spielt diese Ursache 
des Aromas sogar die erste Rolle, nnd nur bei saurer Butter tritt dieser 
Faktor zunick und dafiir die Aromabildung durch Bakterien ganz und gar 
in den Vordergnmd. 

Weigmannl) glaubt, zwei Gruppen von Bakterien als besondere Aroma­
erreger hervorheben zu sollen; es sind dies die Sli.ure- und Fruchtester 
erzeugenden Milchsănrebakterien sowie proteinzersetzende Bakte­
rien 2). Die Wirkung dieser beidon Bakterienarten mul3 sich ergănzen, wenn 
eine gute Gesamtwirknng erreicht werden soll. Fehlt das bestimmte not­
wendige M.engenverhăltnis, so konnen Geschmack und Aroma von beiden 
Bakteriengattungen nachteilig becinflul3t werden. 

Wăhrend aber Weigmann das Aroma der Milchbutter als Erzeugnis 
einer gemeinschaftlichen Wirkung verschiedener Bakterienarten an­
sieht, worunter stets ein Săurebildner sein miisse, hielt Conn S) die 
Aromabildung von der Săurebildung fiir ganz 1mabhll.ngig und schrieb letztere 
hauptsăchlich besonderen eiwei.Bzersetzenden Bakterienarten zu. Connt) 
hat sich in einer spăt.eren Arbeit mehr dem Weigmannschen Standpunkt 
genăhert, indem er ebenfalls die Ansicht aussprach, da.l3 das typische Butter­
aroma unter gewohnlichen V erhăltnissen kaum von einer Bakterienart er­
zeugt werden diirfte; andererseits hat Weigmann zugegeben, dai aus­
nahmsweise wohl auch eine Aromabildung unabhll.ngig von der SAuerung 
eintrcten kann. 

Die interessanten Versuche von Weigmann, von Conn, von Adametz 
nnd Wilkensli) und von Eckles 6) sollen, als in das eigentliche milch­
wirtschaftliche Gebiet gehOrend, hier nicht năher angefiihrt werden, zumal 
von einer praktischen Auwendung von eigentlichen Aromabakterien wegen 
ihrer leichten V erănderlichkeit bisher abgesehen wurde. 

lJber die vou verschiedenen 11Iolkereilaboratorien geziichteten, speziell 
ftir die Kunstbutterfabrikation empfohlenen Săureentwickler liegen relativ 
wenige Veroffentlichungen vor. Diese normalen Săureentwickler (Lactic 
acid ferments), die an kiihlen, jedoch frostfreien, dunkeln Orten auf­
bewahrt und auf einmal verbraucht werden miissen, kommen als haltbare 
Handelsware in hermetisch verschlossenen Biichschen in den Handel und 
bieten ziemliche Sicherheit fiir die Vermeidung von Săuerungsfuhlern. 

Mittels des Săureentwicklers bereitet man sich eine grotlere Menge 
von Muttersăure, indem man 5 oder 10 Liter vorher pasteurisierter Milcn 
nach der fiir jede Art des Săureentwicklers jeweils vom Erzeuger mit-

') Milchztg. 1896, S. 793. 
2) Besonders die in jeder Milch vorhandenen Kolliarten, die aber nur ei ne 

g-eringfiigige Peptonisierung der Milch bewirken. 
") Zentralbl. f. Bakteriologie 1895, S. 757 und 1896, S. 409. 
') Zentralbl. f. Bakteriologie 1897, S. 177; vgl. auch ebenda 1895, S. 385 . 
.-.) Landwirtschaftl. Jahrbiicher 1892, S. 131. 
") Zentralbl. f. Bakteriologie 1898, 2 . .Abt., S. 730. 
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gegebenen V orschrift herstellt, 1md mit dieser Muttersăure leitet man die 
Săuerung ein. Die geeignete Temperatur und die Dauer der Săuerung 
miissen iibrigens von jeder Fabrik besonders ermittelt werden, weil sie von 
den ortlichen V erhăltnissen und von der jeweiligen Beschaffenheit der ver­
wendeten Milch abhangen. 

FUr das Gelingen der Săuerung ist aber neben guten fiir die be­
stehenden Verhăltnisse passenden Reinkulturen (Săureerregern) und 
deren verstăndiger Anwendung auch ein strenges Sauberhalten des 
Săuerungslokals und aller flari11 r.ur V erwendung kommenden GefaBe und 
Gerătschaften notwendig. 

Das Săuerungslokal soll rein. trocken uncl von moglichst gleicher 
Temperatur wie die Milch sein. FuBboden, Seitenwănde uml Decke de"! 
Lokals miissen aus einem Material hergestellt sein, das sich ohne besondere 
Schwierigkeiten tăglich grii.ndlich reinigen lăl.lt. In dem Raume mufi ferner 
fiir eine gute V entilation V orsorge getroffen sein, doch darf ein Luft­
zug nur wăhrend der Dauer der Hcinigung stattfinden. Da in Yielen 
Klillstbutterfabriken anf diese emstănde · zu wenig Gewicht gelegt wird, 
tritt sehr haufig eine Infizierung der i\Iileh durch fremde Bakterien 
nnd Pilze ein, wodurch die uezweckte Wirkung cler Reinkulturen aufge­
hoben wird. 

Die Săuerungsbassins sollen doppelwandig und mit Kalt- 1md HeiH­
wasser-Zirkulation versehen sein, damit man die Temperatur jederzeit nach 
Belieben regulieren konne. Die inneren verzinnten Flăchen des Bassins 
sollen vollstăndig glatt und ohne alle Ecken sein. Die Grotle der Săue­
rungsgefăl.le wird so gewăhlt, dal3 sie, zu drei Vierteln ihrer Hohe mit 
Milch angefiillt, von clieser gerade soviel fassen, als fiir eine Margarin­
kirnlillg gebraucht wircl. 

Die Săuerungsgefă.lile sollen immer mit einem gut ausgewaschenen, 
reinen Buttergazegewebe bedeckt sein. Die Rinnen, die zum Transport 
der i\Iilch von einem Gefăl3e zum anclern verwendet werden , miissen ge­
wissenhaft saubet gehalten werden. Rohrleitungen sind Yon cler Milch­
befOrderung grundsătzlich auszuschlietlen. Die Boden- uncl Wandflâchen 
des Săuerungslokals wie auch sămtliche GerătA sollten tăglich eine Reini­
glillg mit kochendem Wasser und eine Liiftung erfahren. Auch fiir eine 
hinreichencle Lichtzufuhr ist Sorge zu tragen. In dem Sauerungslokal sollen 
au13er clem Pasteurisier- und Kiihlapparat und dem Sauerungsbassin keine 
wie immer gearteten Einrichtungsgegenstăncle vorhanden sein. 

Die Leitung des Săuerungsprozesses erfordert jedenfalls Ubung, denn 
die Kostprobe ist dabei die einzige brauchbare Kontrolle. Das Ermitteln 
des Săuregehaltes auf titrimetrischem Wege lilld die Bestirrunung cler Vis­
kosi tăt der Milch sind fiir die Feststellung, ob sich der Săuerlillgsprozel3 
der Milch im richtigen Staclium befinde, zwar beachtenswerte Anhaltspunkte, 
Yermogen aber keinesfalls die Kostprobe zu ersetzen. 
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A. Zoffmann weist darauf hin, daE die Săureentwickler nicht in 
allen Betrieben die gleichen Resultate ergeben. Dieselbe Reinkultur kann 
in der einen Fabrik beste Erfolge zeitigen, in der anderen durchaus 
nicht befriedigen. Die groBe V erschiedenheit in cler Zusammensetzung der 
Milch diirfte wohl hier die Ursache sein. Nach Zoffmann ist ein Ar­
beiten mit kleinen Mengen lebenskrăftiger Bakterien bei einer Temperatur, 
die eine schnelle Săuerung zur Folge hat, einer langsamen Săuerung 
mit grofieren Mengen von Bakterien geringerer Vitalităt vorzuziehen, weil 
bei cler raschen Săuerung infolge cler geringeren Reaktionsdauer auch die 
Gefahr cler Infektion mit fremden Bakterien und die der V erănderung des 
Kaseins vermindert werde. 

Nach F. Rienks 1) ist die Hauptaufgabe der Săuerung, die Milch in 
einen Zustand zu bringen, daB die Aromaentwicklung bei dem Kirnprozefi 
und spăter bei der Lagerung cler Butter (vor dem Salzen) fortdauert. In 
cler fertigen Margarinbntter sollen sich nach 4- 6 W ochen dieselben Bak­
terienformen finden wie in der frisch angesăuerten Milch. 

Gesăuerte Milch soll, wie schon bemerkt wurde, Butter von geringerer 
Haltbarkeit liefern als siille Milch, und zwar deshalb, weil die mit saurer 
Milch erzeugte Butter wasserhaltiger, reicher an Eiweifi ist und hart­
năckiger Milchsăure zuriickhălt. Durch elen hi:iheren Wasser- und Eiweifi­
gehalt wird eine Reihe fermen ta ti ver Spaltungsprozesse begiinstigt uncl 
clie Milchsăure gleichzeitig clurch Buttersăurebazillen in Buttersăure 2) iiber­
gefiihrt; auf diese \Veise verschlechtert sich sein: leicht der Geschmack 
cler Bntter. Von anderer Seite wird allerdings geltend gemacht, daB auch 
die Siil3milch-Margarinbutter der zufălligen Ansăuerung iiberlassen ist und 
daB dabei etwa anftretende schiidliche Bakterien eine schnellere Entwicklung 
nehmen, a.ls wenn sie, wie dies bei der Sauermilch cler Fall ist, durch Rein­
kulturen bekămpft werden. 

Wăhrencl des Săuerungsprozesses der 1\-Iilch entweicht leider ein Teil 
der da bei gebildeten fllichtigen aromatischen Verbindungen_ W alther M iille r 
hat gezeigt, datl die weitaus weniger Aroma bildende Magermilch ein sehr 
gutes Aroma erlangen kann, wenn man das Entweichen cler bei cler. 
Săuerung entstehenden fliichtigen Stoffe Yer hindert. 

Bei einem auf Grnnd dieser Erkenntnis ausgearbeiteten Betriebsver­
fahren 3) wird die Milch vor cler Săuerung mit einer entsprechend dicken 
Schicht Fett oder mit einer ancleren spezifisch leichten Substanz iibergossen. 
Da hiedurch elen aromatischen Substanzen die Moglichkeit genommen ist, 

') Organ f. d. 01- u. Fetthande1 1908, S. 12L 
2) Pau 1 P i e k macht darauf aufmerksam, daL\ die Uberfiihrung der Milchsaure 

in Buttersăure durch Buttersăurebazillen, die eigentlich eine Koh1enstoffsynthese 
darstellt, auch bei der technischen Darstellung der Buttersli.ure aus Zucker und 
Stărke mit Zinkoxyd und fau1em Kăse verwendet werde. Chem. Revue 1903, S. 246-

3) D.R.P. Nr. 102824 v. 19. Juli 1898 und osterr. Patent Nr.1305 v. 15.Dez. 1899 
von Walther Miiller in Berlin. 
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in die Luft zu entweichen, soll man aus Magennilch dasselbe Produkt er­
halten, wie es Vollmilch oder Sahne bei der gewohnlichen Săuerungsart 
ergibt. V ollmilch liefert, in gleicher W ei se behandelt, ein Produkt von 
einem bisher noch nicht erreichten Aroma. Durch den Iuftdichten Abschlu13 
werden nicht nur alle schadlichen lmd ău13eren Einfliisse abgehalten, son­
dern es wird auch das V erklisen der Milch erschwert. 

Neben siiller und gesăuerter Voll- oder Magermilch werden in den 
Kunstbutterfabriken auch Buttermilch, kondensierte Milch, Kefir­
milch, Kunstmilch und verschiedene Surrogate (z. B. Mandelmilch) 
verwendet. 

Die Verwendung von Buttermilch wird besonders von Wilhelm 
G. Schroder in Liibeck empfohlen, der sie mit Vorteil an Stelle der ~Iager­
milch bei seinem kontinuierlichen Prozesse verarbeitet. Nach ihm hat Butter­
milch gegeniiber Magermilch die gute Eigenschaft, keine Griinflecke (Caprin­
ausscheidungen, vergleiche S. 184) zu geben. 

Kondensierte Milch wird aus gewohnlicher derart hergestellt, dal3 
man cler gewohnlichen frischen Milch durch Verdunstung oder durch 
Verdampfung (gewohnlich im Vakuum) Wasser entzieht, wobei man 
so weit gehen kann, dal3 man einen festen Kv11'"r (Milchpulver) erhălt. 
Die verschiedenen in den Handel kommenden Sorten kondensierter Milch 
schwanken in ihrem Wassergehalte von 6% (Milchpulver) bis zu 700fo. 

Ein patentiertes Verfahren der Diisseldorfer Margarinewerkel) 
verwendet eine Milch, der man durch Verdampfen ungefăhr 500/0 des 
Wassergehaltes entzogen hat, wodurch sie sich mit dem Fette leichter ver­
buttern soll als gewohnliche Voll- oder Magermilch. Solche Milch enthalt 
ihre spezifischen Bestandteile in gr613erem Prozentsatz als gewohnliche 
l\Iilch und fiihrt daher der Kunstbutter groEere Năhrstoffmengen zu. Diese 
diirften wahrscheinlich auch einen giinstigen EinfluE auf das Aroma, das 
B rău ne n un el auf das S ch ă n m e n cler Kunstbutter ausiiben. 

Pollatschek macht darauf aufmerksam, clal3 eine Verwendung von 
kondensierter Milch, wie sie die Diisselclorfer 1\Iargarinewerke vorsehen, elen 
beabsichtigten Zweck nicht erreiche, wenn man das Auswaschen cler ver­
butterten Margarine in genau clerselben W ei se vornimmt wie nach dem 
gew(\hnlichen Butterungsproze13. Das Eiswasser wird dabei natiirlich die 
meiste zugefllhrte i\Jlilch auswaschen. Will man clie in der kondensierten 
Milch in reichlichem 1\'IaBe enthaltenen spezifischen Bestandteile cler .M:ilch 
cler Kunstbutter dauernd inkorporieren, so karm dieses nur clurch V erkneten 
aer fertigen Butter mit der eingeclickten Milch geschehen. 

In elen wenigen l\Iargarinfabriken, die Ru13land aufzuweisen hat, wird 
zur V erbutterung cler Fettmasse an Stelle von gewohnlicher Milch auch 
Kefirmilch verwendet. 

') D. R. P. Nr. 115137 v. 9. Mărz 1900 (wurde inzwischen geloscht). 
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Kelirmilch. Der Kefir (auch Kyfir, Kapir, Kyppe, llilchwein, )[ilch-
branntwein genannt) ist ein nicht vollstăndig ausgegorenes, aus Kuhmilch 
bereitetes Getrănk, das dem K u m y s ganz ăhnlich ist. Wăhrencl aher 
Kumys hauptsăchlich aus Stutenmilch und in besonderen Anstalten her­
gestellt wird, wird Kefir aus Kuhmilch gewonnen und kann mit Hilfe des 
Kefirferments auch in jedem Haushalte erzeugt werden. 

Kefirkllmer. DasKefirferment bilden die sogenannten Kefirkorner (Hirse des Pro-
pheten), das sind ungefăhr f>rbsengro.Be, in ruhendem (d. h. nicht keimendem) 
Zustande gelblichwei.Be Kliimpchen, die mit Milch iibergossen blumenkohlartig 
aufquellen und einen eigentiimlichen, nicht unangenehmen Geruch zeigen. 

Auf die Natur der Gărungserreger der Kefirkorner einzugehen, ist hier 
nicht der Ort; es geniige die Bemerkung, daJ3 darin zwei symbiotische 
Fermentorganismen, milchsăurebildende Bak:terien und Hefepilze, vor­
handen sind. 

KefirgAmng. Die Kefirgănmg besteht nun darin, daB einmal durch einen Săure-
erreger ein Teil des Milchzuckers der Milch in Milchsăure verwandelt 
wird, welch Ietztere das Kasein in ăuBerst feinen Flocken zur Gerinn ung 
bringt, wobei aber ein Teil des Kaseins in losliche Form iibergeht; 
nebenher ist auch eine alkoholische Gărung vorhanden, die einen Teil des 
Milchzuckers in Alkohol und Kohlensăure verwandelt, wăhrend ein Rest 
des Milchzuckers (ca. 30-500fo der urspriinglichen, in der Milch ent­
haltenen Menge) unverăndert bleibt. Das Fett der Milch wird bei der 
Kefirbereitung in keiner W eise verăndert 1). 

Um Kefir herzustellen, bringt man lufttrockene Kefirkorner in lauwarmes 
Wasser und lii.J.\t sie etwa fiinf Stunden lang darin, dabei steigen die Korner unter 
Aufquellen an die Ober.llăche. Nun gieLit man das Wasser ab, wăscht die Korner 
mit gekochtem oder destilliertem W asser und iibergieLit sie mit dem zehnfachen 
Gewichte abgekochter, anf 20° C abgekiihlter Milch. l\Ian schiittelt die Milch mit 
den Kornern wiederholt durch und gieJ.lt sie alltăglich ab, worauf man die Korner 
stets mit Wasser frisch a.bspiilt. Die benutzte .Milch wird fort.geschiittet und die 
gereinigten Korner werdf'n mit der gleichen Menge frischer Milch iibergossen. Dieses 
Erneuern der Milch nimmt man jeden Tag einmal vor, bis der Geruch des Gemisches 
dem saurer Milch gleichkommt und die bis dahin am Boden liegenden Korner zur 
Obel'fiache steigen. Sie sind dann fiir die Kefirbereitung reif und werden mit dem 
zehnfachen Gewichte, das die lufttrockenen Kiirner zeigten, abgekochter und wieder 
auf 20° C abgekiihlter Milch iibergossen. Man laLit dann unter ofterem Schiitteln 
1-P/2 'llag stehrn, seiht darauf durch reine Gaze ab und benutzt die zuriick­
gebliebenen Korner zu einem neuen Ansatze 

Von der abgeseihten Milch gibt man 75 ccm in starke, ungef'ahr einen Liter 
fassende Glasflaschen, fiillt diese mit durch Kochen sterilisierter Milch, YerschlieLit 

') Konig, Chemie der Nahrungs- u. GenuL\mittel, 4. Aufi., Berlin 1904, 
Bd. 2, S. 745. - 'Ober die Bereitung des Kefirs siehe auch: Ch. Haccius 
(Milchztg. 1885, S. 19); J. Biei, Uber die EiweiL\stoffe des Kumys und Kefirs, 
St. Petersburg 1886, S. 47; Bremer (Milchztg. 1887, S. 223:i: H. Weidemann 
(Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuL\mittel 1901, Bd. 4, S. 57): Nie<lerst.adt 
(Zeitschr. f. angew. Chemie 1890, S. 304). 
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dureh Pfropfen und Draht, ii.hnlich wie dies bei der Champagnerfiaschenverkorkung 
iiblich ist, und lăBt dann die Flaschen 2-3 Tage unter zeitweiligem Schiitteln bei 
einer Temperatur von 15 ° C stehen. Sobald der beim Schiitteln entstandene Schaum 
nicht mehr sofort verschwindet, ist der Kefir zum Genusse fertig. Die Flaschen 
diirfen wăhrend der Gărung nieht geoffnet werden. 

Mit den Kefirkornem kann man unausgesetzt neue Men,gen Milch in 
Gărung brîngen; es ist nur notwendig, dal3 man sie allwochentlich wascht 
und etwa zwei Stunden lang în eîner 1 prozentigen Sodalosung liegen lalilt. 
Kranke, teilweise durchsichtige Korner werden dabei entfernt oder aher 
durch 24stiindiges Einlegen in eîne 0,02prozentige Salizylsll.ure- oder in 
eine 3 prozentige Borsilureli.isung regeneriert. 

Guter Kefir schăumt wie Bier, zeigt einen Milchsăuregehalt von 
ungefăhr 1 °/0 , ist nicht saurer als frische dicke Milch und zeichnet sich 
durch lei c h te Ve r dau li c h k ei t der darin enthaltenen Stickstoffver­
bindungen und durch angenehmen Geschmack aus. 

Kefir, der zur Margarinfabrikation verwendat werden soli, lă.lilt man 
in der Regel so stark vergăren, bis er dick ist und sich Kasein auszu­
scheiden begînnt. 

Die Margarinfabriken erzeugen die Kefirmilch in Milchkannen mit 
Patentverschlu!l. Beim Offnen der Kannen, das notig ist, um die Kefir­
milch in den Kirnapparat zu bringen, entweicht die beim Vergăren ent­
standene Kohlensăure und mit ihr ein gri.iJ;lerer Teil der fliichtigen aro­
matischen Verbindungen. W enn man eîne Margarina von gutem Aroma 
erhalten will, ist es daher notwendig, eîne ziemlich groJ;le Menge Kefirmilch 
zur V erbutterung zu verwenden. 

Karl Mannl) in Ziirich sucht dem Entweichen der aromatischen 
Stoffe der Kefirmilch in der W eise vorzubeugen, dal;l er die Kefirgărung 
erst in der mit dem Fette bereits vermischten Milch (in der Kirn­
masse) einleitet. Es wird dabei einfach die Fett-Milch-M.ischung durch 
Kefirfermente oder Kefirmilch in Gărung gesetzt und durch Regulierung 
der Temperatur und geeignete Bewegung dafilr gesorgt, dati sich die innige 
Mischung von Milch und Fett wăhrend der Gărungsdaut:lr nicht trenne. 
Nach beendigter Gărung befreit man das Fett mi.iglichst vollstăndig von 
der vergorenen Milch, wăscht gut aus, entfernt das W asser und knetet 
endlich die erhaltene Kunstbutter in der bekannten W eise. 

In letzter Zeit hat sich die V erwendung von Kefirmilch auch in 
Deutschland und Holland eingebiirgert, wird hier aber nur selten allein, 
sondern im V erein mit Selbst- oder mit Reinku.lturen gesauerter Milch an­
gewendet. 

Bei der Ve~butterung verfăhrt man im allgemeinen derart, dal;l man 
die gewohnlich .;esăuerte Milch zuerst in der Kirne durch Umriihren fein 
verteilt und dann erst das Fett und die Kefumilch zusetzt. Nach Paul 

1) D. R. P. Nr. 179186 v. 1. Dez. 1904. 
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Pollatschek 1) in Hamburg erhălt man jedoch bessere Resultate bzw. 
kommt man mit kleineren M.engen Kefirmilch aus, wenn man diese aus 
dem YergărungsgefăBe nic'ht von oben in den Kirnapparat leitet, sondern 
von unten direkt unter das Fett eintreten lii.St, also jede Beriihrung mit der 
Luft vermeidet. Die Kefirmilch wird nach stattgehabter Emulsion der Fett­
mischung mit der saueren Milch durch einen Hanfschlauch unter die Ober­
flăche der Emulsion geleitet und hierauf die Yerbutterung zu Ende gefiihrt. 
Da sich die Kefirmilch mit der Fettemulsion rasch verbindet, tritt ein Ent­
weichen der fliichtigen aromatischen Stoffe und der Kohlensăure aus der 
Kefirmilch nur in sehr geringem !IaBe ein. 

Die Rheinischen Năhrmittelwerke verwenden, um ein vollig 
keimfreies Margarinprodukt zu erhalten, an Stelle der Kuhmilch eine auf 
kunstlichem Wege (synthetisch) hergestellte Milch2), deren einzelne 
Bestandteile vor der Mischung keimfrei gemacht werden. Die Verwendung 
von Ktmstinilch hat aul3erdem den Vorteil, da.Jil infolge Abwesenheit von 
Milchzucker 3) das Sauerwerden der Margarine ausgeschlossen ist. 

Zur Herstellung der Kunstmilch werden Butterfett, Oleomargarin und 
andere Fettarten benutzt, die ebenso wie das Wasser durch Erhitzen auf 
hohe Temperatur sterilisiert werden. Die zugesetzten Eiweillstoffe werden 
dagegen durch chemische Agenzien (Wasserstoffsuperoxyd) keimfrei 4) 

gemacht. Die sterile Kunstinilch wird mit dem ebeufalls vorher sterili­
sierten Oleomargarin auf die gewohnliche W eise verbuttert. 

Seit einiger Zeit kennt man auch Milch, die nicb.t so eigentlich Kunst­
milch 5) darstellt, wie die nach dem Verfahren der Rheinischen Nll.hrmittel­
werke erhaltene, sondern die eine Magermilch ist, der man auf kilnstlichem 
Wege Fett inkorporierte und dadurch den Charakter von Vollmilchgab. 

l\fit cler Herstellung solcher Milch, die an Stelle eines Teiles des ur­
sprilnglichen Milchfettes fremde Fette (Sesamol, KottontH, l\largarine) 
enthălt, sollen sich einige gro.Be hollăndische Molkereien befassen. Sie ent­
rahmen zu diesem Zwecke die V ollmilch und bringeu die dabei resultierende 
Magermilch bei einer Temperatur von 24 ° C mit dein Fette in einen Emulsor, 
wobei eine Kunstmilch erhalten wird, die einer normalen V ollmilch in 
Aussehen und Zusammensetzung in nichts nachsteht; nur ein feiner Gaumen 

') D. R. P. Nr. 140941 v. 12. Juni 1902. (Wurde bereits geltiscbt.) 
2) D. R. P. Nr. 112687 v. 22. April1898; die Verwendung dieser Kunstmilch 

zur Herstellung von Marga.rinbutter ist den Rheinischen Nabrmittelwerken durch 
das D. R. P. Nr. 116792 v. 20. Juni 1899 gescbiitzt worden, dieses wurde aber 
bereits geHischt. 

3) Solche milchsaurefreie Kunstbutter wird sicb allerdings weder braunen noch 
schaumen. 

') Das Fett und Wasser durch Erhitzen auf hohe Temperaturen, die EiweiLI­
stoffe durcb Behandlung mit W asserstoffsuperoxyd. 

5) "Ober Kunstmileh siehe auch Klimont, Chem. Revue 1895, Nr. 21, S. 1 
und Nr. 24, S. 7. 
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vermag den Unterschied zwischen Naturmilch und einem solchen kiinstlich 
hergestellten Produkt herauszufinden. Fur Zwecke der Kunstbutterfabrikation 
leistet solche Milch aber keine so guten Dienste wie reine Milch 1). 

1\Hchaelis und Liebreich 2) wollen die Verwendung tierischer Milch 
bei der Fabrikation von Kunstbutter ganz umgehen und schlagen als Ersatz 
fiir diese eine LOsung von Emulsin (Synaptase) oder die das Emulsin 
enthaltende Mandelmilch vor 8). Als Vorteil dieser Milchsurrogate riihmen 
sie ihre Keimfreiheit, die die Herstellung einer absolut keimfreien und 
durch besonderen W ohlgeschm.ack sich auszeicbnenden Margarine gestatten soll. 

Das im Handel unter dem Namen ,,Sana-Margarine" 4) bekannte Fabrikat 
der van den Bergschen Fabrik in Cleve ist nach dem erwăhnten Patent 
mit Mandelmilch hergestellt. Ob die Eigenschaften der Sana-Margarine, 
beim Braten sich zu brăunen und zu scbăumen, auf den Mandelmilchzusatz 
zuriickzufiihren sind, oder ob sie durch andere Zusătze hervorgerufen werden, 
ist nicht bekannt. 

1) Wird bei der Herstellung solcber gefetteten Milch, die man Calfroom 
(Kalberrabm) nennt, Kunstbutter zur Fettanreicberung verwendet, so kommt 
natiirlicb eine kleine Menge Sesamill (vergleiche S. 220) in die Milcb, und Piek ver­
mutet, daLl die von einigen Analytikern bei Naturbutter konstatierte Sesam<llreaktion 
auf diese W eise zu erklăren sei. Die Herstellung kiinstlich mit Fett angereicberter 
Milcb bat aher beute noch keinen groLlen Umfang angenommen, und es ist wohl 
ausgescblossen, daLl den verschiedenen V ersncbsanstalten gerade eine solcbe gefii.lschte 
Milch in die Han de geraten ist. Dies ist um so weniger anzunehmen, als sicb 
die meisten V ersuchsanstalten die Butter ja selbst aus Milcb herstellen, die unter 
ihrer Aufsicht von mit Sesamkuchen geffitterten Tieren gemolken wurde. (Chem. 
Revue 1903, S. 279.) 

2) D. R. P. Nr. 100922 v. 21. Juli 1897 und iisterr. Patent Nr. 193 v. 
1. Mai 1899. 

3) Pollatschek macht darauf aufmerksam, daLl die Verwendung von Kokos­
milch bzw. eines wasserigen Auszuges der KokosnuLl zur Verbutterung bereits in 
der Molkereiztg. vom Jahre 1897, also vor der Patenterteilung an Michaelis und 
Liebreicb, erwahnt wurde. (Molkereiztg. 1897, S. 215.) 

') A. Moeller (Miinchener Med. Wochenscbr. 1901, S. 1131) bat "Sana" nacb 
zwei Richtungen hin geprlift: einmal hinsicbtlicb der Scbmackbaftigkeit und zweitens 
vom bygienischen Standpunkt aus. Was den Geschmack anbetrifft, so steht nach 
seinen Beobachtungen "Sana" weit hinter der gewohnlichen, mit Milch bereiteten 
Kunstbutter zuriick. Sowohl auf Brot gestrichen als auch in der Kiiche zur Zu­
bereitung von Gemiisen, Saucen und Braten verwendet, wurde "Sana" nicht gerne 
genommen, und man beklagte sich, besonders bei lănger anhaltendem Genusse, iiber 
einen eigentiimlichen Beigeschmack. Die Untersuchung auf Tuberkelbazillen fiei 
ebenfalls positiv aus, genau so wie die frilher in gleicher Richtung unternommene 
Untersuchung von Rabinowitsch. Da Michaelis und Gottstein (Zeitschr. f. 
Unters. d. Nahrungs- u. GenuLlmittel 1901, Bd. 4, S. 984) behauptet hatten, daLl 
'l'uberkelbazillen durch Erwii.rmen auf 87 ° C in Fetten abgetotet wiirden, bat 
A. Moeller auch in dieser Richtung Kontrollversuche angestellt und gefunden, 
daLl selbst ein halbstlindiges Andauern der Erwărmung auf 87 ° C keine sichere Ab­
totung der Tuberkelbazillen zur Folge bat. Selbst Temperaturen von 98 ° C sind 
nicht imstande, im Fette enthaltene Tuberkelbazillen vollstăndig zu vernichten. 

Mandel· 
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Das Verfabren von Michaelis und Liebreich kann aber moglicher­
weise bei der Herstellung von ritueller Pflanzenfettmargarine (Butter aus 
ausschlietllich vegetabilischen Bestandteilen) Bedeutung erlangen. 

3. Emulgieren des Fettgemisches mit Milch (Kirn;prozejJ). 

Das Behandeln der Fettmischung mit Milch (das "Kirnen") gehOrt 
zu den wichtigsten Arbeiten der Kunstbutterfabrikation. Diese Operation 
hat nicht nur den Zweck, das zur Kunstbuttererzeugung verwendete Fett 
in die charakteristische Form des Butterfettes iiberzufiibren, sondern soli 
dem Produkt auch Geschmack und Aroma verleihen. Der Effekt des 
Kirnens hăngt nămlich sehr viei von der Gewissenhaftigkeit und Geschick­
lichkeit des Arbeitenden ab, und nur langjăhrige praktische Erfahrung in 
V erbindung mit der Kenntnis der theoretischen Grundlagen des Molkerei­
wesens vermag Erfolge zu crzielen. 

Einem richtigen Kirnmeister muti es moglich sein, der Fettmasse die 
gleiche Gewichtsmenge Milch derart einzuarbeiten, dati bei dem spăteren 
Ablassen und Quetschen der Butter nur ganz wenig Milch mehr abflietlt. 

Die Menge der von der Fettmasse zuruckgehaltenen Milch hăngt wesent­
lich von der Beschaffenheit der Milch ab. 

Siitle Milch, gleichviel ob Voll- oder Magermilch, lătlt sich nur 
schwierig und in relativ kleinen Mengen dem Fette einverleiben und die 
erzielte Buttermasse gibt beim Quetschen einen grotlen Teil der aufgenom­
menen Milch wieder ab. Am besten wird die siiBe Milch noch aufgenommen, 
wenn man bei so niedriger Temperatur als moglich kirnt. Auch darf man, 

um den Kirneffekt durch das Auswaschen und Abpressen der Margarinbutter 
nicht wieder allzusehr aufzuheben, nur mit wenig Wasser auswaschen nnd 
nicht zu intensiv abquetschen. 

Das Kirnen mit saurer Milch geht leichter vor sich nnd die anf­
genommene Milchmenge ist bedeutend groBer, weil sich das geronnene Kasein 
mit der Fettmasse leichter verbindet und einen grotlen Prozentsatz Wasser 
hartnăckig zuriickhălt. 

Gewohnlich verwendet man auf 100 kg Fett 30-60 Liter Vollmilch 
oder 50-80 Liter Magermilch; die năheren Verhăltnisse richten sich nach 
den ortlichen Bediirfnissen nach der Jahreszeit, den Preisfragen 
und anderen Faktoren. Im allgemeinen wird in Deutschland, Holland und 
Dănemark weniger Milch verwendet als in der Schweiz und in Osterreich. Der 
Milchmenge sind iibrigens in mehreren Staaten gesetzliche Schranken gesetzt. 

Das V erhăltnis der Milchmenge znm Fettgewichte schwankt ferner 
auch je nach der Zusammensetzung der Fettmischung und der gewiinschten 
Giite der herzustellenden Margarine sowie auch nach der Preiskonjunktnr. 
Im allgemeinen kann man fiir 100 Teile Oleomargarin 

30 Teile Pflanzenole und 
45 " Mikh 
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rechnen, wobei man eine ungefii.hre Ausbeute von 150-155 kg fertiger 
Kunstbutter erhălt. Heute, wo man die festen Pflanzenfette mehr und mehr 
an Stelle des Oleomargarins zu verwenden sucht und sogar lediglich aus 
Pflanzenfetten (Kokosol) best.ehende Kunstbutter herstellt, hat das oben 
genannte Verhăltnis von Oleomargarin zu Pflanzenolen (100: 30) nur mehr 
geringe Bedeutung. Ubrigens spielen bei der Bildung des Fettansatzes und 
der Milchmenge gesetzliche Bestimmungen (Sesamolzusatz, Gehalt an Milch­
fett eine Rolle; immerhin sei dia ungefii.hre Zusammensetzung der Kim­
masse an einigen Beispie1en erlăutert. 

10 Kirnmischung fiir feinste Margarinsorten: 

Vollm.i1ch 
Oleomargarin, hochfein 
Premier jus, feinst . 
Sesamo1 ..... . 
Dănische Butterfarbe 

a) Sommermonate 

500,00 1 
500,00 kg 

25,00 " 
50,00 " 

0,40 ,. 

2. Kirnrnischung fii.r Sekunda Margarinebutter: 

Magermilch 
Oleomargarin, fein 
Premier jus, feinst 
KottonOl o . o . 
Sesamol . . . . 
Dănische Butterfarbe 

a) Sommermonate 
300,00 l 
280,00 kg 
150,00 " 

50,00 " 
50,00 " 

0,60 " 

b) Wintermonate 
500,00 1 
500,00 kg 

70,00 " 
0,40 " 

b) Wintermonate 
300,00 1 
280,00 kg 

80,00 ,, 
130,00 'o 

50,00 ,o 

0,06 " 

3. Kirnmischung fiir gesalzene Kunstbutter, besonders m den nordlich 
gelegenen Lăndern gebrăuchlich: 

Oleomargarin . . . . . 
Schweinefett (Neutrallard) 
Kottonol 
Rahm 
Milch . 
Salz 
Dănische Butterfuwbe 

I. 
210,00 kg 
330,00 " 

190,00 " 
180,00 " 

80,00 " 
1,00 " 

1000,00 kg 

II. 
345,00 kg 
185,00 " 
215,00 ,, 

175,00 " 
80,00 " 

0,80 " 

1000,80 kg 

In Amerika, wo die Mitverwendung von Schweinefett in der Kunst­
butterfabrikation mehr als bei uns ilblich ist, werden fiir feinste Sorten 
Margarina ungefăhr g1eiche Teile Schweinefett und Oleomargarin als Fett­
ansatz genommen, bei mittelguten Sorten sogar drei Filnftel Schweinefett und 
nur zwei Filnftel Oleomargarin, und es wird tmgefăhr mit demselhen Prozent­
satze Milch verbuttert, wie oben angegebeno 

Beispiele 
von Kimo 

mischungen. 
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Kokosbutter, von der in letzter Zeit gro.Be Mengen in der Kunstbutter­
fabrikation verwendet werden, wird gewohnlich erst nach dem Kirnen und 
Auswalzen des iibrigen Fettansatzes diesem zugeknetet, weil die beim Kirn­
prozesse stattfindende Beriihrung mit wăsserigen, besonders sauer reagie­
renden Fliissigkeiten (saurer Milch) die Kokosbntter leicht ranzig macht. 
Wird diese aber erst nach dem Kirnen zugegeben, so wird ihre Beriihrung 
mit der Milch und dem zum Kiihlen der Kirnmasse verwendeten W asser 
vermieden und die Fettspaltung und Oxydation des Pflanzenfettes nicht 
eingeleitet. Wăhrend 5 °/0 Kokosbutter, vor uem Kirnen zugegeben, der 
fertigen Margarinbutter schon nach kurzer Zeit einen sogenannten Kokos­
geruch erteilen und die W are verderben, kann man der gewalzten Mar­
garine gro.Be Prozentsătze von Kokosbutter einkneten, ohne ihre Qualitât 
zu schădigen. 

Pollatschek macht darauf aufmerksam, dal3 dabei leider noch immer 
der Fehler gemacht werde, die Kokosbutter in festem statt in geschmolzenem 
Zustande einzukneten, wobei leicht lmzerdriickte Knoten in der Butter zurlick­
bleiben, die ein nochmaliges Auswalzen und abermaliges Kneten notwendig 
machen. Abgesehen von der doppelten Arbeit, komme durch das Wieder­
holen des W alzens und Knetens alich Luft in die Margarine. Die oft gehOrte 
Ansicht, wonach sich gesteiftes Kolmsol (siehe S. 330) fiir die Margarin­
fabrikation besser eignet als gewohnliche Kokosbutter, ist nach Pollatschek 
ebenfalls irrig. 

In neuerer Zeit kommen butterăhnliche, streichfăhige Produkte in 
den Handel, die ausschlie13lich aus Kokosfett dargestellt sind. Diese 
Buttersurrogate werden durch Kirnen von raffiniertem Kokosfett hergestellt 
und enthalten neben diesem noch Milch, Eiweil3, Zucker, Kochsalz und 
Farbstoffe. 

Neben den Fetten und der Milch kommen meist auch noch Farbe, 
Geruch und Geschmack gebende und andere, bestimmte Zwecke verfolgende 
Zusătze in die Kirnmasse. auf die erst spăter (S. 154) năher eingegangen 
werden soll. 

Nicht unerwăhnt diirfen auch die V orschlăge bleiben, dem Margarin 
Wachs zuzusetzen. August Pelleri n in Paris 1) will nămlich der Kunstbutter 
eine der Milchbutter ăhnliche Beschaffenheit und gleichzeitig eine groBere 
Haltbarkeit geben, indem er dem Marg·arin pflanzliche oder tierische Wachse 
zusetzt. Pellerin riigt an der gewohnlichen Kunstbutter die schwammige 
Beschaffenheit, wodurch sie sich von der Naturbutter unvorteilhaft unter­
scheide. Ein Zusatz von Wachs soll diese ungeniigende Festigkeit der 
Kunstbutter beheben. Mit Wachs versetztes Margarin soll sich in physi­
kalischer Hinsicht von Sahnebutter in keiner W eise unterscheiden; Aussehen 
Konsistenz und Struktur sind die der Naturbutter. Dabei ist mit Wachs 

') D. R. P. Nr. 124410 v. 17. Juli 1900. 
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versetztes Margarin weit haltbarer als ein Margarin ohne W achs. Die Menge 
des zuzusetzenden Wachses schwankt bei dem Pellerinschen Verfahren 
zwischen 1/ 2 und 50/0 . Den Wachszusatz macht rnan vor dern Verbuttern 
cler Fettmischung oder knetet das W achs auch der fertiggekirnten Masse ein. 

Es fragt sich nun, ob der in Vorschlag gebrachte Zusatz von Wachs 
nicht auf clie Verdaulichkeit des Margarins schadigend einwirke. Japan­
wachs oder richtiger Japantalg kann als vollkornrnen verclaulich angesehen 
werden, weshalb gegen seine Anwendung kein Einspruch erhoben werden 
kann. Bei Bienen wachs steht die Sache schon etwas ungiinstiger uncl 
Zusatze von 50j0 cliirften cler Kunstbutter keinesfalls zum Vorteil gereichen. 
Direkt zu verbieten ist jedoch clie Verwendung von Cere sin an Stelle der 
Pflanzen- oder tierischen Wachse, weil Ceresin wie auch das in neuerer 
Zeit in der Margarinbranche verwendete Paraffin absolut unverdaulich 
ist. lTber clas Vorhandensein von Paraffin in Margarinprodukten berichtet 
A. F. Geislerl) sowie P. Soltsien 2). In Arnerika scheint der Zusatz 
von Mineralfetten zu Kunstbutter sogar nichts so Seltenes zu sein, denn 
A. M.Winter3) hat auf cliese Idee bereits ein, Patent genommen. Erverwendet 
dabei nicht weniger als 60% MineralOl vom gesamten Fettansatze. TTber 
die Verdaulichkeit dieses Fettgemisches brancht man sich also keiner 
'l'ăuschnng hinzugeben. 

Die Apparate, worin die Ernuigierung der Fette mit der Milch vor­
genommen wird- die sogenannten Kirnrnaschinen 4) (barattes)- haben 
im Laufe der Jahre rnancherlei Verănclerungen in ihrer Form durchgemacht, 
doch blieb ihr Prinzip immer dasselbe. Sie bestehen der Hauptsache nach 
aus einem mehr oder weniger oval geformten, doppelwandigen, innen gut 
verzinnten Eisenkessel, dessen 300-3000 Liter betragender Inhalt durch 
passend angeordnete mechanische Riihrer innig durchgemischt werden 
kann. Der Mantelraum der Kirnmaschine ist mit einer Wasser- und 
Dam pfz ulei tung versehen, so dal3 man das zu kirnende Material sowohl 
anwarmeu als auch abkiihlen kann. Oben mit einem gut schlieJ3enden, 
verschraubbaren Deckel versehen, der ZufluJ3offnungen fiir die Milch und 
fiir clie Fette besitzt, haben die Kirnmaschinen oberhalb des Bodens einen 
nicht zu klein gewahlten AblaJ3hahn und zur Messung der jeweiligen 'I'em­
peratur der Kirnmasse ein 'l'hermometer. 

') J ourn. Amer. Chem. Soc. 1899, S. 605. 
2 ) Soltsien, Margarine mit unverseifbaren Zusătzen, Chem. Revue1906, 8.109. 
3) Amer. Patent Nr. 519980. 
4) Kirne ist die alte Bezeichnung fiir ButterfaLI; nach den ăuLierstverdienst­

vollen Forschungen von Benno Martiny heiLlt in den altnordischen Sprachen kirna 
soviel wie ButterfaLI, und die Finnen, Esten und Letten, die von ihren altnordischen 
Nachbarn die Butterbereitung gelernt hatten, nahmen in ihre Sprache die Bezeich­
nungen kirnu, kirn und kerne auf. Alle europăischen Volker nordlich der Alpen 
hatten und haben zum Teil heute noch fiir das ButterfaLI W orte in Gebrauch, die 
auf die Sprachwurzel kirna zuriickzufiihren sind. 

Hefter, Technologie der Fette. III. 8 
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In Fig. 15 und 16 sind Kirnapparate 1) im Schnitt und in der Ansicht 
wiedergegeben. 

1 

1 

1 

L o 1 --L:.___ ~e ---
.. 1' --N '-..:::t . .......... a 

Fig. 15a. 

Fig. l5b. 

Fig. 15a und b. Kirnapparat. 

Der zwischen dem AuL\enkessel A und dem Innenkessel B befindliche Mantel­
raunt M ist mit der Dampfzuleitung a, der W asserleitung b, dem W asserliberlao.f c, 
dem W asserablaL\ d, dem Thermometer {, der Fiilloffnung g und den Ventilations-

1) Ausgeffihrt von der Maschinenfabrik Chr. Zimmermann, Koln-Ehrenfeld. 
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rohren k versehen. Der Deckel der Kirne wird dnrch die Verschliisse h festgehalten, 
die Kirnmasse durch deu AblaL\hahn e aus dem Innenkessel B entfernt. 

Die beiden im Innern der Kirne rotierenden Riihrtliigel, von denen in unserer 
Figur nur die herausragenden Achsen zu sehen sind, werden durch Kegelrăder 
angetrieben und sind so konstruiert, daLI sie die der Maschine iibergebcne FiiUung 

Fig. 16. Kirnapparat. 

aus allen Ecken des Behălters herausholen, also eine vollkommene Durchmischung 
bewirken. Damit kein Schmierol oder Schmierfett von den Kegelrădern in die Kirne 
tropfe, sind unter jedem Antrieb Tropfschalen i angeordnet. 

Ebenso wie bei den Schmelzkesseln (S. 88) empfiehlt es sich, auch 
bei den Kirnen den Behiilter aus einem Stucke zu fertigen und die Năhte 
autogen zu schweil3en, statt sie zu nieten. Es wird dadurch ein Undicht­
werden ausgeschlossen nnd die Reinhaltung sehr erleichtert. 

8* 
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Um eine moglichst gleichmăBige und rasche Temperierung (\VIh·­
mung· oder Abkiihlung) des Kirneninhaltes zu erreichen, hat M. Donkers 
in Antwerpen Kirnen gebaut, bei denen das Wărm- oder Kilhlmittel duroh 
die hohlgestalteten Riihrer zirkuliert. 

Bei diesen Kirnen, die in Fig. 17 schematisch dargestellt sind, dringt die warme 
oder kalte Fliissigkeit durch a in den schlangenartig ausgebildeten Riihrer R1 , durch­
lăuft dessen Rohrwindungen s und geht hierauf durch das Robr b c zum Riihrer R., 
um nach Durchlauf seiner Rohre s endlich bei d auszutreten. 

Die Riihrer laufen oben und unten in Stahlpfannen und sind durch die Stopf­
biichsen nn und mm abgedichtet; ihr Antrieb erfolgt durch das Zahngetriebe T. 

Der Kirnproze.l3 wird gewohnlich in drei Etappen durchgefiihrt: 
Zuerst wird ein Teil der zur Kirnoperation bestimmten Milchmenge 

von der Milchstation in die Kirnmaschine gepumpt, die man bereits vorher 
gut verschlossen hat und nun 
zehn Minuten lang (bei ca. 120 
bis 130 Umdrehungstouren des 
Riihrwerkes) durchriihrt. Dabei 
findet eine Trennung des ~Iilch­
fettes YOn dem Milchserum statt, 
und bei Verwendung von Voll­
milch ist daher die erste Phase 
des Kirnprozesses ein effektiYer 
Bu tterungsprozefi. 

N ach dem Abstellen des Riihr­
werkes und Offnen des Deckels 

A 
B 

iiberzeugt man sich, clafi eine .J'------.:::!11 g!,.-----..tll 11!:.------'~ 
Ausscheidung des Butterfettes vor d 

sich gegangen ist, und setzt dann Fig. 17. Kirne mit Rohrrtthrern nach Donkers. 
nach neuerlichem Angehenlassen 
des Riihrwerkes und nach V erschlufi der Kirne einen Teil des verfliissigten 
Fettgemisches zu. Bei einer Temperatur von 25-4 7 ° O erfolgt nun 10 Mi­
nuten lang ein Durchmischen des Fettes mit der Milch, wobei die Um­
formung del' Fettpartikelchen in die kugelformige Gestalt des Butterfettes 
vollzogen wird. 

Ist dieser erste Teil des Fettes und der Milch auf diese W eise gekirnt, 
so setzt man die restliche Milchmenge und den Rest des Fettes zu und 
mischt neuerdings so lange, bis der Inhalt der Kirne durch Wărmen oder 
Abkiihlen auf die gewiinschte Ablafitemperatur gebracht ist. 

Der Kirnprozefi kann bei einer Temperatur zwischen 25 und 450 O 
beendigt werden. Wird die gekirnte Masse warm abgelassen (bei 45° 0), 
so erhalt man eine grol3ere Ausbeute , daflir aher eine schlechtere 
Qualitat; wird dagegen die Masse bis auf 25° O oder wenig dariiber 
abgeklihlt, so ist die Giite des Produktes weitaus besser, dafiir aber die 
Ausbeute geringer. 
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Die Dauer einer ganzen Kirnoperation wahrt ungefahr 45 Minuten. 
Die Kirnmasse zeigt bei richtiger Arbeit ein schlagsahneahuliches Aussehen 
und riecht und schmeckt in frischem Zustande angenehm. 

Das Kirnen ist von mancherlei Zufallen abhangig und erfordert einen 
praktisch erfahrenen, geschickten Kirnmeister. W enn es nicht gelingt, aus 
der zunachst eingefiihrten Milchmenge und der Fettmischung eine Emulsion 
zu erzielen, setzt man etwas fertige Margarine zu; versagt auch 
dieses Mittel, so mu13 man die ganze Kirnarbeit von neuem beginnen. 
Manchmal verlauft die zweite Phase der Kirnarbeit glatt, doch stockt der 

m 

Fig. 18. Kirnvorrichtung von Th e b er a.th. 

Inhalt der Kirnmaschine nach clem 
Einbringen des restlichen Fettes 
und der restlichen ~Iilch. 

Eine interessante Vorrichtung, 
die an Stelle der gebrauchlichen 
Kirnapparate zum V ermischen des 
Fettansatzes mit der Milch dient 
und die erzielte Emulsion nachher 
durch Abkiihlung wieder sondert, 
ist auch von J. H. T he bera th l) 
in Goch angegeben worden. 

Das Kirnen wie auch das Ab­
kuhlen der Emulsion findet dabei in 
zylindrischen Gefal3en statt, die auf­
und abwărts bewegte Lochscheiben­
systeme besitzen, also vervollkomm­
nete Butterfal~nachbildlmgen dar­
stellen. Dabei mischt Theberath 
die Fette, die durch p!Otzliches 
Abkiihlen nach vorhergegangener 
Verflussigungvollig homogen er­
starrt sincl, bei einer Temperatur 

nnterhalb ihres Schmelzpunktes, also in festem Zustande, mit cler 
1\-lilch. Dadurch will er eine vollkommenere Aufnahme der in cler J\Iilch 
enthaltenen wertvollen, Geschmack und Aroma gebenden Stoffe erreichen. 

Daa zu verarbeitende Oleomargarin, das durch eine plotzliche Abkiihlung aus 
dem fl!issigen in den erstarrten und dadurch vollig homogenen Zustand gebracht ist, 
so daLI sich die einzelnen Fettbestandteile in durchaus gleichmăBiger, inuigster, dich­
tester Vereinigung verbinden, wird in einen Zylinder a (Fig. 18) gebracht und in 
halbfestem Zustande mittels eines (durch Getriebe und Schraubenspindel) beweglichen 
Kolbens b aus diesem herausgeprellt. Daa Oleomargarin gelangt auf diese W eise 
durch die Leitung d, die mittels des Hahnes c geschlossen werden kann, falls der 
Zylinder a auller Tatigkeit und dafiir ein ana.loger Zylinder a1 zu gleichem Zweek 
in Betrieb gesetzt werden soli, nach dem Zylinder e, in dem a.n einer auf- unu ah-

1) D. R. P. Nr. 83820 v. 18. Sept. 1894. 

Kirn­
vorrichtung 

nach 
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wii.rts bewegbaren Stange f eine Anzahl durch!)rochener Scheiben g g angeordnet ist. 
Die Looher in diesen Scheiben sind vorteilhaft versetzt angeordnet, damit die in 
den Rahmzylinder e hineingedriickte Masse moglichst gleichmlU\ig in a.llen Teilen 
bearbeitet werde. 

Aul.ler dem Oleomargarin wird auch noch durch die Zuleitung h, die, um das 
Eindringen von Fett zu verhindern, mit einem Riickschlagventil ausgestattet sein 
kann, Milch in den Rahmzylinder e. (der die Kirne oder, besser gesagt, das Butter­
fa.ll darstellt) eingefiihrt, wozu sich die Benutzung einer Pumpvorrichtung emp:fiehlt. 
Diese sowie das Riickschlagventil ist auf der Zeichnung nicht dargestellt. 

Die Anordnung der Scheibe g und der Stange f ist derart getroffen, da.ll bei 
ihrem Niedergang bzw. Aufgang die gesamte in dem Zylinder be:findliche Masse 
sowohl in den unteren als auch in den oberen Partien durchgearbeitet wird. Auf 
solche W eise wird erreicht, da.ll jedes Milchteilchen mit Fett in Beriihrung kommt. 

Die so erzengte rahmartige Mischung wird zur Absonderung der iiberschiissigen 
wăsserigen Fliissigkeit durch den im Rahmzy linder herrschenden Druck vermittels 
der Leitung i nach dem Kiihlzylinder k gefiihrt. 

Wie Fig. 18 vera.nschaulicht, bewegt sich in diesem Zylinder, ii.hnlich wie im 
Zylinder e, eine mit durchbrochenen Scheiben n ausgestattete Stange m a.uf- und 
a.bwărts und durchmischt die gesa.mte darin (sowohl in dem obersten a.ls a.uch in dem 
untersten Zylinderteil) entha.ltene Masse, die nach dieser Durcharbeitnng durch die 
Otrnung o den Apparat verllUit. Eine Kiihlung wird hierbei dnrch kaltes Wasser 
bewirkt, das durch das Rohr p in den Kiihlzylinder eingefiihrt wird Bei dieser 
Kiihlung und der Dnrcha.rbeitung mittels der durchbrochenen Scheibe n, deren 
Ucher ebenfa.lls versetzt angeordnet sind, tritt eine Absonderung von der in der 
Fettmischung enthaltenen Fliissigkeitsmenge ein, so da.ll bei der Austritts!lft'nung 
Marga.rine und daneben. eine wii.sserige, das aus der a.ngewendeten Milch stammende 
Milchserum entha.ltende Flfissigkeit abgefiihrt wird. Die Abkiihlungstemperatur 
liegt bei etwa 10° C. 

Wăhrend der Oleomargarinzylinder a mittels des Kolbens b a.llmii.hlich entleert 
wird, ffillt man den zweiten Oleomargarinzylinder a1 mit dem zu verbutternden 
Rohfette und ka.nn bei Entleerung des ersten Zylinders, nach Schlie.llung des Ab­
sperrorga.nes c und nach Oft'nung von ct, nunmehr diesen Zylinder a1 in den Betrieb 
eiuscha.lten. Dadnrch gestaltet sich die Arbeit zn einer ununterbrochenen, da anch 
die Milchzufuhr und die Ka.ltwasserzuleitung ebenso wie die Entleernng des Appa­
rates bei· o ununterbrochen geschehen kann. 

Um zu verhindern, dal3 das Kiihlwasser die vom Fette aus der Milch 
aufgenommenen Geschma.ck- und Riechstoffe teilweise wieder fortnehme, 
kann bei dem Theberathschen Verfahren auch indirekt gekiihlt werden. 

Dieses kann dadurch geschehen, dal3 man den Zylinder mit einem 
doppelten Mantel versieht und durch den Hohlraum Kiihlfliissigkeit hin­
durchleitet. Diese Anordnung leidet an dem Ubelstand. da13 sich an der 
Innenwand eine Schicht erstarrten Fettes ansetzt, die die Wărmeleitung 

stort. Au13erdem losen sich von dieser Schicht unter Umstănden Stiicke 
oder Klumpen ab. Die Kiihlung erfolgt dadurch nicht nur langsam, sondern 
auch unregelmăflig, und die Masse wird in einen klumpigen Zustand versetzt, 
der sich nicht mehr beseitigen lăl3t. W olite man die Scheiben so groB machen, 
da13 sie das Ansetzen von erstarrtem Fett an der Innenwand verhindern, 
so wiirden sie sich an llieser reiben, was wiederum ein Erhitzen der Margarine 
und damit eine schlechte Beschaffenheit dieser zur Folge haben wiirde. 
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Um alle derartigen Ubelstănde zu vermeiden, empfiehlt es sich, filr 
die indirekte Kiihlung das Riihrorgan m, n hobl zn gestalten und durch 
dessen Hohlranm Kiihlfliissigkeit zu leiten. 

Bei dieser Anordnungsweise (Fig. 19) sind die durchbrochenen Scheiben 
durch einen - oder besser mehrere - an der Sta.nge m a.ngeordnete hohle 
Kolben 8, 81 , 82 ersetzt; die Sta.nge m ist ebenfa.lls hohl gesta.ltet, und ~war dera.rt, 
da.ll mittels einer da.rin hera.bflihrenden Zuleitung r Klihl8lissigkeit durch Otfnungen u 
in den Hohlra.um des untersten Kolbens eintreten, a.us diesem durch Otfnungen v a.us­
treten, durch die Hohlrii.nme der a.nderen Otfnungen u1 , V1 , u2 , t•2 in den Hohlra.um 
der Sta.nge m gela.ngen und diesen beim Austritt r1 verlassen ka.nn. Da.mit sich 
die Kolben 8, 811 82 ungehindert a.uf und ab bewegen konnen, wird die Zu- und 
Ableitung der Kiihlfitissigkeit durch bewegliche ROhren oder Schlăuche vermittelt. 

Fig.l9. 

Durch den bzw. durch die Kolben flihren Rohre t, 
um ein Durcha.rbeiten der in dem Klihlzylinder be­
findlichen Fettma.sse zu gesta.tten. 

Bei einer dera.rtigen Anordnung des Kiihl­
zylinders k erhii.lt ma.n a.n der Otfnung o Ma.rga.rine 
und verdiinntes Milchserum. 

Fa.lls ma.n will, ka.nn ma.n in dem Zylinder k 
sowohl das innige Mischen ala a.uch da.s Kiihlen 
vomehmen. Bei Anwendung eines einzigen Zylinders 
wird sich da.nn a.llerdings der Betrieb eines solcben 
Zylinders unterbrochen gesta.lten, wobei na.tiirlich 
a.uch eine etwa.s a.ndere Kolbena.nordnung zu emp­
fehlen ist. 

Um die bei den gebrăuchlichen Kirn­
appa.raten stetig unterbrochene Arbeit konti­
nuierlich zu gestalten, haben Schr<>der, Ber­
berich & Co. in Liibeck eine besondere Kirne 
konstruiert, deren Leistungsfăhigkeit sehr gro13 
ist, die aber zweckmăliligerweise mit einem 
Homogenisierapparat zusammengekuppelt arbei­

Detail eines Theberathschen 
Misch· und Knhlzylinders. ten mulil. Weil sich dabei, entgegen dem 

V organg bei den friiheren Kirnapparaten, die 
Emulsion von oben nach abwărts entwickelt, ist ein regelmă13iger 

Ablauf von unten moglicb. Die Kirnmaschine wird bei dem erwăhnten 

V erfahren nioht etappenweise mit Milch und legiertem Fett bzw. mit 
fertiger Marg·arine angeftillt und in diesem Gemenge die Emulsion ein­
zuleiten versucht, sondern das mit groliler Geschwindigkeit rotierende 
Riibrwerk wird zunăchst in Gang gesetzt und die Milch wie auch die Fett­
mischung, beide entsprechend vorgewărmt, mit Hilfe regulierbarer Einl11sse 
langsam aher gleichzeitig von oben eingefUhrt. Die dabei auf die rotie­
renden Flilgel des Riihrwerkes niederfallenden Tropfec. werden sofort 
mitgenommen, herumgeschleudert und fein zerstăubt, was an der sehr 
bald entstehenden Schaumbildung deutlich erkennbar ist. Infolge des be­
stăndigen Nachtrăufelns der zu mischenden Fliissigkeiten verdichtet sich 
der Schaum nach und nach zu einer brauchbaren Emulsion, die durch dic 

Kon­
tinuierliche 

Kimen. 
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entsprechend gestalteten Fliigel des Ri.i.hrwerkes nach abwărts g·edriickt wird. 
Dort wird sie durch einen regulierbaren AhlaB abgezapft und zwecks end­
giiltiger Bearheitung einem Homogenisierapparat (siehe S.122) zugefiihrt. 
Sowohl wăhrend des Prozesses in der Kirne als auch hernach in dem Homo­
g-enisierapparat wird die Emulsion, je nach Art und Bescbaffenheit 
der mit der l\filch verarbeiteten Fette und Ole, geki.U1lt oder er·warmt, ,--
damit eine Zersetzung ihres lnhllltes -'='- r::::..,f fY.:d -=-
verhindert werde 1). Durch regulier- ffl- -t-;· Y. _ -1 . -i 

bare Zu- uud Ablăsse ist es moglich, - ~ ~ ~ ~ 1-

jede Fettmischung in eine Eroulsion ~ 'at ~ ! 
zu verwandeln, ohne claf3 cler Betrieb f lll -~ k ~ ~ l c 
auch nur durch Momente hindurch 11 1 

+ 

-

unterbrochen werden mii6te. J 
IL i 1\ 1 IL Die nahere Einrichtung dieser 

Kirne nach 
Schrllder. neuen Kirne zeigt Fig. 20. 

d 1 

Die Kirne besteht, wie die ge­
brăuchlichen Kirnapparate , aus einem 
doppelwandigen Bebălter a, dessen Zwi­
schenraum durcb Kiiblwasser gekiihlt, 
bzw. durch Dampf erwărmt werden kann. 
Im Innern der Kirne sind die aufrecbt 
stebenden W ellen b angeordnet , auf 
denen die l'liischtltigel festsitzen. Diese 
bestehen aus je zwei Kreuzen c tmd c', 
von denen das obere Kreuz c gegen das 
untere c' derartig versetzt ist , dai\ es 
diesem in der Drehrichtung etwas voran­
eilt. Die oberen Kreuze c sind mit den 
unteren Kreuzen c' durch Leisten d 
verbunden. Durch diese Ausbildung der 
Rtihrorgane werden Schraubentlăcben ge­
bildet, die bei der Drehung der W ellen b 
in entgegengeset.ztem Sinne ineinander 
schlagen und das durcbgeriihrte Gemi ch 
nach abwii.rts rlrticken. 

·c; 

'd 
Fig. 20a. 

Fig. 20b. 

1 

1 

Da die Leisten d in geeignetem Fig. 20a und b. Kirne nach Schrllder. 
Abstande voneinander angebracht sind, 
so bilden sie Zwischenrăume, durch die bei der schnellen Drehrichtung Kreuze c 
und c' ein Teil des Fliissigkeitsgemisches bindurcbtritt, wăhrend ein anderer 
Teil von den Leisten d mitgenommen wird. Da nun die je ein Paar Arme c c' 
verbindenden Leisten d gegen die die benachbarten Arme verbindenden Leisten ver­
setzt sind, werden diejenigen Fltissigkeitsteile, die zwiscben den je ein Paar 
Arme verbindenden Leisten d bindurchtreten und gewissermal.len steben bleiben, von 
den die benachbarten Arme verbindenden Leisten erfaJ.\t und mitgenommen. Auf 
diese W eise wird erreicbt, dal.l einmal der gesamte Inhalt der Kirne von den Riihr· 
organen erfal.lt und verarbeitet und andrerseits die gesamte Fliissigkeit nicht fort­
gesetzt von den Mischfliigeln mit herumgenommen wird. Die Drebung der Riihr-

') D.R. P. Nr.185786 v. 2l.Okt.1905. 
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organe erfolgt durch Vermittlung der Kegelrader e, die auf den W ellen b festsitzen 
nnd mit den Kegelradern f in Eingriff stehen, die auf der Querwelle g befestigt sind. 
An den Deckel k der Kirne sind die Zufhillrohre l angeschlossen, die mit Regulier­
hahnen m versehen sind. U nmittelbar iiber dem Boden n befindet stch das mit einem 
Hahn o versehene AbfiuLlrohr p, durch das die fertige Emulsion in geregelter Menge 
abgelassen wird, wiihrend die Fettlegierung und die Milch in entsprechenden Mengen 
duroh die Zuflu.L\rohre l oben in die Kirne eingefiihrt werden. 

Ist die Kirne geniigend hoch, so da.J3 die Arbeit in ihr, bzw. der W eg 
der Emulsion lang genug wird, so kann das unten abflie.l3ende Produkt 
sofort abgeschreckt und durch Kneten 1) u. dgl. weiterverarbeitet werdeu; 
andernfalls gelangt die Emulsion dnrch die Rohre zu Pumpen, die sie durch 
Homogenisiermaschinen driicken, bevor das Abschrecken, Auswalzen und 
Kneten der Fettmasse erfolgt. 

Homogenisiermaschinen sind Vorrichtungen znr Erzielung einer 
muglichst innigen V ermischung von an sich unvermischbaren ~'liissigkeiten; 
man will mit ihnen EmulRionen von viei gr5.13erer Feinheit herstellen, 
als es unsere 1\filch ist 2). 

') Da in diesen Kirnapparaten das Fett nur sehr kurze Zeit der aromatisierenden 
Wirkung der Milch ausgesetzt ist, soll man nicht gleich von der Kirne weg das 
Fett auskneten, sondern eine Zeitlang rasten lassen. 

2) Yergleichtman homogenisierte mit gewiih nl icher Milch unterdemMikro­
skop, so tindet man in ersterer die griil3eren Fettkiigelchen, wie sie sich in der gewiihn­
lichen Milch zeigen. zwar nicht vor, do<'h weist das mikroskopische Bild von Homogen­
milch nicht ausschliel3lich Fettkiigelchen von nahezu gleicher GriiLie, also kleinstem 
Durchmesser auf (wie man sie durch das Homogenisieren hervorbringen will), sondern 
man sieht, dal3 auch noch ungeniigend zerkleinerte Fettkiigelchen vorhanden sind. 

George K unick in London (D. R. P. Nr. 166935 v. 22. Mai 1905) bat nun 
gefunden. dal3 heim Zentrifugieren homogenisierter l\filch die kleinsten, feinst zer­
triimmerten Fettkiigelchen durch die Zentrifhgalkraft nicht mehr separiert werden, 
sondern mit der Magermilch abtliel3en und nur die ungeniigend zerkleinerten Fett­
kiigelchen in der aus dem Rahmahflullrohr striimenden Sahne zuriickbleiben. Die 
ausfliel3ende Milch ist dann nicht Magermilrh, sondern sie enthălt Fett in einem 
so feinverteilten Zustande. dal3 es vollstăndig in der :Milch fixiert ist und sich 
beim Lagern nicht mehr auf der Oberfiăche ansammeln kann. So erha1tene 1\Iilch ist 
allerdings weniger reich an Fe.tt als die urspriingliche Milch, doch wurde durch Unter­
suehungen festgestellt, daLI sie zwischen 50 und 75 °'0 des urspriinglichen Fettes enthalten 
kann. Dieser Prozentsatz hăngt natiirlich von der mehr oder weniger vollkommenen 
Arbeitsweise der Homogenisiermaschine ah. Die Sahne, die den Rest des Fettes ent­
hălt, winl dann no~hmals homogenisiert und zentrifugiert, un1l zwar entweder fiir sich 
allein oder zusammen mit einem frischen (-luantum !-Iilch: es ist auf diese Weise 
leicht, in der Milch den vollen urspriinglichen Gehalt an Fett im Zustande einer a u13er­
ordentlich feinen Verteilung wiederherzustellen, ehe sie in den Handel kommt. 

Auch kann man die Milch zuerst in Magermilch und Rahm zerlegen und nur 
den Rahm in der Homogenisiermaschine und darauf in der Zentrifuge in der be­
schriebenen W eise hehandeln. Hierbei tritt eine Zerlegung des Rahms ein, und 
zwar in solchen, der nur vollstăndig zerkleinerte Fettkiigelchen aufweist und durch 
das sonst fiir die Magermilch benutzte Robr ausflieLit, und in solchen, der nur un­
geniigend zerkleinerte Fettkiigelchen enthălt und durch das sonst fiir den Rahm 
benutzte Rohr abfiieL\t. Letztere Sahne kann dann allein oder mit der von einem 
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Da von der Innigkeit der V ermischung des Fettes mit der Milch der 
erzielte qualitative Erfolg der Kunstbutterfabrikation abhangt, ist es natiirlich, 
dal3 diese Homogenisiermaschinen das Interesse der Margarinerzeuger in 
gleichem, wenn nicht hOherem MaJ3e erwecken als das der Molkereifach­
leute, die damit haltbare, sich nicht entrahmende Milch herstellen wollen. 

Die ersten Homogenisiermaschinen, die vor mehr als zehn Jahren in 
Amerika aufgetaucht waren, suchten das V ermengen der zu mischenden 
FHissigkeiten dadurch zu erreichen, dal3 sie diese in moglichst kleine Teile 
zerlegten. Das geschah zuerst nach dem System des Franzosen J ulien 
(1892), das spăter Bonnet und Gueritault verbesserten, mittels Hindurch­
driickens der Fliissigkeiten durch einen halben Millimeter im Durchmesser 
habende Kapillarrohren und darauffolgenden An prall an einen fein ge­
schliffenen Achatstein, der vor der Miindung der Kapillarrohren lag, oder 
auch durch Zusammenprallenlassen der aus den Kapillarrohren kommenden 
Fliissigkeitsstrahlen, wobei ein Zerstăuben (Zerspriihen) der Fettkiigelchen 
eintrat. Da aber zur Erzielung einer guten Mischnng das Durchdriicken 
sAhr rasch geschehen mul3, ist die Anwendung eines hohen Druckes not­
wendig, und die ersten Homogenisiermaschinen arbeiteten daher mit einem 
Drucke von 250-300 Atmosphăren. Leider stieg dabei die Tempera tur, 
wodurch bei Margarinmischungen die Qualităt geschltdigt wurde, wie anderer­
seits ein K iihlen der Kapillarrohren ihr baldiges Verstopfen zur Folge 
hatte. Auch der Achatstein a.ls Prellwand bewăhrte sich nicht gut, weil 
der Achat vorzeitig abgenutzt und zu oft frisch gesch:l.iffen werden mu.Bte. 

Besseren Erfolg hatte Gaulin mit seiner Konstruktion, bei der die 
auf 85 o C erwărmte Milch mit einem Drucke von 250 Atmosphăren durch 
kapillare Offnungen zwischen elastisch aufeinandergeprel3te Flăchen 1) geleitet 
wurde. Trotz der vortrefflichen Emulsionsintensităt, die die G au lin sche 
Vorrichtung erzielte, konnte sie sich in der Praxis nicht einbiirgern, weil 
ihre Bauart zu kompliziert und gebrechlich war. 

Neben denHomogenisiermaschinen machten auch Emulsionsapparate, 
die dem gleichen Zwecke dienten, von sich reden 2); so der Emulsor von 
Waldemar Benzon3) in Nykjobing auf Seeland und der von Philipp 
Schach 4) in Freimersheim bei Alzey, bei dem die Milch in kaltem, das 
Fett in heil3em Zustande dem Zentrifugalapparat zugefiihrt wird, nachdem 

anderen Quantum Milch abgeschiedenen Sahne gemiscbt wieder auf dieselbe W eise 
behandelt werden, wăhrend der Teil der Sahne, der sich nach jeder Homogenisierungs­
und Zentrifugierungsoperation ergibt und nur die vollstăndig zerkleinerten Fett­
kiigelchen enthălt, dann der Magermilch wieder zugesetzt wird. 

K unic k bat diese beiden W ege zur Herstellung von homogenisierter Milch, 
wie sie in gleicher Vollkommenheit sonst nicht erreicht werden kann, verwendet. 

1) Vergleiche das norw. Patent Nr. 16861 von S. Fenger, Nakshoo (Dănemark). 
2) Siehe auch den Emulsor von Ekenberg, Bd. 1, S. 629. 
3) D. R. P. Nr. 32081 v. 20. Sept. 1884. 
•) D. R. P. Nr. 106729 v. 22. Mai 1898. 
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die beiden Stoffe Yorher durch Aufeinandertreffen des Milch- und des Fett­
strahles fein verstăubt wurden. Das Typische bei dem Schachschen Apparat 
ist aber wohl, daB die Milch nicht, wie bei den friiheren Emulsoren, erwarmt 
zu werden braucht und daher frei von Kochgeschmack bleibt. 

Bei den ersten Emulsorkonstruktionen war ein Erwărmen der Milch 
auf die Schmelztemperatur des Fettes deshalb notwendig, weil kalte Milch 
das Fett sofort zum Erstarren gebracht hlitte und dann eine gleichmăBige 
Emulsion nicht mehr erhalten werden konnte. Bei der SchachsP-hen Ein­
richtung kann dagegen kalte Milch deshalb verwendet werden, weil sich das 
Fett ohnehin sofort ăuBerst fein verteilt und eine Kliimpchenbilduug gar 
nicht stattfinden kann. 

Die Bauart und Wirkungsweise des Schachschen Apparates ist aus 
Fig. 21 zu ersehen. 

Auf der in geeigneter W eise horizontal oder vertikal gelagerten und in rasche 
Umdrehung versetzten Welle A ist 
eine tellerartige Scheibe B befestigt, 
in deren Mitte eine Rohre C augeord­
net ist. Diese ROhre ist dicht liber 
dem Teller B mit Lochern versehen, so 
da.B das in die Rohre eingefiihrte Fett 
in der durch den Pfeil angegebenen 
Richtung flieLlen muLl. 

Auf den Teller B ist ein konkaver 
Teller D und auf diesen wiederum eine 
tellerartige Scheibe E aufgesetzt, der­
art, daLl zwei Kammern Fund G ent­
stehen. 

Fig. 21. Emulsor von S c hac h. Die Teller werden durch geeignete, 
auf die Robre C aufgeschraubte Mut­

tern H derart dicht auf den Teller B geprellt, daLl zwischen den einzelnen Tellern 
an dem Umfang auLlerordentlich dlinne Austrittsspalten l und g verbleiben, die so 
minimal sind, daLl gar keine, eine bestimmte Entfernung der Teller bewirkenden 
Ansătze notig sind, sondern daLl sie durch das flache Aufliegen der Teller gebildet 
und durch die Mutter H kontrolliert werden konnen. 

Der obere Teller E trăgt einen Trichter K und ist innerhalb dieses Trichters 
mit einigen Offnuns:eu k ausgestattet, so daLl die durch die Rohre L zugeftihrte 
Milch durch diese Offnung k hindurchstromt und in die Kammer F gelangt. 

Setzt man nun die W elle A in rasche Rotation, so wird das in C eingeflihrte 
warme Fett durch den Spalt g ausgetrieben, wăhrend die durch L eingeftihrte kalte 
Milch durch den Spalt f ausstromt. Die aus f ausstromende Milch ist auL\erordentlich 
fein zerstăubt, trifft auf die W anduug der den Emulsor umschlieL\enden Trommel M 
und flieL\t in diesem feinverteilten, nebelartigen Zustand an der Innenwandung der 
Trommel M entlang nach abwărts, woselbst sie durch den aus dem Schlitz g aus­
stromenden Fettstrahl, der gleichfalls aus einem staubartigen N ebel besteht, getroffen 
wird. Beide Strahleu vermischen sich und bilden die bekannte Emulsion, die dann 
bei N aus der Trommel herausgeleitet wird. 

Bei den Homogenisiermaschinen jiiugster Konstruktion ist die Verwendung 
von Kapillarrohren oder ăhnlicher Durchgănge nach Moglichkeit vermieden. So 
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bestehen die von der Finna SchrOder in Liibeck konstruierten Apparate aus 
einem Kegel, dessen Spitze in das Druckrohr einer mit 150 Atmospbăren 
arbeitenden Pumpe hineinragt. Dieser Kegel bildet eine Art Ventil, das durch 
eine mit einer Mikrometerschraube versehene Feder gegen den Sitz gepre.6t 
wird. Der in einem Winkel von 45 o ausgeschliffene Kegel hat an dem 
dem Sitze entgegengesetzten Ende einen Schaft, der dem Durchmesser des 
Kegels entspricht und in dem Gewindrillen eingeschnitten sind, die mit der 
Rohrwand, in die der Kegel eingepa.6t ist, Kanale bilden. 

Beim Einpumpen von Fliissigkeit in den Apparat wird nun das 
lconische Mischventil zwar aufgehoben, doch mull die Fli.issigkeit die 
die Rohrkanăle des Schaftes in 
·chraubenformiger Richtung pas­
sieren. Bei dem gro6en Druck, 
unter dem das Zufiihren der 
Fliissigkeit geschieht, wird der 
Schaft durch die schrauben­
formige Fliissigkeitsbewegung 
mitgerissen und in Rotation 
versetzt. Diese ist so heftig, 
da6 der Fliissigkeitsstrahl da­
durch eine weitere Zerteilung 
erfllhrt, ohne da6 sich zu 
groJi\e Temperaturerhohungen 
einstellen; die Reibnn.g ist 
nli.mlich durch die gleiche Be­
wegungsrichtung des Schaftes 
nnd der Fliissigkeit herabge­
mindertl). 

Fig. 22a. 

Fig.22b. 
Fig. 22a und b. Detail der Schroderscben 

Homogenisiermascbine. 

Die năhere Einrichtung des Apparates 2) ist ans Fig. 22 zu ersehen: 

Da.s Rohrstilck a ist an eine Pumpe a.ngeschlossen, die ibm die zu mischenden 
heterogenen Fllissigkeiten unter Druck zufilhrt. An das Rohrstlick a schlieLlt sich 
der Teil b an, der mit einem seitlichen Rohrstutzen c versehen ist, durch den die 
zugeflihrten und im Rohr a innig miteinander vermischten Fliissigkeiten abflieLlen. 
Eine Spin de! d, die den Boden des Teiles b durchdringt, ist durch eine Stopfblichse e 
abgedichtet. In dem durch Bolzen ff vom Teil b abgestiitzten Querstiick g ist das 
Muttergewinde zur Aufnahme des Gewindeteiles der Spindel d vorgesehen, auf deren 
hinterem Ende ein Handrad h festsitzt. Vor der Spindel d sitzt im Rohr a der 
Kegel i , der vorn mit einer Spitze versehen und in das Rohr und auf seinen Sitz 
geschliffen ist. Auf seinem hinteren Ende ist ein Gewindegang k oder deren mehrere 
vorgesehen. Mit Hilfe der Spindel d wird er eingestellt. 

') V ergleiche auch B u r r, Homogenisation von fetthaltigen Fliissigkeiten, Chem. 
Revue 1904, S. 195 und Pollatschek, Chem. Revue 1906, S. 5. 

11) D. R. P . Nr. 163372 v. 25. Mai 1904, das im Besitze der Deutschen 
Homogenisiermaschinen-Gesellschaft in Liibeck ist. 
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Durch den oder die Gewindegănge k werden im Rohr a ein oder mehrere KaniUe 
gebildet, durch welche die von a zugeftihrten Fliissigkeiten ihren W eg nehmen miissen. 
Diese setzen den Kegel i in schnelle Drehung, so daLl er die durch die vorzugsweise 
moglichst eng gehaltenen Kanăle stromenden Fliissigkeiten zwischen Rohrwand 
und Kegel i stark zerreibt, wodurch naturgemă1\ eine innige Verbindung der Fliissig­
keiten erzielt wird, so daLl deren selbsttătige Trennung in ihre einzelnen Bestand­
teile unmoglich ist. 

Nach einer verbesserten Konstruktion1) dieser Emulsoren wird die zu 
emulgierende Fliissigkeit in bekannter W eise zwischen zwei teilweise auf­
einander schleifenden Flăchen hindurchgepre13t, das Einleiten in den Raum 
zwischen diesen Flăchen geschieht aber unter V ermittlung einer zu den Reib­
flăchen gleichachsig angeordneten turbinenartigen Vorrichtung, die die 
zentral zugeleitete Fliissigkeit zunăchst griindlich mischt und mit gro13er Ge­
schwindigkeit radial in die ringformige Reibspalte einfiihrt. Damit erreicht 

Fig. 23a. 

./ 

Fig. 23b. 
Fig. 23a und b. Detail der Schroderschen Homogenlsiermaschine. 

man zwei Vorteile; einmal ist die Moglichkeit der Verringerung des Druckes 
der zugefiihrten Fliissigkeit gegeben (weil die Geschwindigkeit, mit der 
die zu emulgierende Fliissigkeit in die eigentliche Reibspalte eintritt, durch 
die turbinenartige Vorrichtung vergro.l3ert wird) und zweitens bewirkt die 
turbinenartige Vorrichtnng ein gutes Vermischen der Fliissigkeit, was dem 
Gesamteffekte zngute kommt. 

Fig. 2'3 zeigt diese Vorrichtung im Lăngsschnitt und die Draufsicht 
auf die turbinenartige V orrichtung sowie die Schleifflăche. 

Die Vorrichtung besteht aus einem Gehause a, worin ein Korper b mit 
seinem ringformigen Rand c auf einer entsprechenden Ringflăche d der Gehause­
wandung schleift. Der Korper b ist auf der Welle e befestigt, die durch geeignete 
Vorrichtungen in rasche Umdrehnng gebracht wird. In dem von den Ring.llăchen c 
und d umschloss• nen kreisformigen Raum liegt ein turbinenartiger Korper {, der an 
dem Korper b b! festigt ist oder mit ihm aus einem Stilck besteht und dessen Fliigel 
am besten naeh Evolventen geformt sind (Fig. 23a). Die in den Apparat bei g ein­
tretende Fliissigkeit gelangt in die turbinenartige V orrichtung und muLI in dieser 
in radialer Richtung nach aul.\en fliel.\en. Dadurch, dal.\ die Turbine mit. dem Korperb 

') D. R. P. Nr. 204062 v. 26. Juli 1907 von Wilhelm Gotthilf Schroder 
in Ltibeck. 
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verbunden ist, wird sie in rasche Umdrehung versetzt. Sie saugt daher die von g 
kommende Flîissigkeit an, vermischt sie und preilt sie unter entsprechend erhohtem 
Druck zwischen den beiden Ringflăchen c und d hindurch. V on hier gelangt sie in 
das Gehăuse a, aus dem sie in passender W eise abgeleitet wird. 

Die :rtlargarinfabriken arbeiten mit den Homogenisiermaschinen der­
art, dai3 sie die Fette mit der Milcb zuerst in der Kirne vermischen und die 
:Mischung in den Apparat drlicken. Nach dem Verlassen der Homogenisier­
maschine passiert die Mischung einen Klihler, so dal3 das Klihlen der Kirn­
masse mit Eiswasser (siehe S. 128) liberfllissig wird und auch das Auswalzen 
(siehe S. 135) wegfăllt. Ja es soll sogar das Kneten unterbleiben konnen, weil 
man angeblich die Konsistenz des 
fertigen T>roduktes durch die Mikro­
meterscht.lnbe regulieren kann. 

IL "'ig. 24 ist eine S.chroder­
sche Kirne in V erbindung mit den 
Schroderschen Homogenisiervor­
richtungen wiedergegeben. Die von 
der Kirne (Fig. 24) erzeugte Euml­
sion gelangt durch die Rohre q zu 
elen Pumpen und wird durch diese 
liber die Homogenisiervorrichtung 
gedrlickt und alsdann in bekannter 
W eise abgeschreckt und durch 
Kneten weiter verarbeitet. 

Wilhelm G. Schriider in 
Llibeck hat nach diesem Arbeits­
prinzip vollkommen kontinuierlich 
arbeitende Kunstbutterfabriken ge­
bautl) (Altonaer Margarine-Werke 
l\-Iohr & Co., O. m. b. H. in Altona­
Ottensen). Diese Anlagen bestehen 
aus clrei iibereinander gestellten 

Fig. 24. Homogenisiermaschine "Sch rBder". 
a = Kirnenbehll.lter. b = Kirnenachsen. 

e und f = Kegelradtrieb. g = Antriebswelle. 
k = Ki1 nendeckel. l = Zutlullrohr. m = Regulier· 
hllhne. n = Kirnenboden. o =Abtlullhahn der. 

Kirne. p = Kirnenabtlu13. 

Kirnen (wie sie Fig. 25 zeigt), die liber oder ne ben einer Homogenisiermaschine 
montiert siml. Letztere ist mit einem Klihlapparate in Verbind1mg, der die 
hergestellte Fett-Milt:h-Emulsion sofort abschreckt. Man kirnt nun bei dem 
Schroderschen Verfahren mit weit geringeren Milchmengen, als man es 
sonst gewohnt ist, lă13t dafiir aber die ganze zugesetzte Milch in der geklihlten 
Kirnmasse und sucht nicht durch Walzen und Kneten den Milchiiberschu13 
aus der Kunstbutter wieder abznsondern. Man erspart also an Ausgaben fiir 
Milch 1md vereinfacht dabei die ganze Fabrikationsweise durch den W egfall der 
Walz- und Knetoperationen, sowie durch die Kontinnităt des Arbeitens sehr 
wesentlich. Dabei ist cler Betrieb sehr sauber und verbraucht wenig Klihlwasser. 

1) D. R. P. Nr. 204061 v. 26 . .Juli 1907 von W. G. Schroder in Liîbeck. 
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Die ganze Vorrichtung besteht aus drei iibereinanderliegenden Gefal.len A, B 
und C. die miteinander durch mit Absperrvorrichtungen a und b versehene Rohr­
stutzen verbnnden sind. Die aus dem letzten Geîa.ll C heraus:flieLiende Emulsion 
gelangt noch in einen Homogenisierapparat D, der eine weitere Vermischung und 
eine Zerreibung der Emulsionsbestandteile hervorbringt. Jedes GefâLI ist mit einem 
Doppelmantel zur Einflihrung von W asser von gewiinschter Temperatur versehen. 
Diese Doppelmantel sind untereinander durch Rohrstutzen verbunden, durch die das 
W asser von einem GefâLI zum andern geleitet werden kann. 

Die in dem obersten GefăLI A vorzumischenden Emulsionsbestandteile werden 
stetig zugef"Uhrt und gelangen als Emulsion in das zweite GefăLI B und von dort 

Fig. 25. 
Kontinuierlicher Kirnpro~eA nach Se h r Il d e r. 

in das dritte GefăLl C. In jedem GefâLl 
wird also das ZuflieLien von Emulsions­
bestandteilen zu bereits fertiger oder 
teilweise fertiger Emulsion vermieden. 

Will man die V orrichtung in Gang 
setzen, so bringt man zunăchst die 
einzelnen zu vermischenden Stoffe in 
diinnem Strahl und in bestimmten 
Mengenverhăltnisseu in das erste Ge­
făLl ein, wăhrend die Mischfliigel in 
rasche Umdrehung versetzt werden. 

Durch ein Schauglas lăLlt sich die 
Menge der in dem GefâLl befindlichen 
Masse feststellen. Ist das erste GefăLI 
voll, so offnet man den darunter be­
findlichen Hahn a und ebenso den auf 
dem GefâLI B befindlichen Lufthahn, 
wogegen der Lufthahn des Gefălles A 
geschlossen wird. Der vorgeriihrte ln­
halt des erst.en Gefălles lăuft dann 
in das zweite Gefăll ab. Sobald A 
und B gefiillt sind, offnet man den 
Hahn b sowie den Lufthahn von C und 
fiillt auch das dritte Gefăll C. 

Nachdem alle drei GeîâLle gefiillt 
sind, stellt man die Temperatur des 
Produktes fest, zu welchem Zwecke sich 
auf jedem Gefal.l ein Thermometer befin­
det. Zur Regelung der Temperatur die­
nen die oben erwăhnten Doppelmăntel. 

In dem GefăLI C befindet sich die fertige Emulsion. Es kann dann mit dem 
stetigen Arbeiten begonnen werden. Zu diesem Zwecke offnet man den Ab:flull­
hahn von C und stellt die Regulierhăhne bzw. die Pumpen so ein, daLI die Menge 
der dem Gefă11 A zugefiihrten Bestandteile der Menge der aus dem Geiâ11 C ab­
la.ufenden fertigen Emulsion genau entspricht. 

Man arbeitet mit diesen Anlagen gewohnlich derart, dal3 man auf 80 Teile 
Fettgemisch 16 Teile Mager- oder Buttermilch und 3-5 Teile 30prozentigen. 
Rahmes verwendet und die gebildete Eruulsion von der Homogenisiermaschine 
noch auf einen besonders konstruierten Tisch ausflie13en llil3t, der mit Eis­
wasser gekiihlt wird und auf dem eine W alze die ausilie13ende Masse gleich­
măl3ig verteilt, so dal3 sie auf der Kiihltischflăche gewissermal3en anfriert. 
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A.uf der entgegengesetzten Seite des Zuflu.LJrohres ist in sinnreicher 
Weise ein Schabmesser tangential auf den Tisch gelegt, mittels dessen die 
angefrorene Masse abgeschabt und aufgewickelt wird, so daJ3 die gewisser­
ma13en gefrorene Seite dnrch das Aufwickeln mit der nicht gefrorenen Seite 
der aufgetragenen Masse in Beriihrung kommt, wodurch dia Ware gleich­
zeitig gemischt und dnrch diesen A.ufwicklungsapparat von dem Kiihltisch 
herunter in einen W agen oder Bottich geschoben wird. Die W are ist sodann 
versandfertig, ohne daJ3 sie durch Schaufeln oder mit Menschenhlinden be­
riihrt worden wăre. 

Die dnrch die Schrodersche Kirnen-Homogenisierapparat-Kombination 
geschaffene Neuerung kann als der bedeutendste Fortschritt bezeichnet werden, 
den die Ktmstbutterindustrie seit Mege Mouries zu verzeichnen hatte. 

4:. .Abkahlen der Fettemulsion. 

Die von der Kirn- oder Homogenisiermaschine kommende Fettemulsion 
mu13 eine rnoglichst rasche A.bkuhlung auf wenige Grade iiber Null erfahren. 
Das Fett scheidet sich dabei in einer Forrn ab, wie sie zur Herstellung 
eines butterăhnlichen Korpers notwendig ist. Es wird dann 12-15 Minuten 
ruhig stehen gelassen (Rasten) und hierauf auf den Walz- und Knet­
maschinen weiterverarbeitet. 

Zurn Zwecke der A.bkilhlung lăl3t rnan die Fetternulsion entweder in 
flache Bassins aus Marmor oder Granit flie13en und streut wăhrend des 
ZuflieJ3ens klein gesto.l3enes Eis ein, oder man bespritzt das von der Kirne 
kommende Fettgemisch mit einem kalten Flilssigkeitsstrom (Wasser 
oder Milch). Daneben kennt man auch Kilhlverfahren, wobei die Fett­
emulsion mit kalter Luft oder durch Bewegen in mit Kilhlschlangen 
oder Kuhlmantel versehenen Reservoiren abgekilhlt wird, also nicht mit 
Eiswasser oder Milch direkt in Beriihrung kommt. Diese wird anderer­
seits in vielen Făllen gewiinscht, um die in der abgeschreckten kriimligen 
Fettmasse eingesprengten Milchanteile auszuwaschen. 

A.m gebrăuchlichsten ist jene Kilhlmethode, bei der die aus dem Kirn­
a.Pparat kommende Fettemulsion lăngs einer schiefen Ebene herabflieJiU und 
dabei direkt mit einem krăftigen Strome von Eiswasser bespritzt wird. 
Hierbei tritt nicht nur ein sofortiges Erstarren der Fett-Milch-Mischung zu 
einer kriimligen Masse ein, sondern es erfolgt auch ein griindliches A. u s­
waschen des erstarrten Fettes; das Milchserum mischt sich mit dem Eis­
wasser und flieJ3t mit ihm ab. Es wird also der spăteren Arbeit des A us­
walzens und A.usknetens vorgearbeitet. 

Damit die Kuhlung durch das Eiswasser recht grundlich und gleich­
măBig vor sich gehe, mu13 man fur eine moglichst feine V erteilung des 
F ettstromes sorgen, zu welchem Zwecke verschiedene Vorrichtungen [ z. B. 
besonders geformte Prell wănde 1)l empfohlen worden sind. 

1) D.R.P. Nr. 62259 v. 23. Okt.1891 (Hans Friedrich Pet.ersen, Flensburg). 
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Die Entfenmng der spezifischen Milchbestandteile durch das Eiswasser 
ist aber nicht immer erwiinscht, weil damit auch Aroma bildende Stoffe 
Yerloren gehen. Man hat versucht, diese Verluste gut zu machen, indem 
man die gekiihlte Fettmasse nachtrăglich nochmals mit etwas Milch ver­
mischte und cler Mischung die iiberschilssige Milch, bzw. ihre wăsserigen 

Bestandteile durch Kneten entzog. 
Rud. Backhaus in Lauterbach bei Fulda 1) nimmt zur Vermeidung 

des W egwaschens der Milchserumstoffe aus der Kitnmasse das Abkiihlen 
der von dem Kirnapparat kommenden Fettemulsion nicht mit Eiswasser, 
sondern mit gekiihlter Vollmilch vor. Die zum Kiihlen verwendete Milch 
gibt beim Zusammenprallen mit der Fettemulsion ihre wertvollen Stoffe an 
das sich abscheidende Fett ab. Die Fettabsonderung erfolgt in dicken, 
amorphen Klumpen, die zunăchst durch einfache Siebapparate, dann aber 
durch Kneten von der iiberschiissigen Milch befreit werden. 

Die :Milch lliliit sich jedoch aus mit Vollmilch gekiihlter Butter nur 
schwer aus den zusammengeballten Fettklumpen in geniigeudem Maliie ent­
fernen, und es tritt bei der Butter daher sehr bald ein Fleckig- und 
Streifigwerden ein, womit das gleichzeitige Auftreten eines unangenehmen 
Nebengeschmackes verbunden ist. 

J. C. Uhlenbroek in Neu.O a. Rhein 2) verwendet daher an Stelle der 
Vollmilch gekiihlte Magermilch, die, weil diinnfliissiger, die zu kiihlende 
Fettmischung inniger durchdringt. Die feine V erteilung der Fettpartikelchen 
in der kalten, noch leicht bewegten Abbrausefliissigkeit bewirkt eine fein 
verteilte, nicht zum Zusammenballen neigende Form. 

Aus dem fein verteilten, erstarrten Fette lăliit sich ăie iiberschiissige 
Magermilch durch Walzen und Kneten leicht und vollstăndig entfernen, 
und man erhălt ein gegen Temperaturwechsel unempfindliches, allen An­
fordernngen entsprechendes Produkt. AuBerdem kann Magermilch stărker 

abgekiihlt werden als V ollmilch, so dalii man mit einer geringeren Milchmenge 
einen ausreichenden Kiihleffekt erzielt. 

Zur Ausfiihrung dieses Verfahrens bedient sich Uhlenbroek der in 
Fig. 26 gezeigten Einrichtung. 

Der aus der Kirnmaschine A austretende Fettstrom gelangt zunachst in die Ab­
laufrinne m, wird hier durch einen mittels der Pumpe p1 aus den Kiihlgeîâ.Jlen K 11 K 1 

zugefiihrten Strahl kalter Butter- oder Magermilch stark abgekiihlt und flieLlt dann 
zur nochmaligen langsamen Kirnung in das mit Riihrwerk versehene Geîli.LI B. 
Die entstehende Margarina gelangt iiber die Rinne n in den W alzwagen W Die 
benutzte Milch fiieLlt aus B und W durch die Rohrleitung in ein Sammelbassin S, 
wird sodaun durch die Pumpe p 2 in die KiiblgefaLle K,, K2 zuriickgefiihrt und kann 
nach geniigender Ahkiihlung durch die mit der Eismaschine in Verbindung stehenden 
Schlangenrohre k1 , k2 wieder benutzt werden. 

1) D. R. P. Nr. 88522 v. 14. Juni 1895. 
2) D. R. P. Nr. 99470 v. 14. April 1896. 

Hefter, Technologie der Fette. ITI. 
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Dieselbe Milch kann auf diese W eise ohne jede Auffrischung einen 
ganzen Tag lang zum Abkiihlen und Erstarren der Margarina Yerwendet 
werden; erst atn zweiten Tage empfiehlt es sich, eine wenn auch nur geringe 
Menge frisch gesăuerter Magermilch zuzusetzen. 

Das Uhlenbroeksche Verfahren erfordert aher eine sehr sorgfăltige 

Milchbehandlung und bringt nur dort merkliche Vorteile, wo Not an reinem, 
gutem W asser herrscht. 

K:· s+ 
'Fig.' 26a. 

~- - - - --- - :1 1;' - . 
~ 1 :! 

Fig. 26b. 
Fig. 26 a und b. Kllhlvorrichtung nacb U b 1 e u b ro e k. 

Karl Scheffel in Biebrich a. Rhein 1) verwendet an Stelle des Eis­
wassers kalte komprimierte Luft zur Abkiihlung der Kirnmasse und 
sucht auf diese W eise in dem Fette die diesem durch das Verbuttern ein­
verleihten spezifischen Bestandteile festzuhalten. 

Damit durch die eingeblasene Luft nicht etwa fliichtige Stoffe entfernt 
oder zu groBe Mengen Sauerstoff zugefiihrt werden, wird stets mit derselben 
I,uftmeng·e gearbeitet, indem man die durch die Margarinmasse gestrichene 
Luft ansaugt, kilhlt lmd neuerdings einblăst. 

') D. R. P. Nr. 116755 v. 25. Mai 1899. 
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Die Margarinmasse wird aus der Kimmasohine A (siehe Fig. 27), die ein in 
bekannter W eise angeordnetes Riihrwerk besitzt, durch eine mit einem Abschlu.flh&hn 
versehene, zweckma.L\igerweise hOlzerne Rohr- und Kanalleitung b in einen anderen 
Bottich O iibergefiihrt, der ebenfalls ein von au.flen betii.tigtes Riihrwerk besitzt. Die­
ser Bottich O ist mit einem hoch gewolbten, luftdicht verschlie.flbaren und abnehm­
baren Deckel versehen, unter dem sich die aufsteigende Luft sammeln kann, die von 
hier aus durch die Kraft eines V entilators oder einer in der Zeichnung nicht dar­
gestellten Luftpumpe bei f durch das Rohr e angesaugt und vermittels geeigneter, 
in Fig. 27 nicht weiter erlăuterter Rohrarmaturen nach dem Abktihlungsraum g 
geleitet wird. Durch Schieber, Hăhne oder andere Verschlu.flmittel kann der Ab­
kiihlungsraum g vollkommen abgesperrt, die Luft durch geeignete, an dem Rohr­
stutzen f anzuschlie.flende Vorrichtungen komprimiert und einer Abkiihlung bis auf 
einige Grade unter N u1l durch irgendwelche bekaunte Kiihlvorrichtungen oder 
V erfahren unterworfen werden. Aus dem Kiihlra.um g wird die komprimierte kalte 
Luft durch Offnung des Hahnes h mittels des Rohres i ins Innere des Bottichs O 

Fig. 27. KUhlvorrichtung nach Scheffel. 

iibergeleitet. Dieses Rohr i endigt am Bottichboden in einer umlaufenden Schlange i1 

die an ihrem Ende verschlossen ist, lii.ngs ihres Laufes aber viele kleine Offnungen 
zum Ausstromen der kalten Luft besitzt, die dann infolge ihrer Kompression Kraft 
genug bat, die bewegte Masse zu durchdringen und sich unter dem Deckel von c 
wieder zu sammeln, worauf der geschilderte Proze.fl von neuem beginnt. Da durch 
das Absaugen der Luft im Bottiche c leicht ein Aufsteigen und Nachdringen der 
Margarinmasse stattfinden konnte, ist ein Sicherheitsventil d angebracht, das den 
Ausgleich des Luftdruckes von au11en zulăLlt. 

Das Auswaschen der Fettmasse vermeidet auch das Kiihlverfahren von 
L. B. Donkers 1) in Antwerpen, bei dem die fliissige, aus der Butter­
maschine kommende Fettmasse in einen fahrbaren W agen flie.l3t und mittels 
dieses W agens gleichmă13ig auf einer stark gekuhlten Oberflăche, sei es eine 
Eisschicht oder eine gekiihlte Metall- oder Glasscheibe, ·ausgebreitet wird. 

A (Fig. 28) ist ein aus verzinntem Eisenblech oder Zement bestehendes Reser­
voir, das zur Aufnahme des Kiihlmittels, z. D. Wasser oder Milch, dient, das durch 

1) D. R. P. Nr. 101207 v. 13. Febr. 1898. 

9* 
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rlie Rohren b unt! k, in denen das Gefriermittel, z. B. Ammoniak, Kohlensă.ure, 
Salzwasser usw., zirkuliert, auf den notigen Temperaturgrad abgekiihlt wird. B ist 
!las Kirngefli.B; die zu kiihlende Kimmasse flieLit durch die Rohre r in den auf 
Schienen fahrbaren Wagen W und aus diesem bei gooffnetem Ausftul\ auf die 
gekiihlte Oberflăche des Reservoirs A. 

Bei rlem Arbeiten mit der Donkersschen Vorrkhtung wird der Wagen W zu­
năchst mit Fettmasse geflillt, sodann durch Drehung der Kurbeln n dessen AusftuJ.I 
geoJfnet und der W agen langsam iiber der Kiihloberflăche hinweggefiihrt. Die aus 
dem Wagen ausfliellende Fettmasse breitet sich in ganz gleichmăLiiger Schicht auf 
der Kiihloberflăche aus und erstarrt sofort. Sobald der W agen leer ist, wird er zu 
seinem Ausgangspunkt zuriickgebracht und der daran befindliche verstellbare Schaber 
so weit gesenkt, daLI er die Kiihloberftăche gerade beriihrt; hierauf wird der Wagen 
wiederum vorwărts (nach rechts) bewegt. Der Schaber nimmt alsdann die erstarrte 
Fettmasse von der Gefrierflăche ab und schiebt sie vor sich her, bis zu einer am 
Ende angeordneten Platte {, von der die Fettschicht dann in den Knettrog g ge-

'. 

Fig. 28. K!ihlvorricbtung naeb Donkers. 

langt. Nachdem so die Gefrierschicht wieder freigelegt ist, wird mittels des Wagens 
wiederum eine neue Fettschicht ausgebreitet, und das Spiel wiederholt sich wie oben. 

J ist eine zylindrische Sehaufel, durch deren Umdrehung eine kreisende Be­
wegung der in A befindlichen, durch b gekiihlten Fliissigkeit herbeigefiihrt wird, 
was wegen einer guten K iihlhaltung der Kiihlplatte des Gefal\es A wichtig ist. 

Das am Ende des Knettroges g gezeichnete Walzenpaar dient zum spăteren 
Auskneten der gekiihlten Kimmasse. 

Das Donkerssche Verfahren bietet die Vorteile einer groBen Leistungs­
fahigkeit und eines fast kontinuierlichen Betriebes und verdient daher im 
GroJ3betrieb alle Beachtung. 

Das Kiihlen der Kirnmasse mittels besonders gekiihlter Flăchen (System 
Donkers) gibt leider ein ungleichmăJ3ig erstarrtes Produkt, sofern die Dicke 
tler Schicht eine halbwegs nennenswerte GroBe erreicht, weil dann die 
Kaltewirkung nicht durchdringt. Um eine vollkommene und durch die ganze 
Schicht gleichmăBige Kiihlung der Kirnmasse zu erhalten, mnB man diese 
in moglichst diinner Schicht auf die Kiihlflachen ausbreiten, was H. Hen-
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rik Schou in Kopenhagen und Ejnar Schott. in London 1) durch einen 
Mehrwalzenapparat zn erreichen suchen, bei dem sich die verstellbaren Walzen 
in entgegengesetzter Richtung zueinander bewegen, derart, daf3 die Dicke 
der aufgetragenen Emulsionsschicht von dem geringsten Abstand der Walzen 
voneinander bestimmt wird. 

Die Ausftihrung dieses Kiihlapparates ist in Fig. 29 wiedergegeben: 
Auf einem festen , z. B. aus 1-Trăgern a bestehenden Rahmen sind die Trommeln 

oder Walzen b mittels Zapfen c in Lagern ll drehbar gelagert. Der Antrieb der Wal­
zen erfolgt durch die mit loser und fester Riemenscheibe k und m versehene W elle g, 
die in Lagern e ruht und mittels der Schnecken f ihre Bewegung auf die Schnecken­
răder h iibertrăgt. Die eine der Schnecken f trăgt Rechts-, die andere Links­
gewinde, so dall sich die W alzen mit derselben Geschwindigkeit in der eingezeichneten 
Pfeilrichtung gegeneinander bewegen. 

Der Einfiillraum der Emulsion zwisl'hen den beiden Walzen wird durch in 
Bocken s verscbiebbare Platten x abgedichtet, die durch mittels Schrauben y regu­
lierbare Federn r gegen die Bundtlăchen r geprellt werden. 

Fig. 29. Kilhlapparat nach Schon. 

Auf den Trăgern a sind ferner nocn Stănder z befestigt, die durch U-Eisen i 
miteinander verbunden sind und zur Befestigung fiir die Schaber oder Messer dienen. 
Zu diesem Zwecke tragen die Stănder z eine von Armen o gebaltene Stange p, auf 
der die Messerhalter q leicht auswechselbar angeordnet sind. Auf den Haltern sind 
die aus einem oder mehreren Teilen bestehenden Messer t befestigt, die durch an 
den Haltern angreifende Federn u gegen die Flăche der Walzen angedriickt werden. 

Die Arbeitsweise des Apparates ist die folgende: 
Die Kiihltliissigkeit wird zweckmălligerweise durch die hohlen W ellen c in 

die Walzen b eingeflihrt, die mit lnnenzylindern ausgeriistet sein konnen, um an 
Kiiblfliissigkeit zu sparen. Nachdem die Walzen in Umdrehung yersetzt sind, lăllt 
man die ans den Kirnen kommende Emulsion in den Raum zwiscben den W alzen 
stromen, der von den beiden Platten x seitlich abgedichtet ist. Es wird sich dann 
zwischen (len Walzen eine Schicbt Emulsion bilden, deren Dicke von dem Abstand 
der Walzen voneinander abhăHgt. Diese Schicht verteilt sich gleichmăllig auf die 
Oberfiăchen der W alzen und wird durch die durch die Trommel stromende kalte 
Salzlozung sofort abgekiihlt und zur Kristallisation gebracht. Wenn die Schichten 
das bzw die Messer t erreichen, werden sie abgeschabt. 

1) D. R. P. Nr. 197004 v. 15. Dez. 1906. 
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Die Dicke der aufzutragenden Schicht ist nattirlich auch von der Temperatur 
des angewendeten Kiihlmittels abhăngig und darf z. B. bei -10° C die Stărke von 
1-1 1/ 9 mm nicht iiberschreiten. 

Das Verfahr~m erfordert ziemliche Investitionskosten, vor allem eine 
krllftige Kilhlmaschine, ohne nach Pollatschek sehr erfolgreich zu sein; 
man soli dam it nicht die kornige, butterăhnliche Struktur erreichen, die 
durch das Abkiihlen der Kirnmasse durch Eiswasser erzielt wird. 

Ubrigens ist das Prinzip, das dem Schouschen Verfahren zugrunde 
liegt, schon vor mehr als 17 Jahren bei einer von J. Mollinger 1) empfohlenen 
Kilhlvorrichtung, die in Itig. 30 wiedergegeben ist, angewandt worden. Ob­
wohl das Arbeiten damit sehr einfach und sauber ist und die abflie.Bende 
Magermilch als Futtermittel verwendet werden kann, vermochte sich diese 
Kilhlvorrichtung keinen Eingang zu verschaffen. 

Fig. 00. Kfthlvorrichtung nach Mllllinger. 

Die in der Richtung des Pfeiles rotierende Trommel A bat einen doppelten 
.Mantel, dessen Zwischenraum durch das .Mannloch m mit Eis gefiillt wird. Die 
Oberfiache dieses .Mantels bewegt sich langsam durch das in der Fettschale B be­
:findliche fliissige Fett, das vom V orratsbehălter R kommt, und nimmt eine Schicht 
Fett mit heraus, das, weun es bei weiterer Rotation den Abstreifer O erreicht, durch 
diesen in da.~ vorgestellte llilfiUI 8 befordert wird, und zwar als feste, durchschei­
nende Masse. Der so von dem Fette entblol.\te Mantel nimmt bei seinem Durch­
gang durch die Schale neue Quantităten Fett auf usw. 

Den Zeitpunkt, zu dem das Eis aufgebracht ist, erkeunt man an der mangel­
haften K.iihlung des Fettes, worauf das Eiswasser entleert und frisches Eis in den 
Trommelmantel eingefiillt wird. Es werden so pro Zentner Margarina 12-25 kg 
Eis benlitigt, je nach der Temperatur und Konsistenz des Fettes. Eine Maschine 
von 1,5 m Trommelbreite fordert pro Stunde ca. 10- 12 dz Margarine. 

Auch Martin Ekenberg in Stockholm hat einen ăhnlichen Apparat ge­
baut 2), bei dem die Trommel durch eine kalte Salzlosung gekilhlt und die 
Emulsion mittels einer Knetrolle an d•.m Zylinder geknetet wird, wodurch 
die Milch sofort zur. Abscheidung gelangt. 

') Chem. Ztg. 1892, S. 725. 
2) Norw. Patent Nr. 14058. 
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Die nach welcher W eise immer abgekiihlte kriimlige Kirnmasse kommt 
sofort nach erfolgter Abkiihlung in die sogenannte Kiihlwanne, das ist 
eine gewohnliche, aus hartem Holz hergestellte viereckige, 30 cm hohe 
W anne , die an den Wanclen und am Boden siebartige AusfluJ3offnungen 

[ 
hat. Ist die Kirnmasse gut 
durchgekiihlt, so wird das 
abgekiihlte Wasser aus der 
W anne abgelassen und das 
erstarrte Fetteinige(12-15) 
Minuten lang stehen gelassen. 

Nach diesem "Rasten" 
wird die Kirnmasse mittels 
hOlzerner Schaufeln auf Trans · 
portwagelchen (Fig. 31) ge-

Fig. 31. Transportwagen fftr Margarin. bracht, deren BOden entweder 
ganz oder auch nur teilweise 

siebartig g'elocht sind (siehe Schieber m uncl mit Sieb versehene Ecke a 
in Fig. 31), damit das an cler ~'ettmasse adharierende Kiihlwasser abtropfen 
kann. Mittels dieser Wagelchen bringt man die Kirnmasse zu den Walz-
und Knetmaschinen. 

5. Walzen ttnd Kneten der Kttnstlmtttw. 

Die aus der Fettemulsion abgeschiedene Fettmasse stellt ein auBerst A.llgemeines. 

appetitlich aussehendes Produkt dar, das in jedem Falle Reste von ii ber-
sch iissigen wlisserigen Fliissigkeiten enthalt. Diese miissen entfernt werden, 
wenn man die Haltbarkeit cler Margarine nicht allzusehr beeintrachtigen 
will. Auch ist ein Zuviel von Milchserum schon deshalb zu beseitigen, 
weil dadurch die Kunstbutter zu wasser haltig sein wiirde, was gegen 
die gesetzlichen Bestimmungen verstoBen konnte. Die Entfernung der iiber­
schiissigen, cler gekiihlten Kirnmasse anhaftenden Feuchtigkeit geschieht 
durch mehrmaliges Auswalz en; das Kneten besorgt die Oberfiihrung des 
Fettes in einel'l butterartigen, homogenen und streichfahigen Zustand. 

Bei dem Auswalzen und Kneten konnen zur Butter bequem Zusatze 
gemacht werden, die sie cler Naturbutter besonders ahnlich machen (Er­
teilung des Schaumens und Braunens), wie man ihr auch Fette, die den 
KirnprozeB nicht gut vertragen (Kokosbutter), einkneten kann. 

Zur Entfernung des in der Kunstbutter enthaltenen iiber.schiissigen 
Wassers oder Milchserums wird die Butter mit Walzen bearbeitet, und 
zwar werden mehrere Walzenpassagen (in der Regel 3-4) vorgenommen. 
Nach dem Walzen bleibt die Butter einige Stunden lang ruhig liegen 
{Ras ten) , um hierauf ausgeknetet zu werden, wodurch die letzten iiber­
schiissigen Flii.ssigkeitsanteile beseitigt und eine Gleichmafiigkeit cler Masse 
(Homogenisierung) erzielt wird. 
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'Einfacbe 
knetwalze. 

Duplex· 
walzen. 

Fig. 32. Einfache Walze flir Kunstbutter. 

Das Auswalzen cler Fettmasse geschieht in cler Rege! clerart, daf3 man 
sie durch unmittelbar untereinander oder auch in gleicher Hohe nehen­
einander liegende Walzenpaare wiederholt laufen lii13t. Eine einfache, durch 
Handbetrieb zu bedienende Walzmaschine ist in Fig. 32 wiederg·egeben: 
es sei dabei auf die geriffelte Form cler holzernen Walzen A und B, die clmch 
die Riemenscheibfln R angetrieben werden, besonders anfmerksam gemacht. 

Fig. 33a.. 

Fig. 33.b. 
Fig. 33a und b. Duplex·Walzmaschine von Zimm e rm a nn. 
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Das mehdache Durchwalzen der Margarinmasse ohne umstăndliche 

Handarbeit sucht man auch so zu erreichen, dal3 man verschiedene W alzen­
paare neben- oder ii.bereinander anordnet. 

Eine Knetmaschine (Duplexmaschine) mit zwei iibereinander angeordneten 
Knetwalzenpaaren (ab und cd) und darunter befindlichem Transportwagen w mit 
Milchablaufvorrichtung e f g (vergleiche Fig. 31) ist in ll'iJZ. 33 1) wiedergegeben. 

Eine }Iargarinknetmaschine 2), die mit mehreren, in Abstănden ne ben­
einander gelage1ten Knetwalzenpaaren arbeitet und die das das eine 
W alzenpaar verlassende Produkt durch ein Fordertuch dem năchstgelagerten 
Walzenpaar zufiihrt, hat van den Bergh in Rotterdam empfohlen. 

Fig. 34 b. 
Fig. 34a und b. van den Berghs Walzvorrichtung. 

Diese Maschine (Fig. 34) besteht aus einer beliebigen Anzahl von Knetwalzen· 
paa.ren a, b, die auf einem Gestell c hinter- bzw. nebeneinander angeordnet sind. 
Die ersten Knetw~lzen befinden sich unter einem Einwurftrichter d, in den die 
Margarine eingeworfen wird, um zwischen diese ersten W alzen a, b zu gelangen. 

Ist die Margarine zwischen diesen ersten W alzen hindurchgegangen und geknetet 
worden, so fălit sie, un ten zwischen den W alzen herauskommen.l, auf ein Forder· 
tucb e, das, um einen Zylinder f laufend, die Butter unter den ersten Knetwalzen 
hinweg und schrăg nach aufwărts in ein Gehăuse g und uber das zweite Knet­
walzenpaa.r a, b fu.hrt, in das die Butter nun geworfen wird. Sie wird hier von einem 
weiteren Walzenpaar erfaLit und nacb Durchgang durch dieses abermals auf ein Forder-

1) Die in Fig. 31-33 wiedergegebenen Konstruktionen sind Ausfuhrungen der 
Maschinenfabrik Chr. Zimmermann in Koln-Ehrenfeld. 

2) D. R. P. Nr. 111917 v. 14. Juni 1899. 
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band e geworfen, das sie einem neuen W alzenpaare zufiihrt. Dieser V organg wiederholt 
sich einige ){ale, bis die Butter endlich nach dem letzten Knetwalzenpaar ge!angt ist. 

Der Antrieb der Maschine geschieht von der mit Riemenscheiben oder dgl. 
versehenen W elle h der ersten Knetwalze a aus, die durch Kettenrader i und k 

und Ketten Z und m mit den Kettenrădern des Zylinders fund der zweiten Walze 
a in V erbindung steht. 

Die zweite Walze a hat am entgegengesetzten Ende, wie die erste Walze a, 
wiederum Kettenrader i und k usw. bis zur letzten Walze a. 

Die W alzen b dagegen kammen durch die Knetriffeln mit den W alzen a 
und werden von diesen mitgenommen. 

Diese Anordnung der Knetwalzenpaare gestattet leider keine wirksame 

Fliissigkeitsabsonderung, und zwar wegen des endlosen, schrăg ansteigenden 

Forderbandes. Auch ist dabei wie ferner bei den mitunter auzutreffenden 

primitiveren Einrichtungen eine etwa gewunschte Zwischenbehandlung der 

Masse (Einsalzen u. dgl.) wăhrend der Beforderung von einem Walzenpaar 

zum andern nicht moglich und das Emporschaffen zum năchsten W alzenpaar 

mit einer besonderen Arbeitsleistung verkniipft. 

Fig. 36. Schematische 
Darstellung der Knetvor· 

richtung nach Pllitz 
(mit RQttelwerk). 

Fig. 36. Schematisehe Darstellung 
der Knetvorrichtung nach Pllitz 

(mit endlosem Forderband). 

Alle diese Ubelstănde beseitigt eine von Otto Plotz 1) in Wunstori 

getroffene Anordnung, die in Fig. 35 und 36 schematisch gezeigt wird. 

Die von einem zum anderen Walzenpaar fUhrende Fordervorrichtung ist 

entweder ein Ruttelwerk, eine schiefe Ebene (Fig. 35) oder ein horizontal 

liegendes, endloses Forderband (Fig. 36). Die Fettmasse wird dem obersten 

W alzenpaar a auf geeignete W eise zugebracht, gelangt nach dessen Passierung 

vermittels der Fordervorrichtung m auf das zweite Walzenpaar b, nach 

Durchgang durch dieses auf die Fordervorrichtung n, von hier auf das 

dritte W alzenpaar c. und endlich in das Auffanggefăl3 d. 
Die gleichen Vorteile wie das Plotz sche Patent strebt auch die Ein­

richtung von Wilhelm Harms2) in Wunstorf an. Auch hier soll eine 
zweckmăl3ige, nnunterbrochene Zufiihrung der auszuwalzenden Masse, ihr 

1) D. R. P. Nr. 8408 v. 1. Juli 1879. 
9) D. R. P. Nr. 127664 v. 17. Dez. 1899. 
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mehrmaliges Hindurcharbeiten dnrch die ganze Walzeinrichtung und ein 
leichtes Abfiihren der fertig bearbeiteten Masse bewirkt werden. Das 
Wesentliche der Harmsschen Einrichtung besteht dabei aber in cler An­
wendung von Transportwagen und in der Verbindung des obersten und 
untersten Walzenpaares dnrch eine Fahrbahn, die die zweckma13ig ausge-

bildeten Transportwageu durchlaufen. 
Fig. 37 zeigt eine Harms che Zu­

fiihnmgseinrichtung fllr Margarin-
~ knetmaschinen, wobei die Walzen-
~ 0 anordnung und der Transport ---:.../ 

~--,,~ . der Fettmasse von einem 
/ ~ ' 
(~ _..\ _ ~ ) o, "\\ alzenpaar zum ande_rn 

---.. , .. / a nach dcm oben beschrie-
--- '2 ·' ~--· , benen Pl5tz-lr.>o1A . 

' ·- · ·- .1 o~ schen System 
----~/ .. .. ,_..,a~- . getroffen sind. 

•: V • ) o3 

Fig. 37 b. 

Fig. 87 a und h. Margarinknetmaschine nach Har rn s. 

Die Fahrbabn ef des Transportwagens ist zweckmă!ligerweise so ausgebildet, dat:\ 
auf der einen Seite des W alzwerkes die mit der Margarinmasse gefiillten W agen ver­
kehren, wăhrend auf der anderen Seite die entleerten W agen zu der Austrittsstelle 
des Walzgutes am letzten Walzenpaar zuriickgeleitet werden. Natiirlich kann die 
Fahrbahn an geeigneten Stellen mit verschiedenen anderen Fahrbabnen zwecks be· 
liebiger Auswechslung bzw. Zu- und Ableitung von Wageu in Verbindung stehen. 

Die Fortbewerung der W agen kann durch Antriebsmittel geeigneter Art oder 
auch von Hand aus geschehen. 

Die Wagen s, ud so eingerichtet, daL\ die eine Seitenwand h herabklappbar 
ist, um eine leichtf Ul:Jerfiihrung des W ageninhaltes auf das erste W alzenpaar a zu 
vermitteln. Damit sich aber auch der Gesamtinhalt des W<:.gens sell si,tătig liber 
die herabgeklappte Seitenwand h hinweg entleere, ist ein schrăger Boden g vor-

Knetma­
scbine naeh 

Harms. 
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geseben , der vorteilhafterweise 11wecks Ableitung des Wassers durchlochert ist. Die 
herabk lappbare W and h kann bei Ankunft des W agens an der W alzguteintrittsstelle 
mittels einer geeigneten Vorrichtung selbsttătig geoffnet und nach erfolgter Ent­
leerung ebenfalls automatisch wieder geschlossen werden. a, a., a2 , a3 sind Knet­
walzenpaare, b, b" b2, ba Riittelwerke zum Fortbewegen der Margarinmassen. 

Das Harmssche System gewăhrt fiir die Margarinfabrikation insofem 
wesentliche Yorteile, als der Zufiihrungsbetrieb ăufierst schnell und voll­
kommen selbsttatig vonstatten geht, ebenso wie die W eiterleitnng und die 
Znfuhr der Wagen zn der Fahrbahn schnell und bequem an jeder gewiinschten 
Stelle vermittelt werden kann. Ein Verlust an auszuwalzendem Material 
erscheint ausgeschlossen, da ja ein Umfiillen des Walzgutes in andere Behalter 
nicht erforderlich ist. 

Auch Henry Grasso in Herzogenbusch (Holland) konstruiert soge­
nannte Multiplexwalzen, bei denen die Walzen nebeneinander stehen 
nnd die Butter durch Transporttrager oder auf Holzbrettern YOn einer W alze 
zur andern gefOrdert wird. tL 

Um die bei dem KnetprozeH Gl!) 
sich abscheidende Magermilch nicht ~,, b a., 
verloren gehen zu lassen, hat Wil- ~('>;:\ 

\.'"'. , _ _, 
helm Harms 1) in Wunstorf zwi- ~~-. P. tL 

schen elen einzelnen Knetwalzen- c -.> -,}-, 
! • . \ o 1 

paaren durchlassige, siebartige For- '·<~':..), tL 
- ~- J 

derungsmittel vorgeschlagen und ,.-;v : ', 
nnterhalb dieser einen gemeinsamen ' :--:-''-- ' b 
Ablauf fUr die ausgetretene Mager- - -~ .. . ~ ~~ 
milch angeordnet. Fig. 38 erlăutert l"dJ 9 
den Harmsschen Vorschlag, der ""';~ n . 

auch bei .Fig. 07 (S. 139) ange- Fig. 38. 

wandt ist. Knetvorrichtung mit siebartige r ForderYorricbtung. 

a, ai, a2, a 3 ••• sind die bekannten Knetwalzenpaare, b, b' b~. b3 • •• die da­
zwischen angeordneten, bzw. an die Walze angeschlossenen Fordermittel, die gemăll 
der vorliegenden Erfindung durchlăssig, d. h. siebartig ausgebildet sind. Unterhalb 
dieser Fordermittel und des gesamten Walzwerkes ist eine Ablaufriune c vorgesehen, 
die die sich abscheidende Fliissigkeit aufiangt und zu einem besonderen Sammel­
behăl.ter d leitet. 

Die Offnungen in den Fordermitteln b, b', b2, b3 ••• sind zweckmăl.\igerweise so 
angebracht, daL\ die Margarinmasse ungehindert dariiber hinweggleiten kann, wăhrend 
die Magermilcb u. dgl. abtropft. 

Auch wăhrend des Ubertritts der Margarinmasse vom letzten Walzenpaar zum 
Aufnahmebehălter g wird die dann noch abtropfende Magermilch von d aufgefangen. 
Es kann also nichts von der sorgfăltig abgeschiedenen Magermilch verloren gehen. 

Als Walzvorrichtungen sind auch Mischtrommeln empfohlen worden. 
Dabei v;ird die von den Knetwalzen herabfallende Margarine durch eine 
rotierende Trommel, in deren Innerem die Knetwalzen aufgestellt sind, mit 

') D. R. P. Nr. 131117 v. 7. Dez. 1891. 
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in die Hi:ihe genommen, bis die .Fettmasse bei entsprechender Stellung wieder 
herabfăllt, und zwar wiederum zwischen das Walzenpaar, das sie aufs neue 
packt, nm sie nach dem Durchquetschen wiederum der Trommel abzugeben, 
die sie abermals den Walzen zufiihrt. Das Spiel geht so ad infinitum fort. 
Die erste dieser Mischtrommeln stammt von Petersen (1895); bald darauf 
sind sie yon Anderson und Fargo 1), Otto Plotz in Wnnstorf 2) und von 

y 

8 

Fig. S9c. 

Donkers3) vervollkommnet worden. 
Die Einrichtung der Knetrnaschine 

von Hans Jakob Anderson uml Frank 
Brown Fargo in Lake Mills ist aus 
Fig. 39 ersichtlich. 

In einem geeigneten Gestell A ist eine 
Trommel B drehbar gelagert, deren hinteres 
Ende geschlossen und mit einem Zapfen C 
in einer Lagerbiichse des Gestelles A he­
weglich ist. Das vordere Ende der l'rommel 
rubt auf Radern oder ~chei ben D. rlie Iose 
auf je einer im Gestell gelagerten Achse 
sib:en. An der vorderen W and der 'l'rommel 
ist ein Zahnkranz G befestigt, in den ein 
Zahnrădchen Fauf der Triebwelle E eingreift. 

Gegen die Riickwand der 'l'rommel legt 
sich eine Reibungsrolle 1 an, rlie den Zahn­
kran:r. G in Eingrilf mit dem Trieb F bălt. 

Die vordere W and der Trommel ist mit 
einem mittleren, kreisformigen Ausschnitt 
vcrseben, durch den <lie zu bearbeitende Butter 
eingehracht und dic fertige Butter heraus­
genommen wird. Dieser Ausscbnitt wird zu 
beiden Seiten teilweise verdeckt durch die 
gegen den ringformigen Rand L anliegenden, 
abnehmbaren Leisten K, die mit ihren Au.Ben­
kanten an den kreisformigen Rand L an­
schlieLlcn, so daLI sich die Trommel um diese 
Leisten dreht. 

Am inneren Umfang der Trommel sind Fig. 39 a. b und c. Trommelkneter nach 
Ander8on und Fargo. 

schrăg stehende Leisten M zwischen dem 
Rand L und dem Boden der Trommel befestigt, die Becher zum Heben der 
am Boden der Trommel befindlichen Butter bilden; letztere wird bei der Drehung 
der 'l'rommel bis iiber die Walzen NN' hinanfbefordert und iallt, wenn sie den 
Hohepunkt erreicht hat, auf diese Walzen herab. Die Walzen sind in Armen ge­
lagert, die vom Maschinengestell in die Offnung der Trommel hineinragen; rlie Acbsen 
tier Walzen tragen auf einer Seite Zahnrăder, die ineinander eingreifen, und eines 
dieser Răder erhălt seinen Antrieb rlurch ein Zahnrad O auf der W elle E. Die 
Walzen N N' sind am Umfang mit Lăngsrinnen versehen unrl parallel zueinander 
mit geringem Abstand rechtwinklig zur Achse der Trommel B angeortlnet. Sie 

'l D. R. P. Nr. 66441 v. 12. Jan. 1892. 
2 ) O. R. P. Nr.117270 v. 4.Febr. 1901 und D.R. P. Nr.ll2893 v. 30. Dez.l899. 
") D. R. f'. ~r. 121'>990 v. 13.Mărz1901 nnd D. R. P . Nr.l37727 v.l4.Nov.I901. 
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drehen sich gegeneinander nach abwii.rts und innen hin, wenn sich die Trommel in 
der Richtung dreht, daLI die von den Leisten M gebildeten Becher die Butter heben. 

Um die Walzen NN' nach Bedarf weiter oder enger gegeneinander stellen zu 
konnen, damit sie groLlere oder kleinere Mengen Butter bearbeiten (kneten), ist die 
eine W alze N' mit ihren Zapfen in lii.nglichen Lagern verschiebbar und stellbar. 
Die Verschiebung geschieht durch eine auf dem Achsensehenkel der W alze N' drehbar 
befestigte Stange R, die mit Einkerbungen 8 versehen ist, in die ein St.ift oder 
Riegel 8' eingreift, um die gewiinschte Lage fest einzustellen. 

Vom Maschinengestell aus ragen, wie schon erwiihnt, Arme in die vordere 
Trommeloffnung hinein; diese Arme tragen schrii.ge Bretter T, die mit den entgegen· 
gesetzt schrii.g stehenden Brettern T' (die abnehmbar sind) einen Trichter bilden, 
der die Butter oder Teile davon aufîângt und sie den Walzen NN zufiihrt 
Unter den Walzen ist ein am Maschinengestell befestigtes, in den 'l'rommelausschnitt 
schrii.g nach abwii.rts hineinragendes Brett oder Blech U angeordnet, das die aus den 
W alzen hervorkommende, etwa nach auLlen geschleuderte Butter oder Milch in das 
Innere der Trommel zuriickfiihrt. 

W enn die Butter gehOrig ausgeknetet ist, wird mittels Haken W, die an 
Stifte der in die Trommel hineinragenden Gestellarme angehii.ngt werden, ein Tuch 
oder eine schrii.ge Flii.che V unter den Walzen NN' befestigt. Auf diese Flăche 
falit die Butter und gleitet nach auLlen aus der Maschine heraus. Das Brett U 
wird vor dem Einhii.ngen der Flii.che V herausgenommen und letztere ruht mit ihrem 
iiuLleren Ende auf der Stiitze, die sonst dieses Brett U triigt. 

An der Riickwand, dicht am Rande oder auch im Umfang der Trommel, sind 
Offnungen Y angebracht, aus denen wii.hrend der Drehung der Trommel die Butter· 
milch ausfiieLlt. 

Wăhrend bei diesem Trommelapparate die BOden der Trommelkammer 
parallel zur Trommelachse liegen, wendet Otto Plotz 1) in Wunstorf schrll.g 
zur Trommelachse verlaufende BBden an, wodurch er mehrfache Vorteile 
erreichen will. 

Die durch die Wănde b in Fii.cher geteilte Mischtrommel d (Fig. 40) ruht auf zwei 
Rollen und ist drehbar eingerichtet. Durch die schrăg verlaufenden Mantelfiăchen d 
erhii.lt die Trommel ein kegelstumpfartiges Aussehen. Die Wirkung dieser schrii.g 
verlaufenden Bodenflii.chen d der Knettrommel ii.uLlert sich in der W eise, dall die 
aus den obenstehenden Kammern in den Trichter e einfallende, von den W alzen a 
verteilte Masse nach dem Auffallen auf den schriigen Boden d eine weitere, ziemlich 
schnelle Bewegung ausÎiihrt, um gegen die schrii.ge oder senkrechte Stirnwand f an· 
zuprallen und sich an der tiefsten Stelle h des Bodens anzusammeln. 

Die vorgenannte W andung f oder auch die tiefste Stelle des Bodens ist zum 
Zwecke der Fliissigkeitsableitung ganz oder teilweise durchlii.ssig eingerichtet; die 
Locher sind hinreichend klein, um ein Austreten der Masse zu verhindern. Die 
Fliissigkeit kann also bei h aufgefangen werden. 

Nicht allein dadurch, daLI die aus den W al zen austretende Masse zunii.chst 
verteilt auf die Bodenflăche d niederfii.llt, sondern auch durch das am Ende dieser 
gleitenden Bewegung eintretende energische Anprallen gegen die Stirnwand f wird 
die angestrebte Fliissigkeitsabsonderung in verstii.rktem MaLle erreicht. 

Die schrii.ge Anordnung der TrommelkammerbOden d trăgt aber ferner auch 
dazn bei, bei dem Vorgange des Niederfallens der durch die Trommelschanfeln hoch­
gehobenen Masse die Fliissigkeitsabscheidung in der W eise zu befordern, daLI die an 
der tiefsten Stelle der Trommel zusammengedrii.ngte Masse ein verstii.rktes Auf-

1) D. R. P. Nr. 117270 v. 4. Febr. 1901. 
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prallen auf die W andung des Trichters e und alsdann in ihrer Bewegung einen 
Richtungswechsel erîahrt. 

Um eine schnelle und bequeme Entleerung der Trommelkammern c zu bewirken, 
wird die ganz oder teilweise durchlochte Prallflache f aufklappbar eingerichtet, z. B. 
in der aus Fig. 40a ersichtlichen W eise, so dai\ sie in herabgeklapptem Zustande 
die Verlăngerung· des schrăgen Kammerbodens d bildet. Die Masse tritt dann 
selbsttătig bei i aus. Die schrăge Bodenflăche d erfiillt also in diesem Falle auch 
noch den Zweck, die selbsttătige Entleerung durch Herausgleiten der Masse zu 
vermitteln. Wichtig ist auch, daL\ die Austrittsstelle i der Masse in hinreichender 
Entfernung von der Ablaufstelle h fiir die abzuscheidende Fliissigkeit liegt, so dai\ 
man diese vollkommen getrennt von der getrockneten Masse in gesonderten Be­
hăltern auffangen kann. Auch ist es leicht ersichtlich, da.Jl bei Anwendung schrăg· 
stehender Prallwandungen f das Aufklappen wie auch das SchlieL\en vermoge des 
Eigengewichts dieser Klappe von selbst erfolgt, je nachdem man einen besonderen 
V erschlullriegel geeigneter Art betătigt. 

Fig. 40 a. Fig. 40b. 

Fig. 40a und b. Mischtrommel von Pl!ltz. 

Die Knetvorrichtung von Donkersl) besteht aus zwei ineinanderliegen­
den, in entgegengesetzter Richtung rotierenden Trommeln. Jede Trommel 
ist aus Langsstangen oder Latten von ovalem Querschnitt gebildet, die an 
ihren Enden auf je einem Armkreuz sitzen, das nach Art der Schiffs­
schrauben geformt ist. 

Eine zweite Konstruktion Donkers' 2) hat iiberhaupt keine inneren Schau­
feln, sondern ilie Kunstbutter wird da.bei durch eine besondere Pre.Bwalze an 
die Innenwand der Mischtrommel gedriickt, hoch genommen lmd dann durch 
Fliigel oder Schaufeln einer Abstreiftrommel abgestreift und in einen geeigneten 
Abfiihrkanal geschleudert. Dadurch wird das Haftenbleiben an der inneren 
Trommelperipherie, wie es bei der friiheren Konstruktion stattfand, vermieden. 

Die Maschine (Fig. 41) bestcht aus zwei, im Innern einer zor Fortbewegung 
der Masse dienenden Trommel d angeordneten Knetwalzen a a, die durch die Zahn­
răder f in entgegengesetzter Drehrichtung von dem allgemeinen Antrieb z der 
Maschine angetrieben werden. Der Antrieb der Trommel d erfolgt von der W elle e 

') D. R. P. Nr. 125990 v. 13. Mărz 1901. 
") D. R. P. Nr. 137727 v. 14. Nov. 1901. 
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aus, unter Vermittlung des Schneckentriebes g, h der konischen Răder i und des 
in den Zahnkranz m der Trommel d eingreifenden Stirnrarles l . Die Knetwalzen a 
und die Trommel d konnen dabei unabhăngig voneinander durch die Einschaltung 
der Kupplung n angetrieben werden. Im Gegensatz zu den bekannten Maschinen 
ist nun die Trommel d nicht mit Innenschaufeln versehen, sondern besitzt vielmehr 
eine vollkommen glatte Innenfl.ăche. In ungefăhrer Năhe des tiefsten Punktes der 
Fordertrommel d ist in ihrem Innern nun eine mit Rippen versehene Druckwalze b 
derart gelagert, dal.\ ihr Abstand von der Innenwand nach Belieben reguliert werden 
kann, wobei ihr jedoch die Mllg· 
lichkeit gelassen ist, sich je nach 
der zwischen ihrem Umfang-und 
der Behii.lterwand befindlichen 
Masse mehr oder weniger nach 
aufwărts zu bewegen. U m das 
zu ermoglicben, ist die W elle s 
dieser Walze b in Gleitstiickeno 
gelagert., die in Fiihrungen r 
gleiten und an den Scbraoben· 
spindeln băngen. Letztere stii~ 
zen sich mittels der Muttern u 
von oben auf die Querstticke t 
der Fiibrungen r . 

o 

Fig. -!el b. 

F ig. 41 a . 

Fig. 41 a, b und c. Misch· und Knettt·ommel nacb Do n k e r '· 

m 

Die Walze b rollt von selbst auf der zu bearbeitendcn ~lasse, sobald der Be­
hălter d in Drehung versetzt wird, und iibt hierbei auf die durch die KnetwalzeJJ a 
gegangene und jetzt an der Innenwand der Fordertrommel d vor der W alze b 
liegende Masse einen Druck aus, so daLl sie fest gegen die Innenwand der Trommel d 
gepref.\t wird. Die aJJ der Innenwand der Trommel d haftende Masse wird nun 
bei der 'Veiterdrehung der Trommel d bis zur Hohe einer in deren Innerem an­
geordneten Abstreifrorrichtung mitgenommen. Diese besteht aus einer durch Ketten­
oder Riemenantrieb von der Hauptantriebswelle aus angetriebenen Trommel c, die 
mit. Schaufeln p versehen ist, die die Masse von der Innenwand der Trommel d 
abschaben und alsdann zu einer Forderrinne q ftihren, die sie entweder den 
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Knetwalzen abennals zuftihrt oder, falls die Masse geniigend bearbeitet ist, auf 
einen auLlerhalb der Maschine stehenden Ablagetisch befordert. 

Die Arbeitsweise der Maschine ist nun die folgende: 

N achdem die zu bearbeitende fettartige Masse in kaltem, erstarrtem Zustande 
eingebracht ist, setzt man die beiden Walzen a und die Trommel c durch Ein­
riicken des Treibriemens von der Los- auf die Festscheibe in Bewegung, um hierauf 
durch Einriicken der Schnecke g die Trommel d in U mdrehung zu versetzen. Nun 
wird die eingebrachte Masse durch die Druckwalze b fest an die Innenwand der 
Trommel d aogeprellt, so daJ.l sie beim Weiterdrehen der letzteren bis zu der 
Stelle emporgehoben wird, wo die Schaufeln p sie abstreifen und in die Forder­
rinne q schleudern. Aus dieser gelangt die Masse wieder zu den Knetwalzen a, 
und der eben beschriebene Kreislauf wierlerholt sich so lange, bis das Material ge­
ntigend durchgearbeitet ist. Ist das der Fali, so verăndert man die Stellung der 

Fig. 42. But terkneter naeh D Ur k o o p & C o. 

Rinne q oder ersetzt sie 
durch ei ne andere Forder­
vorrichtung, so daJl die 
fertige Masse nunmehr 
a.us der Maschine heraus 

und auf ein~n geeigneten Ab­
laget isch oc ''r Bchălter befor­
dert wird. 

Die Trommelmaschinen. 
\Velcher Spezialkonstruktiou 
sie imrner sein mogen, rassen 
sich leidet· nur sehr schwer 
rein halten nnd sind daher 
nichtgerade besonders beliebt. 

Die ausgewalzte Knnst­
butter wird nun rnehrer 
Stnnden lang der Ruhe iiber­
lassen (Ras t e n) und dann 

zwecks vollstăncliger Homo­
genisierung gut durchgeknetet. Ein Durchkneten besorgen auch mehrere der 
vorne beschriebenen Apparate, wie sich denn iiberhaupt eine scharfe Trennung 
zwischen Walz- und Knetapparaten kaum treffen lăLlt, diese beiden, einander 
so ăhnlichen Operationen vielmehr oft gleichzeitig nebeneinander stattfinden. 

Von den Vorrichtungen, die mehr ein Kneten als ein Auswalzen der Butter­
masse bewirken, sind die 'l' e ll erkn eter die bekanntesten und wichtigsten. 

Das Fett liegt bei diesen Apparaten auf einem kreisformigen Tische, wo 
es durch eine konisch zugespitzte Walze ausgeknetet wird. Dabei kann ent­
weder der Tisch kreisen und die Walze fe ststehen oder umgek ehrt 
die W alze um den fixen Tisch rotieren. Die erste Anordnung ist praktischer 
und hăufiger anzutreffen. 

Diese Knetvorrichtungen (franzosisch Malaxeurs) erfreuen sich mit 
Recht gro.Ller Beliebtheit, denn sie weisen bei einfacher und billiger Bauart 
eine gro.Lle Leistungsfahigkeit auf und sind bequem zu bedieneu. 

Hefter, Technologie der Fette. III. 10 

l'eller­
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Der Yorliufer dieser Tellerwalzen diirfte in dem Butterkneter von 
J. Diirkoop & Co. in Braunschweig zu suchen sein, der in Fig. 42 
wiedergegeben ist 

Der dnreh ein Kurbelgetriebe mit der Knetrolle A in Verbindung stehende 
gelochte Teller B hat auf seiner unteren Seite eine iiber den Zahnkranz G vor­
stehende Leiste h. Letztere ruht gerade unter der Knetwalze auf einer Rolle d, 
und diese Rolle sowie anch die Drehachse des Tellers B finden ihre Unterst.lltzung 
in den Spnrlagern O, O., die zwei gleich langen Doppelhebeln angehOren, deren 
Iangere Sehenkel dnrch zwei Schraubenradchen H, H, verstellbar sind. Auf diese 
W eise l&Jlt sich der Teller B beliebig heben oder senken , also der fix gelagerten 
Knetwalze A nach Belieben mehr oder weniger nahern. Der Ablauf der ausgekneteten 
Milch erfolgt durch die Rohrchen 1· b:t.w. R in <las SammelgetâLl T. 

Fig. 43. 

Yielfach wird bei den kleinen, fur Handbetrieb eingerichteten Butter­
lrnetern der K.nettisch gegen die Mitte zu vertieft gehalten, wodurch 
sich die beim Kneten austretende Buttermilch in dem tiefsten Punkte, 
also im Zentrum des Tisches, sammelt und von hier leicht abgefiihrt 
werden kann. 

Ausfiihrungen der in den Margariofabriken g·ebrăuchlichen maschinell 
betriebenen Tellerknetmaschine zeigen Fig. 43 und Fig. 44. Die erstere 
arbeitet mit einer Knetwalze, die letztere mit zwei. 

Bei den neueren Knettellermaschinen sind besondere Wendevorrich­
tungen angPbracht, dic es ilberfliissig machen, da.B die auf dem Knet­
tische ausgewalzte Butter abgeschabt und aufs neue unter die Knetwalze 
gebracht wird. Diese Wendevorrichtnngen besorgen ein abwechselndes 
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Aufmll:m nnd Ausbreiten rler Butter, wodurch nicht nur der W egfall der 
Handarbeit, sondern anch eine intensive Durchknetung lmd eine Abkiirzlmg 
des Knetprozesses erreicht wird. Wenn zum Schlu.l3 die Butter von der 
Maschine genommen werden mnB, laBt man diese W endevorrichtnng aus­
schlie.l31ich aufrollen , wodurch man in kurzer Zeit die Butter in einem 
Ballen auf dem Teller hat. Es făllt daher die Ar"beit des Spatelns fmt 
und eine Beriihrung der Bntter mit der Hand wird ganz vermieden. 

Das abwechselnde Ansbreiten und Aufrollen der Butter erfolgt da­
durch, dai3 die Knetwalzcn in genau abgegrenzten Verhăltnissen bald vor-, 
bald riickwărts laufen. 

Das Aufrollen der ausgewalzten Butter hat man so zu erreichen 
versuellt, t1a.l3 man die Knetwalze iiber die Mitte des Knettellers hinaus 

Fig.44. Malnxeur naeh Donkers. 

verlăngerte und ihre Achsenrichtung gegen die Tellermitte seitlich verschob. 
Der beabsichtigte Zweck wird aber dadurch nicht in vollem Ma.Be erreicht, 
und die Konstruktion von Albert Fischerl) in Angsburg wirkt in dieser 
Hinsicht vollkommener, vornehmlich deshalb, weil das dicke W alzenende 
nach der Mitte des Tellers zu \"erlegt ist. 

Der in bekannter W ei se auf einen festen Ful3 gelagerte Knettisch a 
(Fig. 45) ist bei der Fischerschen Konstruktion nach der Mitte zu Yer­
tieft und tragt an seiner unteren Seite einen Zahnkranz e, in den ein auf 
die Antriebswelle c gekeiltes Zahnrad f eingreift, das eine sich stets gleich­
bleibende Drehung des Knettisches besorgt. An dem FuSe des Knettisches 
ist ein abschraubbarer Arm b angebracht, der zugleich die Lager fiir die 
Antriebswelle c und die Knetwalzenwelle d trligt. 

1) D. R. P . Nr. 177 421 v. 4. Nov. 1905. 
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An der W elle c sitzen noch das Zahnrad g und das Kettenrad h. 
die beide drehbar angeordnet sind, jedoch in ihren Lagen zueinander durch 
Stellringe festgehalten werden. 

Von den weiteren, in Fig. 45 gezeigten Einrichtungsdetails ist vor allem die 
zwischen den beiden RMem g und h angeordnete verschiebbare Klauenkuppelung i 
zu erwahnen, die durch den Keil k gezwungen wird, an der Drehungder Welle c 
teilzunehmen. 

Die Naben des Zahnrades g und des Kettenrades h tragen Aussparungen, 
die den Mitnehmerknaggen der Kuppelung angepaLit sind. Es ist erSichtlich, 
daLI, wenn die W elle c sich dreht und die Kuppelung i sich in die Aussparungen 
des Zahnrades hineindriickt, auch das Zahnrad l an der Drehbewegung teilnimmt 
und so die Knetwalze eine mit dem Knettisch gleichgerichtete Drehbewegung er­
ha.It. Die Kraft, die erforderlich 
ist, um die Kuppelungen in die Aus­
sparungen des Zahnrades g einzu­
fiihren, wird durch eine Spiralfeder m 
aufgeboten, die bestrebt ist., den 
zweiarmigen Hebel n in der ent­
sprechenden Stellung festzuhalten. 
Seinen Drehpunkt erhalt der Hebel 
in einem am Lager verschraubten 
Stehbolzen o. Der zweiarmige Hebel n 
trli.gt au seinem Ende eine Rolle p, 
die durch die Zugkraft der Fe­
der m an dem Umfang des Knet­
tisches gefiihrt wird; gelangt nun 
eine am U mfange des Knettisches 
angebrachte N ocke unter die Rolle, 
so wird der Hebel n zuriickgedrangt 
und fiihrt so die Kuppelung i aus 
den Aussparungen des Zahnrades g 
heraus und in die Aussparungen des 
Kettenrades h hinein, das nun an 
der Drehung der W elle in gleicher 
Richtung teilnimmt. Durch eine 
Kette r erhălt das Kettenrad s auf Fig. 46. Tellerkneter nach Fis c h e r. 

der W alze ei ne gleiche Bewegung. 
Da nun der Teller a durch das Zahnrad f stets in gleicher Richtung gedreht wird, 
ist. es ersichtlich, daLI der Knettisch jetzt der Walze entgegenarbeitet; die auf dem 
K nettisch ausgebreitete Butter wird von der W alze aufgerollt und bei der năchsten 
Umschaltung der Knetwalze durchgeknetet. 

Die Knetwalze ist entgegen der seither iiblichen Anordnung mit dem sta.r­
keren Teile nach innen, d. h. dem Mittelpunkt des Knettisches zu gelagert. Dadurch 
wird bewirkt, dai.\ beim Riicklauf der Knetwalze die plattgeknetete Butter nach 
aul.\en aufgerollt wird und einen Kegel bildet, a.hnlich wie ihn ein geiibter Butter­
meier mit den Handen oder mit Spateln wăhrend des Umlaufens des Tellers zusammen­
rollt. Die Butterschaufel u verhindert ein Ubertreten der Butter liber den Te.llerrand. 

Der Buttermilchabflul.\ geschieht in bekannter W eise durch das in der Mitte an­
geordnete gelochte Rolu: x; der Aluminiumteller v ist mit dem umlaufenden Teller 
verbunden und iibertrli.gt die ablaufende Milch auf den Teller w, der an dem mitt­
leren Rohre festgelotet ist. Dadurch ist ein Eindringen von Fliissigkeit in das Haupt­
lager vermieden. 
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Die auf der Welle c aufgesetzte Rolle y dient zur Unterstiitzung des Knet­
tellers an der Stelle seiner stărksten Arbeitsleistung. 

Die Molkereimaschinenfabrik G e b r ii de r Ba y e r in Augsburg hat 
die Ji'ischersche Wendevorrichtung bei ihren Bavaria- Butterknet­
maschinen angewandt, die teils mit einer, teils mit zwei Walzen aus­
gefiihrt werden. 

Einen Bavaria-Knetteller mit Doppelwalze, deren gro.13ere Durchmesser 
aber nicht wie bei Fig. 45 dem Drehpunkte zugekehrt sind, zeigt Fig. 46 
im Schnitt. Das Arbeiten mit dieser Maschine ist hoohst einfach. 

Zu Beginn der Arbeit wird die Umschaltung ausgeriickt und die 
Knetwalze macht nur die V orwll.rtsbewegung, d. h., bis das Knetgut auf den 
Teller gebracht ist, breitet die Walze die Butter nur aus. Nach etlichen 
Tellerumdrehungen wird dann der Schalthebel in die Zwangsfiihrung ge­
senkt und die oben beschriebene Arbeitsweise beginnt. Ist die Knetmasse 
richtig durchgeschafft, so wird der W alzengang nur auf riickwărts gestellt 
und die ganze Butter- oder Margarinmasse rollt in einen einzigen Kegel auf. 

Fig. 46. Bavaria-Butterknetmasehine. 

Der die Maschine bedienende Arbeiter hat also nichts weiter zu tun, 
als Knetmasse auf den Teller zn bringen und nach der selbsttll.tigen Aus­
knetung wegzunehmen. 

Beachtenswert ist bei dieser Konstruktion auch die Regelung des Milch­
abflusses zwischen dem feststehenden Tellerrand und dem rotierenden Knet­
teller, sowie die leichte Verstellbarkeit des letzteren. Diese Maschinen 
werden in Gro.13en bis zu einem Tellerdurchmesser von 2000 mm ausgefiihrt. 

Als Knetmaschinen im eigentlichen Sinne des W ortes, als Vorrichtungen 
also, die die Buttermasse fiir sich oder mit anderen Fetten (Kokosbutter) 
gut durchmischen, ohne dabei eine Fliissigkeitsabsonderung zu besorgen 
(wie die Tellerkneter), sind die Knetmaschinen von Werner & Pfleiderer 
in Cannstatt zu betrachten. 

Diese in vielen Industriezweigen angewendeten Knet- und Mischmaschinen 
bestehen der Hanptsache nach aus dem das zu mischende Material auf­
nehmenden trogartigen Behălter, worin ein oder zwei besonders geformte 
Mischfliigel (KnetschauidH) rot.ieren. 
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Fig. 47. Prinzip der Wt>rner·Pfleidererschen Misch· und Knetmaschinen. 

Fig.48. Miscb- und Kuetmaschioe (System Wero e r & Pfleiderer) geschlossen . 
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Fig. 4 7, die das Prinzip der Knetmaschine schematisch vorffihrt, wird 
<lie Arbeitsweise dieser Apparate ohne weiteres erklăren. 14'iir die Margarin­
industrie kommen nicht die einfliigeligen Ausfilhrungen in Betracht, sondern 
die mit zwei Knetschaufeln arbeitenden Maschinen. Auch sind bei den 
Butterknetmaschinen die Knetfliigel in der Hegel nicht massiv gebaut, wie 
in Fig. 4 7, sondern rahmenartig ausgebildet (siehe Fig. 49). 

wuntr & Ffie;.ltrtr 
r.• 786 n. ,91'1. 

Fig. 49. Misch· und Knetm&schine (Syatem Werner & Pfleiderer) gekippt und geolfnet. 

Das Ausleeren der in Fig. 48 und 49 gezeigten Margarinknetmaschine 
erfolgt durch Kippen des Troges, wobei sich der Trogdeckel, der zur V er­

hiitung von Unfi:illen den Trog abschlieBt, sobald sich dieser in Arbeits­

stellung befindet (Fig. 49), offnet, so daB die Entleerung der Butter in 
einen darunter befindlichen Trog ohne weiteres stattfinden kann. 

Der Antrieb der Knetflilgel erfolgt durch Zahnradiibersetzung, die, wie 
ans Fig. 49 zu ersehen ist, durchweg mit Schntzblechen versehen ist. 

Neben diesen in der Praxis bestens bewahrten Knetmaschinen bat 

man auch solche gebaut, bei denen die rahmenartig ausgebildeten Misch­
fliigel verschieden weite Ansladnngen haben nnd einer innerhalb des anderen 
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rotierl. Diese V orrichtungen mischen zwar sehr gut, haben aher den Nach­
teil, da.B an der Achse, an der die Fliigel gelagert sind, Klumpen der ge­
kneteten Masse hăngen bleiben, was zu Streifenbildung Anla.B gibt. 

August ReibeP) in NeuB hat diesem letzteren Ubelstande abgeholfen., 
indem er die ineinander und zwar in entgegengesetzter Richtung rotierenden 
Mischfliigel nicht auf einer durchgehenden Achse lagert, sondern in seitlicb 
angeordneten Lagern ruben lă13t. 

Diese in Fig. 50 dargestellte Einrichtung besteht aus einem aul.leren (a) und 
einem inneren (b) Knetfliigel, die beide rahmenartig gebaut sind und in entgegen­
gesetzte Rotation gebracht werden konnen, und zwar rotiert letzterer beim Gebrauch 
der Knetmaschine standig, wahrend ersterer nur zeitweise nach Bedarf in Umdrehung 
versetzt wird. Der Antrieb des inneren Knetfliig~ls b erfolgt von der fiir gewohn­
lich leer laufenden Riemenscheibe c nach Einschaltung der Kupplung d durch V er-

Fig. 50. Misch· und Knetm&schine nach Rei b e 1. 

mittlung der Zahnrăder e und {. Letztere sind auf die W ellen g aufgekeilt, deren 
innere Enden die Lagerzapfen fiir die beiden Knetfli:igel a und b bilden. 

Der au.Llere Knetfliigel a, der nur nach Bedarf in Rotation versetzt wird, wird 
durch einen Ful.ltritt h betatigt. Hierbei rotieren durch die Friktionskupplungen i 
die Zahnrăder k und l; auf den hohlen Achsen m der letzteren, durch die die 
W ellen g hindurchgehen, ist der aul.lere Knet.Hiigel a befestigt und wird infolge­
dessen mit in Umdrehung gebracht. 

An Stelle der mit Mischfliigeln arbeitenden Knetmaschinen verwendet 
man zum Durchmischen von Kunstbutter oder zum Einkneten von anderen 
Fetten in dieselbe Pressen, die nach der Art der Teigteilmaschinen 
gebaut sind. Eine ăhnliche, auf dem Prinzip der Makkaronifonnpressen 
fu.6ende Maschine, die nicht nur das Durchmischen von halbfesten Fetten 
gestattet, sondern auch ein griindliches Auskneten zu harter Margarine be­
sorgen kann, ist die Bavaria-Butterpresse der Firma Gebriider Bayer 

1) D. R. P. Nr. 128646 v. 14. April 1901. 
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m Augsburg. Diese Maschine wird allerdings weniger zum Kneten eben 
hergestellter Margarine als zum Y ermischen (Egalisieren) verschiedener 
Kunstbuttersorten verwendet. 

Auf die Grundplatte ist ein krli.ftiges GuL\gestell montiert, in dem der kipp­
bare PreLlzylinder mit starken Lagerzapfen eingehangt ist. Am Boden des Zylinders 
ist die Formplatte a11s doppelt verzinntem Stahl eingelegt, die zwecks Reinigung 
leicht entfernt werden kann. Diese Formplatte enthalt 705 Durchgangsoft'nungen 
von 6 mm Durchmesser. Der Zylinder ist mit Aluminium ausgelegt, ebenso 

Fig. 51. Fig.52. 
Butterpresse Bavaria (gekippte Stellung). Butterpresse lla1·aria. 

ist die PreLlplatte mit Aluminium ilberdeckt. Der PreLlkolben, der, mit doppelter 
Lederdichtung versehen, den Zylinder bermetisch verschliel.lt, wird durch eine 
starke Spindel gesenkt und geboben. Die Spindelmutter lăuft in einem Kugel­
lager; der Antrieb erfolgt durch ein Schneckengetriebe aus bestem Stahl. Dieses, 
in ein GuL\gehăuse mit groJlerem Olinbalt eingebaut, Iăuft. ebenfalls auf Stablkugeln. 

Die gut gereinigte Platte wird in den Boden des Zylinders eingesetzt und 
durch vier Stellscbrauben befestigt. Der Zylinder, nach vorwărts gekippt, wird 
mit Butter geCiillt und wieder in seine vertikale Lage gebracht. 

Durch einen Druck auf den Einriicker senkt sich der PreJlkolben und die Butter 
kommt in Faden von 6 mm Stărke durch die Prel.lplatte in eine unter dem Zy­
linder stehende, zur Hii.l.rte mit reinem Wasser gefiillte Butterwanne. Diese ist 
fabrbar und wird zu jeder Maschine mitgeliefert. Handelt es sich um Durcharbeitung 

Banria­
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ălterer Butter, so konnen die Hohlrăume des Zylinders auch mit Magermilch oder 
Salzwasser gefiillt werden. Die Butterfăden werden vermittels einer Holzgabel, 
eines gelochten ScbOpfers o. dgl. von der W anne auf den Butterkneter gebracht. So­
bald der Pre.Bkolben die Formplatte erreicht bat, geschieht die Umschaltung selbsttatig, 
der PreBkolben lăuft mit hăherer Tourenzahl nach oben, schaltet aus und die Fiillnng 
des Zylinders beginnt von nenem. 

6. HenJM"''tt{ung ei:nes der Natwrfmtter ithnlichen Geruc1UJS und 
Geschmackes sowie Fllrlmng der Kunstfmtter. 

Die auf die beschriebene Weise erhaltene Kunstbutter ist in Aus­
sehen und Streichflihigkeit von Naturbutter nicht zu unterscheiden und 
auch hinsichtlich Geruchs und Geschmacks gleichen gute Sorten von Mar­
garinbutter, zu deren Herstellung man reinste Materialien und reichliche 
Mengen guter Milch verwendete, der Naturbutter fast vollkommen. Die 
billigeren Sorten von Kunstbutter lassen jedoch hinsichtlich Geruchs und 
Geschmacks mitunter manches zu wiinschen iibrig, und es war daher seit 
jeher das Bestreben der Margarinfachleute, solcher Kunstbutter durch be­
sondere V erfahren Gerucll und Geschmack der Naturbutter zu erteilen. 

Von einer strengen Scheidung der verschiedenen Mittel in geruchver­
bessernde und geschmackveredelnde wollen wir bei der nachstehenden 
Besprechung absehen, weil wir bei den meisten N ahrungsmitteln, besonders 
aher bei Fetten, die Begriffe Geruch und Geschmack viei zu eng verbinden. 

Als in erster Linie geruchverbessernde Verfahren mii.ssen jeden­
falls jene bezeichnet werden, die darauf hinauslaufen, der Kunstbutter 
Riechstoffe zuzusetzen, die der Milchbutter von Natur aus eigen sind. 

Cumarin. Da die Naturbutter ihr Aroma zum Teil dem V orhandensein eines in 
verschiedenen Wiesenkrll.utern und in frischgemll.htem Heu vorkommenden 
Riechstoffes, dem Cu marin 1), verdankt, versuchte man, durch Zusatz von 
Cumarin zur Margarinbutter diese naturbutterlihnlich zu machen. Die Re­
sultate, die man durch diese Zugabe erzielte, waren aher durchweg un­
befriedi gend: Cumarin erteilt der Margarinbntter, in halbwegs nennens­
werter Menge zugesetzt, einen aufdringlichen, sofort als fremdartig erkannten 
Geruch, zu geringe Mengen bleiben andererseits wirkungslos. 

Melilotin. Piekll) hat ein anderes riechendes Prinzip der Wiesenkrăuter versucht, 
nămlich Melilotol3) (Geruchstrăger des Steinklees - Melilotus offici-

1) Cumarin (C9He09) ist das Anhydrid der Cumarsăure und wird aus den 
Tonkabohnen (Samen der Dipterix odorata) gewonnen. Es :findet sich au.Ber 
in den Tonkabohnen auch in den Blăttern und Bliiten des Waldmeisters (Aspe­
rula odorata) in gro.Berer Menge und bedingt dessen angenehmes Aroma. Cumarin 
bildet farblose, glănzende, prismatische oder blătterige Kristalle, die einen brennenden, 
bitteren Geschmack zeigen, in kaltem Wasser wenig, in warmem mehr, in Alkohol. 
~~ther, Benzol, Chloroform, Schwefelkohlenstoff, fetten Olen usw. leicht loslich sind. 

2) Chem. Revue 1903, S. 177. 
3) ~Ielilotol (C9H80 2) ist eine olige, in Al.kohol und Ather losliche Fliissig­

keit, die mit Kalilauge unter W asseraufnahme in Melilotsănre libergeflihrt wird. 
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nalis). Die Erfolge sollen dabei etwas besser gewesen sein als beim Cu­
marin, aher doch nicht so, da.6 eine Umsetzung dieser Idee in die Praxis 
Mtte befiirwortet werden konnen. 

Hier soli nicht unerwăhnt bleiben, da.6 mao nach Mitteilungen landwirt­
schaftlicher Kreise auch den W ohlgeruch der Naturbutter bisweilen zu verbessern 
trachtet, indem man einen Sack mit Melilotus, Antroxanthum odo­
ratum oder Asperula odorata in einem leeren, zugedeckten ButterfaJ3 auf­
hăngt und kleine Săckchen mit diesen Pflanzen auch wăhrend des V erbutterns 
an das Butterkreuz hefestigt. Das in den Krăutern enthaltene Cumarin wird 
dadurch der Butter einverleibt, die dahei nicht so unangenehm parfiimartig 
riecht wie bei Zugahe des isolierten reinen Riechstoffes. 

Propion-, Butter- oder Capronsăure, die hăufig zur Erteilung eines 
Buttergeruches der Kunsthutter, speziell aher der Schmelzmargarine empfohlen 
werden, diirfen nur in einer Menge von 1/ 2-1 Ofoo (aufs Fettgewicht ge­
rechnet) angewandt werden; sie wirken leider geschmackverschlechternd und 
sind ziemlich teuer. 

Die Aldehyde der genannten Sliuren, ferner auch V alerian- und 
Caprylaldehyd wirken noch kraftiger als die Săuren, stellen sich aher 
im Preise Mher als diese. 

Kunstbutter erhllt zwar durch die Parfiimierung mit fliichtigen nie­
deren Fettsliuren oder deren Aldehyden einen butterăhnlichen Geruch der 
aber nicht naturgetreu ist, dem vielmehr etwas Fremdartiges anhaftet. 
Bei Schmelzmargarine ist dieser Geruch mehr am Platze und nur hier 
konnen diese Săuren und Aldehyde notigenfalls angewandt werden. Ihre Fliich­
tigkeit ist ihrer Anwendung allerdings etwas hinderlich, denn wăhrend des 
mehrtăgigen Fliissigbleibens der Schmelzmargarine verfliichtigt sich ein Gut­
teil des zugesetzten Parfiims. 

Die unter verschiedenen Phantasienamen auf den Markt gebrachten 
Mittel zur Geruchsverbesserung der Schmelzmargarine sind meist Ester­
verbindungen der. niederen Fettsliuren; so z. B. das von Galatzer em­
pfohlene Margol (vergleiche S. 175). 

Ein kombiniertes Butteraroma, das nach Mitteilung der Untersuchungs­
anstalt der Stadt Leipzig fiir renovierte Butter verwendet wurde, bestand 
nach den Untersuchungen des genannten Amtes aus Buttersăure, Bitter­
mandelol (?) und Himbeerlither (?). 

Die Glyzeride der Butter-, Capron-, Capryl- und Caprinsăure fiir 
Kunstbutter anzuwenden, hahen J. Wohlgemuthl) in Berlin und Otto 
Schmidt2) in Berlin empfohlen. 

Nach Wohlgemuth sollen bis 140fo eines Gemenges von Butter-, 
Capron-, Capryl- und Caprinsăuretriglyzerid der Kunstbutter in irgend 
einer geeigneten Phase der Fabrikation zugesetzt werden. 

1) Engl. Patent Nr. 15535 v. 15. Juli 1898. 
2) D. R. P. Nr. 102539 v. 22. April 1898. 
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Ein ganz gleiches Vorgehen ·sieht O. Schmidt in seinem ersten Ver­
fahren 1) vor, bei dem der fertigen Kunstbutter die Glyzeride der fliichtigen 
Fettsăuren beigemengt wurden. Spăter hat er diese Methode dahin ver­
bessert, da13 er an Stelle der gewohnlichen gemischte Glyzeride anwendete, 
bei denen die Hydroxyle des Glyzerins durch Săureradikale teils der fliich­
tigen, teils der Mheren Fettsăuren ersetzt sind 2). 

Die Darstellung dieser gemischten Glyzeride erfolgt nach Schmidt in 
der Weise, da13 man sich zuerst Monoglyzeride herstellt, was wie folgt 
geschieht: 

U m Monostearin zu erhalten, wird reines Glyzerin mehrere Stunden lang auf 
160-170°0 erhitzt und dadurch vom Wasser vtillig befreit. Nach dem Abkiihlen 
leitet man in das Glyzerin so lange einen Strom Chlorwasserstoffgases ein, bis eine 
herausgenommene Probe einen Gehalt von 1,5-2% HCl aufweist. Von diesem 
sauern Glyzerin kann man ein grtilleres Quantum vorrii.tig halten. Ein Teil wasser­
freier Stearinsii.ure wird mit 11/ 2-2 Teilen dieses sauern Glyzerins in einem ge­
eigneten Kolben, der mit einem kurzen Steigrohr oder mit einem Liebigschen 
Kiihler versehen ist, im Olbade auf 15Q-180° C erhitzt. Bei Anwendung eines 
Liebigschen Kiihlers leitet man durch diesen Wasserdampf. Von Zeit zu Zeit 
(alle Stunden) schiittelt man krii.ftig um oder aher - und das ist zweckmii.lliger -
man schaltet ein geeignetes Riihrwerk ein und riihrt ohne Unterbrechung. Nach 
12 Stunden - bei Anwendung eines Riihrwerkes schon friiher - ist alle Stearin­
săure in Monostearin iibergefiihrt. Das Rohprodukt wird in Wasser gegossen und 
mit ibm unter zeitweiliger Erneuerung des letzteren so lange geschîittelt, bis es 
vom Glyzerin vollstii.ndig befreit ist. 

Zur Gewinnung eines ganz reinen Prii.parates kann das Rohprodukt noch aus 
Alkohol und Ăther umkristallisiert werden. Der Schmelzpunkt dieses Produktes 
liegt bei 60-62° C. 

Die Herstellung von Monopalmitin und Monoolein erfolgt in ganz ana­
loger W eise. 

Aus den M.onoglyzeriden stellt rnan sich nun die gemischten Tri­
glyzeride her, wozu Schmidt den folgenden Weg vorschlăgt: 

Dibutyromonostearin wird erzeugt, indem man vom Glyzerin befreites Mono­
stearin mit Chlorwasserstoff so lange versetzt, bis es 1-2% enthii.lt und mit dem 
gleirhen Gewichte wasserfreier Normalbuttersăure in einem geeigneten Ko1ben bis 
zurn Siedepunkt der Buttersii.ure (163° C) erhitzt. An dem Kolben wird entweder 
ein Liebigscher Kiih1er, durch den man Wasserdampf 1eitet, oder ein Steigrohr 
befestigt, dessen Lii.nge man fiir eine bestimmte Temperatur des Olbades so ein­
richtet, dall alle Buttersii.ure kondensiert witd, dagegen das bei der Reaktion ent­
stehende Wasser abdestillieren kann. Nach 12stiindigem Erhitzen wird das 01 mit 
Sodalosung und W asser so lange geschiittelt, bis alle Buttersaure entfernt ist, und 
dann getrocknet. Das erhaltene Produkt stellt eine gelbliche Masse dar, die bei 
Zimmertemperatur kristallinisch ist, beim Erwii.rmen mit Wasser sauer reagiert und 
den Geruch der Buttersii.ure erkennen lii.Llt. 

Die Herstellung von Dibutyromonopalmitin und Dibutyromonoolein ist analog. 
An Stelle von Salzsăure ktinnen auch andere wasserentziehende Substanzen, 

wie Schwefelsii.ure, Chlorzink, Borsii.ureanhydrid u. dgl., Verwendung finden. 

') D. R. P. Nr. 102539 v. 22. April 1898. 
2 ) D. R. P. Nr. 107870 v. 27. Nov. 1898. 
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283 Teile Dibutyromonostearin 100 Teilen Bnttersăure, 
238 Teile Dicapronomonostearin 100 Teilen Capronsăure, 
212 Teile Dicaprylmonostearin 100 Teilen Caprylsăure 
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entsprechen, berechnet sich die Zusammensetzung einer Margarine mit 10°/0 

fliichtiger Săuren beispielsweise wie folgt: 

7 4,65% Oleomargarin, 
14,15 Ofo Dibutyrostearin, 

5,900fo Dicapronostearin, 
5,30 Ofo Dicaprylostearin, 

wobei natiirlich auch eine Reihe anderer Kombinationen der Komponenten 
moglich ist. 

Je nachdem man die gemischten Glyzeride der Stearin-, Palmitin- oder 
Olsll.ure verwendet, erhălt man eine im Schmelzpunkt etwas variierende 
Kunstbutter. Man hat es also bei der Ausfiihrung des S c h mi d tschen 
Verfahrens an der Hand, weichere oder hărtere Butter zu erzeugen. 

Max P o p pe in Bielefeld 1) geht von der richtigen Voraussetzung 
aus, da.l3 das Aroma der Naturbutter von einer Reihe von Yerbindungen 
hervorgerufen werde, die nur in ihrer Gesamtheit die gewiinschte Wirkung 
zeigen. Einzelne Glieder dieses Stoffgemisches vermogen keinesfalls das 
der Naturbutter entsprechende Aroma nachzubilden. 

Zur Herstellung des Gemisches fliichtiger Fettsăuren verseift Poppe 
Naturbutter mit alkoholischem Ătznatron, verdampft hierauf den Alkohol 
und trocknet die er·haltene Seife im Yakuum, um sie sodann in der fiinf­
zehnfachan Menge W asser zu losen. Die SeifenlOsung wird mit einem 
entsprechenden Quantum verdiinnter Schwefelsăure (1 : 4) versetzt und die 
abgeschiedenen Fettsăuren werden im luftverdiinnten Raume destilliert. 
Bei etwa 50-60 ° C geht ein Destillat iiber, das der Hauptsacha nach 
aus fliichtigen aromatischen Fettsăuren bestaht. Dieses Dastillat kann un­
mittelbar in der Margarinindustrie verwandat wardan, odar man kann dia 
fliichtigen Fettsăuren durch Ăthar isolieren, in Alkohol oder fettan Speise­
olen losen und in dieser Form der Margarine zusetzen. Die aus 100 Teilen 
Naturbutterfett arhaltene Destillatmenge geniigt fiir 100000 Teile Margarine. 
Der Zusatz dar fliichtigan Fattsănran arfolgt zweckmă.13ig nach dar Emul­
giarung der Fatte mit Milch. 

Poppa macht darauf aufmerksam, dal3 dia fliichtigan Fettsăuran beim 
Auswaschan, Auswalzan und Ausknatan der Margarina teilweisa antfernt 
warden, da.l3 alf:o nicht allzuviel von den fliichtigen Fettsăuran in der 
Margarina zuriicl>bleibt, wohl aber doch solche Mengen, die zur Erzielung 
des gewiinschten Naturbutteraromas und -Geschmackes hinreichen. 

1) D. R. P. Nr. 128729 vom 27. Mai 1899; osterr. Patent Nr. 5653 vom 
15. Mii.rz 1901. 
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Das Poppesche Verfahren ist von seiten einiger Fachleute ungiinstig 
kritisiert worden, weil es freie Fettsăuren verwendet, die jedenfalls auf 
(lie Kunstbutter keine verbessemde Wirkung iiben k<innen 1). 

Julius Neudorfer und Isidor Klimont 2) in Wien haben versucht, 
die :las Aroma und den Geschmack der Milch bedingenden Substanzen 
mit Wasserdampf abzudestillieren und daraus durch Extraktion mit 
Ăther oder anderen geeigneten Losungsmitteln die Geruchstrăger in kon­
zentrierter Form zu gewinnen. Diese wollen die Erfinder dann filr sich 
oder unter Zusatz von Butyro-, Isobutyro- oder Capronaldehyd der 
zur Herstellung der Margarine dienenden Fettmasse zusetzen. Letztere V er­
bindungen konnten nAmlich in dem Destillat nachgewiesen werden, miissen 
also als natiirliche Bestandteile des Butteraromas gelten. 

Neud<irfer und Klimont wollen nun durch Zusatz von 20g des 
Destillatextraktes ( der in mehreren Li tem W asser gelost werden mui) zu 
500 kg Oleomargarin, innige V ermengung des Wassers mit dem Fette 
und darauffolgendes Abpressen des ersteren ein der Naturbutter sehr iihn­
liches Produkt erzielen. Die so hergestellte, ohne Verwendung von Milch 
bereitete, nur mit der wlisserigen Llisung des Aromaextraktes gekirnte Kunst­
butter ist natiirlieh stickstoffrei, weil keine Eiweillsubstanzen der Milch 
(Kasein) darin enthalten sind. Neudorfer und Klimont betrachten 
die Stickstoffreiheit der nach ihrem Verfahren hergestellten Margarine als 
deren besonderen Vorteil und stempeln diesen Umstand in ihrer Patent­
beschreiblmg zn einem wesentlichen Punkte ihres V erfaltrens. 

Ob eine ohne jeden Milchzusatz hergestellte Ma.rgarinbntter allen 
sonstigen Anspriichen gerecht wird, mu.13 '3llerdings dahingestellt bleiben. 

Bei der Herstellung eines K1mstbutteraromas von der Milch auszu­
gehen, ist jedenfalls das richtigste, denn in der Milch ist die Quelle des 
Naturbuttergeruches zu suchen. Dnrch eine entsprechende Milchbehandlung 
(Siiuerung, Reinkulturen, Kefirmilch usw.) lă.lilt sich daher sehr viei filr ein 
gutes Kunstbutteraroma tun, und einige der S. 101-109 beschriebenen Ver­
fahren zielen direkt auf die Aromabildung ab. 

Uber die sich in der Naturbutter findenden geruchentwickelnden 
Mikrokokken haben S. C. Kei.th wie auch H. Weigmann 3) und 
H. W. Conn') Untersuchungen angestellt. 

Max Poppe5) hat die Kulturfliissigkeit des Bacillus aromaticus 
zur Erzeugung eines Naturbutteraroma.s in Fetten vorgeschlagen. 

1) P o p pe s V erfahren war urspriinglich zur Herstellung einer haltbaren Natur­
butter gedacht. (D.R.P. Nr.121657.) Er stellte aus sterilisiertem Rohmaterial 
(Milch und Rahm) keimfreie Butter her, der er das fehlende Aroma durch Zusatz 
von aus N aturbutter hergestellten fiiichtigen Fettsli.uren erteilte. 

2) D. R. P. Nr. 135081 v. 9. Dez. 1900; osterr. Patent Nr. 8148 v.10. Juli 1902. 
1) Zentralbl. f. Bakteriologie 1897, S. 497. 
') Chem. Ztg. Rep. 1896, S. 247. 
5) Engl. Patent Nr. 18500 v. 29. Aug. 1898. 
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Die bisher ang.efiihrten Methoden bezweckten die Hervorrufung eines 
dem Gernche der frischen Butter ăhnlichen Aromas; man kennt aber 
auch einige Verfahren, die die Erzeugung jenes Gernches verfolgen, den 
man Brataroma nennt und der beim Erhitzen der Naturbutter auftritt. 
Dieses Brataroma ist auf die beim Erwărmen der Butter eintretende V er­
fliichtigung der Cholesterinester zuriickzufiihren. Diese in der Milch 
enthaltenen und bei deren V erbuttern in die Butter iibergehenden 
Cholesterinverbindungen (V erbi ndung des Cholesterins mit Mi l c h- und 
Bernsteinsăure) erleiden beim Erhitzen der Butter eine Verfliichtigung, 
aber keine Zersetzung, weil das in der Butter enthaltene W asser sie beim 
Schmelzen vor einer lÎberhitzung schiitzt. 

Kunstbutter, die gewohnlich mittels abgerahmter Milch hergestellt 
wird, kann keine Cholesterinester enthalten, weil abgerahmte Milch frei 
von diesen V erbindungen ist. Selbst bei V erwendung von V ollmilch oder 
von Sahne ist die in die Margarinbutter iibergehende Menge von Cholesterin 
sehr gering. 

Julius Sprinz 1) in Breslau kam daher auf den Gedanken, der zur 
Kunstbuttererzeugung yerwendeten Milch Cholesterin zuzusetzen, bevor 
sie zur Kunstbutterfabrikation verwendet wird. 

Zur Ausfiihrnng des V erfahrens wird das Cholesterin in einem Gemisch 
von zwei Teilen .Ă.ther und drei Teilen Alkohol gelost; ein Teil dieser 
Mischung vermag 20-25 Ofo Cholesterin aufzunehmen. Die LOsung wn-d 
der SiiBmilch unter Umriihren zugesetzt, wobei sich das Cholesterin sehr 
fein verteilt ausscheidet. Hierauf versetzt man die Milch mit einem Săure­
entwickler lmrl liberlăiU sie der Ruhe. Nach 5-6 Stunden haben sich 
die gebildeten Săuren mit dem fein verteilten Cholesterin esterifiziert und 
die Milch ist fiir die V erbutternng des Oleomargarins reif. 

Nach Sprinz soll man fiir je 1 kg Margarine der zu verarbeitenden 
Milch 1 g Cholesterin zusetzen, was ang-esichts des relativ hohen Preises 
filr ChoJesterin eine bemerkenswerte Fabrikationsausgabe darstellt. 

Ein Bratgeruch wird der Kunstbutter auch erteilt, wenn man in Be­
folgung der Reibelschen Vorschrift 2) der zur Herstellung des Margarins 
dienenden Fettmasse etwas von einem Rostprodukt zusetzt, das man 
durch einen BratprozeB von Fleisch S), Mehl oder Brot mit Butter er­
halten hat. 

') D. R. P. Xr.127376 v. 20. Juli 1900. 
2) D. R. P. Nr.l18236 v. 3. Febr. 1900. 
3) Hier moge auch das von E. v. U echtritz in Gebhardsdorf bei Friedberg a. <tu. 

herriihrende Verfahren (D. R. P. Nr. 164633 v. 28 .• Juli 1904) zur Herstellung eines 
Aasgeruch zeigenden Oles (Raubtierlockmittel) Erwii.hnung finden. Man lii.Lit zu 
diesem Zwecke die Fette oder Ole mit Tierleichen oder Fleisch in geschlossenen 
Gei&J.len unter Erwă.rmung faulen und preLit hierauf das CH aus der breiig gewprdenen 
Masse ab. Dieses stellt ein intensiv riechendes und vom Regen nicht so leicht 
nnwirksam wer<lendes Loekmittel dar, wie es die friiher gebrăuchlichen waren. 
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Zur Ausfiihrung dieses Verfahrens wird gutes, frisches Rindfleisch fein 
zerhackt oder durch die Fleischmuhle zerkleinert und mit einer hinreichenden 
Menge Butter unter fortwăhrendem Umruhren in einem geeigneten Behălter, 
eventuell unter Zusatz von etwas Salz, gebraten, ois die Fleischfasern trocken 
und bruchig geworden sind bzw. die kleinen Fleischstuckchen allseitig 
eine schwache Bratkruste zeigen. Das Verhaltnis zwischen Naturbutter und 
Fleisch wird zweckmăLiigerweise so genommen, daLI die Fleischteile immer 
genugend mit Fett vollgesogen sind, um so ein Anbrennen zu vermeiden. 

Nachdem der BratprozeLI beendet ist, wird das etwa iiberfliissige Fett 
von dem Fleische getrennt, diesem so viel Mehl oder W eiLibrot zugesetzt, bis 
das Butterfett aufgesogen ist, das Gemisch nochmals gerostet und nach 
dem Erkalten gemahlen. 

Das so gewonnene Rostprodukt wird der warmen, zur Herstellung 
der Margarine dienenden Fettmasse zugesetzt und das Gemenge unter 
wiederholtem Umruhren in der Wărme stehen gelassen, um das Aroma 
ausz uziehen. Durch Absetzenlassen und Filtrieren wird das reine, mit 
reichlichem Butteraroma versehene Fett von den gerosteten Bestandteilen 
getrennt. 

Eigentliche geschmackverbessernde Operationen werden - aus­
genommen den KirnprozeLI, der eine solche Wirkung in ausgiebigem MaLle 
hervorruft - nnr selten vorgenomen. W as einzelne Erfinder mit den von 
ihnen vorgeschlagenen Zutaten bezwecken, ist nicht imrner klar. So z. B. 
wenn B. S om m e r 1) Milchsănre in Fetten durch Digerieren der betrelfenden 
Stoffe in Gegenwart wasserentziehender Substanzen lost. 

Wăhrend die geschmack- und geruchgebenden Zusătze zumeist bei der 
Knetoperation (also nach der Kirnung) gemacht werdim, erfolgt das Fărben 
gewohnlich wăhrend des Kirnprozesses, indem man die entsprechende 
Farblosung (siehe weiter unten) gemeinsam mit der Fettmasse in den Kirn­
apparat bringt. 

Das 1Nir ben cler Margarine 2) bezweckt, ihr ein moglichst butterăhnliches 
Aussehen zu erteilen; die richtige Farbgebung ist bei der Kunstbutter­
fabrikation nicht viei weniger wichtig als die Erteilung des richtigen Ge­
schmackes und Geruches. Man ist eben seit jeher so gewohnt, eine Butter 
hUbsch gelb zu finden, daLI jede hell aussehende Kunstbutter von vorn­
herein als minderwertig betrachtet wird. Miissen sich doch selbst die 
Landwirte dazu bequemen, die an sich hellgelbe, fast weiLie Winterbutter 
zu farben, um ihr das Aussehen der beliebten gelben Sommerbutter (Grlin­
futterung) zu geben. 

Da Kunstbutter ohne besondere Fărbung wei.Lilichgelb ist, kăme bei 
dem tief eingewurzelten Glauben, daLI gute, schmackhafte Butter auch gelb 
sein miisse, ein Fărbeverbot fast einem Erzeugungsverbote gleich, und 

1) Amer. Patent Nr. 470715 v. 15. Marz 1892. 
2) Siehe auch S. 205 dieses Bandes. 
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die Margarinfabrikanten aller Herren Lănder verteidigen daher das von 
seiten der Agrarier bisweilen verlangte Fârbeverbot anf das schârfste 1). 

Nach § 21 des Fleischbeschaugesetzes und der Bekanntmachungen 
des Bundesrates ist die Gelbflirbung der Margarinprodukte ausdriicklich 
gestattet; es diirfen natilrlich nur solche Farbstoffe dazu verwendet werden, 
die vollkommen unschădlich sind. 

In Betracht kommen fettlo·sliche gelbe und orangene Farbstoffe, 
ilie moglichst ausgiebig fărben, geschmack- und geruchlos, dabei licht­
echt tmd fiir die Gesundheit absolut unschădlich sind. 

Die absolute Fettloslichkeit der Flirbemittel ist Hauptbedingung, denn 
Farben, von denen auch nur Spuren in Fett unloslich bleiben oder die 
dazu neigen, sich ~eim Lagern teilweise auszuscheiden, bilden in der damit 
gefârbten Butter sogenannte Farbaugen, das sind kleine, dunkle Piinktchen 
mit einem mehr oder weniger intensiv gefârbten, grol3eren oder kleineren Hof. 

Der Anforderung nach Geschmack- und Geruchlosigkeit kommen 
die meisten Farbstoffe nach, zum wenigsten sind sie in der Verdiinnung, 
in der sie zur Anwendung gelangen, geschlll8.Gk- und geruchlos. 

Lichtecht sollen die Butterfarben deshalb sein, weil sonst die clamit 
gefârbte Knnstbutter am Rande zu stark ausbleicht und ilie durchschnittenen 
Wiirfel in der Mitte eine andere Farbe zeigen als an ihrem Bande. Dieses 
wiirde zu Reklamationen fiihren, obwohl auch die Farbe der Naturbutter beim 
Stehen rasch ausbleicht und hier eine ganz ăhnliche Erscheinung eintritt. 

Die Unschadlichkeit der verwendeten Farbstoffe fiir die Gesundheit 
des Menschen ist natiirlich eine Forderung, die in die erste Linie zu stellen 
ist. In einigen Staaten sind daher zum Fărben von Nahrtmgsmitteln nur 
ganz bestimmte, eigens namhaft gemachte Stoffe zugelassen; so z. B. sind 
in den V ereinigten Staa ten aul3er den natiirlichen Pflanzenfarbstoffen 
von kiinstlichen Gelb- und Orangefarbstoffen nur N aphtholgelb 8 und 
Orange I erlaubt, die bestimmten Anforderungen hinsichtlich ihrer 
Reinheit geniigen miissen. G. Kohnstammll) machte aber vor kurzem 
darauf aufinerksam, dal3 die meisten im Handel erhăltlichen Proben dieser 
Teerfarben den gestellten Reinheitsforderungen nicht entsprechen. So fand 
er in 60 Proben von Naphtholgelb 8 durchweg Martiusgelb, 41 enthielten 
Arsen, 29 Schwermetalle und viele 2-3 Ofo unverănderter Ausgangsstoffe 
und Zersetzungsprodukte. Von 28 untersuchten Proben Orange I waren 
50 Ofo durch Zersetzungsprodukte verunreinigt, die meisten enthielten aut\er­
dem freies tX-Naphthol, wie auch Biei, Arsen und Eisen nachgewiescn werden 
konnten. 

Zur Herstellung von Butterfarbe ist eine ganze Reihe von pflanzlichen 
Farbstoffen geeignet; so: Gelbholz, Kurkuma, Orlean (auch Roucon, 
Ânatto oder Urucu genannt, ein Farbstoff von dem in Ostindien und Peru 

1) V ergleiche S. 205 dieses Bandes. 
1) Osterr. Chem. Ztg. v. 1. Aug. 1909. 
Hefte r, Technologie der Fette. III. 11 
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heimischen Baume Bixa orellana), der Saft der Mohrriibe 1md Ringel­
blume und andere mehr. 

Nicht besonders geeignet sind zum Margarin- und Butterfărben Safran 
und Saflor, die infolge ihres scharfen Geruches auch der Margarine ein 
spezifisches Aroma erteilen wiirden, das leicht zu Beanstandungen fiihren 
konnte. Auch die bisweilen als Butterfarbstoffe genannten Kalisalze der 
Dinitro-, Ortho- und Para-Kresolsulfosăure sind fUr diesen Zweck 
weniger passend, weil sie wa.sserloslich und auEerdem nicht ganz un­
giftig sind. Wasserlosliche Farbstoffe sind aber zum Fărben von Margarin­
produkten nicht verwendbar, weil die sich bei deren Lagern an der Ober­
flăche stets zeigenden kleinen W assertropfchen (ăhnlich den bekannten 
Milchtropfchen, die beim Streichen von frischer Butter hervotquellen) 
eine gelbe Fârbung erzeugen wiirden, was ihren V erkauf unm1iglich machen 
wiirde. 

Dagegen eignen sich zum Fârben von Margarin die fettloslichen Anilin­
farben, wie sie die Firma Friedrich und Karl Hessel, A.-G., in Nerchau 
bei Leipzig, Wilhelm Brauns in Quedlinburg usw. liefern. 

Die Farbstoffe werden der Kunstbutter stets inForm einer Farblosung 
zugesetzt, und zwar verwendet man als Losungsmittel gewohnlich ein 
moglichst kăltebestăndiges Kotton-, Sesam- oder Riib01 1); letzteres ist be­
sonders in Holland in Gebrauch. 

Die Herstellung dieser sogenannten "Butterfarben" erfolgt derart, 
daB man den festen Farbstoff mit dem Ole unter Umriihren erwarmt, 
sodann erkalten lii.Bt und in der Kălte mehreremal filtriert, damit ja kein 
ungelostes Farbstoffkornchen in der Losung bleibe. 

Ein Rezept lautet zum Beispiel: 
80 g Orlean, 
80 " Kurkumawurzel, 

240 " vegetabilischen Oles, 
1 " Safran und 
5 " Alkohol. 

Orlean undKurkuma werden mitOlivenol mazeriert und ausgepreLlt; 
das Gewicht der filtrierten Fliissigkeit wird im Ole wieder auf 240 g er­
ganzt, hierauf der filtrierte Safran-Alkohol-Auszug hinzugegeben und durch 
Erwărmen der Mischung der Alkohol wied!3r abgetrieben 2). 

Mit der Herstellung von Butterfarben befassen sich eigene Labora­
torien, die eine stets gleichmăBig farbkrăftige W are 3) auf den Markt bringen. 

1) Martin Fritzsche berichtete neulich iiber zwei Fălle, daLI verbrauchs­
fertig bezogene Butterfarben Minera.lol enthielten, und zwar wurden bei der einen 
Sendung 600fo, bei der anderen 53% Mineralol ermittelt (Zeitschr. f. Unters. d. 
Nahrungs- u. GenuLimittel1909, Bd. 17, Heft 9). 

2) Wiener Drog.-Ztg. 
8) Gewohnlich geniigen 60 ccm Butterfarbe ftir 100 kg Margarine. 
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Die Kunst.butterfabriken diirften wohl nur au.Berst selten solche Farblosungen 
selbst herstellen; sie sind froh, wenn ihnen diese Arbeit von den erwlihnten 
Butterfarbenhandlern abgenommen wird. 

'i'. Hervorbringung des Schilumens und Brilunens del' Mal'garinbutter. 

Wâhrend die Butter beim Erwărmen in einer Pfanne schăumt, einen 
spezifischen Butter- und Bratgeruch verbreitet, der schwammige Schaum 
sich schlie.Blich zu brăunen beginnt und auch das Butterfett eine dunk­
lere Farbe annimmt, beginnt die Margarine beim Erhitzen gewohnlich zu 
spritzen, verh1l.lt sich also so wie ein wasserhaltiges Fett, entwickelt kein 
als Butter- oder Bratgeruch bekanntes Aroma und gibt im besten Falle 
einen nur wenig gebrăunten Satz. E. Franck 1) hat zuerst auf diese 
Fehler der Kunstbutter aufmerksam gemacht und auf ihre Beseitigung 
grotlen Wert gelegt. Seiner Ansicht nach spritzt die Naturbutter deshalb 
nicht, weil sie unter Bildung einer Schaumdecke schmilzt, die das Spritzen 
verhindert. 

Der durch die verschiedenen Margaringesetze erschwerte Handel mit 
Margarine und die von den agrarischen Interessenten immer lebhafter ge­
forderte ău.Berliche Kenntlichmachung der Kunstbutter haben die Margarin­
fabrikanten alles aufbieten lassen, um die Margarinbutter in ihren Eigen­
schaften in jeder Hinsicht der Naturbutter moglichst vollkommen nachzuahmen 
und so die im Publikum durch die gesetzlichen Bestimmungen fiir den Han­
de! und Verkehr mit Margarinprodukten stets neuerweckte Voreingenommen­
heit gegen kiinstliche Speisefette wirksam zu bekămpfen. 

Brăunende Margarine kam zuerst im Jahre 1895 auf den Markt, 
und zwar durch die Frankfurter Margarinegesellschaft. Diese durch 
Eigelbzusatz erzeugte Ware lie.B jedoch hinsichtlich Haltbarkeit zu wiinschen 
iibrig. Auch ein von Paris aus in den Handel gebrachtes Prăparat, das 
aus Eierol und raffiniertem Meerschweintran bestand und dessen Zu­
satz zu Kunstbutter diese gut brăunend machen sollte, entsprach nicht 2). 

Im Jahre 1896 empfahl dann Bernegau einen Zusatz von Eigelb 
und Glykose zu der Margarine, um ein Brăunen und Schăumen hervor­
zurufen, und nun wurde ziemlich rasch aufeinander eine Reihe von (grolilten­
teils patentierten) Verfahren verlantbart, die sich alle mit dieser Sache 
befaLlten. 

Bevor auf diese verschiedenen V erfahren năher eingegangen wird, muB 
einiges iiber die Ursachen des Brăunens und Schăumens der Naturbutter 
gesagt werden. Als diese werden einige in der Naturbutter enthaltene 
spezifische Milchstoffe angesehen, die die Kunstbutter nicht enthălt, 

weil sie beim Auswaschen der gekirnten Masse mehr oder weniger weg-

1) E. Franck, Die Kunstbutterfrage, Frankfurt a . .M. 1887, Selbstverlag. 
2) Vergleiche Chem. Revue 1901. S. 221. 
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geschwemmt werden 1). W elches diese spezifischen Milchstoffe sind, dariiber 
ist man sich noch nicht ganz im klaren; man vermutet aber, daJ3 die Milch­
eiwei13stoffe und das Lezithin, von dem in der Milch allerdings nur 0,049 bis 
0,058% enthalten sind, dabei die Hauptfaktoren darstellen. 

P. Pollatschek 2) glaubte experimentell nachgewiesen zu haben, daJ3 
das Schăumen der Naturbutter durch geringe Seifenmengen hervorgerufen 
werde. 

Fendler trat dieser Hypothese mit Recht entgegen und zeigte die Un­
haltbarkeit der Pollatschekschen Ansicht. Die von letzterem beobachteten 
alkalischen Reaktionen wăsseriger Ausziige von Naturbutter sind nach 
Fendlers) Ausnahmen, und das fiir die Wasserloslichkeit des schaumbildenden 
Stoffes ins Treffen gefiihrte Moment, daJ3 Butter in der Pfanne nur so lange 
schăume, als noch Wasser vorhanden ist, wird von Fendler als ganz 
selbstverstăndliche Erscheinung hingestellt, weil die durch das V erdampfen 
des W assers herYorgerufene Gasentwicklung Vorbedingung jedes Schăumens 
eines Fettes ist. Der von Pollatschek empfohlene Zusatz geringer Mengen 
(0,50fo) Natriumbikarbonat zu Kunstbutter, wodurch Seifenbildung ein­
trete tmd damit Schăumen erzielt werde, bewirkt nach Fendler zwar ein 
lebhaftes Schăumen, das aber auf die beim Erwărm.en eintretende Kohlen­
săureentwicklung, nicht aher auf die aus dem Natriumbikarbonat und aus den in 
der Margarina enthaltenen freien Fettsăuren gebildete Seife zuriickzufiihren ist, 
denn ein direkter Zusatz von 0,5% Seife zur Kunstbutter blieb fast wirkungs­
los. Auch bildeten in beiden Făllen die EiweiJ3stoffe nicht die bekannte, 
das Spritzen verhindernde Schaumdecke, sondern ballten sich zu gro13en 
Klumpen zusammen, und das Brll.unen der Margarina trat nicht ein. 

Die Frage nach dem schaumbildenden Korper der Naturbutter ist 
heute jedenfalls noch nicht vollkommen gelost. Wir wissen nur, daJ3 ein 
Zusatz von Eigelb oder des darin enthaltenen Lezithins ein Schăumen der 
Kunstbutter · beim Braten hervorruft. 

Um dabei auch ein Brăunen zu erzielen, ist die Gegenwart ge­
ringer Mengen von Zucker erforderlich, die der Milchmargarine schon 
mit der Milch einverleibt oder aber auch in Form von Glykose, Milch­
zucker usw. besonders zugegeben werden. 

Der Erste, der mit Erfolg eine brăunende und schăumende Margarina 
erzeugte, war, wie bereits erwăhnt wurde, der Korpsstabsapotheker L. Berne­
gau4); er stellte diese von den van den Bergschen Margarinewerken in 
Cleve fabrizierte und unter dem Namen "Vitello" in den Handel gebrachte 

1) Renovated butter schii.umt und brăunt aus demselben Grunde nicht. Bei 
ihrer Herstellung fi.ndet ebenso ein Auswaschen oder W egschwemmen der spezifi.schen 
Milchsto:ft'e statt wie bei der Margarinerzeugung. 

il) Studien iiber das Braunen und Schăumen von Naturbutter und Margarina 
beim Braten, Chem. Revue 1904, S. 27. 

3) Chem. Revue 1904, S. 122. 
') D. R. P. Nr. 97057 v. 17. Nov. 1896. 
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K1mstbutter durch einen Z11satz von Eigelb und Glykose (oder einer anderen 
Zuckerart) zn der fertigen Margarina oder zu den in der Kirnmaschine be­
findlichen Materialien her. Als Ursache des NichtscMumens und Nicht­
braunwer<lens hatte er das Abbrausen der gekirnten Margarina mit Wasser, 
wobei ein gro.l3er Teil der spezifischen Milchstoffe ausgewaschen wird, er­
kannt 1md suchte diese verloren gegangenen Stoffe durch Eigelb und Gly­
kose zu ersetzen. 

Die Glykose bildet leider beim Braten einen festen, am Pfannenboden 
klebenden Bodensatz, der infolge Karamelbildung einen bitteren Geschmack 
und einen eigenartigen Geruch hervomlft. Auch driickt der Eiwei.husatz 
die Haltbarkeit (Făulnisproze.l3) der Ma.rgarine herab. 

Trotz dieser ~Iltngel hat sich die "Vitello"-Margarine binnen kurzem den 
Markt erobert nnd <las Verfahren Bernegaus ist mehrfach modifiziert worden. 

So wollen J. H. G. N ei.l3e in Hamburg und J. H. Boll in Hannover 1) 

den oben angedeuteten Ubelstaud der Bildlll'lg eines braunen Niederschlages 
am Boden der Pfanne beheben, indem sie zunăchst eine Emulsion von 
Eigelb und Zucker mit Rahm herstellen, diese Emulsion in der Kirn­
maschine unter stetem Umriihren einem Quantum angesăuerter Vollmilch 
zusetzen und die Mischung von neuem vollstăndig emulgieren. Sobald das 
Gemenge innig genug ist, trăgt man die friiher hergest.ellte geschmolzene 
Mischung von Fett und 01 ein und verbuttert in der iiblichen Weise. So 
hergestellte Margarine brăunt an.l3erordentlich rasch und zeigt beim Er­
staiTen nicht den oben geriigten Fehler, sondern verhălt Rich genau so wie 
gebrăunte Naturbutter. Der Zucker, den man neben Eigelb und Rahm 
verwendet, ist am besten Milchzucker, doch sind auch Trauben- und 
Stărkezucker 2) fiir diese Zwecke zu verwerten. 

Spăter haben N ei.l3e und BollS) gefunden, da.l3 die Butterăhnlichkeit, 
Schmackhaftigkeit und Haltbarkeit der Margarina wesentlich erhOht wird, 
wenn das verwendete Eigelb vorher mit Kochsalz behandelt wurde. Eine 
mit Eigelb emulgierte Kochsalzlosung hellt das triibe, undurchsichtige Ei­
gelb merklich auf, weil die Eiwei.l3korper (das Vitellin) von dem Koch­
salz vollstăndig gelost werden und das Cholesterin des Eigelbs frei gemacht 
wird. Jedenfalls wird durch eine V orbehandlung des Eigelbs mit Koch­
salz ersteres in ău.l3erst feine Zerteilung gebracht und es kann sich daher 
mit der Margarina inniger verbinden. 

Alexa11der Bernstein in Berlin4) verriihrt das beizumengende Eigelb 
vor der Verwendung mit einer freie Kohlensăure enthaltenden Fliissig­
keit und verfăhrt dabei wie folgt: 

') Osterr. Patent Nr. 7475 v. 1. Mai 1901. 
2) Einige amerikanische Patente sprechen von einem Zusatze von Starke­

zucker (confectioners glucose) zur Kunstbutter, andere von Zugaben von ge­
trocknetem EiweiJl japanischer Herkunft. 

3) D. R. P. Nr. 127 425 v. 15. Nov. 1902. 
') D. R. P. Nr. 183689 v. 8. Mai 1906. 
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Das der Margarine zuzusetzende Eigelb wird mit etwas W asser ver­
diinnt und unter Zugabe von wenig Kochsalz gut durchgequirlt. In einem 
anderen GefăJ3e wird doppeltkohlensaures Natron in Wasser gelost, wobei 
man zweckmăl3ig auf je 100 Ofo benutzten Eigelbes 5% Bicarbonat rechnet. 
Letzteres zersetzt man durch eine fiir N ahrungsmittel unschădliche Săure 
tMilch-, Phosphor-, Zitronensăure usw.), bis kein Aufbrausen mehr 
stattfindet. In die reichliche Mengen Kohlensăure gelost enthaltende kalte 
Fliissigkeit wircl dann das mit Kochsalz vermischte Eigelb eingetragen und 
das Ganze innig verriihrt. Die erhaltene Mischung wird der Margarine 
entweder wăhrend der Fabrikation oder auch nachher zugegeben. 

Dabei kann eine nennenswerte Verfliichtigung der Kohlensăure nicht 
stattfinden, wenn man sich einer modernen Misch- oder Homogenisier­
maschine bedient, weil damit die Vermischung AuJ3erst rasch (in ca. 15 Se­
kunden), und zwar innerhalb der Maschine, erfolgt und auJ3erdem sofort 
gekiihlt wird. Obrigens nehmen die Emulsionen bei dem MischprozaJ3 stets 
Gase auf, und da dia Margarine als aine Emulsion zu betrachten ist, wird 
auch bei ihr aina solcha Gasaufnahme stattfindan. 

Nach Bernstein ist der Vorzug seines Verfahrens geganilber anderen 
Mathoden darin zu suchen, da.l3 die nach seinan Angaban hergestellte 
Margarina aine gr()J3are lhnlichkeit mit der Naturbutter besitzt, denn bei 
ihrer Bereitung erMlt der lezithinhaltige Rahm wăhrend seiner Reifung 
dnrch die Wirkung der Bakterien und Hefan nicht nur Milchsăure, sondern 
auch erhablicha Mangan freier Kohlansăure, welch beide Substanzan in die 
fertige Butter mit iibergehen. 

Die Varfahran von NaiJ3a und Boll sowia von Barnstain stellan 
aigentlich nur naua Ausfiihrungsarten des Barnagauschan Patentes dar 
Einan neuen Wag beschritt dagegen Karl Frasenius, der als das wirk­
sama Prinzip des das Brăunen und Schăuman hervorrufendan Eigelbes das 
Lazithin arkanntel). Er setzt daher der Margarina reines Lazithin an Stelle 
des Eigelbs zu; je nach der Giite der zu erzaugandan W are, gibt man davon 
0,005-0,2-0fo vom Gewichte der Fettmasse zu, und zwar am besten wăhrend 
des Kirnens, nachdam Fatt, 01 und Milch schon zusammengabracht worden 
sind. Das Lazithin kann aus Gahirn, Eidottar oder anderen organischan 
Lezithinstoffen erhalten werden ll). 

Das Verfahren von Fresenius bringt allerdings keina besonderen 
V orteile, denn die Gewinnung reinan Lezithins aus Hirn ist kein sahr 

1) Paul Pollatschek soll schon vor Fresenius das Lezithin als das 
brii.unende und schăumende Prinzip in der Naturbutter erkannt haben. (Seifen­
siederztg.1903, S. 498.) Jedenfalls hat aber Fresenius die Priorităt der Erkenntnis 
der Lezithinwirkung na.chzuweisen vermocht, denn er erhielt das von verschiedenen 
Seiten angefochtene Patent schlieJ.\lich doch erteilt. 

2) D. R. P. Nr.142397 v.l2. Aug.1902 (von Karl Fresenius in Rees a. Rh. 
und der Reeser Margarinefabrik, G. m b. H.). 
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a.ngenehmes Verfahren und das Ar bei ten mit Eigelb ist seiner Einfachheit haJ.ber 
entschieden vorzuziehen. Fiir die Margarinindustrie war die Methode aber 
deshalb wertvoll, weil sie das Monopol des Inbabers des patentierten Ei­
gelbverfahrens zerstorte. 

Neben der Ansbildung der Eigelb-Lezithin-Methoden haben sich 
die ~Iargarinfachleute auch mit cler Auffinclung anderer Mittel zur Hervor­
rufung des Braunens und Schiiumens beschaftigt; als solche sind vor allem 
die in cler 1\Iilch enthaltenen Eiweitlstoffe empfohlen worden. 

So will Adelaide Evers 1) eine Margarine mit elen beiden fraglichen 
Eigenschaften derart herstellen, clatl sie die gepulverten Eiweitlstoffe der 
Milch cler Kunstbutter zusetzt. 

Das V erfahren, dem eine ganz richtige Idee zugrunde liegt, nimmt 
leider uur auf das eigentliche Braunen, nicht aber auch auf das Schiiumen 
Riicksicht und erreicht daher elen Zweck nur zur Halfte. 

Nach einem Verfahren von .Tohann Heinrich Boll2) in Altona 
eignen sich als Mittel zum Brăunen und Schiiumen der Kunstbutter be­
sonders die Eiweitlstoffe, die sich beim Schmelzen cler Naturbutter ab­
scheiden. Diese so gewonnenen Stoffe setzt man entweder der fertigen Mar­
garine zu oder bringt sie in die Kirnmaschine. Fiir 100 kg Margarine soll 
man durchschnittlich ein Quantum von Eiweitlstoffen brauchen, wie es aus 
10 kg Naturbutter durch Ausschmelzen gewonnen wird. 

Hartwig Mohr3) in Altona erzielte ein Brăunen und Schăumen cler 
Margarinbutter clurch Zusatz von fein gepulvertem Kasein, wobei jecloch 
die Zutat an sich nicht das W esentliche des V erfahrens ist, sondern cliese 
in Verbinclung mit Eigelb und Rahm. Mohr verfăhrt wie folgt: 

Milch, im besoncleren Magermilch, wircl in bekannter Weise pasteu­
risiert uncl mit Reinkulturen von Milchsăurebakterien angesetzt, wie sie in 
der Molkerei bei der Sauerung von Rahm Verwenclung finclen; clie Tempe­
ratur des Gemisches wird auf etwa 32 o C gehalten. Durch clie Săurebildung 
scheiclet sich das Kasein mit clem in der Magermilch noch vorhanclenen 
Milchfett in zarten Flocken ab, die von cler Fliissigkeit getrennt, aus­
gepretlt und nun in einem trockenen, heitlen Raum auf heizbaren Tischen 
schnell getrocknet werclen. Die so gewonnenen harten Krusten von aro­
matischem, zuckerfreiem Kasein werclen auf Kollergangen uncl mittels 
Mahl- uncl Siebmaschinen zu feinstem Pulver verarbeitet, wovon man etwa 
ein halbes Prozent cler inzwischen in bekannter W eise so weit hergestellten, 
in einer Mischmaschine befincllichen Margarine zusetzt. Das Pulver wircl 
kurze Zeit mit cler Margarine gemischt und dem Gemisch werden noch 
auf 100 Pfund 2 Liter besten, pasteurisierten zehnprozentigen Rahms, cler 
zweckmatlig ebenfalls vorher gesauert ist, und etwa ein Viertelliter Eigelb, 

1) D. R. P. Nr. 133821 v. 1. Mărz 1899. 
2) D. R. P. Nr. 173112 v. 3. Mărz 1905. 
3) D. R. P. Nr. 170163 v. 19. Okt. 1902. 
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das vorher durch ein Sieb geschlagen und so von anh.ll.ngendem Eiweill 
und Bâuten befreit wurde, zugesetzt und untergemischt. Das fertige Pro­
dukt wird in die Verpackungsgefll.ie gebracht. · 

Mohr :rilhmt seinem Verfahren mehrere Vorteile nach: Die so her­
gestellte Kunstbutter soll beim Braten sehr kleine Blasen entwickeln, also 
dichten Schaum bilden, so wie Naturbutter, und dadurch jedes Spritzen 
vermeiden, ferner soll sie sich sehr gnt brăunen (ohne dabei zu ver­
brennen) und ein sahr angenehmes Brataroma antwickaln. 

Ein Verfahran, das nur das Brăunen dar Kunstbutter bezwackt, nicht 
aher auch das Schlinman, ist das von Max Poppe 1) in Bielefald. Das 
Brăunungsmittel bastaht aus einem ~ligen Extrakt von zerkleinerten 
Zarealien (am besten Roggan oder Weizan) odar von getrocknatem Brot. 

Dia Harstellung diases Extraktes geschieht so, daf3 man Roggen, 
W eizan oder gabackenes Brot auf gaeignete W eise zarklainert und bei 
niedarer Tamparatur trocknat. Darauf werden diesa Stoffa mit 01, am 
besten Sesam~l, digeriert, oder man extrahiert sia mit Ăther oder andaren 
geeignaten Extrak.tionsmittaln und stellt sich duroh daran Abtreiben aus 
dar arhaltenan ~sung dan reinan Extrakt har, dan man, in Fatt oder 01 
gel(}st, dar Margarina einverleibt. 

Ein Brăunen der Margarina wird neben dam damit bazwackten R~st­
geruche auch durch das Varfahren von August Raibel2) arreicht, das 
mit der Mathoda Poppe eine gewissa Ăhnlichkait hat. 

Die lebhafte Nachfrage nach brăunendar und schăumendar Margarina 
hat weiterhin ein Angebot von verschiedenen Geheimprl1paraten gazeitigt, 
deren Zusatz zur Margarina dieser die gewiinschten Eigenschaften er­
teilen soll. 

G. Fendler 3) bat einige dieser Prăparate untersucht, wovon eines 
ein hellbraunes, kriimliges Pulver darstellta, das zu 43,14% in Wasser 
l~slich war lmd sich wie folgt zusammensetzte: 

In lufttrockenem 
Zustande 

Wasser 11,49% 
Mineralstoffe . 14,92 

davon Kochsalz . 10,44 
Gesamtstickstoff . 8,80 
Ătharextrakt 14,10 
Cholesterin 4,46 
Lezithinphosphorsiture 0,724 

antsprachend 
Lazithin. 8,23 

1) D. R. P. Nr. 115 729 v. 4. Juli 1899. 
2) Vergleiehe S. 159. 
9) Apotheker-Ztg. 1904, Nr. 4. 

In der Trocken-
substanz 

16,86% 
11,80 

9,94 
15,93 

5,03 
0,817 

9,30. 



Formgebung und Verpackung der Kunstbutter. 169 

Ein anderes Praparat, das irrefUhrenderweise als .,.Fischeier" be­
zeichnet wurde, war hellgrau, von schmierig-salbenartiger Konsistenz, eigen­
artigem, schwach fauligem Geruche und bestancl walu·scheinlich aus von 
den Hăuten befreitem, mit Kochsalz vet·setztem Kalbshirn. Es enthielt: 

W asser 63,54 Ofo 
Trockensubstanz 36,46 
Ătherextrakt . 10,62 
Gesamtstickstoff 1,96 1) 

M:ineralbestanclteile 12,23 
Chior . . . . . 6,26 2) 
Gesamt-Phosphorsăure (P20 5 ) • 0,925 
Alkoholliisliche (Lezithin-) Phosphorsăure 0,631 3) 

Die wasser- und kochsalzfreie Substanz setzte sich so zusammen: 

Ătherextrakt . . 
Stickstoffsubstanz . . . . 
M:ineralbestandteile (ohne Kochsalz) 
Gesamt-Phosphorsăure . . . . 
Alkoholliisliche Phosphorsăure 

46,63% 
46,50 

7,31 
3,54 
2,41 

Konservierungsmittel (au.6er Kochsalz) waren nicht zngeg·en. 

8. Formgeoong wnd Verpackung der Margm'inmttter. 

Die fertige Margarine wird vor ihrer Verpackung haufig noch zu 
Riegeln geformt, was in kleineren Betrieben durch Handarbeit, in 
Gro13betrieben aber auch durch besondere Pressen erfolgt. Diese sind von 
sehr verschiedener Konstruktion, teils mit Hebelbetrieb, teils hydrau­
lisch eingerichtet. Dabei werden entweder riegeliormige Margarinstiicke 
von bestimmter Lănge erzielt, oder es wird ein endloser Strang von vier­
eckigem Querschnitt (Riegel) erzeugt, der dann durch besondere Teilungs­
vorrichtungen in SUicke von bestimmtem Gewichte zerteilt wird 4). 

Es gibt eine gro.6e Anzahl von Bntterformmaschinen, von denen nur Form· 
einige in Deutschland verbreitete des năheren erwăhnt seien. maschinen. 

Bei cler Stiickformrnaschine von Chr. Zimmermann in Koln wird die 
Margarine in eine Offnung des Arbeitstisches eingelegt, worauf ein rotierender 
Druckklotz sie zu einem festen Strang knetet. Diesm· Strang wird durch 

') Entsprechend 12,25 ° f 0 Stickstoffsubstanz. 
2) Entsprechend 10,33% Kochsalz. 
3) Entsprechend 7,20% Distearyllezithin. 
4) Eine Margarinformmaschine neuerer Konstruktion ist die von Dolphens 

& Engel in Ensival (D. R. P. Nr. 172069 v. 9. Jan. 1903). Vorrichtungen zum 
Schneiden und Abteilen von Margarine lieJ.l sich in jiingster Zeit Ernst Eickeler 
in Diiren patentieren (D. R. P. Nr. 179063 v. 8. Nov.1905 und D. R. P. Nr. 184177 
v. 13. Jan. 1906). 



170 Speiseole und Speisefette. 

Nachkneten weiterer Margarine vorwărts gedrilckt, und durch Vorsetzen 
eines der gewilnschten Form entsprechenden Mundstilckes vor die Austritts­
offnung tritt der Margarinstrang in langer Form hervor. 

Durch eine Stellvorrichtung an dem Mundstiick laBt sich der Margarin­
strang auch wahrend seines Hervortretens aus dem Mundstiick in seiner 
Querschnittsform verăndern, dessen Gewicht also regulieren. 

Der aus dem Mundstiick hervorgetreteoe Margarinstrang schiebt 
sich s·elbsttătig iiber Rollen weiter; ist er entsprechend weit heraus­
gekommen, so wird die Ab­
schneidevorrichtung vorgescho­
ben und man schneidet damit 
den Strang in viele abgepaBte 
Teile, die dem gewilnschten Ge­
wicht der einzelnen Wiirfel ent­
sprechen. Gleichzeitig mit dem 
Abschneiden schieben sich die 
abgeschnittenen Wiirfel auf ein 
Transportbrett, mit dem nun­
rnehr die Wiirfel abgetragen 
werden. 

Die Leistung der Maschine, 
die die Margarine auch kom­
pakter macht, betrăgt pro Mi­
nute 36-40 Pfundstiicke und 
45-50 Halbpfundstiicke. 

Eine Margarinform-
maschine, wie sie die Ma­
schinenfabrik Albert Scheller 
& Schrei ber in Halle a. S. 
baut (Marke Ideal), ist in Fig. 53 
wiedergegeben: 

DieMaschine fiir Kraftbetrieb 
besteht aus einem eisernen Funda-
ment, das auf einem Zwischenstiick 

Fig.53. 

den Butterzylinder trăgt, der einerseits in seinem Innern eine in einer Bronzemutter 
gelagerte krăftige Stahlspindel mit Druckkolben, der die Butter in die Formen 
driickt, enthălt, andererseits auf seinem oberen Ende ein zwecks Fiillen des Zylinders 
aufklappbares konisches Mundstiick trăgt. 

Auf diesem Mundstiick sitzt das sogenannte schlittenartige Obergetriebe, 
in das ein Formblock mit zwei Formen aus bestem prăparierten Ahornholze 
gleitend derart hin und her bewegt wird, dai.\ sich immer eine Form fiillen kann, 
wăhrend aus der vorher gefiillten Form das fertige Butterstiick ausgestollen wird. 
Die Formen haben eine patentamtlich geschiitzte V orrichtung, mit der inner­
halb gewisser Grenzen da.~ jeweilige Gewicht beliebig genau eingestellt werden 
kann. Auch konnen die gewiinschten Stiicke rund, vier- oder achteckig und mit 
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beliebiger, auf der Butter erbabener oder vertiefter Inscbrift verseben sein. Ebenso 
kiinnen Halb-, Viertel- oder Acbtelkilostiicke geformt werden, und man bat bierzu 
nur niitig, einen entsprecbenden Formblock einzusetzen. 

Auf dem binteren Teil des schon erwăhnten Fundaments ist der eigentlicbe 
Antrieb von der Transmission aus angeordnet; er besteht aus einem Scbnecken­
getriebe, das einerseits durcb Riemen und Riemenscbeiben angetrieben wird, anderer­
seits aher mittels Scbaltrăder den Druckkolben und durcb eine Kurbelscbeibe mit 
Scbubstange und Rebel die Formen bewegt. Die Scbaltrăder baben den Zweck, 
den Druckkolben periodiscb scbrittweise vorwărts zu bewegen und somit die Formen 
zu fiillen, wăbrend Kurbel und Steuerstange die Seitwărtsbewegung der durcb die 
Scbaltrăder gefiillten Form und das AusstoLlen der fertigen Butterstiicke mittels 
eines iiber den Formen angebrachten fassonierten Fiihrungssteges besorgen. Zwiscben 
tlen Scbaltrădern und den Druckkolben ist zur Erzielung eines miiglicbst gleicb­
măLligen Druckes nocb eine Vorricbtung eingeschaltet, die zugleicb eine Druck­
iiberschreitung verhindert. Ist der Kolben in seiner hiicbsten Stellung an­
gekommen und somit der Butterbebli.lter entleert, so setzt sicb die Mascbine 
selbsttătig auL\er Betrieb. Man bat dann nur niitig, den Druckkolben mit der 
Handkurbel nacb un ten zu dreben, das Oberteil aufzuklappen, den Butterbehălter 
von neuem zu fiillen und die Maschine durch Einriicken des Riemens wieder in 
Gang zu setzen. 

Die Kunstbutterstiicke kamen ehedem un verpackt auf den Markt 
(wie das ja bei der Naturbutter heute noch fast allgemein der Fall ist) 
und wurden dabei in feuchte Leinen eingeschlagen, um sie kilhl zu 
halten und vor vorzeitigem V erderben zu schiltzen. 

Der immer groier werdende Verbrauch von Margarinbutter machte 
allmăhlich eine fiir weiteren Transport geeignete V erpackung notwendig, 
und diese fand man in den Butterkiibeln und in der Kartonpackung. 

Die Verpackung in Holzkiibeln, wie sie beim Schmalz seit langem 
gebrăuchlich ist, empfiehlt sich nur fiir gro.filere Verbraucher (Hotels, Gar­
nisonskiichen usw.) und fiir solche Wiederverkllufer, die die Margarina aus 
dem Kiibel heraus weiter detaillieren. 

Die Karton verpackungt), die sich in den letzten zehn Jahren ziem­
lich eingebiirgert bat, stellt sich zwar etwas teurer, bietet aber dafiir 
mannigfache Vorteile. Erspart sie doch den Hindlern das lil.stige Ab­
wiegen, verhindert beim V ersand und beim V erkauf jede Beriihrung mit 
den Hlinden des Manipulanten, schiitzt vor Staub und dem schlidlichen 
Einflu!l der Atmosphâre, und der Kăufer erkennt sofort die Marke der 
Margarina, die ihm eine Gewăhr fiir ihre Qualităt bietet. 

Der Karton besteht meistens aua einer Faltschachtel und bildet nicht 
die einzige V erpackung de!' Butterstiickes, das au13erdem gewohnlich noch 
in Pergamentpapier oder in ein sonstiges fettundurchlăssiges Material ein­
gehiillt ist. Diesem Umhiillungsmaterial mu13 man besondere Beachtung 

1) Man macbt beute scbon Margarinkartons mit nur 1/, kg Inhalt; diese Kartons 
fallen dann so klein aus, da.B sie nicbt mebr geniigend Raum fiir die Anbringung 
der gesetzlich vorgescbriebenen Aufscbrift bieten. V ergleicbe das dariiber S. 229 
Gesagte. 
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zuwenden, da es nicht selten die Ursache des vorzeitigen Verderbens der 
Margarina ist. Schltdlich erweisen sich besonders jene Pergamentpapiere, 
zu deren Herstellung man nicht geniigend reines G lyzerin nahm. 
Undestilliertes, nur durch Entfll.rbungsmittel gebleichtes Glyzerin liefert 
stets Pergamentpapier, das auf Lager einen unangenehmen, fauligen Geruch 
entwickelt. C. Schwarz fand bei der Untersuchung von Pergamentpapier 
betrăchtliche Mengen Zucker (bis iiber lOOfo). Da Zucker die Ansiedlung 
von Pilzen sehr begiinstigt, wll.re seine Benutzung bei der Herstellung von 
Pergamentpapier fiir Margarinfabriken auszuschlieJ3en 1). 

Nicht nur solches Pergamentpapier, zu dessen Herstellung an Stelle 
des Glyzerins eine Zuckerlosung verwendet. wurde und bei dem man den 
Zucker nur unvollkommen entfernte, kann Ursache vorzeitigen Verderbens 
von Margarina und Butter werden, sondern es kann auch zuckerfreies 
Pergamentpapier der Trăger von Pilzsporen sein. 

Aber auch Pergamentpapiere, zu deren Herstellung man kein schlechtes 
Glyzerin benutzte und die sich als zuckerfrei erweisen, konnen Ursache 
des vorzeitigen V erderbens von Kunstbutter sein. 

Eichloff berichtet iiber einen Fali, wo eine Butter, die von Schimmel­
pilzen herriihrende schwarze Flecke zeigte, durch ein Pergamentpapier, 
das sich als vollkommen zuckerfrei erwies und dem man seinem 1iuJ3eren 
Aussehen nach auch kaum die Schuld an der Infizierung zugeschrieben 
haben wiirde, verdorben wurde. Die Ursache lag hier in auf dem Papier 
sitzenden Pilzsporen, die sich zu entwickeln begannen, als sie mit Butter 
oder 1\-Iargarine in Beriihrung kamen, also auf einen geeigneten NU.hrboden 
gelangten. 

Mitunter sind es nicht nur die Sporen und Keime, die die Ursache 
des V erderbens der damit eingeschlagenen W are werden konnen, sondern 
auch chlorhaltige Bestandteile des Papiers, worauf ganz besonders zu 
achten ist. 

Eichloff2} gibt ein ebenso einfaches als wirksames Mittel an, dem 
verderblichen Einflulil von Pergamentpapier auf Molkereiprodukte vorzu­
beugen. Man braucht das Papier vor der Benutzung nur einige Minuten 
lang in kochendes Wasser und hierauf behufs Abkiihlung in ein Bad mit 
reinem kalten W asser zu legen, worauf es zum Einschlagen verwendet 
werden kann. Diese Prozedur erspart das Nlissen des Papiers vor dessen 
Gebrauch und die Einwirkung der Siedehitze zerstort alle etwa vorhandenen 
Keime. 

Im iibrigen iibt feuchtes Pergamentpapier im allgemeinen einen un­
giinstigen Einfinf3 auf die Haltbarkeit von Butter und Margarina, wie neuerliche 
Versnche von M. L. Morcas beweisen. Diese Versuche ergaben: Die in 

') Auf die Na.chteile der Pergaruentpapierumhiillungen machte bereits J. W. 
Seibel (.Milchzeitung 1881, S. 431) aufmerksam. 

2) Landw. Woohenschr. f. Pommern 1907, Nr. 49. 
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trockenes Pergamentpapier eingepackte Butter hălt sich acht Tage lănger 
als dieselbe Butter, wenn sie in feuchtes Papier eingehiillt ist; die in 
feuchtem Papier aufbewahrte Butter erhălt bald einen schlechten Geruch, 
besonders an der Oberflăche: wo das Papier aufliegt. 

Exportware wird nicht selten in zwei Lagen von Pergamentpapier 
gehiillt, wobei das innere Papier vorher in eine Kochsalz- oder Borax­
losung eingelegt und nur durch Abtropfenlassen der iiberschiissigen Fliissig­
keit abgetrocknet wird. 

Herstellung von Sehmelzmargarlne (Margarinsehmalz). 

Schmelzmargarine ist das dem Butterschmalz analoge Kunstprodukt. 
Sie mu13 keine Kirnoperation durchgemacht haben, ist nicht, wie Margarin­
butter, wasserhaltig und zeigt sich vielfach frei von Milchbestandteilen, 
jedenfalls ist sie aber wesentlich ărmer an solchen als Kunstbutter, wie 
eben auch Butterschmalz fast reines Butterfett darstellt. 

Fiir die Fabrikation von :1\-Iargarinschmalz kommen als Rohmaterialien 
in Betracht: 

Oleomargarin, 
Sesamol, 
Erdnufiol, 
Premier jus, 

Kokosfett, 
Kottonol, 
Kottonstearin, 
Speisetalg. 

Zur Herstellung der Schmelzmargarine konnen auch Rohstoffe von 
minder gutem Geschmack und Aroma verwendet werden, weil man hier 
durch die Aromaprăparate manchen Fehler decken kann. 

Die Methoden zur Herstellung von Schmelzmargarine mut\ man in 
zwei Gruppen teilen: in solche, bei denen Milch mitverwendet wird, und 
in solche, die ohne Milch hergestellt werden. 

Die letztere Methode, die die ăltere ist, wird besonders in den nord­
lichen Lăndern angewendet. Die auf passende W eise verfliissigten Fette 
werden dabei in den Kirnapparaten genau HO mit Milch verarbeitet, wie 
dies bei der Fabrikation von Kunstbutter beschrieben wurde. Die erhaltene 
Emulsion wird ohne vorherige Abkiihlung in einen Schmelzkessel ab­
gelassen, wo eine Erwarmung auf măt\ige Temperatur stattfindet. Das 
W asser und das Kasein der Milch scheiden sich un ten aus und das dariiber­
stehende Fettgemisch wird in gro13e, mit verzinntem Blech ausgeschlagene 
Holzbottiche abgelassen, wo es allmăhlich erstarrt. Aus diesen Vorrats­
behăltern wird spăter die Margarine in die V ersandgefă.Be gefiillt, und 
zwar in festem ZuslaJJde, durch Umstechen oder Ausschneiden. 

Nach Polla tschek ist das ernaltene Schmelzmargarin von wesentlich 
besserer Qualităt, wenn man nach dem Kirnen des Fettes die Kirnmasse nicht 
sogleich aufschmilzt, sondern vorher abkiihlt und knetet, also eine wirkliche 
Margarinbutter herstellt. Dort, wo diese Arbeit aus okonomischen Griinden 
nicht ausgefiihrt werden kann, soll man zum wenigsten das Aufschmelzen 
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der Kirnmasse nicht im offenen Kessel vornehmen, sondern in der Kirne 
selbst. 

Pollatschekl) empfiehlt auch, zur Emulgierung der Fette zweck~ 

Herstellung von Schmelzmargarine Kefirmilch zu verwenden. Das Fett­
gemisch soli dabei bei ziemlich hoher Temperatur in einer schnell rotieren­
den Kirne mit der Kefirmilch vermischt werden. Nachdem die Emulgierung 
erreicht ist, wird das Riihrwerk abgestellt und allmăhlich abgelru.hlt, bis 
die Temperatur der Kirnmasse auf einige Grade liber dem Schmelzpunkt 
des Fettes gesunken ist. Bei der langsamen Abkiihlung der Emulsion trennt 
sich diese vollstandig und man kann die fertige Schmelzmargarine aus dem 
Kirnapparate abziehen. 

Wichtig sind fur das Gelingen dieses Verfahrens genugend hohe Tem­
peratur des Fettes tmd geniigend rasche Rotierung des Kirnriihrwerkes. 
Wird auf diese beiden Punkte nicht geachtet, so entsteht eine zu dicke 
Emulsion, die sich nicht wieder von selbst trennt. Die angewandte Kefir­
milchmenge, die ziemlich gereift sein mut\, soli reichlich bemessen werden. 

Bei der Methode der Margarinschmalzerzeugung unter Anwendung von 
Milch werden auch Zusatze von aromagebenden Stoffen oder von 
Kaseextrakt gemacht; das Verfahren krankt an zu hohen Spesen, an 
zu g·eringer Ansbeute (weil beim Umschmelzen der Fettemulsion und 
beim Abziehen des klaren Fettes immer Fettverluste eintreten) und an zu 
geringer Haltbarkeit der gewonnenen Schmelzmargarine, liefert aber 
vortreffliche, aromatisch riechende Produkte. 

Die Methode der Margarinschmalzgewinnung ohne Mitverwendung 
von ~Iilch (die sogenannte osterreichische Methocle) verdient claher alle 
Beachtung, obwohl die damit erhaltenen Proclukte etwas intensiv riechen 
und schmecken. Nach diesem Verfahren werden die Fette und Ole in 
einem Duplikatkessel bei moglichst niedriger Temperatur geschmolzen und 
hierauf mit dem sogenannten Kăseansatz, mit einem aromagebenden 
Prăparat und mit einer Farblosung versetzt. Das Fett wird sodann liber 
N acht ruhen gelassen und darnach in clie Mlzernen V ersandgefăl3e gebracht. 
Das Erstarren des Margarinschmalzes findet erst in diesen Versandgefat\en 
statt (Ausstehen des Schmalzes) und clauert im Winter nur einige Tage, 
wahrend es im Sommer oft W ochen erfordert. 

Der bei diesem Verfahren verwendete Kaseextrakt wird durch Aus­
ziehen von ungarischem Schafkase oder Gorgonzola mit 01 und Fett ge­
wonnen. 10-15% dieses Extraktes rnischt man dem Fettansatze zu, 
wodurch man einen eigentiimlichen Geruch und Geschmack in das Fett­
gemisch bringt. 

Die Margarinschmalzgewinnung ohne Mitverwendung von Milch hat 
den Vorteil der grotleren Haltbarkeit der erzielten Produkte, ge­
ringerer Gestehungskosten und minimaler Fettverluste. ----

1) Chem. Revue. 1903, S. 53. 
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Der Geruch der Schmelzmargarine ist, genau so wie der des Butter­
schmalzes, eigenartig intensiv und lli6t sich auf kilnstlichem W ege viel 
leichter nachbilden als das feine Naturbutteraroma. Wlihrend gewisse 
Aromapraparate bei Kunstbutter ganz versagen, leisten sie bei Schmelz­
margarine ganz gute Dienste. Die Erteilung eines intensiven Butterschmalz­
geruches ist hier auch wichtiger als bei der Kunstbutter. 

Neben den niederen Fettsauren werden zum Parfilmieren der 
Schmelzmargarine auch die Al d e h y de dieser Slluren sowie besondere 
Aromaprllparate verwendet, deren Zusammensetzung geheim gehalten wird 
(z. B. Mar gol). Leider sind alle diese verschiedenen Riechstoffzuslltze ziem­
lich fliichtig, so dal3 der Geruch der Schmelzmargarine nach wochenlangem 
Aufbewahren mehr oder weniger schwindet. 

Das Butteraroma wird der Schmelzbutter zugeriihrt, solange sie noch 
fliissig ist, und zwar am besten kurz vor dem Erstarren. Die Fett­
mischung mu.B iibrigens vor und bei dem Eintreten des Erstarrens mebr­
mals gut umgeriihrt werden, weil sonst eine Trennung der festen Fett­
anteile von den flilssigen erfolgt. 

In den nordlichen LAndern zieht man ein schwach riechendes Schmalz 
stărker riechender Schmelzmargarine vor, welch letztere wiederum in den 
siidlichen Staaten bevorzugt wird. 

Je nachdem man Schmelzmargarine langsamer oder schneller erstarren 
lăilt, erhalt man ein griesiges, korniges oder mehr glattes Produkt. 
Das erstere ist besonders in den osterreichischen Sudetenl1l.ndern beliebt, 
wllhrend die Alpenlllnder Osterreichs die glatte Schmelzmargarine vor­
ziehen. Das glatte Erstarren kann auch durch fortwăhrendes Umriihren 
wăhrend des Erstarrens erzielt werden. 

In den Alpenlandern und in Norddeutschland wiinscht man ein dunkel­
gelbes, fast oraugefarbenes Schmalz; in Italien sieht man dagegen auf hell­
farbige W are. 

Schmelzmargarine wird hauptsachlich in der Backerei verwendet; gut 
parfiimiert gibt sie ein Geback, das.von mit Naturbutter hergestelltem nicht 
zu unterscheiden ist. In Siiddeutschland und Osterreich, wo der V erbrauch 
von W eiJ3gebâck bedeutend ist, ist auch der Konsum von Margarinschmalz 
grOJ3er als in Norddeutschland. 

Uber die Anlage von Margarinfabriken. 

Die Betriebe, die sich mit der Erzeugung von Oleomargarine befassen, 
werden, wie auf S. 60 u. 61 erwithnt wurde, meist an Orten errichtet, 
wo frischer Rohtalg in gesundem Zustande leicht beschaffbar ist. Dieses 
Gebundensein an die Năhe von Gro.l3stădten als Lieferanten groJ3erer Rohtalg­
mengen fAlit bei den Kunstbutterfabriken fort, weil deren Rohprodukte ohne 
Schaden auch auf weite Strecken verfrachtet werden kOnnen und auf dem 
Lande teils sogar billiger und besser zu haben sind als in Stitdten (Milch, Eier). 
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Die Năhe von Stădten mit grijBerer Einwohnerzahl spielt aber bei 
der W ahl des Ortes wegen des grijBeren V erbrauches des fertigen Produktes 
eine Rolle. Die geeignetsten Orte fiir groBe Kunstbutterbetriebe sind jeden­
falls Eisenbahnknotenpunkte, von wo aus sich sowohl der Bezug 
der Rohstoffe als auch die Verfrachtung des Endproduktes leicht 
bewerkstelligen lassen. 

Man muB aber bei der W ahi auch die rein betriebstechnischen Momente 
beriicksichtigen, weil die Losung der Abwăsserfrage nicht immer leicht 
ist. Die Abwăsser der Margarinfabriken gehen nămlich wegen ihres Ge­
haltes an Eiwei13- nnd Fettstoffen sehr bald in Făulnis iiber und kOnnen 
daher nicht immer in ungereinigtem Zustande in die Abflu13kanăle gelassen 
werden. 

Ein zum Reinigen dieser Abwasser viel angewendetes Mittel ist Torf, 
der die in den Wăssern stets enthaltenen Schwimmstoffe niederreillt und 
auch eine teilweise Koagulation der gelosten EiweiBstoffe bewirkt. 

Den Torf als Filtermittel zu gebrauchen, die Abwăsser also durch 
eine Torfschicht zu filtrieren, ist nicht zweckmăBig, da nur allzubald ein 
Verstopfen der Filter eintritt. Das beste ist ein Aufkochen der zu reini­
genden Wăsser mit einer kleinen Torfmenge und nacheriges Abstehen. Der 
Torf und die von ihm niedergerissenen Schwimmstoffe scheiden sich sehr 
bald am Boden des Absetzgefă13es aus und das klare, dariiberstehende 
Wasser ist in vielen Făllen geniigend rein, um in elen Flu13lauf gelassen 
zu werden. 

Hăufig will man allerdings die Reinig1mg weiter treiben und wendet 
daher neben dem Torf auch Chemikalien (sauerstoffabgebende Metall­
oxyde) a11, die auf die organischen Stoffe eine oxydierende Wirkung 
iiben. Sorgt man nachher filr eine Entfernung cler iiberschiissig zu­
gesetzten Chemikalien, so erhălt rnan ein Wasser von solcher Reinheit, 
dat\ Fische darin mehrere Tage lang gesund zu leben vermogen. 

Eine Verbindung der Abwăsserreinigung durch Torf mit einer Reini­
gung mittels Chemikalien ist wiederholt vorgeschlagen worden, doch 
scheiterte die Durchfilhrung dieser Idee an der unzweckmtilligen Anwen­
dung cler Reinigungsmittel. Dyckerhoff & Widmann 1) in Dresden 
haben diese Schwierigkeiten dadurch iiberwunden, da13 sie die Abwlisser zu­
erst mit Torf aufkochen, hierauf mehrere Stunden lang abstehen lassen 1md 
das klare, gelblichbraune, meist eine geringe Opaleszenz zeigende W asser 
mit einer entsprechenden Menge Mangan- oder Bleisuperoxyd, Kupfer- oder 
Silberoxyd behandeln. Es erfolgt dabei eine Oxydation der in dem W asser 
noch gelosten organischen Stoffe und die Sauew toffabgabe des zugesetzten 
Metalloxyds geht oft so weit, da13 freies 1\ietall ausfăllt (besonders 
unter dem Einflu13 direkten Sonnenlichtes). 

1) D.R.P. Nr.174419 v. 23.Juli1904. 
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Die Behandlung der Abwăsser mit einem sauerstoffabgebenden Metall­
oxyd erlolgt unter gleichzeitigem kurzen Aufkochen. Man lii6t dann einige 
Zeit abkiihlen und absetzen und leitet clie Wăsser durch eine geeignete 
Filteranlage, um sodann die in Losung gegangenen Metallsalze durch passende 
Reagenzien, die man in einem entsprechenden Mischapparat zugibt, aus­
zufăllen. 

Die angewendeten Metallsalze finden sich sowohl in dem ausgefăllten 
Schlamme des Bottichs~ worin das Aufkochen cler Wăsser mit den Oxyden 
erlolgte, als auch in den Niederschlăgen des Nachreinigungsbottichs wieder; 
sie kănnen leicht regeneriert werden, so datl man theoretisch stets mit 
clerselben Menge von Metalloxyd arbeitet. In Wirklichkeit geht wohl davon 
ein namhafter Prozentsatz verloren. 

Da bei dem Dyckerhoff-Widmannschen Verfahren der Torf den 
grotlten Teil der in den Abwăssern enthaltenen Fett- und Kolloidal­
stoffe sowie Schwimmkărper an sich reil3t und durch seinen Gehalt an 
organischen Săuren wohl auch eine teilweise Gerinnung der Eiweitlstoffe 
bedingt, kann mit viei geringeren Mengen von Metalloxyd gearbeitet werden, 
als wenn man die Behandlung mit Torf weglătlt und sofort Metalloxyd 
zur Oxydation der organischen Verbindungen verwendet. Ein Fiinftel pro 
Miile Torf geniigt znm Reinigen cler Abwăsser, doch ist sowohl beim Torf­
zusatz als auch bei dem darauHolgenden Behandeln der vorgeklarten Wăsser 
mit Metalloxyden ein kurzes Anfkochen erforderlich. 

Die Einteilung der Ră.umlichkeiten, worin die ei.nzelnen Arbeitsphasen 
vorgenommen werden, ist bei elen verschiedenen Betrieben cler Kunstbutter­
fabriken nicht gleich. Nur beziiglich cler Milchbehandlungslokale bestehen 
einige allgemein gultige Vorschriften, iiter die bereits auf S. 93-110 
berichtet wurde. 

Plăne moderner Kunstbutterfabriken bringen die Tafeln I 1 und II 2): 

Bei der in Tafel I dargestellten Fabrikanlage sind das OI- und Fettlager, 
der Schmelzraum fiir die Fette. die Milchbehandlung (Meierei) und der 
Kiihlraum in einem einen Stock hohen Gebăude untergebracht, in dem auch der 
Dampfmotor und die Kiihlmaschinen ihren Platz gefunden haben. Die 
Săuerungsbehălter sind in der Meierei nicht năher angedeutet, wie auch im 01-
und Fett-Lagerraum die besonderen Vorrichtungen zum Befordern des Fettes in 
den im ersten Stockwerke gelegenen Schmelzraum in der Zeichnung ausge­
lassen sind. 

Die Fettmischung und die vorbehandelte Milch gelangen durch Niveauunter­
schied in den Kirn- und W alzenraum, wo die Temperierkessel, die Kirnmaschinen, 
die W alzvorrichtungen und die Tellerkneter untergebracht sind. N ach V erlassen 
der Mischmaschine wird die fertige Margarine auf den Paketiertisch gebracht, hier­
auf auf die etwa vorhandenen Teil- und Packmaschinen befordert und endlich im 
Keller eingelagert oder durch die Rampe R direkt versandt. 

') Ausgefiihrt von der Maschinenfabrik Chr. Zimmermann in Koln-Ehrenfeld. 
2) Nach L. U tz, Uhlands techn. Zeitschrift 1903, Nr. 4. 
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Die in Tafel II dargestellte Kunstbutterfabrik ist mit einer Oleo­
margarin-Erzeugung verbunden und hat folgende Disposition: 

Der Rohtalg wird im Schmelzlokale zu Premier jus ausgeschmolzen, das 
man in bekannter W eise zu Oleomargarine und Prei\talg verarbeit.et. Im Schmelz­
raume werden auch die anderen zur Kuustbntterbereitung dienenden Fette fiir die 
W eiterverarbeitung hergerichtet. 

Jm Milchlokale wird die Milch durch die Vorwărmapparate und auf Sepa­
ratoren geleitet. Die Magermilch wird dann pasteurisiert und gekiihlt, der Rahm 
aufbewahrt. Erstere kommt nun ins Temperierlokal, wo sie eine Sii.uerung 
erfli.hrt, um hierauf im Kirnraume mit den Fetten gekirnt zu werden. Nachdem 
die gekirnte Masse im Kristallisationsraume abgekiihlt wurde, wird sie im 
Walzranme ausgewalzt, geknetet und verpackt. 

Die verschiedenen Nebenrăume bediirfen keiner besonderen Erlii.uterung. 

Uber die HaZtbarkeit und das Haltbarmachen der Margarinbutte1•. 

Wie alle Fette lmd O le, erleiden auch die Margarinprodukte beim 
Lagern gewisse Vernnderungen; sie werden ranzig, talgig, sauer, ver­
schimmeln und erweisen sich fur den menschlichen GenuB mehr oder 
weniger unbrauchbar. 

Die sich beim Ranzigwerden 1) der Fette abspielenden Vorgănge und 
ihre Ursachen wurden in Band 1, S. 122-129, eingehend klargelegt. Die 
bei der Milchbutter beobachteten Erscheinungen des Sauer- und Talgig­
werdens sowie der Schimmelbildung (Band 2, S. 791 u. 792) treten 
auch bei der Margarinbutter auf, die, genau so wie Milchbutter, weit weniger 
haltbar ist als andere Ole und Fette. Die Ursache dieser geringen Halt­
barkeit ist in dem Umstande zu suchen, da.l3 sowohl Natur- ~s auch Kunst­
butter groBere Mengen Wassers und daneben stets etwas Milchzucker 
und Kasein enthalten, welche Stoffe die Ansiedlung von Schimmel­
pilzen unterstiitzen und Făulnisprozessen Vorschub leisten. Milch­
zucker und Kasejn, die bei der Verbutterung der Milch in die Kuhbutter 
iibergehen, gelangen beim Kirnproze.l3 in die Kunstbutter. Dabei bleiben 
trotz der sorgfăltigen Waschung und Quetschung der fertigen Natur- oder 
Margarinbutter stets kleine Mengen von Buttermilch in der Fettmasse 
eingesprengt. 

Wurde bei der Verbutterung der Margarina siiller Rahm angewendet, 
so enthălt der in der Butter verbleibende Buttermilchrest neben dem in 
loslicher Form vorhandenen Kasein unvernnderten Milchzucker; bei saurem 

1) Die Tatsache des Verdorbenseins (Ranzigseins) ist hier ebensowenig durch 
chemische Analyse feststellbar wie bei Speiseiilen (siehe. S. 19). Fr. Wiedemann 
(Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. Genu.L\mittel1904, S. 136) will das Verdorben­
sein. zwar durch Schiitteln des geschmolzenen Fettes mit der gleichen Menge 0,1 pro­
zentlger Phlorogluzin-Azetonliisung unter Zusatz einiger Tropfen Schwefelsăure 
an der Tiefe der eventuell dabei auftretenden Rotiarbungen erkennen, doch ist die 
Methode ebenso nnsicher wie die Farbreaktion, die Pyrogallol un.d Salzsii.ure 
(Malvenfarbe) oder eine Guajakharzliisung in Azeton bei Gegenwart von Essig­
săureanhydrid (Blauiarbung) mit verdorbenen Fetten geben. 
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Rahm dagegen ist dieser Milchzucker schon in Milchsăure iibergefiihrt 
und diese setzt sich dann (besonders im Sommer) leicht in Butter­
saure um. 

Mit saurem Rahm bereitete Kunstbutter ist daher viAl weniger halt­
bar als Sii13rahmmargarine, besonders dann, wenn der Săuerungsproze13 der 
verwendeten Milch schon weit vorgeschritten war. Es sollte stets nur 
Milch verwendet werden, bei cler die Săuenmg noch nicht weiter als bis 
zur D i p l o k o k k e n bildung gediehen ist; gesăuerte Milch, in der sich vor­
wiegend schon Streptokokken vorfinden, wird immer eine weniger fein 
sehmeckende und rascher verderbende Kunstbutter liefern 1). .Tedenfalls 
sollte Margarine, die mit saurer Milch hergestellt wurde, stets gesalzen 
werden, weil die konservierende Wirkung des Kochsalzes die Gefahr des 
sauern Năhrbodens abschwăcht. 

J o 11 e s und Wi n k le r 2) ha ben bakteriologische V ergleiche zwischen 
Naturbutter und Margarinprodukten angestellt und sind dabei zu folgenden 
Schliissen gekommen: 

1. Im V ergleiche zur N aturbutter ist der Bakteriengehalt des Oleomargarins 
und der Margarinprodukte ziemlich gcring. 

2. Der Keimgehalt der Margarinpi·odukte ist viel groLler als der Keimgehalt 
des Oleomargarins. 

3. Wăhrend der Fabrikation des Oleomargarins nimmt der Bakteriengehalt ab. 
4. Der Bakteriengehalt des Margarinschmalzes ist niedriger als der Keim­

gehalt der Margarinbutter. 
5. Der Keimgehalt des Oleomargarins nimmt mit dem Alter des Margarins 

stetig zu, und zwar an der Oberfiăche in hiiherem Grade als im Innern. 
6. Der VertalgungsprozeLl des Oleomargarins steht mit der Vermehrung der 

Bakterien im Zusammenhange. Das Ansteigen des Bakteriengehaltes ist dem Fort­
schritte des V ertalgungsprozesses proportional. 

7. Bei den Margarinprodukten kommt der Kălte ein wesentlich bakterien­
totender EinfluLl zu, der sich beim Margarinschmalze in noch groLlerem MaLle ăuLlert 
als bei der Margarinbutter. 

8. Wăhrend sich die AuLlenpartien des Oleomargarins bakterienreicher erweisen 
(siehe Punkt 5), sind die Aullenpartien der Margarinprodukte bakterienărmer als 
die entsprechenden Inuenpartien. 

9. Mit der relativen Bakterienarmnt an den Auf.\enpartien der Margarin­
produkte geht ein Reichtum an 8chimmelpilzen einber. 

Die unter den Punkten 1-4 zusammengefa13ten Befunde bringen 
nichts Uberraschendes, sondern beweisen nur, da13 die Milch es ist, die 
den Bakteriengehalt der Margarinprodnkte in erster Linie hervorruft. Weil 
die zur Herstellung der Kunstbutter verwendete l\'lilchmenge geringer ist 
als die zum gleichen Quantum Naturbutter notwendige, ist es auch natiir­
lich, da13 die Margarinbutter weniger bakterienreich ist a.ls Kuh­
butter. A uch kann nicht hefremden, da13 das mit Milch in keine Be­
riihrung kommende Oleomargarin keimarmer ist als Kunstbutter, in die 

') Zoffmann, Chem. Revue 1907. 8.132; vergleiche aucb 8.100 dieses Bandes. 
~) Zeitscbr. f. Hygiene 1895, S. 60. 
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der weitaus grol3te Teil der Keime erst durch die Milch (Kirnung) gelangt. 
Beim Auslassen der Kunstbutter (Herstelhmg von Margarinschmalz) wird 
dann natiirlich der Keimgehalt wieder geringer (Entfernung aller als Năhr­
boden wirkenden Nichtfette), wie auch aus Oleomargarin direkt erzeugte 
Schmelzmargarine (wegen der Nichtverwendung von Milch bei ihrer Her­
stellung) keimărmer sein mul3. 

Um einen ungeflihren Anhaltspunkt iiber den Keimgehalt der Margarin­
produkte zu geben, seien einige von Fr. Lafar 1) und von Jolles und 
Win kler 2) verOffentlichte Untersuchungsresnltate angefiihrt. Lafar fand in 

1 g Kuhbutter • . . . 1 O bis 4 7 Millionen Keime, 
1 g Margarinbutter 7 4 7 000 " 

welch letztere aus Bakterien, Schimmel- und Sprol3pilzen bestanden. 
J olles und Winkler konstatierten bei ihren bereits oben erwăhnten 

bakteriologischen Untersuchungen in 1 g 

Premier j us . . . . . . 
Oleomargarin, frisch . . . 

" 
2 Monate alt 

Margarinbutter . . . . 
Margarinschmalz . . . . 

1994 Keime, 
1363 

19 656 
4- 6 Millionen 

500000 

" 
" 
" 
" 

Fiir die gesundheitliche Wirkung eines Nahrungsmittels ist aber nich t 
die Anzahl der vorhandenen Keime mal3gebend, sondern deren Art. Aus 
vollkommen gesunder Milch und gesundem Fett hergestellte Margarina wird 
kaum gesundheitsscMdliche Keime aufweisen, sondern lediglich solche un­
schuldiger Art. Dal3 das Vorhandensein solcher unschădlicher Bakterien in 
Naturbutter geradezu erwiinscht ist, betont C. Happich 3), der sich direkt 
gegen die Erzeugung bakterienfreier Butter ausspricht, weil gewisse Milch­
săurebakterien die Haltbarkeit der Butter unterstii.tzen. 

Die in Oleomargarin und Premier jus vorkommenden Bakterien 
stammen in der Regel aus der Luft und dem Wasser und werden unter 
normalen Verhăltnissen kaum schădlich sein. Interessant ist das V orkommen 
zweier von J olles und Winkler &s Margarin bazillen ~ und p be­
schriebenen Bakterienarten in dem Oleomargarin, die wahrscheinlich Ein­
flu13 auf dessen Talgigwerden nehmen. 

Pathogene Bakterien konnen in Premier jus und Oleomargariu vor­
handen sein, wenn zu deren Herstellung Fette von ungesunden Tieren 
verwendet wurden. Schon Eugen Sell4) hat darauf hingewiesen, dai 
auch durch das Fettgewebe kranker Tiere Krankheitskeime in das aus­
geschmolzene Fett gelangen konnen, weil die in der Margarinindustrie 

1) Archiv f. Hygiene 1891, S. 1. 
2) Zeitschr. f. Hygiene 1895, S. 60. 
8) Molkereiztg. 1906, S. 412. 
4) Arbeiten aus dem Kaiserl. Gesundheitsamt 188n, S. 404, Bd. 1. 
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znm Ausschmelzen des Fettgewebes angewendete Temperatur ( 40-50 ° C) 
nicht genug hoch ist, um Krankheitskeime abzutoten 1). 

Das Fettgewebe von Tieren, die mit gewissen infektiosen Krankheiten 
(Milzbrand, Rauschbrand des Rindes, Gelbsucht, schwere Darm­
entziindung usw.) behaftet waren, weist Verll.nderungen auf, die seine V er­
wendung zur Kunstbutterfabrikation ausschlie13en. Au13erdem kOnnen bei 
bestimmten inneren Krankheiten der Tiere (mit Fieber verbundene Infektions­
krankheiten u. a.) im Tierkorper Zersetzungs- und Fll.ulnisprodukte zur 
Bildung kommen, die die Giite des Fettes beeintrll.chtigen, und zwar erst 
nach dem Abschlachten der Tiere. 

Alle Fette, die von gefallenen Tieren stammen, wie auch solche, die 
durch zu langes Aufbewahren oder sonstige Umstll.nde als ranzig oder ver­
dorben zu bezeichnen sind, ferner Fettprodukte, bei deren Herstellung 
nicht mit der notigen Sorgfalt verfahren wurde oder deren Rohmaterial zu 
lange oder in hygienisch nieht einwandfreier W eise lagerte, sollten aus 
sanitll.ren Griinden von der Margarinfabrikation ausgeschlossen sein. Es 
trifft das im allgemeinen wohl auch zu; wenn hie und da anders lautende 
Nachrichten in die Offentlichkeit dringen, so sind es Fll.lle, die - sofern 
sie auf Wahrheit beruhenll) und nicht iibertriebene Dinge melden - als Aus­
nahmen bezeichnet werden miissen. Ob die bisweilen zu uns gelangenden 
Nachrichten iiber die unglaublichen unsanitll.ren Zustănde in amerikanischen 
Fettschmelzereien auf Wahrheit beruhen, bleibe dahingestellt. Jedenfalls 
ist es eine ganz billige Forderung, zur Margarinfabrikation nur solche 
Fette zuzulassen, die von unter Aufsicht von Tierll.rzten geschlachteten 
Tieren stammens), wie schlie13lich die staatliche Uberwachung der Kunst­
butterfabriken in gesundheitlicher Beziehung sehr zu befiirworten ist. 

1) Tierische Parasiten werden bekanntlich erst bei ca. 100 ° C abgetotet, 
pflanzliche Krankheitserreger benotigen dazu sogar noch hiiherer Temperaturen. 
R. W. Pieper hat in amerikanischen Oleomargarinproben Teile des Muskelgewebes, 
verschiedene Pilze und lebende Organismen gefunden. Das Vorkommen von Muskel­
substanz lii.J.It sogar die Moglichkeit eines Uberganges von Trichinen in die Kunst­
butter zu, nnd die im Jahre 1881 in Chicago aufgetretene Win tercholera wurde 
von den Ărzten hauptsăchlich dem groLlen Genusse von Kunstbutter, der Fett von 
trichinosen Schweinen zugegeben worden war, zugeschrieben. Scala und Alessi 
(Atti delia Reale Academia medic& di Roma 1890/1) konnten durch vierundzwanzig­
stfindiges Erwiirmen von Margarinfett auf 40-50° C Rotzbazillen und Bazillen 
von Streptococcus pyogenes abtoten; Staphylococcus pyogenes aureus 
blieb bei dieser Temperatur aber 23 Tage lebensili.hig. Milzbrandbazillen blieben 
es sogar 46 Tage hindurch. 

1) Das in mehreren Staaten patentierte Verfahren von Huet (vgl. S. 62), 
wonach minderwertige und verdorbene Rohfette fiir die Margarinfabrikation geeignet 
gemacht werden sollen, ist von Fachleuten nie ernst genommen worden, hat aher 
den Gegnern der Kunstbutter als willkommener AnlaLl gedient, die Margarinprodukte 
dem grollen Publikum zu verekeln. 

3) Vergleiche Bd. 1, S. 546. (Deutsches Gesetz fiber tiie Schlachtvieh- und 
Fleischbeschau v. 3. Juli 1900.) 

Fettkranke 
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Bei der Verbutterung des Oleomargarins gelangen, wie schon ein­
dringlich betont wurde, durch die Milch zahlreiche Keime in die Kunst­
butter. J olles lmd Winklerl) fanden in der Margarinbutter vier nene 
Arten: Bacillus viscosus margarineus, Bacillus rhizopodicus 
margar., Bacillus rosaceus margar. und Diplococcus capsulatus 
margar. 

V on den pathogenen Bakterien sind es besonders die T u b e r k e 1-
bazillen, die durch die Milch leicht in die Margarina geraten k5nnen. 

Morgenroth 2) bat verschiedene Margarinsorten auf das Vorhanden­
sein von Tuberkelbazillen gepriift. Die Proben wurden bei 50-52° C 
geschmolzen, das geschmolzene Fett griindlich durchgemischt und mit einer 
Handzentrifuge fiinf Minuten lang zentrifugiert. Das oberfllichliche, nooh 
fliissige gelbe Fett lie.l3 sich aus den Rtihrchen leicht abgie.l3en, so da.l3 ein 
zum grl).l3eren Teil kll.sig, zum kleineren Teil wăsserig aussehendes Produkt 
zurilckblieb. Der wAsserige Anteil wurde mit sterilisiertem Wasser auf­
geschwemmt und man spritzte davon mehrere Kubikzentimeter in die Bauch­
Mhle von Meerschweinchen. Durch Kontrollversuche wurde unzweifelhaft 
festgestellt, dalil von zehn untersuchten Margarinproben acht mit echten, 
lebenden Tuberkelbazillen infiziert waren 3). 

Um tuberkelfreie Kunstbutter zu erzeugen, miililte man die Ausgangs­
materialien (Fett und Milch) vor der Einfiihrung in die Fabrikation pa­
s teurisieren 4). Das Ausschmelzen der Fette bei Temperaturen vorzu-

1) Zeitschr. f. Hygiene 1895, S. 60. 
2) tiber das Vorkommen von Tuberkelbazillen in der Margarina, Hyg. Rund­

schau 1899, S. 481 u. 1121. 
3) Vergleiche das in Bd. 2, S. 792 iiber das Vorkommen von Tuberkelbazillen in der 

Milch und der Kuhbutter Gesagte. - tiber die Untersuchung tuberkelhaltiger Milch 
und deren Verbesserung durch Erhitzen siehe auch: M ay, tlber die lnfektiositli.t 
der Milch perls11chtiger Kiihe, Archiv f. Hygiene 1883, Bd.l; Galtier, Resistance 
du virus tuberculeux a la chaleur, Comptes rendus et memoires du Congres pour 
l'etude de la tuberculose 1888, p. 78; lb. van Gluns, Uber das "Pasteurisieren" 
von Bakterien, Ein Beitrag zur Biologie der Mikroorganismen, Archiv f. Hygiene 1889, 
Bd. 9; Bonhoff, Die Einwirkung hiiherer Wărmegrade auf Tuberkelbazillen-Rein­
kulturen, Hygien. Rundschau 1892, S. 1009; Forster, tiber die Einwirkung von 
hohen Temperaturen auf Tuberkelbazillen, Hygien. Rundschau 1892, Nr. 20, S. 869; 
1893, Nr.15; De Man, tiber die Einwirkung hoher Temperatur auf Tuberkel­
bazillen, Archiv f. Hygiene 1893, S. 133; Baudoin, Contribution a l'etuue de la 
contagion par le lait et de la prophylaxie par le lait sterilise, Paris 1895; Drunk­
hahn, tiber den Verkehr mit Milch vom sanitătspolizeilichen Standpunkt, Viertel­
jahrsschrift fiir gerichtl. Medizin u. offentliches Sanitli.tswesen, dritte Folge, 1896, 
Bd. 11 ; Bec k, Experimentelle Beitrăge zur U ntersuchung iiber' die Ma.rktmilch, 
Deutsche Vierteljahrsschrift fUr offentl. Gesundheitsp:B.ege, Bd. 32, Heft 3, S. 430ff.; 
Bernstein, Priifung der erhitzten Milch, Zeitschrift fiir Fleisch- u. Milchhygiene, 
Jahrg. 11, Heft 3; Kiihnau, Tuberkulose und Molkereiwesen, Milchztg. 1899, 
Nr. 51 u. 52; Hesse, Uber das Verhalten pathog. Mikroorganismen in pasteuri­
sierter Milch, Zeitschr. f. Hygiene, Bd. 34. 

•) Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuLlmittel 1900, S. 433. 
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nehmen, bei denen die Tuberkelbazillen getotet werden, geht kaum an. 
Adolf Gottstein und Hugo Michaelis behaupten zwar, daB hierzu 
schon ein fiinf }Iinuten wăhrendes Erwărmen der Fette auf 87° C geniige1 

doch hat A. M<Hler die Unhaltbarkeit dieser Behauptung experimentell be­
wiesen und gezeigt, daB selbst bei 98 ° C nicht alle Tuberkeln in Fetten ab­
getotet werden. Ubrigens kOnnte man aus den Gottstein-Michaelisschen 
Befunden bei deren Richtigkeit keinen praktischen Nutzen ziehen, weil in 
der Margarinindustrie selbst bei Temperaturen von 87 ° C nicht gearbeitet 
werden kann 1). Wăsserigen Desinfizienten und Săuren leisten die Tuberkelu 
nach Gottstein und Michaelis infolge ei ner die Bazillen umhiillenden W achs­
schicht eine ziemliche Widerstandskraft; durch Fette wird diese Wachsschicht 
aber zerstort oder gelost, und das Abttlten der Tuberkeln gelingt daher an­
geblich schon bei 87 ° C. 

Von Pilzen sind es besonders die Schim1Delpilze (hauptsăchlich 
Penicillium) nnd verschiedene Variet1tten von Hefepilzen (Sac­
charomycetes), die die Margarine heimsuchen. 

Penicillium, das in dem Kasein einen sehr guten Nil.hrboden hat und 
bei der Herstellung von Gorgonzoler und Roqueforter Kăse eine 
Rolle spielt, bildet in der Margarine ganze Adern und Nester. Da Peni· 
cillium zu seiner Entwicklung Sauerstoff braucht, kann es sich aber nnr 
auf der Oberflăche der Margarine oder in ihren I>oren entwickeln; luft­
dichte V erpackung schiitzt Maq,"'lrine, die wegen ihres hOheren Kasein­
gehaltes von Schimmelpilzen leichter angegriffen wird als Naturbutter, 
ziemlich wirksam gegen das Verschimmeln. 

Im iibrigen entwickeln sich Schimmelpilzwucherungen iiberall dort, 
wo die in der Luft allerorten sich findenden Spor e n und K o ni d i e n 
giinstige Lebensbedingungen vorfinden. Das ist besonders bei solcher 
Margarinebutter der Fali, bei der sich infolge Lrbersăuerung der verwen­
deten Milch das Kasein in grober Form ausgeschieden hat. Die Gefahr 
des Schimmligwerdens ist bei solcher Margarine bedeutend groJ3er, alE wenn 
das Kasein in feiner Form in dem ganzen Fette verteilt ist. Margarine, 
die sich schon dem bloBen Auge als gefleckt darbietet (Kaseinflecke), 
wird daher sehr bald von Schimmelwuchernngen befallen werden. 

J. Hanuii und A. Stocky 2) haben Reinkulturen verschiedener 
Schimmelpilze auf Butter von normaler Zusammensetzung geimpft und ge­
funden, daB Verticilliumglaucum am raschesten vegetiert. Alle Schimmel­
pilze năhren sich im ersten Entwick~ungsstadium nur von Kohlehydraten 
sowie von stickstoffhaltigen Korpern (Kasein), und erst wenn Mangel an 
diesen eintritt, scheiden die Pilze fettspaltende Enzyme al's. Das durcb 
die Fettspaltung gebildete Glyzerin und vielleicht auch die niederen freien 

1) Siehe auch S. 109 (Sana). 
2) Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuL\mittel 1900, Bd. 3, S. 606. 
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Fettsl1uren dienen dann als Năhrstoffe, die Fettsăuren mit hOherem Molekular­
gewicht dagegen nichtl). 

Das Verschimmeln von in Făssern verpackter Butter und Margarine kann 
nach L. A. Rogers 2) vermieden oder zum wenigsten lange hintangehalten 
werden, wenn m.an die innere FaJ3wandung mit einem Paraffiniiberzug 
(Abhaltung von Luft) versieht. Zu diesem Zwecke bringt man eine be­
stimmte Menge geschmolzenen, auf eine Temperatur von 121-127 o C er­
hitzten Paraffins in das Fafl und schwenkt dieses nach allen Seiten hin 
und her, damit sich das Paraffin ilber die ganze W andung gleiclună.6ig 

verteile. 
Hll.ufig wird das Verderben (Schimmeln) von Margarina auch durch 

das Pergamentpapierll), das zum Einpacken verwendet wird, verschuldet. 
Auch das nicht genilgend ausgetrocknete Holz der Margarinkiibel kann 
zum vorzeitigen V erderben der K ~nstbutter beitragen. 

Hefepilze kommen nach Zoffmann 4) hauptsăchlich im Herbste vor; 
sie entwickeln Kohlensăure, und zwar unter Umstănden (besonders bei 
glukosehaltiger Margarine) in solchen Mengen, da§ die Emballage der 
lagernden Margarine gesprengt wird. 

Das sogenannte Fleckig- oder Schimmligwerden der Kunstbutter 
wird offenbar auch durch Bakterieninfektion hervorgerufen. Die ersten 
Merkmale des Fleckigwerdens, das nur Margarin-, nicht aher Kuhbutter 
zeigt, sind kleine graue Stellen, die sich bei der ungefahr acht Tage alten 
Butter zeigen und leicht als Abdrucke von der Druckerschwll.rze des Em­
ballagepapiers angesehen werden. Nach weiteren vier bis fiinf Tagen 
gehen diese Flecke in graugriine, schimmelartige Rasen liber, die 
rasch wachsen, in das Innere der Butter eindringen und sich dort in 
rote, gelbe, braune bis grauschwarze Flecke verwandeln. Die 
Schnittflll.che einer solchen Butter zeigt ein marmorartiges Aussehen, die 
Butter selbst schmeckt r an zig, riecht unangenehm, mitunter direkt sti n k e n d. 
und ist ungenieJ3bar. 

Um fleckig gewordene Butter zu retten, empfiehlt Piek5) ihr mog­
lichst rasches Umschmelzen und Erwărmen auf 80-850 C; hierauf lăflt 

man durch vierundzwanzig Stunden in einem Wasserbade bei 60° O ab­
setzen, entfernt das sich dabei abscheidende, meist schmutzige und iibel-

1) Vergleiche O. Laxa, Chem.Ztg.Rep.1901, S. 358; J. Konig, A. Spiecker­
mann und W. Bremer, Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuLlmittel 1901. 
Bd. 4, S. 721 u. 769; Charles A. Crampton, .Journ. Amer. Chem. Soc. 1902, S. 711; 
Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs· u. Genu.llmittel 1903; Bd. 6, S. 610; L. A. Rogers. 
Zentralbl. f. Bakteriologie, 2. Abtlg., 1904, S. 388 u. 597; Zeitschr. f. lTnters. d. 
Nahrungs- u. Genu.llmittel 1905, Btl. 10, S, 355. 

2) Revue generale du lait 1906, S. 46. 
3) V ergleiche das S. 172 Gesagte. 
4) Chem. Revue 1904, S. 17. 
5) Seifensiederztg., Augsburg 1904, S. 431. 
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riechende Wasser, wascht das restierende Fett vier- ,bis sechsmal mit je 
drei bis vier Li tern einer Kochsalzlosung- von 1 O 0 Be aus und setzt das 
so gereinigte Fett nach dem Klaren in geringen Mengen (10-20%) einer 
Schmelzmargarine zu. Ein V erarbeiten zu !Iargarinbutter empfiehlt sich 
nicht, da auch schon geringe Mengen einmal fleckig gewesener Margarine 
grofie neue Partien anstecken konnen. 

Zur Verhiitung des Fleckigwerdens, das sich besonders in der hei.Ben 
Jahreszeit einstellt, mu13 man bei der Fabrikation ganz besonders auf Rei nlich­
kei t sehen. Ein haufiges Reinigen der Gebrauchsgegenstii.nde sowie ihre Des­
infektion mit einer sehr verdiinnten Formalinlosnng ist nach Piek der beste 
Schutz gegen das FleckigwerdeP. W erkzeuge aus weichem Holz sollen 
wegen ihrer schwierigen Reinhaltung moglichst vermieden werden, ebenso 
ist auch das Kneten tmd Formen der Kunstbutter mit cler Hand zu ver­
werfen. Eine Rolle spielt ferner auch clie Behandlung, die die Milch 
in den Margarinfabriken erfahrt, tmd die Aufbewahrnng der Margarine 
selbst. Das Einlagern der Margarine in staubfreien, gut ventilierten Raumen 
oder unter Wasser beugt dem Fleckigwerden Yor. Im Sommer ha.t das 
Aufstapeln grofierer Buttermengen aher immer :;;eine Schwierigkeiten. 

Nicht zu verwechseln mit dem Fleckigwerden der Kunstbntter ist das 
bei Naturbutter haufig beobachtete Streifigsein (Marmorierung). Uber 
diese, auch den l\Iargarineuren nicht unbekannte Erscheinung, die aber be­
sonders den Molkereien oft zu schaffen macht, haben L. L. van Slyke 
und E. B. Hart Beobachtungen angestellt. Sie fanden, dafi keine Streifen­
bildung eintrat, wenn das Buttern so geschah, dafi die Butterteilchen nur die 
Grofie von Reiskornchen hatten und dabei sorgfăltig zweimal mit W asser unter 
45 o C gewa..'lchen wurden, wobei der grofite Teil der an ihrer Oberflache 
haftenden Buttermilch entfernt wurde. Die Streifen traten jedoch immer 
auf, wenn die Buttermilch nicht geniigend beseitigt worden war 1). 

Ungesalzene Naturbutter wird iiberhaupt nicht fleekig (streifig). In 
fleckiger Butter enthalten die helleren Partien in der Regel w e niger 
Sa lz als die dunkeln. Butter, aus der die Butterrnilch in der o ben be­
schriebenen W eise moglichst griimllich entfernt wurde, wird auch beim 
Salzen nicht fleckig, gleichgiiltig, ob das Salz gleichmăfiig oder schlecht in 
der Bntte1' verteilt ist. 

Nach Slyke und Hart ist das Fleckigwerden cler Naturbutter daher eine 
Folge der Gegenwart und ungleichma.f3igen Verteilung der an der 
Oberflache der kleinen Butterteilchen haftenden Buttermilch, wozu noch 
die verhărtende und fixierende Wirkung der Salzlake auf die Proteide 
der in der Butter zuriickgehaltenen Buttermilch kommt. Die hellen Partien 
der fliissigen Butter verdanken ihre lichte Farbung dem Vorhandensein fixier­
ter Proteide (Ka s einl ak ta t), die gel ben oder durchscht>inenden Partien treten 

1) L. L. van Slyke undE. B. Hart, Agric. Experim. Station New York 1905, 
Bul!. 263 (durch Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuL\mittel 1907, Bd. 13). 
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dort auf, wo der Rahm zwischen den Butterpart.ikelchen mit klarer Salz­
ladie ausgefiillt ist; sie sind verhil.ltnismăl3ig frei von Kaseinverbindungen. 

Karl Fischer und O. Grilnert fanden in Margarine auch Ammoniak­
verbindungen, und zwar 0,0117% Ammoniak. In Form wel~her Ver­
bindungen das absolut unverdorbene,· vollkommen einwandfreie Margarin 
das ·Ammoniak enthielt, konnten die Genannten nicht erforschen. 

Die hie und da zurVerbesserung verdorbener Margarine 1) empfohlenen 
Geheimmittel ha ben in der Rege] wenig oder gar keinen W ert. So bestand 
z. B. ein von Armin Rohrig, W. Ludwig und H. Haupt2) untersuchtes 
Butterpulver aus 98,5°/0 Zucker, etwas Vanilie und Wasser. 

Auch ranzig gewordenes Oleomargarin lăl3t sich nur schwer ver­
bessern. Ein Aufschmelzen und Durchkriicken mit warmer gesăttigter 

KochsalzlOsung bei Temperaturen von 35-40 ° C ist das einzige anwend­
bare Mittel, liefert aber nur wenig befriedigende Resultate. 

Beachtenswert sind die dem vorzeitigen Verderben vorbeugenden Mittel 
(Konservierungsmittel), die jedoch auch mit V"orsicht und Verstăndnis 
angewendet sein wollen. 

Richtig hergestellte Margarinbutter und noch mehr Margarinschmalz 
konnen monatelang in unverănderter Gilte aufbewahrt werden, wenn die 
Art der Verpackung und Aufbewahrung zweckentsprechend ist. 

Niedrige Tempera tur konserviert die Margarinprodukte ganz bedeutend; 
auch ist eine gute Ventilation der Lagerrăume sehr geboten. Die Auf­
bewahrung der Knnstbutter unter Wasser ist wiederholt vorgeschlagen 
worden und wird vielfach auch durchgefiihrt; sie bezweckt die 

Abhaltung von Luft, die auch durch Lagern in hermetisch ver­
schlossenen, luftleer gemachten Raumen oder durch gute V erpackung erzielt 
wird. Das Einhilllen der Butter in feuchte Leinen oder in genăl3tes (weil 
sich dadurch besser anschmiegendes) Pergamentpapier 3) vermag nicht 
mir die Haltbarkeit der Naturbutter, sondern auch die der Kunstbutter zu 
erhOhen. Auch das Bestreichen der Butter mit Zuckerlosung (lackierte 
Butter), sowie das Paraffinieren der Verţ'landkiibel und Versandfăsser 
(siehe S. 184) lăuft auf einen luftdichten Abschlul3 hinaus. 

Die vollstăndige Entfernung· der in Butter und Margarinprodukten stets 
eingeschlossenen kleinen Luftblăschen, die ihr Verderben begiinstigen (sowohl 
zum Ranzigwerden als auch zur Entwicklung der meisten Pilzkeime ist das 
Vorhandensein der Luft Vorbedinglmg), bezweckt ein Verfahren der Societe 
franQaise pour la conservation des benrres in Boulogne 4) (Seine). 

1) Uber die Erkennung des Verdorbenseins von Fetten siehe: Kreis, Chem. 
Ztg. 1902, S. 1014; Wiedmann, Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuLlmittel 
1904, Bd. 8, S. 136. 

i) Bericht der chem. Untersuchungsanstalt Leipzig 1904, S. 42. 
3) Uber die Nachteile minderwertigen Pergamentpapiers s. S. 172. 
') D. R. P. Nr.168224 v. 15. Aug. 1902. 
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Die Herstellung haltbarer Bntter und Buttersurrogate wird dabei anf 
die folgende Weise bewerkstelligt: 

Das notwendige Schmelzen der Butter erfolgt hier in einer besonderen 
Vorrichtung (Fig. 54), in der tlie Butter mittels eines 'l'richters E in eine Schmelz­
rinne F gebracht, von einer Forderschnecke a erfallt und durch eine Anzahl von 
Rohren t hindurchgedriickt wird, die in einem durch warmes Wasser geheizten 
Behălter H untergebracht sind. Der Durchgang der Butter durch die Rohren.l 
wird dadurch begiinstigt, dat\ sich hinter diesen ein Raum G befindet, worin Luft­
leere herrscht , so daLI die Butter sowohl auf Grund einer Druck- als auch einer 
Saugwirkung in den Raum G befordert wird, nachdem sie beim Durchgang durch 
die Rohren t fast augenblicklich geschmolzen wurde. 

Von der Schmelzvorrichtung gelangt die geschmolzene Butter durch die Lei­
tung b nach einem Filter A , rlas aus einem mehr oder minder feinen Drahtgewebe 

Fig. 5!. Apparat zum Haltbarmachen von Kunstbutter. 

oder aus ei ner beliebigen Filter· 
masse besteht und die groberen 
V erunreinigungen zuriickhălt. 

Die durch das Filter A hin­
durchtretende Butter gelangt 
sodann durch das Rohr b1 nach 
einer Zentrifuge oder Schleuder­
trommel M. Diese ist so gebaut, 
daLI sie die Entstehung einer 
moglichst groLien Luftverdiin· 
nung (his 70 cm) bedingt, und 
ist daher mit einem luftdicht ab­
geschlossenen Deckel versehen. 
In die Zentrifuge ragen auLicr 
dem Rohr b' fiir die Zuleitung 
der Butter zwei Ableitungsroh­
ren c, c1 (sogenannte Schălrohre) 
und ein Rohr d fiir die Zuleitung 
von Wasser hinein. 

Wăhrend die geschmolzene Butter in die Zentrifuge stromt, um hier von dem 
Kasein befreit zu werden, wird gleichzeitig ein Strom sterilisierten Wassers im 
Innern der Zentrifuge fein verteilt. Diese Yerteilnng erfolgt mittels eines oder 
mehrerer Zerstăuber, die an dem Ende des Zuleitungsrohres d fiir das Wasser an­
geordnet sind. Die nach der Mitte der Zentrifuge einstromende Wasserwolke wird 
gezwungen, die sich in der Zentrifngentrornrn~l ausbreitende Butt.erschicht zu durch­
dringen, die sornit einer Auswaschung unterworfen wird. 

Das W asser flieLit d urch das Rohr c ab, wăhrend die Gase und die Luft durch 
ein am Deckel der Zentrifuge angebrachtes Rohr k aus der Zentrifuge entweichen. 

1ir achdern die Butter in der Zentrifuge von dern Kasein und allen Verunreini­
gungen befreit ist, gelangt sie durch das Ableitungsrohr c' sowie durch die Lei­
tung f' nach der Emulsionsvorrichtung G, worin ebenfalls eine Luftverdlinnung 
herrscht. Das durch die Leitung c in der Pfeilrichtung x abgefiihrte Auswasch­
wasser sarnmelt sich in einern geeigneten , in der Zeichnung nicht dargestellten Be­
hălter, woru1 gleichfalls eine Luftverdiinnung aufrecht erhalten wird. .. 

Die Ernulsionsvorrichtung G, worin die Luftverdiinnung durch Off"nen des 
mit einer Saugleitung verbundenen Hahnes V hergestellt werden kann, besteht aus 
einem Metallbehălter, dessen Innenrnantel verzinnt ist und der durch einen einfachen 
oder doppelten Deckel abgeschlossen wird. In dem Behălter ist eine senkrecht.e 
Welle T angeordnet, die an ihrem unteren Ende mit einem oder mehreren 
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Miscbfliigeln g ausgeriistet ist. Der obere Teil der Welle T ist mit einer Trans­
mission D verbunden, um die Welle T mit entsprecbender Geschwindigkeit anzu­
treiben. Im allgemeinen ist fiir die Drehung der Spindel T keine besonders hohe 
Gescbwindigkeit erforderlicb ; es geniigt eine solche von 25-40 U mdrehungen in 
der Minute. 

Sobald die Emulsionsvorrichtung G, die durch die Stiitze O, den Ilahn y und 
die Leitung h mit der Pumpe P in Verbindung steht, eine bestimmte Menge Butter 
aufgenommen bat, werden ungefâ.hr 15% sterilen Wassers in si11 eingefiihrt und 
hierauf die Fliigel g in Umdrebung versetzt, so dai.\ eine innige Vermischung der 
Butter mit dem W asser stattfindet. Die Einrichtung ist so getrolfen, daJ.\ das in 
der Emulsionsvorrichtung befindliche Gemil!ch von Butter und W asser die Tem­
peratur von etwa 27 ° C besitzt. Alsdann wird der Hahn y geiilfnet und die 
Pumpe P in Wirkung gesetzt. 

Die im Innern verzinnte Saug- und Druckpumpe P ist derart ausgefiihrt, da.L\ 
sie durch kochendes W asser oder Dampf gereinigt und in ihr jeder Keimbildung 
vorgebeugt werden kann, weshalb auch fiir die Dichtungen nicht Leder oder Kaut­
schuk, sondern Zinn oder reine Baumwolle zu verwenderr ist. In gleicber W eise 
miissen die Klappenventile des Ein- und 
Auslasses der Pumpe gegen Keimbildung 
geschiitzt sein. 

Die Pumpe ist mit einem Ventil­
gebăuseB verbunden, dessen Einrichtung 
Fig. 55 zeigt. Die Butter tritt aus der 
Pumpe durch den Kanal i in das Ge­
hăuse B und fliellt durch den Kanal 8 

ab. Zwischen dem Eintrittskanal i und 
dem Austrittskanal 8 ist ein Stauventil p 
mit kegelformigem Ende angeordnet, 
wodurch der Druck in der Leitung zwi­
schen Pumpe und diesem Ventil in der 
W eise geregelt werden kann, dall man 
das Ventil mittels des damit verbundenen 

u 

m 

Fig. 55. Pumpendetail des Apparates der 
Societe francaise pour la conservation des 

beurres. 

Handgrilfes mehr oder weniger einschraubt. Der Druck kann zwischen 150 und 
250 kg schwanken; die Emulsion wird um so feiner, je hOher der Druck ist. 

Das am oberen Teil des Gehăuses B befindliche Sicherheitsventil besteht in 
iiblicher W eise aus einem auf einer geeigneten Sitzflache aufruhenden Ventil­
kegel u, der durch einen Gewichtshebel v geschlossen gehalten ist. Ferner fiihrt 
eine Leitung von der V entilkammer w des Sicherheitsventils zum Austrittskanal s; 
diese Leitnng kann aus einer gewundenen Rohre y oder einfach aus einem im Ge­
hăuse B ausgesparten Verbindungskanal bestehen. Das Sicherheitsventil verhindert, 
falls das Stauventil p zu sehr geschlossen ist, eine schădliche Druckiiberschreitung 
in der Leitung zwischen Pumpe und Stau ventil. Mit den Kanălen des Gehauses B 
ist auJ.\erdem ein Ansaugehahn m verbunden. 

An den Austrittskanal s schliellt sich das Ableitungsrohr n an (siehe Fig. 54), 
dessen schlangenformig gewundener Teil in einem Klihlgefăll R untergebracht ist, in 
das das W asser bei l eintritt und bei o abgeleitet wird. Aus dem Schlangenrohr 
flieJ.\t die Butter in entsprechende Formen oder GefăJ.\e ab. 

Sobald die Pumpe wirken soll, wird die Luftverdiinnung in dem Emulsions­
behalter aufgehoben und man lăllt in diesen ein indifferentes Gas, z. B. Wasserstoff 
oder zweckmălliger Stickstoff, eintreten. Die Butter stromt infolgedessen aus der 
Emplsionsvorrichtung und wird durch das Robr i nach dem Stau ventil p gedriickt, 
da.!:! dem gewiinschten Drucke entsprechend eingestellt ist. Alsdann gelangt die 
Butter durch den Ausla.L\kanal s nach der Kiihlschlange, aus der sie als frische 
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Butter austritt. Die Butter kann dann iil geeigneten Behii.ltern, Korben, Formen 
usw. aufgefangen und nunmehr in den Handel gebracht werden. 

In gewissen Făllen kann die Butter, nachdem sie einige Stunden in Ruhe 
gela.ssen wurde, etwa 2-3 Minuten hindurch geknetet werden. 

Wenn der beabsichtigte Zweck der Entliiftung erreicht werden soll 
(das Patent spricht stets von einer Entfernung des Sauerstoffs und der 
Kohlensll.ure), mu13 die Luftverdiinnung in der Zentrifuge und in der 
Emulsionsvorrichtung entsprechend hoch sein. Bei der Zentrifugenarbeit 
kann an Stelle des zerstăubten W assers auch alkalische oder saure Fl!lssig­
keit verwendet, also eine chemische Wirkung hervorgerufen werden, wie 
man der Butter statt reinen W assers auch Salzwasser einkneten darf, wo­
durch natiirlich ein (ll.u13erst fein verteiltes) Salzen der Butter erreicht wird. 

Eine Sterilisierung von Kunst- und Naturbutter bezweckt ein Ver­
fahren von Ch. de Bock!l) in St. Josseten Noode bei Brflssel. 

J. Jaroslawski2) in Berlin will Kunstbutter dadurch haltbarer 
~hen, da13 er sie durch Erhitzen mit Dampf auf 50-1000 C von den 
leicht zersetzlichen Bestandteilen befreit; das erhitzte Fett will er dann 
durch Schleudern sehr fein verteilen und es einer dem Gefrierpunkt nahe­
kommenden Temperatur aussetzen, um es hierauf mit Sahne bei ungefăhr 
20° C zu verbuttern. Man darf gelinde Zweifel hegen, ob Jaroslawski 
nacb. seiner Methode je branchbare Kunstbutter erzielte. 

Interessant ist auch ein Vorschlag von A. Krauss), der empfiehlt, die 
Margarine in Form von Schmelzmargarine zu versenden (besonders in 
Tropengegenden) und diese erst am Bestimmungsorte in Margarinbutter zu 
verwandem, wozu er das im Abschnitte Renovated butter (S. 27) be­
schriebene V erfahren empfiehlt. 

Von den konservierenden Zusătzen ist das Kochsalz der wich­
tigste und es ist eigentlich unverniinftig, da13 einige Lănder den Handel 
mit gesalzener Margarina direkt verbieten und so den Margacinfabrikanten 
die Anwendung dieses unschuldigen Konservierungsmittels unmoglich machen. 
Das Verbot des Salzens ist auf wiederholten Millbrauch zuriickzufiihren, 
den Salzgehalt der Butter zur Unterbringung gro13er Wassermengen zu 
benutzen. Man kann diesem unlauteren Gebaren .aher auch anf andere 
Weise (Festsetzung eines Minimalfettgehaltes der Butter) begegnen 4). 

Von anderen Konservierungsmitteln sind salpetersaures Kali und 
Natron, Borax, Borsănre, Fluorsalz, schweflige Să-ure und deren 
Salze, Salizylsăure, Formaldehyd, Alaun, phosphorsaurer Kalk 
(Tricalciumphosphat) usw. zu nennen, von denen allerdings die meisten 
bei Nahrungsmitteln verboten sind. 

') D. R. P. Nr. 153 720 v. 1. Juni 1901. 
2) D. R. P. Nr. 9793 v. 14. Mărz 1879. 
3) Arbeiten a. d. Kaiserl. Gesundheitsamt, Bd. 22, 1904, S. 287. 
') Da.ll das Salzen der Butter nicht immer eine Gewichtsvermehrung zur Folge 

haben muB, wurde in Bd. 2, S. 786 gesagt. 
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Es ist viel dariiber gestritten worden, ob Zusătze von Prăservativmitteln 
fiir Nahrungsmittel ilberbaupt zugelassen werden sollen oder nicht. W enn es 
auch richtig ist, da.8 sie nicht absolut notwenilig sind und man auch ohne sie 
auszukommen Yermag, bietet ihre Anwendung doch wirtschaftliche Vorteile, 
weil sie Entwertungen von Nahrungsstoffen vorbeugt. Die Gegner der Kon­
servierungsmittel machen gegen deren Venvendung ihren mitunter nach­
teiligen Einflu13 auf den menschlichen Organismus geltend und fiihren auch 
ins Treffen, daf3 diese Prăservativmittel sehr leicht dazu verleiten, schon 
minderwertig gewordene Produkte ala gesunde Ware auf den Markt zu bringen. 

Was die Gesundheitsschădlichkeit anbelangt, so macht E. W. Diick­
walP) dar-auf aufmerksam, da/3 die Stoffe, die das Wachstum von Bakterien 
verhindern, nicht immer auch ilie Wirksamkeit der Verdauungsfermente be­
einflussen m1issen. Nach seinen, allerdings nur iiber einen kurzen Zeitraum 
sich erstreckenden und eine beschrănkte Anzahl von Versuchsobjekten um­
fassenden Untersuchungen beeintrăchtigen einige Konservierungsmittel, die in 
vieleu Staaten fiir Nahrungsmittel verboten sincl (Salizyl- und Ben zoesăure), 
die peptische Digestion nicht mehr als andere Stoffe einer gemischten Diăt. 

Von den Borverbindungen sind es besonders die Borsăure und der 
Borax, die in der Margarinfabrikation Verwendung finden, obwohl ihre 
Wirkung verhăltnismătlig gering ist. 

Uber die Frage, ob Borverbindungen gesundheitsschădlich seien und 
ihre Anwendung in der Nahrungsmittelindustrie daher zu verbieten sei, sind 
die Meinungen noch sehr geteilt. E. v. Cyon2), H. Eulenberg 3), Polli4), 
O. Liebreich5) sind der Meinung, daf3 Borax und Borsăure auch in viei 
gr513eren Mengen, als sie beim Genusse von damit konservierten N ahrungs­
mitteln in Betracht kornmen, unschădlich seien. Ă.hnlich sprachen sich auch 
H. Leffmann6), Tunicliffe und Rosenheim 1) sowie Wildner 9) aus. 

Entgegengesetzter Ansicht sind Pan um D), R. v .. W ag·nerlO), J. Forster 
und G. H. Schlenckerll), M. Gruberu), Kister 13), Mattern, Bins­
wanger 14) nud Ro se 15), weil nach ihnen ilie Ausniitzung der Nahrung 

1) Science Buffalo, Bd. 22, S. 86. 
2) C. Voit, Physiologie des gesamten Stoffwechsels, Leipzig 1881, S. 164. 
a) H. Eulenberg, Gewerbehygiene, Berlin 1876, S. 315. 
4) Berichte d. Deutsch. chem. Gesellsch. 1877, Bd. 10, S. 1382. 
5) Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs· u. GenuBmittel 1899, Bd. 2, S. 894. 
6) The Ana.lyst 1899, Bd. 24, S. 102. 
7) Journ. of Hygiene 1891, S. 855. 
") Inauguraldissertation, Leipzig 1885. 
9) Nordiskt Med. Arch. 1874, Bd. 6, Nr. 12. 

10) Wagners Jahresberichte 1876; S. 412. 
11) Archiv f. Hygiene 1884, Bd. 2, S. 75. 
12) Zeitschr. f. Biologie 1880, Bd. 16, S. 198. 
13) Zeitschr. f. Hygiene 1901, Bd. 37, S. 225. 
") Pharmazeutische Wiirdigung der Borsăure 1846. 
15) Zeitschr. f. Hygiene 1901, Bd. 36, S. 160. 
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im Darmkanal durch die Borsăure heeintrăchtigt, die Harnstoffmenge vermehrt, 
leicht Appetitlosigkeit erzeugt und Reizung des Darmes hervorgerufen wird. 

Die Berichte iiher die Schădlichkeit der Borsăureverhindungen sind aher 
jedenfalls etwas iihertriehen und der Unvoreingenommene kann sie wohl als Kon­
servierungsmittel tolerieren, zumal die anzuwendende Menge ja sehr gering ist. 

Die vielen Arheiten ilher die Schldlichkeitsfrage der Borverhindungen 
wurden durch die Fleischkonservierung mittels Borprli.parate veranlal3t. 
"Oher V ersuche heziiglich der Wirkung der Borsăure und deren Salze auf 
Fettprodukte liegen hislang keine wissenschaftlichen Arbeiten vor; Schirl 
warnt aher vor Borsăure, die er wegen ihrer sauren Reaktion als "Gift" 
fiir die Haltharkeit der Kunsthutter betrachtet. 

Die schweflige Sll.ure und deren Salze sind als Konservierungs­
mittel filr Margarin ebenfalls nicht zu empfehlen. Ihre Wirkung ist nicht 
gunstig und auierdem wirken sie, wie Ogatal), L. Pfeiffer2), H. Kionka 8) 

und Leuch 4) nachgewiesen hahen, auf den menschlichen Organismus schll.d­
lich ein. Sie erzeugen ein Ekelgefilhl, Magenschmerzen, Erbrechen und 
Durchfall, sobald sie in halhwegs nennenswerten Mengen genossen werden. 
Darnber konnen auch die anders lautenden Befunde von Polii, Lebbin 
und Kallmann sowie von K. B. Lehmann nicht hinwegtăuschen. 

Die Verhindungen der Fluorwasserstoffsăure, besonders desFluor­
natriums, hilden sehr beachtenswerte Konservierungsmittel filr Butter und 
Margarin. Perret5) berichtet, da.B Bntter, die in 0,3prozentiger Fluornatrium­
losung aufbewahrt war, sich einige W ochen lang tadellos gehalten babe 
Die Fluorsalze sind mehrfach als gesundheitsunschădliche Konserviernngs­
mittel warm empfohlen worden; so besonders von J ean, wie auch der 
k. k. Oberste Sanitătsrat in Osterreich die Fluori.de, in kleinen Mengen ge­
nossen, als fiir die Gesundheit ungefll.hrlich hezeichnete. Trotzdem ist in 
Osterreich der Zusatz von Fluoriden zu Nahrungs- und Genu.Bmitteln ver­
boten, weil sie angehlich imstande sind, in Zersetzung hegriffene oder in­
fizierte Lebensmittel in genie.l3barem Zustande zu erhalten 6). 

Konig meint, da.B die Fluoride durch die Magensăure sehr leicht 
freie Fluorwasserstoffsăure abspalten Mnnen, die infolge ihrer stark ătzen­
den Eigenschaften fUr die Gesundheit nachtrăglich wirken miisse. Durch 
die Versuche von Rabuteau 7), Tappeiner und Brandl8), Bour-

1) Archiv f. Hygiene 1884, Bd. 2, S. 223. 
2) Archiv f. experim. Pathologie u. Pharmakologie 1890. 
8) Zeitschr. f. Hygiene 1896, Bd. 22, S. 351. 
') Korrespondenzblatt f. Schweiz. Ărzte 1895, Nr. 19. 
5) Ann. d'hygiene publique 1898, Juniheft. 
6) Gutachten des k. k. Obersten Sanitii.tsrates, Osterreichisches Sanitii.tswesen 

1900, s. 53-55. 
7) K. B. Lehmann, Die Methoden der prakt. Hygiene, Wiesbaden 1901, 

2. Aufl., S. 307. 
8) Archiv f. experim. Pathologie und Pharmakologie 1889, Bd. 25, S. 203. 
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geoisl), Kolipinski2) u. a. erscheint denn auch clie schădliche Wirkung 
der Fluoride effektiv nachgewiesen. 

Formaldehyd (Formalin) ist als Frischerhaltungsmittel zu verwerfen, 
weil er auch in sehr geringen Mengen die Gesundheit 3) des menschlichen 
Korpers nachteilig beeinflu13t 4). 

Salizylsăure kommt bei Fettprodukteu als Konservierungsmittel kaum 
in Betracht; dagegen macht sich 

Wasserstoffsuperoxyd, das znr Konservierung von Milch empfohlen 
wurde und bei Zusătzen von 1 °/ 00 die Milch tatsăchlich durch viele Tage 
siiJil und ungeronnen zu erhalten vermag, leider durch einen unangenehmen 
Geschmack bemerkbar 5), 

Benzoesăure, besonders aber benzoesaures Natron, kann nach 
den neueren Untersuchungen der zur genauen Priifung der verschiedenen 
Konservierungsmittel vom Prăsidenten Ro o seve l t ernannten Spezial­
kommission als unschădlich gelten. Fiir Bakterien, Schimmel- und Hefe­
pilze ein starkes Gift, das schon in einer Menge von 0,1% Butter und 
Margarinerzeugnisse vor dem Ranzig- und Talgigwerden zu schiitzen vermag, 
ist si.e fiir den Organismus hOherer Lebewesen vollkommen indifferent, was die 
folgenden von der o ben erwăhnten Kommission aufgestellten Sătze besagen 6): 

1. Natriumbenzoat in kleinen Dosen (unter 0,5 g pro Tag) ist mit 
Nahrungsmitteln vermischt nicht schădlich und hat keinen merkbaren EinfluLI 
auf die Gesundheit. 

2. Natriumbenzoat in groLien Dosen (bis zu 4 g pro Tag) hat in Nahrungs­
mitteln keinen schlimmen EinfluLI auf die Gesundheit und wirkt nicht als Gift 
(in der al.lgemein angenommenen Bedeutung dieses W ortes). In einigen Richtungen 
bewirkte es geringe Ănderungen gewisser physiologischer Vorgii.nge, deren genaue 
Deutung aber noch nicht gelungen ist. 

3. Der Zusatz von Natriumbenzoat in kleinen oder groLien Dosen hat keinen 
ungiinstigen EinfluLI auf den Nii.hrwert und die Ausnutzung von Nahrungs­
mitteln. 

Diese Befunde decken sich mit den Resultaten friiherer Arbeiten 7) und 
soli ten V eranlassung bieten, die Benzoesăure und ihr N atronsalz in der 

1) Bull. de l'Academie Royale de Belge 1890. 
2) Amer. Med. News 1886, S. 202. 
8) Gutachten des k. k. Obersten Sanitătsrates, Osterreichisches Sa.nitătswesen 

1900, s. 61. 
4) Durch Behandlung von Olen und Fetten mit groLieren Mengen Formaldehyd 

entstehen iibrigens Kondensationsprodukte, die antiseptische Eigenschaften zeigen. Die 
Verbindung des Wollfettes mit Formaldehyd (Lanoform genannt) besitzt einen 
hiiheren Schmelzpunkt als W ollfett und riecht erwii.rmt nach Formaldehyd. Der 
wohltătigen Wirkung auf die Haut wegen verwendet man Lanoform als Salben­
substanz und zur Beimengung von medizinischen Seifen. (D. R. P. Nr.l16310 von 
Thomas George F. HeLikith in Eastern-N eston, England.) 

6) H. Schick, Zentralbl. f. Bakteriologie, II. Abtlg. 1901, Bd. 7, S. 705. 
") v. Vietinghoff-Scheel, Chem. Ztg. 1909,- S. 181. 
7) Siehe K. B. Lehmann, Chem. Ztg. 1908, S. 749. 
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Speisefettindustrie a1s Konservierungsmittel offiziell zuzulassen 1). Dalil sie 
heute schon fiir diesen Zweck vielfach gebraucht wird, dariiber kann kein 
Zweifel bestehen. 

Die Ameisensll.ure2) und ihre Salze scheinen sich hinsichtlich ihrer 
konservierenden Wirkung und ihrer Unschădlichkeit der Benzoesăure gleich 
zu verhalten. 

Offiziell erlaubt sind in Deutschland eigentlich nur Kochsalz und 
Salpeter. Gegen das Desinfizieren des Einhiillpapieres, wie es vielfach 
geiibt wird, kann aher wohl kaum etwas eingewendet werden. 

Zusammensetw-ng, YerdauUchkeit und BekiJmmUchkeit der 

Margarinfmtter. 

Gute Kunstbutter ist im Aussehen, Geschmack und Geruch von Kuh­
butter kaum zu unterscheiden; nur die billigen Sorten, die nicht als Tafel­
butter, sondern als Kochbutter zum Backen, Braten und Kochen verwendet 
werden, machen hiervon eine Ausnahme. Das der Kunstbutter friiher ab­
gehende Brăunen und Schăumen bei Verwendung in der Kiiche hat man 
ihr in den letzten Jahren zu erteilen verstanden, so dal;l das Kunstprodukt 
jetzt auch in dieser Hinsicht von dem Naturprodukt nicht zu unterscheiden ist. 

Die chemische Zusammensetzung der Margarinbutter ist - wie 
bei der V erschiedenartigkeit der dazu verwendeten Fettmischung und den 
vielen V arian ten in der V erarbeitung nur ganz natiirlich ist - ziemlichen 
Schwankungen unterworf'en. 

Konig gibt als Mittelwerte von 21 untersuchten Kunstbutterproben an: 

Wasser . . . . . . . . . . . 9,07% 
Fett. . . . . . . . . . . . . 87,59 
Stickstoffsubstanz und Milchzucker 0,99 
Asche . . . . . . . . . . . . 2,35 
Kochsalz . . . . . . . . . . . 2,15 

Diese Durchschnittsziffern beziehen sich auf Kunstbuttersorten, deren 
Fettansatz ein Gemenge tierischer und vegetabilischer Ole war, nicht aber 
auf lediglich aus Pflanzenfett hergestellte Margarinbutterqualităten, die mit-

•) Ein striktes Verbot der Verwendung von Benzoesăure als Konservierungs­
mittel fii.r N ahrungsmittel besteht in Deutschland nicht, doch ist trotzdem die Recht­
sprechung sehr unsicher. Direkt verboten sind durch das Fleischbeschaugesetz vom 
3. Juni 1900 in Deutschland nur Borsăure und deren Salze, Formaldehyd, Alkali 
und Erdalkali-Hydroxyde sowie deren Karbonate, schweflige Saure und deren Salze, 
Fluorwasserstoff und dessen Salze, Salizylsaure und deren V erbindungen sowie Chlorate. 
(Vergleiche Ausfuhrungsbestimmungen v. 30. Mai 1902, D, "Untersuchung 
und gesundheitspolizeiliche Behandlung des in das Zollinland ein­
gefiihrten Fleisches, § 5, Absatz 3, und die dort gegebenen amtlichen Vorschriften 
zur Erkennung dieser Zusli.tze.) 

2) Vergleiche Lebbin, Chem. Ztg 1906, S. 1009. 

Hefter, Teehnologie der Fette. Ur. 13 
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1mter nicht einmal gelrirnt, sondern nur streichflihig gemachte 1md gelb 
gefiirbte Kokosfette sind. 

Pflanzenmargarine zeigt ei ne etwas andere Zusamrnensetzung, 1md zwar: 

Jl) IJI) 
Wasser. 1,23 13,46 
Fett. 98,58 82,59 
Kochsalz 0,03 1,95 
Andere Zusătze 0,16 2) 1,13 3) 

Eiweifi . - 4) 0,87 

~ach A. Moll stellen sich die Durchschnittszahlen fiir Kunst- und 
Naturbutter wie folgt: 

Naturbutter Kunstbutter 
Wasser 11 83 °/ ' o 12 01°/ ' o 
Palmitin. 16,83 18,31 
Stearin 35,34 38,50 
Olein . 22,93 24,25 
Butyrin 
Kaproin 7,61 0,26 
Kaprin usw. 
Kasein usw. 0,18 0,74 
Asche. 5,22 5,22 

Wie man sieht, liegt der Hauptunterschied im Gehalt der Glyzeride der 
flii.chtigen Fettsauren (Butyri.n, Kaproin, Kaprin usw.). Kunstbutter, die 
raffiniertes Kokosfett beigemischt enthalt, steht aber auch im Gehalte an 
fliichtigen Glyzeriden der Naturbutter nur wenig nach und die analytische 
Unterscheidung YOD Natur- nnd Kunstbutter ist damit noch schwieriger 
geworden. 

Die groEten Schwankungen weist bei den verschiedenen Kunstbutter­
sorten jedenfalls der Wassergehalt auf, obwohl er im allgemeinen etwas 
niedriger ist als der der Naturbutter. 

J. Konig und A. Bomer5) fanden in 21 Margarinproben einen Wasser­
gehalt von 5,5-13,570/o, im Mittel also 9,07 Ofo. A. Reinsch und F. Bolm 6), 

A. Reinsch 7) und auch P. -Buttenbergs) haben ebenfalls Daten iiber den 
Wassergehalt der Margarine mitgeteilt; dasselbe tat A. Lam 9). 

1 1 Soltsien, Chem. Revue 1906, 8.110. 
2) EiweiJ.l, reduzierender Zucker, Mineralstoffe. 
3) Reduzierender Zucker, Mineralstoft'e. 
•) Nicht bestimmt. 
5) J. Konig, Chemie d. Nahrungs- u. GenuJ.lmittel, Berlin 1906, Bd.l, S. 314. 
6) Bericht des Untersuchungsamtes Altona 1902, S. 16. 
7 ) Bericht des Untersuchungsamtes Altona 1905, S. 22. 
8 ) Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuEmittel 1907, Bd. 13, S. 542. 
9) Keuringsdienst van Voldingsmiddelen, Rotterdam 1904, S. 16 u. 23. 
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Nach Benedikt-Ulzerl) kommen in den letzten Jahren Margarin­
sorten mit unter lOOfo Wasser nur selten mehr in den Handel, bloE die 
Konditoreimargarine wird etwas wasserarmer hergestellt; Streich- und Koch­
margarine enthalten dagegen 12 -14 Ofo W asser, billigere Marken 16 Ofo 
und darliber. 

Buttenberg2) fand in 222 Margarinproben 7,18 -21,000fo, im Durch­
schnitt 14,750fo Wasser, undA. Beythien 8) berichtet iiber seine Beobach­
tung, derzufolge der Wassergehalt der Kunstbutter, der friiher nur hOchst 
selten 12 Ofo erreichte, jetzt hăufig 13-15, ja sogar bis 23 Ofo betragt, 
weshalb eine gesetzliche Regelung desselben dringend not tue. 

A. Reinsch teilt mit, daE Margarinproben hăufig liber 160fo, mit­
unter sogar liber 20 Of0 Wasser enthalten. Er hălt es daher fiir wiinschens­
wert, beziiglich des Wassergehaltes der Margarine ăhnliche Bestimmungen 
zu treffen, wie sie fiir Butter bestehen, denn die offenbar auf Fabrikations­
mi13brăuche (ungenligendes Ausarbeiten der Ware, seltener nachtrii.g­
liches Einkneten durch die Zwischen- und Kleinhii.ndler) zuriickzufiihrende 
gro13e Feuchtigkeit werde auf Grund des Nahrungsmittelgesetzes kaum er­
folgreich bekampft werden konnen. 

Uber die bisweilen in der Kunstbutter vorkommenden unverseifbaren 
Zusătze wurde bereits S. 112 u. 113 berichtet. Soltsien 4) hat solche un­
verseifhare Zusătze auch in Pflanzenmargarine (emulgiertes, gefarbtes 
und gesalzenes Kokosfett) gefunden, und zwar ungefăhr 2 Ofo. Man scheint 
fiir Pflanzenmargarine solche Zusătze deshalb zu machen, um ihnen nach 
der Emulgierung eine bessere Konsistenz zu geben. 

Die Verdaulichkeit, d. h. Ausnutzung der Margarinprodukte im 
menschlichen Korper galt anfănglich fiir viel unvollkommener als die der 
Naturbutter. Man stiitzte sich bei dieser in Laienkreisen noch heute stark 
verbreiteten und von den Margaringegnern genăhrten Ansicht lediglich auf 
den Umstand, dal3 man es hier mit einem Kunstbutterprodukt zu tun habe, 
das nie und nimmer in gleich leichter Weise verdaut werden konne wie 
Naturbutter. 

Diese irrige Anschauung wurde zuerst von Adolf Mayer5) widerlegt, 
der an einem neununddreilligjahrigen Mann und einem neunjăhrigen Knaben 
vergleichende V erdauungsversuche mit Natur- und Kunstbutter anstellte und 
dabei fiir jene eine Verdaulichkeit von 98, bei dieser von 96% fand 6). 

Mayer bemerkte anlăJ3lich der Veroffentlichung seiner Resultate, da13 
Margarine eigentlich aus Pflanzenfett bestehe, weil das Rohprodukt der 

1) Benedikt-Ulzer, Analyse d. Fette u. Ole, Berlin 1908, S. 829. 
2) Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuLimittel, Bd. 16, S. 48. 
3) Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuLimittel, Bd. 16, S. 76. 
') Chem. Revue 1906, S. 109. 
5) Landw. Versuchsstationen 1883, Bd. 29, S. 241. 
6) Ein etwa um dieselbe Zeit von Tschernoff mit Naturbutter vorgenommener 

Verdauungsversuch hatte eine V erdaulichkeit von 90-95 ° j 0 ergeben. 

13 * 
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Margarinfabrikation (das Fettgewebe) nichts anderes als im Tierkorper ab­
gesoodertes Pflanzenfett darstelle; das Milchfett (die Naturbutter) sei 
dagegen als ein neugebildetes Fett des tierischen Organismus zu betrachten. 
Fette animalischen Ursprungs seien aher, wie alle Nlihrstoffe aus dem Tier­
reiche, etwas leichter (?) verdaulich als Pflanzenfette, wodurch auch die Ver­
suchsergebnisse ihre Erklărung fanden. 

Obwohl inzwischen durch verschiedene Physiologen dargetan ist, daJ3 
auch das Milchfett zum Teil aus dem Nahrungsfett direkt gebildet wird, also 
auf vegetabilischen Ursprung zuriickzufiihren ist (vergleiche Band 1, S. 2o), 
erweckt der von Mayer vermerkte Unterschied zwischen Natur- tmd Ktmst­
butter heute doch ein gewisses Interesse; wAhrend nămlich ehedem die 
Hauptgrundlage der Kunstbutter das Oleomargarin bildete, werden heute 
vegetabilische Fette in so ausgiebigem Mal3e zur Margarinbutterherstellung 
verwendet, dal3 ilie Margarina wirklich kaum mehr als ein in erster Linie 
animalische Abstammung zeigendes Produkt aufgefal3t werden kann. W enn 
die neuen Untersuchungen von Kienzl, A. Jolles und R. Liihrig trotz­
dem fast dieselben V erdaulichkeitsziffern ergaben, so ist dieses ein Beweis, dal3 
Pflanzen- und Tierfette im allgemeinen als gleich verda.ulioh gelten miissen. 

Norbert Kienzll) fand, dal3 Fett im allgemeinen (auch bei gro13en 
Tagesrationen) bis auf ganz geringe Reste im Darm zur Resorption ge­
langt und dal3 die Menge des unverdaut ausgeschiedenen Fettes bei Mar­
garina um ein Drittel g~J3er ist als bei Naturbutter. Diese fast Zlt ver­
nachlăssigende Differenz in der V erdaulichkeit der beiden Fette sucht er 
da.raus zu erk111.ren, dal3 Margarinbutter schwieriger Emulsionen bilde 
als Naturbutter und daher einen hoheren Kra.ftverbrauch bei der Ver­
dauung erfordere. 

A. J o 11 e s 11) kommt auf Grund seioer V ersuche zu dem SchluJ3, dal3 die 
Verdaulichkeitskoeffizienten fiir Naturbutter und Ma.rgarine dieselben seien 3). 

Versuche, die Hultgren und Landergren4) an sich selbst vor­
nahmen, ergaben fllr Butter eine Verdaulichkeit von 2,7 bzw. 6,4°/0 , fiir 
Kunstbutter eine solche von 4,6 bzw. 7,8°/0 • 

H. Lilhrig5) hat die Verdaulichkeit des Margarina bei drei aufeina.nder­
folgenden Versuchen mit 

96,11% 
96,38 
97,76 

Mittel 96,75% 

1) Osterr. Chem. Ztg. 1898, S. 198. 
2) Sitzungsbericht der Kaiserl. Akademie der Wissenschat'ten, Wien, Mirz 1894. 
3) Die von A.. J olles an einem Hunde angestellten Verdaunngsversuche lassen 

sich nicht ohne weiteres auf den Menschen il.bertragen. 
') Zeitschr. f. Unters. d. Nahrnngs- u. Genu.Bmittel 1899, Bd. 2, S. 770. 
") Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1899, Bd. 2, S. 622 u. 769. 
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gefunden, die fiir Butter bei zwei V ersuchsreihen mit 

97,180/o und 97,20% 
96,21 

" 
97,44 

97,18 " 
96,84 

Mittel 96,86 Ofo und 97,160fo. 

Bei einem friiheren Versuclle 1) hatte Liihrig fiir Margarine einen 
besseren V erdaulichkeitskoeffizienten konstatiert als fiir N aturbutter, doch 
wurde dieses unrichtige Resultat durch das genossene Fleisch gezeitigt, 
dessen von Muskelfasern eingeschlossenes Fett schwerer verdaulich ist als 
der Talg selbst2). 

H. Liihrig zieht aus seinen Versuchen die Lehre, daf3 sich Ma.rgarin­
und Kunstbutter beziiglich ihrer Verdaulichkeit vlHlig gleich verhalten, 
denn die geringen sich ergebenden Differenzen liegen innerhalb der Fehler­
grenzen. 

Zu ii.hnlichen Resultaten wie Mayer, Kienzl, J o !les und Liihrig 
gelangten auch N. Zuntz sowie Wibbens und Huizenga 3). 

Die absolute Ausniitzung ist aber nicht gleichbedeutend mit der 
leichteren Aufnahmefăhigkeit. Von zwei Fetten mit gleichen Ver­
dauungsziffern kann das eine infolge leichter V erseifbarkeit und Emulgie­
rungsfăhigkeit geringere V erdauungsarbeit verursachen und zusagender, also 
bekommlicher sein als das andere. 

Kreis uncl Wolf") wie auch H. Liihrig5) haben experimentell ge­
zeigt, da.13 bei teilweiser oder kalter Verseifung zwischen den einzelnen 
Nahrungsfetten kein Unterschied in der Verseifungsgeschwindig­
keit besteht. 

Nach Liihrig erhălt man bei der hei.lilen Verseifung keinen Einblick 
in die Verhăltnisse der Verseifungsgeschwindigkeit, weil die Einwirkung 
der alkoholischen Kalilauge auf das Fett zu energisch ist; bei der kalten 
Vers eifung spielt sich dagegen der Verseifungsprozefil langsamer ab und 
man kann dessen V erlauf besser verfolgen. Trăgt man die gefundenen 
Daten in ein rechtwinkliges Koordinatensystem ein, so erhălt man die in 
Fig. 56 gegebenen Kurven, die einander fast vollstăndig decken, was be­
sagen will, daf3 di.e Verseifung der verschiedenen Fette (Sesamol, Baum­
wollsamenol, Kokosbutter, Butter, Margarina und Schweineschmalz) fast 
gleich schnell vor sich gehe. Selbst in der ersten Stunde, wo sich der 
Unterschied in der V erseifungsgeschwindigkeit am deutlichsten bemerkbar 

1) Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuJlmittel 1899, Bd. 2, S. 484. 
2) Interessant ist, da.B das in fettarmer P:flanzenkost enthaltene Fett (sofem 

es nicht als Fettzusatz bei der Zubereitung zu betrachten ist) nur einen Ver­
daulichkeitskoeffizienten von 27 Ofo zeigt (hoher Gehalt an Cholesterin). 

8) P:f!Ugers Archiv fiir die gesamte Physiologie 1901, S. 609. 
') Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuLlmittel 1899, Bd. 2, S. 914. 
5) Chem. Ztg. 1900, S. 646. 

A.ufnahme­
fD.higkeit. 
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machen mutlte, ist ein solcher kaum vorhanden, wie dies eine vergrotlerte 
Darstellung (Fig. 57) der auf die erste Stunde entfallenden Kurventeile 
zeigtl). 

Gegen diese Versuche ist allerdings nach Konig der Einwand zu er­
heben, datl sich die angewandte alkoholische Kalilauge nicht mit den fett­
verdauenden Flussig·keiten vergleichen Lasse, die im Darme die Resorption 
der Fette herbeiffihren. Die fettspaltenden Enzyrne sollen nach Konig 
(der dafiir allerdings keinen Beweis erbringt) Butterin schneller und 
leich ter zerlegen als die Glyzeride der hOheren Fettsăuren, doch diirfte 
wohl auch hier die individuelle Veranlagnng mitspielen. 

Die Verdauung des Fettes vollzieht sich bekanntlich hauptsăchlich im 
D arm kanal Die Veranderungen, die die Fette hier erleideo, laufen auf 

Jor--------,---------r--------.--------.---------~-------, 
% 

---------- 8vlter 
10 ~----~~::::::::,-------1---------.1-----------Morgorine 

----S'cl!weinesc)Jmtilz 
- -__ "_ Kolrosm§Jbulte'r 
------S'esomo'l 1 
-----8ovmwollsomenol 

10 2(} ,J(I 6(1 

Fig.67. 

eine S pal tun g in Glyzerin un el Fettsăuren hinaus. Ersteres wircl dann 
durch allerlei Spalt]Jilze in die verschiedenartigsten Stoffe zerlegt, die Fett­
săuren zerfallen weiter in Kohlensaure, Me than und Wasserstoff. 

Im Magen erleiden die Fette verhăltnismăJ3ig nur gauz geringe chemische 
V erănderungen 2). 

Alle Stoffe, die die Emulgierungsfăhigkeit der Fette fordern, erhOhen 
auch deren Verdanlichkeit. Eniil j ahr und Bernh.trd M unsberg3) in Berlin 
setzen daher elen Fetten L avulos\3 zu, was ihre Emulgierungsfahigkeit 

1) Chem. Ztg. 1900, S. 648. 
") Uber die Verdauung der Fette im tierischen Organismus siehe: Ulzer­

Klimont, Allgemeine und physiologische Chemie der Fette, Berlin 1906; Levites, 
Zeitschr. f. physiologische Chemie 1906, Bd. 49, S. 273-285 und 1908, Bd. 53, 
S. 349-355; H. Ltihrig, Uber die relative Verdaulichkeit einiger Nahrungsfette 
im Darmkanal des Menschen, Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuLimittel 1899, 
Bd. 2 und 1900, Bd. 3, S. 73. 

3) D. R. P. Nr. 84236 v. 26. Sept. 1894. 

Kl!nigs 
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erh1iht (siehe 8. 54). Derart prăparierte Speisefette geben mit Wasser bei 
Temperaturen von 140 C aufwărts sehr leicht Emulsionen und sollen daher 
leichter verdaulich sein als unprăparierte; dabei sind sie angeblich wohl­
schmeckend und werden nur schwer ranzig. 

Jakob Emanuel Bloom in New York will durch physiologische 
Versuche gefunden haben, da13 Fette um so leichter verdaut (und auch 
ău13erlich resorbiert) werden, je mehr sie sich in ihren physikaliachen 
Eigenschaften und in ihrer chemischen Zusammensetzung clem Menschen­
fette năhern. Fette mit anderer Zusammensetzung als das Menschenfett sollen 
angeblich nur teilweise assimiliert und deren einzelne Bestandteile nur in 
einem Verhăltnisse aufgenommen werden, (?) das ihre Summe an Fett giht, 
dessen Eigenschaften und Zusammensetzung dem Korperfette des Menschen 
entsprechen. Bloom hat auf Grund seiner durchauP nicht als el'Wiesen 
geltenden Beobachtungen ein Patent 1) genommen, w0nach er durch Ver­
mischen fester Speisefette mit fliissigen Speiseolen Produkte erzeugt, in denen 
das V erhăltnis des Tristearins, Tripalmitins und Trioleins dem V erhăltnis 
entspricht, das das Menschenfett zeigt 2). (Vergleiche S. 55 und 93.) 

Nach Moore3) sollen fliissige CHe und weiche Fette vollkommener 
verdaut werden als zăhe (?) Ole und feste Fette, und zwar soll der Schmelz­
punkt um so geringeren Einflu13 auf die V erdaulichkeit zeigen, je niiher er 
der menschlichen Korpertemperatur steht. 

Ist der Schmelzpunkt eines Fettes aher durch S€'inen Gehalt an Glyze­
riden niederer Fettsăuren herahgedriickt, so wird dadurch die relative Ver­
daulichkeit des Fettes nicht erhOht, ein Beweis, da.6 die V erdaulichkeit der 
Fette nicht blo13 von deren Aggregatzustand, sondern auch noch von anderen 
Faktoren abhăngen mu.6. 

Der gesunde menschliche Organismus vermag im allgemeinen ziemlich 
gro13e Fettmengen zu 'Verdauen. Tagesrationen von 100-200 g Fett 
werden noch gut vertragen, ja es konnten sogar tăgliche Mengen von 350 g 
verdaut werden. Dabei nimmt der Verdauungskoeffizient mit dem Ansteigen 
der tăglichen Fettmenge allerdings ah4). 

Dnrch Darmdesinfektion wird die Fettresorption jedenfalls verringert, 
durch Alkalien und ahnliche innerlich genommene Mittel gefordert 5). Bei 
gleichzeitigem Genusse von Alkohol werden grotlere Mengen Fettes ver­
tragen als bei ganzlicher Enthaltsamkeit von allen geistigen Getranken. 
Nach den Untersuchungen von Stammreich, Miura n. a. iibt aher Alkohol. 
der gleichzeitig mit Fett genossen wurde, keinerlei Einflutl auf die Fett-

1) D. R. P. Nr. 168925 v. 28. Jan. 1905. 
2) Nach J. E. Bloom (The Mindanao Harald 12./8. 1905) soli auch das Fett 

der Pili-Nul! in seiner Zusammensetzung dem Menschenfette sehr nahe stehen und 
sich daher zu Ernăhrungszwecken vorziiglich eignen. 

3) Arkansas Agr. Stat. Bull., Bd. 78, S. 33. 
4) Rubner, Zeitschr. f. Biologie 1879,8.115,1880,8.119 und 1897, 8.56. 
5) Scotti, Tierchemie, Bd. 32, S. 66. 
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verdauung, denn diese hăngt lediglich von der Emulsionswirkung der 
Magen- und Darmtatigkeit ab, worauf der Alkohol ohne Einflu13 bleibt. 

W eit wichtiger als die Verdaulichkeit ist fiir die Bekommlichkeit der 
Margarinprodukte jedenfalls ihr Wohlgeschmack. In dieser Beziehung 
verdient eine Beobachtung von B. Fischer 1) vermerkt zu werden, wonach 
der Unterschied im Geschmack zwischen Naturbutter und Margarina erst 
bei andauernd fortgesetztem Konsum dieser Nahrungsmittel deutlich hervor­
tritt, wăhrend einmaliger Genu.13 eine Geschmacksdifferenz kaum wahr­
nehmen lă.l3t. Besonders wird aher der Unterschied zwischen Natur- und 
Kunstbutter beim kiichenmă.l3igen Gebrauche also beim Braten und Backen, 
zum Ausdrucke kommen; mit Margarina gebratenes Fleisch zeigt einen 
wesentlich anderen Geschmack und ein anderes Aussehen 2) als mit Natur­
butter gebratenes. 

Alles in allem genommen, mu13 man Liihrig beipflichten, der sich 
iiber die V erdaulichkeit und Bekommlichkeit der Margarina ungefăhr wie 
folgt ău.l3erte: 

Bei der Beurteilung vom ernli.hrungsphysiologischen Standpunkt - und dieser 
kommt in erster Linie in Betracht - sind beide Fette, weil viillig resorbierbar, 
als gleichwertig zu erachten. Die Verschiedenheit der kalorimetrischen Werte 
beider ist so gering, daJ.I von einem Unterschiede ernstlich nicht die Rede sein kann. 
Fiir denjenigen gesunden Organismus, der gewohnt ist, die Stoffe, die er genieJ.It, 
frei von jeder V oreingenommenheit zu beurteilen, wird die beim Genusse gleicher 
Mengen von Butter oder Margarinfett erzielte Wirkung gleich sein. Die Falle, 
wo unter Beriicksichtigung des Geschmackes und der sonstigen Eigenschaften die 
Freudigkeit des Genusses erhiiht und hierdurch zweifellos die zur Verdauung 
erforderliche N ervenerregung giinstig beeinfiuJ.It wird, sind fiir eine Beurteilung 
vom allgemeinen Gesichtspunkt ebensowenig maJ.Igebend wie diejenigen Fli.lle, wobei 
sich an den Genul.\ eines uns verekelten oder unappetitlichen Nahrungsmittels 
gewisse Vorstellungen kniipfen, die nicht nur einen Widerstand gegen die Aufnahme 
dieser Nabrung, sondern auch eine psycho-physiologiscbe Wii'kung hervorrufen, durch 
die die Bekiimmlichk:eit und Verdaulichkeit sehr herabgedriickt werden kiinnen. 

Da.l3 gegen gute Margarinebutter vom hygienischen Standpunkt aus 
keinerlei Bedenken geltend gemacht werden klinnen und da.l3 auch keine Griinde 
vorliegen, dieses Produkt vom sanităren Standpunkte aus zu bekămpfen, ist 
von autoritativer Seite wiederholt und in iiberzeugendster W eise klargelegt 
worden. 

Gesetze iiber den Harulel mit Margarinprodukten. 

Die Schwierigkeit, Kunst- und Naturbutter voneinander zu unter­
scheiden, und die Unsicherheit des Nachweises von Margarinbutter in 
einem Gemenge von solcher mit Kuhbutter haben der Unterschiebung von 
Kunstbutter an Stelle von Naturbutter und dem Vertriebe von Misch-

1) Wagner, 1898, S. 970. 
2) Das ist durch die in den letzten J ah ren bergestellte brăunende und schii.umende 

Butter anders geworden. 

Bekilmm· 
lichkeit. 

Ali· 
gemeines. 
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hutter unter dem Namen Naturhutter leider argen Vorschuh geleistet. Die 
analytische Unterscheidung der einander ăuJilerlich vollkommen ăhnlichen Natur­
und Kunsthutter ist zwar moglich, bedarf jedoch wohlausg·eriisteter Lahora­
torien und geschulter Analytiker; die analytischen Unterscheidungsmerkmale 
lassen aher leider gerade dort, wo sie am notwendigsten gehraucht werden 
- bei Mischbutter - im Stich oder verlieren doch viel an Sicherheitl). 

Die unlauteren Praktiken skrupelloser Butterhăndler haben eine ge­
setzliche Regelung der J<'ahrikation und des Vertriehes der Kunst­
butter notwendig gemacht, welchem Bediirfnisse die meisten Staaten schon 
vor Dezennien Rechnung getragen haben. 

Alle die ~Iargarinindustrie hetreffenden Gesetze mi.i.ssen, sofern sie 
weder die Technik der Erzeugung einseitig einschrănken noch durch ihre 
V orschriften die Qualităt der Kunstbutter vermindern oder ihren V ertrieh 
wesentlich erschweren, fUr die Allgemeinheit als nutzhringend bezeichnet 
werden; greifen sie aher durch unhedaehte Bestimmungen in die eigent­
liche Betriebssphăre der Fahrik ein, erschweren nnd verteuern sie den 
Vertrieh der Kunsthutter. so sind sie als grobe :Fehler sozialer Gesetz­
gehung zu hetrachten, weil sie die hreiten Schichten cler Bevolkerung an 
cler hilligen Beschaffung eines wichtigen, guten Nahrungsmittels hindern 2). 

Die gesetzliche Regelung cler Erzeugung und des Handels mit Mar­
garinprodukten hediugt vor allem eine tunlichst klare l'mschreibung 
cler unter diese gesetzlichen Bestimmungen fallendeu Produkte. 
Die Unterscheidung der dem Gesetze unterworfenen Erzeugnisse ist den 
verschiedenen Gesetzgebern nicht immer auf das beste gegluckt, nnd es 
ereignet sich nicht selten, da.B selhst Fachleute ungleicher Meinung dari1ber 
sind, oh ein vorliegendes Produkt als Margarinerzeugnis aufzufassen sei oder 
nicht. Einige interessante Fălle dieser Art sind auf S. 222-227 hesprochen. 

1) Hier mogen zwei fiir Deutschland patentierte (!) V erfahren zm leichten 
Erkennung reiner Butter, reiner Margarine und anderer tierischer und pfianzlicher 
Fette sowie von Gemischen dieser Fette genannt werden. Das eine ist das D. R. P. 
Nr. 89440 v. 18. Okt.1895 von E. J ahr in Berlin, das zweite das D. R. P. Nr.192919 
v. 28. Aug. 1906 von L. Pink in Berlin. Nach dem ersten wird das zu unter­
suchende Fett mit iiber 31° O 'Yarmem Wasser oder wăsserigen alkalifreien Fliissig­
keiten innig vermengt und sodann stehen gelassen ,und aus der Geschwindigkeit der· 
Fettabscheidung sowie aus der physikalischen Beschaffenheit der Mischung die Natur 
des untersuchten Fettes bestimmt. L. Pin k benutzt dagegen elen U mstand, dal.l 
beim Schiitteln der Butter mit W asser und darauffolgenden Absetzenlassen nicht 
die ganze Butter an die Obertlăche steigt. Die Butter enthălt nămlich 8-9% Stoffe. 
die hierbei im W asser suspendiert bleiben, wăhrend s1le anderen Fette und Butter­
ersatzstoffe solche Schwebestoffe gar nicht oder nur n Spuren zeigen. Die Licht­
durchlassigkeit der unter dem zu priifenden Fette sich absetzenden Fliissigkeit 
untersucht man mittels Schriftproben und schlieLlt daraus auf die Reinheit der Butter. 
Dal.l sowohl die Jahrsche als auch die Pinksche Methode an Zuverlassigkeit manches 
zu wiinschen iibrig lassen, braucht kaum erwahnt zu werden. 

") Siehe Soxhlet, Uber Margarine, Miinchen 1895, S. 130. 
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Einen viel erorterten Punkt der Gesetzgebung bildet das V erbot, 
Kunstbutter mit Naturbutter zu vermischen und die Verwendung von Milch 
bei der Herstellung von Margarinprodukten ganzlich zu untersagen oder 
doch in bestimmte Grenzen zu verweisen. In England, Italian, Holland, 
Norwegen, Schweden und in den meisten Bundesstaaten der Union ist 
Mischbutter erlaubt; Frankreich gestattet nur einen 10prozentigen Butter­
zusatz zu Margarina und Belgien erlaubt Mischungen von Kunst- und Natur­
butter nur fiir Exportzwecke. 

In Deutschland ist die Verwendung von Milch gesetzlich geregelt, und 
zwar in der W eise, daf3 man auf 100 Gewichtsteile der der Milch nicht 
entstammenden Fette nicht mehr als 100 Gewichtsteile Milch oder einE' 
entsprechende Menge Rahm zusetzen darf. 

Die W ege, die die Margaringesetzgebung in den verschiedenen Lăndern 
eingeschlagen hat, betreffen : 

1. eine liul3ere Kennzeichnung der ~Ia teri e an sich oder zum wenigsten 
ein leichtes Unterscheidbarmachen von Kunst- und Naturbutter; 

2. eine besondere Art derVerpackung oder Kennzeichnung derselbE'n, 
wie auch eine bestimmte Formgebung fUr unverpackte Ware; 

3. Kennzeichnung der Verkaufsrăume fiir Margarina und Verbot des 
gleichzeitigen Verkaufes -von Natur- und Kunstbutter in demselben 
Raume; 

4. Anzeigepflicht nnd behărdliche Uberwachung der Margarin­
produkte erzeugenden Betriebe. 

Kennzeiohnung der Materie. 
Nach H. Rt1hle 1) hat die Kennzeichnung bestimmter Nahrungs- und 

Genul3mittel die Aufgabe zu erfiillen, dem Kil.ufer im Gro.l3handel wie im 
Kleinhandel Aufschlul3 iiber die besondere Beschaffenheit eines Nahrungs­
und Genul3mittels zu geben; und es mul3, um diese Aufgabe erfiillen zu 
kOnnen, die Kennzeichnung in einer solchen Art und Form erfolgen, da.l3 
die zu kennzeichnende Besonderheit einer W are von jedem Kăufer mit 
iiblichem Auffassungsvermogen ohne jeden Zweifel ihrem W esen nach be­
griffen werden kann. 

Bei Margarinprodukten kann die Kennzeichnung - die mitunter un­
richtigerweise Denaturierung genannt wird (statt Deklarierung) 
geschehen: 

1. du:rch eine der Naturbutter fremdartige Farbe; 
2. durch Ungefărbtlassen; 
3. durch eine bestimmte Nuance der Gelbfărbung und 
4. dn.rch latente Fărbung. 

1) Die Kennzeichnung (Deklaration) der Nahrungs- und GenuL\mittel, Samm­
lung chem. und chem.-techn. Vortrii.ge. Bd. 11, S. 7. 
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Die Idee, Margarinprodukte durch eine der Butter fremdartige Farbe 
kenntlich zu machen, ist deutschen Ursprungs und stammt aus dem Jahre 
1887. Der Vorschlag wurde dann im Jahre 1895 von Holstein Water­
neverstorf wiederum ans Tageslicht gezogen und in einer Generalver­
sammlung des Milchwirtschaftlichen Vereines zu Berlin besprochen 1). 

Holstein Waterneverstorf ău.Berte den Wunsch, man moge allen 
Margarinprodukton eine bestimmte Fărbung erteilen, wodurch sie von 
Naturbutter sofort in sicherer W eise unterschieden werden kOnnten, die sie 
aher andererseits den Konsumenten auch nicht unappetitlich măchen diirfte. 
Dieser Nachsatz bedeutete einen wesentlichen Fortschritt gegeniiber dem 
von den Agrariern im Jahre 1887 eingenommenen Stăndpunkt, wo man 
eine Rosafărbung fiir Kunstbutter als wiinschenswert erklărte und Gehlert 
in allerdings mehr humoristischer Art fiir eine Blaufărbung der Margarine 
plădierte. 

Holstein Waterneverstorf schlug etwas weniger grelle Farbentone 
vor und empfahl die Fatbnuance der eichenen Tâfelung des deutschen Reichs­
tagsgebăudes. 

Die Erteilung einer besonderen, der Naturbutter nicht zukommenden 
Farbe wăre fiir die Kunstbutterindustrie ein Todessto.B. Die Margarine 
wiirde dadurch gesetzlich zu einer Armeleuteware gestempelt und ihr 
Konsum ganz rapid abnehmen, weil es doch immer noch viele gibt, die ihre 
Armut nicht gem zur Schau tragen und sich nicht schon durch ihr Butter­
brot als arme Teufel deklarieren wollen. 

Soxhlet, der in so dankenswerter unparteiischer und erschOpfender 
Weise die Frage der Margaringesetzgebung studiert hat, meint sehr zu­
treffend, wenn man Kunstbutter durch fremdartige Fărbung von Naturbutter 
unterschieden wissen wolle, mii.Bten sich die Landwirte wohl auch dazu 
bequemen, Magermilch und Vollmilch so kenntlich zu machen, da.B man sie 
auf den ersten Blick voneinander unterscheiden kOnnte, und dal3 die sich 
leider so oft wiederholende Unterschiebung der ersteren, wie auch das Ver­
mischen von Mager- lmd Vollmilch vermieden wiirde. Nach dem bei Kunst­
butter gegcbenen Beispiel lie.Be sich ja ganz leicht durch eine Braunfărbung 
der Magermilch die beliebte Farbe des Bieres erteilen. 

Die Zeiten, wo man iiber eine Verfărbung der Margarine ernstlich 
streiten konnte, sind heute in den deutschen Landen wie auch in anderen 
Staaten gliicklich iiberwunden. Eine durch fremdartige Fărbung dem 
Publikum verekelte Margarine wiirde ja nicht einmal als Kochfett Absatz 
finden, weil auch die damit bereiteten Speisen ein mi.Bfarbiges, unappetit­
liches Aussehen erhielten 2). 

1) Milchztg. 1895, 8.137. 
2) Die seinerzeit vom Kaiserl. Gesundheitsamte in Berlin geii.ul.\erte Be­

hauptung, dai.\ Margarine 1iberhaupt nicht in beliebiger Farbnuance gefărbt werden 
konne, beruht auf einem Irrtum. 
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Der Umstand, dal3 Kunstbutter eines Farbzusatzes nicht entbehren 
kann, falls man buttergelbe Ware erhalten will, gab in mehreren Staatenl) 
die Anregung zu einem Fărbeverbot fiir Margarinprodukte, so unpraktisch 
diese Idee auch sein mag. Vor allem miil3te eU.. Fărbeverbot fiir Kunst-
hutter als eine arge Ungerechtigkeit angesehen werden, denn was bei 
Natnrbutter erlaubt ist, kann bei Kunstbutter nicht gut verboten werden. 

Wenn man es recht bedenkt, wăre eigentlich ein Fărbeverbot bei 
Natnrbutter noch eher am Platze, denn bei einem Naturprodukt sollte 
kiinstliche Nachhilfe ganz besonders ausgeschlossen sein. Streng genommen, 
ist ja das Gelbfărben der Kuhbutter als eine Nahrungsmittelverfălschung 
anzusehen, denn hier wird ein Produkt zum Zwecke der Tăuschung 
mit dem Schein einer besseren Beschaffenheit versehen. Das 
Publikum wiinscht nămlich gelbe Butter nicht nur deshalb, weil es an der 
gelben Farbe seine Augenweide hat, sondern weil es mit diesem Ton den 
Gedanken einer besonders guten Butterqualităt verbindet. Von Natur aus 
gelb ist eigentlich nur die Maibutter, und alle aul3er der Griinfutterzeit 
gewonnene Kuhbutter ist nur hellgelb, aber auch weniger gut. W enn 
man solche helle Butter, die sicher vier. Fiinftel der Gesamtproduktion 
ausmacht, nachfărbt, will man ihr eben das Aussehen von Maibutter geben 
und begeht damit an dem kaufenden Publikum eine Tăuschung. 

Die Auslegung mag heute, wo das Ji'ărben der Naturbutter ganz all­
gemein gebrăuchlich ist, gewi13 zu streng erscheinen , immerhin mu13 aher 
auf diesen Umstand verwiesen werden, wenn man fiir Margarinbutter mit­
unter noch ein Fărbeverbot verlangen hOrt. 

Gerade der von den Landwirten eingefiihrte Brauch, Natnrbutter zu 
flirben, zwingt die Margarinfabriken, mit ihrer Ware ein gleiches zu tun, 
denn blasse Margarine wiirde unsere fiir die gelbe Butterfărbung erzogenen 
Sinne gewissermn.lilen abschrecken. 

Der Zweck der gesetzlichen Untersagung des Fărbens von Margarina 
wiirde ubrigens die Herstellung von Mischbutter in keiner Weise erschweren, 
denn man brauchte die bla13gelbe Kunstbutter nur mit moglichst hoch­
gelber Naturbutter zu vermischen, um eine normale gelbe Mischbutter zu 
erreichen. 

Endlich wiirde ein Flirbeverbot fiir Margarinprodukte gewisserma13en 
einen Flirbezwang fiir Naturbutter mit sich bringen, denn jede hell­
gelbe Kuhbutter - es kommt auch heute noch solche auf den Markt -
wiirde dann trotz aller Reinheit in den Verdacht kommen, Margarine zu. 
sein, und die besonders rigorosen Buttererzeuger wiirden durch ihre Re­
ellităt ihre W are selbst diskreditieren. 

Fărbe­
verbot. 

Die Bestimmung, Margarinprodukte nur bis zu einer bestimmten Bestimmte 

Farbstărke gelb fărben zu diirfen, wie sie z. B. in Dănemark2) gesetz- FarbstArke. 

1) Vergleiche S. 253. 
2) Vergleiche S. 241. 
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lich festgelegt ist, mnJ3 im allgemeinen als halbe Mal3regel angesehen 
werden. In Danemark, wo Margarine keine intensivere Gelbfârblmg haben 

darf, als in einer vom Ministerium des Innern herausgegebenen Farbentafel 

verzeichnet erscheint, wirken ganz besondere Umstânde mit, die diese Vor­
schrift brauchbar machen. Die dănische Naturbutter, die in sehr bedeutenden 
Mengen ausgefiihrt wird, ist durchweg durch eine auffallende hochgelbe 
Farbung charakterisiert, und eine weniger intensiv gefarbte Margarine kann 
daher immer noch von Naturbutter gut unterschieden werden. Die Grenze, 
bis zu der Margarine in Danemark gefărbt werden darf, ist so gewahlt, 
daJ3 sie einer mittelstark gefarbten deutschen Naturbutter gleichlrommt. In 
allen anderen Staaten. die eine so stark gefarbte Naturbutter, wie sie Dane­
mark hat, nicht kennen, miil3te man die znlassige Farbgrenze filr MargaTine 

weit tiefer ziehen, und die begrenzte Erlaubnis des Farbens kame hier wohl 

fast einem Farbeverbote gleich. Auch in Dănemark ist nnd bleibt die Vor­
schrift, nach Farbentafeln zu arbeiten, wohl unzulanglich. 

Die sogenannte latente Farbnng, die Soxhlet bereits im Jahre 1887 
in Vorschlag gebracht hat, ist claher als cler einzig gangbare W eg der 
Margarinkennzeichming anzusehen. 

Die latente Farbung der ~1argarine besteht dariu, elaH der Kunstbutter 
geringe Mengen eines Korpers zngesetzt werden, cler weder Farbe noch Ge­
schmack und Geruch noch irgendwelche sonstigen auBeren Eigenschaften 
der Margarine ăndert und auch deren Gebrauchswert nicht herabsetzt; doch 
tritt ein sofort erkennbarer W echsel im Aussehen der Kunstbutter ein, 
wenn diese mit einem bestimmten Reagens in Beriihrung gebracht wird. 

Die znr latenten Fărbung verwendeten Stoffe miissen, um ihrem 
Zwecke vollstândig· zu genilgen, die folgenden Eigenschaften besitzen: 

1. Sie miissen an sich fii.r die menschliche Gesundheit vollkommen 
unschadlich sein. 

2. Sie clilrfen elen Gebrauchswert der Margarine in keiner Weise 
herabsetzen. 

3. Sie miissen sich durch einfache Reaktion schon in geringer 
Menge in cler Kunstbutter mit Sicherheit nachweisen lassen. 

4. Sie miissen sich auf leiehte Weisc dem Margarinprodukt zu­
mischeu lassen. 

5. Sie dilrfen aus der Kunstbutter uich t durch Auswaschen oder 
sonstige ~1anipulationeu en tfern bar sein. 

6. Sie miissen so wohlfeil sein, dal3 sich die mit ihnen vor­
genommene Kennzeichnung der Kunstbutter nicht zu teuer stellt. 

Ein allen diesen Anfordernngen in Yollkommener W eise entsprechendes 
Kennzeichnungsmittel ist bis heute noch n ieht gefunden worden; die ver­
schiedenen vorgeschlag·enen Suhstanzen lassen durchweg in einem oder 
dem ancleren Pnnkt zu wiluschen ilbrig. Die wichtigstfm deT in Betracht 

kommenden Stoffe sincl: 
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Eisenchlorid, das in geringer Menge der Margarine zugesetzt (ca. 
7 g auf 1 00 kg Margarine), deren Qualităt nicht beeintrăchtigt. Die beim 
Schmelzen solcher Margarine sich absetzende Milchfliissigkeit gibt mit Blut­
laugensalz und Salzsăure eine Blaugriinfărbung (Berlinerblaubildung). 

Salpeter gibt bei einem Zusatze von 5 g auf 100 kg Margarine ein 
Produkt, dessen beim Schmelzen sich absondernde ~filchreste mit Diphenyl­
amin-Schwefelsăure die bekannte Blaugriinfărbung zeigt. 

Phenolphthalein ist von Soxhlet 1) besonders empfohlen worden, 
weil es absolut unschădlich ist und eine sehr scharfe Rea.lction gibt (Rot­
fărbung beim Zusammenbringen mit alkalisch reagierenden Stoffen). Auch 
Brulyant2) trat fiir Phenolphthalein ein, als in Belgien die Frage der 
Margarinkennzeichmmg auf der Tagesordnung stand. Wăhrend aber Brulyan t 
erklărte, Phenolphthalein sei aus da.mit versetzter Knnstbutter nicht oder 
doch nur so schwierig nud dabei unvollkommen auszuwaschen, da13 an eine 
Regenerierung der damit gekennzeichneten Kunstbutter nicht zu denken wăre, 
wies Broguet gerade auf die verhăltnismă13ig leichte Auswaschbarkeit dieses 
Stoffes hin, eine Ansicht, die friiher auch Henriq nes ausgesprochen hatte. 

V on anderer Seite wurde dem Phenolphthalein auch der V orwurf ge­
macht, dafi es allzuleicht reagiere und da13 damit denaturierte Kunstbutter 
anch in unerwiinschten Făllen rot werden diirfte; so z. B. beim Zusammen­
bringen gewisser Nahrnngsmittel, die mit Soda aufgeschlossen wurden. An 
Stelle des Phenolphthaleins hat man daher spăter mit dem 

Dimethylamidoazobenzol experjmentiert. Wem eigentlich das Ver­
dienst gebiihrt, die Anfmerksamkeit auf diesen Azofarbstoff als latentes 
Fărbemittel fUr llargarinprodukte gelenkt zu haben, ist nicht genau eruierbar. 
Angeblieh soll das Berliner Reichsgesundheitsamt durch A. Partheil 3) auf 
das Dimethylamidoazobenzol ''erwiesen worden sein, doch haben andererseits 
C. Ilse und A. Spiecker4) auf die Verwendung dieses Stoffes als Margarin­
kennzeichnungsmittel ein Patent erteilt erhalten. 

Nach Partheils Versuchen geniigt 1 g Dimethylamidoazobenzol auf 
100 kg Kunstbutter, damit diese beim Zusanunenbringen mit verdiinnter 
Săure rot gefărbt erscheine. Diese Rotfărbung ist anch bei mit solcher 

') Milchztg. 1887, S. 340. 
") Bulletin de l'Assoc. belge des chimistes, Bd. 9, S. l. 
3) Chem. Ztg. 1897, S. 255; Zeitschr. f. angew. Chemie 1898, S. 729. 
') Dieses Patent (D. R. P. Nr. 105391 v. 20. Mărz 1896) will die latente 

Fărbung der l\Iargarine in der W eise vornehmen, daLl es dem Rahm· Fettgemisch 
vor der sogenannten Verbutterung in Ol geltiste Amidoderivate des Azobenzols 
(z. B. Dimethylami doazo benzol), deren Liislichkeit in Fett hundertmal groBer ist 
als in Wasser oder verdiinnten Alkalien, zusetzt, aber nnr in solcher Menge, daB 
dadurch keine wahrnehmbare oder nur eine griinliche .Fiirhung entsteht. Letztere 
wird dnrch gleichzeitigen Zusatz komplementar iarbeuder Stotfe, z. B. der gebrauch­
lichen roten Bntterfarhe, verderkt, so dal.l eine bntterahnliche Fărbung des Procluktes 
erzielt wird. 

Eisen· 
chlorid. 

Salpeter. 

Phenol· 
phthalein. 

Dimethyl­
amido· 

azobenzol 
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Kunstbutter hergestelltem Gebăck, gekochten und gebratenen Speisen usw. 
zu beobachten, was einen gro.Ben Vorteil bedeutet. Auch ist das Dimethyl­
amidoazobenzol aus der Margarinbutter nicht durch Auswaschen zu ent­
fernen, weil es weder mit Săuren noch mit Alkalien in wasserlosliche Ver­
bindungen iibergefiihrt wird. 

Dagegen macht Th. WeyP) darauf aufmerksam, da.B er an.f Grund 
seiner Arbeiten iiber die Wirkung kiinstlicher Farbstoffe auf den Organismus 
gerade das Dimethylamidoazobenzol zur Margarinfărbung nicht besonders 
empfehlen konnte. 

Das zur Fărbung der Naturbutter verwendete Bu ttergelb ist mit 
Dimethylamidoazobenzol nicht identisch, sondern es stellt einen Hydroxyl­
gruppen enthaltenden und daher alkalisch reagierenden Azokorper dar. 
Die hăufige Verwechslung des Buttergelbs mit dem Dimethylamidoazobenzol 
bat auch in der Frage der Margarinkennzeichnung zu manoherlei Mi.Bver­
stăndnissen gefiihrt. Es sei daher hier nochmals betont, da.B Buttergelb 
Fette gelb fărbt, Dimethylamidoazobenzol ihnen dagegen eine griinliohe 
Fărbung erteilt, die durch Komplementărfarben behoben werden mult 

Die mehrfach gegen die Anwendung des Dimethylamidoazobenzols ge­
machte Einwendung, da.B dieser Farbstoff (sollte richtiger heililen das damit 
nah verwandte Buttergelb) zum Fărben der Naturbutter verwendet wilrde 
und daher unliebsame Beanstandungen zu erwarten wăren, falls eine 
Denaturierung cler Margarina mit Dimethylamidoazobenzol vorgeschrieben 
werden soli te, ist nioht stichhaltig, da ja die Molkereien ihre Butter ein­
fach nicht mehr mit Buttergelb, sondern mit einem der zahlreichen zur 
Verfiigung stebenden gelben Farbstoffe nachzufărben brauchten. 

Stărkemehl. Stărkemehl, das durch Jodtinktur leicht und sicher zu erkennen 
ist, ist ebenfalls als Kennzeichnungsmittel fiir Margarine empfohlen und in 
Belgien als solches auch gesetzlich bestimmt worden. Man verwendet all­
gemein Kartoffelstărke, obwohl dieses seinen Nachteil hat. So hat Mains­
breq u gefunden, da.B Kartoffelstărke, weil wasserhaltig, in den wăsserigen 
Teil der Kunstbutter iibergeht und durch Auswaschen leicht entfernt werden 
kann. Getrocknetes und in 01 mazeriertes Mehl ist dagegen in dem fetten 
Teile der Margarinbutter fixiert und duroh Auswaschen nicht entfernbar. 

Nach E. Gibson wird Kartoffelmehl viel zu mannigfach verwendet, 
als da.B eine zufăllige Beimischung zur Butter sich nioht ereignen kOnnte, 
und dieser Umstand wilrde von Fălschern bei gerichtlichen Verhandlungen 
reichlichst ausgenutzt werden. Diesem Umstande trăgt das belgische Margarin­
gesetz vom 12. August 1903 2), worin ein Zusatz von Kartoffelmehl zu Kunst­
butter vorgeschrieben ist, insofern Rechnung, als es fl1r die Herstellung von 
Butter die Verwendung von Gerătschaften, Farbstoffen und Fermenten ver­
bietet, die mit denjenigen Stoffen in Beriihrung gekommen sind, deren Ge-

1) Apothekerztg. 1897, S. 245. 
ll) Siehe S. 247. 
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brauch zur Kennzeichnung der Speisefette und Margarine vorgeschrieben ist. 
Gibson meint aber, da13 es richtiger gewesen w11re, an Stelle des Starke­
mehls einen Zusatz exotischer Stărkearten (z. B. von Maniok utilisana 
oder Curcuma angustifolia) vorzuschreiben, die ein zufălliges Hinein­
geraten ausschlie13en, sich selbst aber leicht erkennbar machen wiirden. 

Die von van Laer empfohlene Hefe, das Resorzin und die von 
Wauters in Vorschlag gebrachte Curcuma sind, wie mehrere andere 
Stoffe, als Denaturierungsmittel fur Margarinprodukte nicht durchgedrungen. 
Dafiir hat um so gro.Beren Erfolg das 

Sesamol gehabt. Diesed 01, das sich durch die bekannte Baudouin­
sche Reaktion (Furfurolreaktion) von allen anderen Olen und Fetten leicht 
unterscheiden und l.n Fett- und Olgemischen nachweisen la13t, erscheint des­
halb als Kennzeichnungsmittel sehr geeignet, weil es kein Fremdstoff ist 
wie die iibrigen, als. Nichtfette charakterisierten Denaturierungsmittel, viel­
mehr als gut brauchbares Rohprodukt der Margarinindustrie gelten kann. 
Dafiir sind allerdings weit ausgiebigere Zusatze notwendig (nach Brenters 
V orschlag 5 °10 , nach dem deutschen und osterreichischen Margaringesetze 
1 O 010 vom Kunstbuttergewichte) als von den friiher genannten Stoffen. 

Man machte seinerzeit geltend, da13 ein Zusatz von 10% SesamOl die 
Konsistenz der Kunstbutter im Sommer allzuselr: herabdriicken wiirde, 
doch haben die Margarinfabriken diesen Fehler zu kompensieren verstanden. 

Gegen die latente Farbung der Margarinprodukte durch Sesamolzusatz, 
die wir einem Vorschlage Bremers zu verdanken haben, sind vor und nach 
dem Inkrafttreten des deutschen Margaringesetzes mehrere gewichtige 
Stimmen lant geworden. So nannte Henriq nes den Sesamolzusatz einen 
klaglichen Notbehelf, M. Siegfeld 2) erwartete dadurch nur neuerliche Un­
sicherheiten und Zweifel, A. Partheil3), P. Vieth4), J. Wauters5), 
K. B. Sohn 6), H. Weigmann 7), A. Scheibes), Ch. Annato 9) und andere 
haben in mehr oder weniger scharfer Weise gegt-,1 den obligaten Sesamcl­
zusatz Stellung genommen. Dies zum Teil deshalb, weil der Nachweis 

1) Assoc. belge des chimistes, Generalversammlung v. 1. Mai 1898; Chem. 
Ztg. 1898, S. 406. 

2) Uber die latente Fărbung der Margarine mit Sesamol (Milchztg. 1898, 
s. 497). 

3) Zeitschr. f. angew. Chemie 1898, S. 729 (Uber den gegenwărtigen Stand 
der Margarinefrage). 

4) Zeitschr. f. angew. Chemie 1898, S. 1150. 
5) Bulletin Assoc. belge chim. 1898, S. 58; Zeitschr. f. angew. Chemie 1898, 

S. 765 (Die Denaturierung der Margari:tl.e). 
6) Die Sesamiilreaktion und Sesa.mbutter, Milchztg. 1898, S. 498. 
7) Milchztg. 1898, S. 529 (Versuche iiber die Frage, ob bei Sesamkuchen­

fiitterung Stoffe in die Butter iibergehen, welche die Baudouinsche Reaktion 
geben). 

8) Milchztg. 1897, S. 747. 
9) Pharm. Ztg. 1901, S. 693. 

Hefter, Technologie der Fette. III. 14 

Andere 
Kennzeich· 
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des V orhandenseins des Sesamoles doch zu kompliziert ist, um von Laien mit 
Sicherheit vorgenommen werden zu konnen, teils wegen des Auftretens der 
Sesamolreaktion bei Sesamol nicht enthaltenden Fetten 1) und endlich des­
halb, weil vielfach beobachtet worden sein soli, da6 Milch von Kiihen, die mit 
Sesamkuchen gefiittert wurden, eine Butter ergab, die die Baudouinsche 
Reaktion ebenfalls zeigte. 

Die Richtigkeit der von Spampani und Daddi, Scheibe; Sieg­
feld, Vieth und Annato vertretenen und experimentell gestiitzten Be­
hauptung2), dal3 es auch die Sesamolreaktion zeigende Milch găbe, wird 
von Ramm und Mintrop, Sohn, Weigmann, Baumert und Falke, 
Thorpe, Stein, Bachhaus, van Engelen, P. Wauters, Bremer und 
anderen bestritten. 

Die von den Erstgenannten als Beweis angefiihrten V ersuche werden 
als nicht einwandfrei 3) bezeichnet und die Sesam1ilreaktion 4), speziell die 

') So gibt nach Hanausek eine mit Kurkuma oder mit gewissen Teerfarb­
stoffen geiarbte Milchbutter die von Baudouin empfohlene und die im deutschen 
Gesetze vorgesehene Furfurolreaktion; Sol tsien (Chem. Revue 1906, S. 7, 28 u. 138) 
fand ein gleiches bei manchen Olivenolen. Die von Soltsien vorgeschlagene 
Zinnchloriirprobe ist in dieser Beziehung allerdings verliilllicher. 

2) Nebenbei sei erwli.hnt, dall Engel (Chem. Ztg. 1905, S. 363) bei Sesamol­
genuJ.\ auch ein Ubergehen des Tragers der Baudouinschen Reaktion in das Fett 
der Muttermilch konstatiert bat, und zwar zeigte sich schon innerhalb 3-4 Stunden 
nacb dem Genusse des Sesamoles eine deutliche Reaktion, die aber nicht lange anhielt. 

3 ) So macht Bremer (Pbarm. Ztg. 1901, S. 757) darauf aufmerksam, dall die 
Pri:ifung auf Sesa.miil mit Furfurol unter miiglichst genauer Einhaltung der Vor­
schriften ausgefi:ihrt werden mi:isse, um einwandfreie Resultate zu erhalten, und 
betont, dai\ auch Kasein eine rote Fărbung erzeugen kiinne. Es sei daher not­
wendig, das darauf zu pri:ifende Fett stets blank zu filtrieren. SchlieL\lich stellt es 
Bremer auch als moglich hin, dall mit Sesa.mkuchen gefi:itterte Kiihe eine Milch 
liefern, die etwas von den die Sesamolreaktion gebenden Stoffen enthalt, doch 
gingen diese nich t in die auf gewohnliche Weise hergestellte Butter liber. Bei 
den V ersuchen miisse gerade darauf Bedacht genommen werden, weil vielleicht durch 
Extraktion des Fettes aus der Milch oder durch eine andere, mit der natiirlichen 
Butterbereitungsweise nicht vollstăndig iibereinstimmende Methode der Fettabson­
derung vielleicht ein Ubergehen des Reaktionstrăgers in das Fett stattfinden konne. -
Utz (Chem. Ztg. 1902, S. 730), nach dessen Untersuchungen der die Baudouinsche 
und Soltsiensche Reaktion verursachende Stoff des Sesamoles unter bis jetzt nicht 
bekannten Umstanden in das Milch- bzw. Butterfett iibergehen kann, beobachtete, 
da.L\ eine Butter, die kurz nach dem Ausschmelzen und Filtrieren des Fettes -
das bei moglichst niederen Temperaturen zu erfolgen bat - eine deutliche Reaktion 
a.uf Sesamol gab und nach einige Stunden langem Stehen im 'l'rockenschranke 
keine Reaktion mehr zeigte, eine Tatsacl,le, auf die schon Bomer friiher hin­
gewiesen hat. 

4) Die heste Arbeit liber die Baudouinsche Reaktion verdauken wir Kerp 
(Arbeiten a. d. Kaiserl. Gesundheitsamte, Bd. 15). Hier sei auf die von Breinl 
empfohlene Modifizierung der Sesamolreaktion (Chem. Ztg. 1899, S. 647) und auf 
die von O. Pfleig beschriebene Farbreaktion des Sesamoles mit aromatischen 
Aldehyden und verschiedenen Zuckerarten hingewiesen. (Bull. soc. chim. franc. 
1908, vierte Reihe, Bd. 3, 4, S. 984--999.) 
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von Soltsien empfohlene, als ein unfehlbares Unterscheidungsmittel zwischen 
Margarine und Kunstbutter hingestellt. 

Es mulil den Nahrungsmittelchemikem iiberlassen bleiben, in diesem 
Widerstreit der Meinungeu endlich Klarheit zu schaffen; wenn die Ver­
fiitterung von Sesamkuchen tatsăchlich ein 'Obergehen des Sesamins 1) in das 
Milchfett mit sich bringt, milllte bei Wiederholung der Versuche auf die 
Qualităt des Sesamkuchens besondere Sorgfalt verwendet werden, um iiber­
einstimmende Resulta.te zu erlangen. Die verschiedenen Spielarten der 
Sesamsaat enthalten sehr verschiedene Mengen von Sesamin, und es ist 
sehr leicht moglich, daB gewisse Sorten die Beschaffenheit des Milchfettes 
beeinflussen, wăhrend andere es nicht vermogen. Solange aber iiber 
diesen Punkt keine năheren V ersuchsresultate vorliegen, darf man nur von 
Vermutungen sprechen. Da.fil die Ba udoninsche und Soltsiensche Re­
aktion bei Sesamolen verschiedener Pressung und aus verschiedenen Saat­
sorten sehr verschieden stark auftritt, habe ich durch mehrere Versuchs­
reihen bewiesen. 

In Deutschland ist durch das Margaringesetz vom 15. Juni 1897 2) ein 
Zusatz von Sesamol als Erkennungsmittel fiir Margarine vorgeschrieben, 
und Osterreich hat mit seinem Margaringesetz vom 25. Oktober 19018) die 
gleiche Kennzeichnung eingefiihrt. 

Der Sesaml>lzusatz kann jedenfalls nicht als ein absolut verl.liBliches 
Kennzeichen, wie es dem Gesetzgeber vorschwebte, angesehen werden; ist 
nach den heutigen Erfahrungen der Nachweis, ob einer vorliegenden Fett­
probe Sesamol zugesetzt worden ist, iiberhaupt kaum mit voller Sicherheit 
zu erbringen, so erscheint es ganz unml>glich festzustellen, ob eine Kunst­
butter die vorgeschriebene Menge Sesamol (in Deutschla.nd und Osterreich 
lOOfo) enthălt. 

Die von seiten einiger Sachverstll.ndiger zugegebene Moglichkeit, daJ3 
Sesamkuchenfutter Milch liefern kănne, deren Butter die Sesam6lreaktion 
zeigt, hat daher in Deutschland bereits zu einem Freispruche beanstandeter 
Butter gefiihrt 4). 

Die latente Fărbung der ~Iargarine diirfte wahrscheinlich im Laufe 
cler Zeit noch wesentliche Vervollkommnungen und moglicherweise 
auch eine internationale Ausgestaltung erfahren. Solange letzteres nicht 
der Fali ist, bleiben alle Bestimmungen iiber latente Fărbung nur halbe 
MaBregeln, die autlerdem den Auslandsverkehr ganz bedeutend er­
sch weren 5). 

1) Vergleiche S. 262, Bd. 2. 
2} Siehe S. 216. 
3) Siehe S. 236. 
~) Verhandlnng der Strafkammer in Altona v. 26.Jnni 1901. 
•) Vergleiche J. Wauters, Die Denaturation der .Margarina, Bull. Assoc. 

belge des chimistes 1898, S. 58. 
14* 
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Besondere Verpackungsarten und bestimmte Form 
fiir unverpackte W are. 

Um Margarinprodukte schon iiut\erlich von Naturbutter unterscheiden 
zu kOnnen, haben einige Beschiitzer des Molkereiwesens ihren Regierungen 
vorg-eschlagen, man m5ge fiir Kunstbutter alle Verpackungsarten verbieten, 
die bisher fiir Butter iiblich sind. Da alle praktischen und zugleich billigen 
V erpackungen im Laufe der Zeit dem Butterversand bereits dienstbar ge­
macht wurden, wiire es sehr schwierig, fiir Margarina irgendeine passende 
und 5konomische V erpackungsart ausfindig zu machen; man hat sich daher 
damit zufrieden geben miissen, die Gefiit\e und iiut\eren Umhiillungen, 
worin Kunstbutter verkauft wird, durch Aufschriften oder besondere 
Zeichen kenntlich zu machen. 

Inhalt, Form und Ausfiihrung der Inschrift sind in jenen 
Staaten, die eine besondere Beschriftung vorsehen, durch besondere Erliisse 
festgelegt. Ein gleiches gilt von den besonderen anderen Kennzeichen, 
wovon wir den bekannten (z. B. in Deutschland und Osterreich eingefiihrten) 
roten Streifen erwăhnen wollen. 

Neben den Aufschriften, die den Inhalt des Objektes angeben, mut\ 
auch der Name odet die Firma des Fabrikanten sowie die Fabrikmarke 
ersichtlich gemacht werden. 

Fiir Margarina, die ohne Umhiillung verkauft wird, hat man in 
mehreren Liindern bestimmte Formen, wie auch gewisse eingepreJHe 
Inschriften vorgeschrieben. In Deutschland ist z. B. die Wiirfelform ob­
ligat, doch muti aufiler dieser jedes Stiick noch eine entsprechende Inschrift 
("Margarina") eingepret\t haben. 

Eine Aufschrift (Margarina, Kunstbutter usw.) auf den Umhiillungen 
und GeflU\en sowie die Abgabe der Margarina in solchen wird fast in allen 
Staaten verlangt (Belgien, Diinemark, England, Frankreich, Italian, Holland, 
Portugal, Rut\land, Schweden, Schweiz, Unionstaaten). Danemark schreibt 
aut\erdem ovale Gefă.l3e vor, Schweden ovale oder viereckige. Die Wiirfel­
form ist auch in Belgien und Frankreich fiir einzelne Stiicke vorgeschrieben 1). 

Kennzeichnung der Verkaufsrăume und Verbot des Ver­
kaufes von Natur- und Kunstbutter in demselben Raume. 

Dia Kennzeichnung der Verkaufsrăume durch aufgehli.ngte Schilder 
mit entsprechenden Inschriften wird in Deutschland und Osterreich, Belgien, 
Diinemark, Frankreich, Italien, Norwegen, Rut\land, Schweden und in den 
Unionstaaten verlangt. 

Die Trennung der Răume, worin Margarina und Kunstspeisefette 
hergestellt, aufbewahrt, verpackt oder feilgehalten werden, von jenen, die der 
Erzeugung, Aufbewahrung oder dem V ertrieb von Butter und Butterschmalz 

1) Năheres dariiber siehe S. 214-258. 
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dienen, ist ebenfalls eine in den meisten Industrie- und Agrarstaaten gel­
tende Bestimmung. 

In einigen LlLndern geht man sogar so weit, daB dieselben Per­
sonen nicht gleichzeitig Molkerei- und Margarinprodukte herstellen und 
verkaufen diirfen. Diese personliche Scheidung ist z. B. in Ruiland und 
Frankreich durchgefilhrt, wogegen sich Osterreich, Deutschland, Schweden, 
Dânemark und Belgien mit einer sachlichen Scheidung der V erkaufs- und Her­
stellungsr!l.ume begniigen. 

Uber die Kennzeichnung im schriftlichen Handelsverkehre mit 
Margarinprodukten enthalten die Margaringesetze der meisten Staaten eben­
falls besondere Bestimmungen. 

Anzeigepflicht und behordliche Uberwachung der Margarin­
produkte erzeugenden Betriebe. 

In der Mehrzahl der Staaten (so in Belgian, Dlinemark, England, 
Frankreich, Schweden, Deutschland und Osterreich) besteht auch die An­
zeigepflicht der Margarinfabriken. eine polizeiliche Kontrolle der 
Betriebe und die Auskunftspflicht der Betriebsunternehmer. Der poli­
zeilichen Kontrolle sind in manchen Staaten ziemlich weite Grenzen ge­
steckt (z. B. in Deutschland), wlihrend in anderen Lli.ndern die -Kontroll­
zeit beschrănkt ist (Belgian von 6 Uhr friih bis 8 Uhr abends, Niederlande 
8 Uhr friih bis 8 Uhr abends) und in manchen Staaten eine Revision nur 
hei vorliegendem Verdachte statthaben kann (England, Schweden, Nor­
wegen). In Holland ist die Kontrolle nur in Molkereibetrieben znlli.ssig, 
nicht aber in Fabriken, die Kunstbutter herstellen. Mehrere Staaten (z. B. 
Belgien, Dlinemark, England und Frankreich) haben diese Kontrolle in die 
Hli.nde von besonders vorgebildeten oder wohl instruierten Beamten gelegt. 

Nach diesen allgemeinen Erlli.uterungen sei die Margaringesetzgebung 
der einzelnen Staaten, bei der die Gesetzgeber nicht immer eine gliickliche 
Hand verrieten und die oft schon nach wenigen Jahren durch neue Ge­
setzesbestimmungen verdrângt oder doch ergli.nzt und abgeli.ndert wurde, 
etwas nă.h.er betrachtet. Der Margaringesetzgebung fast aller Lli.nder haftet 
etwas Unsicheres, Tastendes an und sie wird au13erdem durch das nie rastende 
Fortschreiten der Technik vor immer neue Aufgaben gestellt (z. B. Kokos­
butter). Als ein den Margarintechniker und Kaufmann ebenso interessie­
rendes, tief in das V erkehrsleben einschneidendes Thema wird sie in den 
folgenden Seiten auch moglichst ausfiihrlich behandelt t ). 

1) Von alteren Arbeiten iiber dieses Thema seien genannt: Alfred La valle, 
Die Margarinegesetzgebung, Bremen 1896; F. Soxhlet, Uber Margarine, Miin­
chen 1895; Uffelmann, Handw1irterbuch der Staatswissenschaften 5. Bd., S. 2-8; 
R. Wollny, Uber die Kunstbutterfrage, Leipzig 1887; E. Franck, Die Kunst­
butterfrage, Frankfurt a. M. 1887; H. Frankel, Der Kampf gegen die Margarina; 
Weimar 1894; W. Helm, Der Butterkrieg und seine soziale Bedeutung; Peter­
sen, Margarinfrage, Bremen 1895: Burckhardt, Der unlautere Wettbewerb im 
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Deutschland. 
In Deutschland trat die Kunstbutter auf der Hamburger Ausstellung 

des Jahres 1877 zum erstenmal in ernstlichen Wettbewerb mit der Natur­
butter, obwohl sehon im Ja.hre 1872 in Frankfurt die erste Margaringesell­
schaft gegriindet worden war. 

In Deutschland wurde die Margarinbutter in den siebziger Jahren 
des vorigen Jahrhunderts angeblich weit mehr zum Vermischen von 
Naturbutter benutzt, als unter ihrem wirklichen Namen als billiges, gut 
verdauliches Volksnahrungsmittel ausgeboten. Das deutsche Nahrungsmittel­
gesetz vom 14. Mai 1879 vermochte diesem mehrfach konstatierten Unfug 
nicht gltnzlich zu steuern und die mehr oder weniger berechtigten Klagen 
der Milchwirtschaftsbesitzer schwollen allmlililich zu einem so lauten Chorus 
an, da.B man sich gen5tigt sah, ihrem Drăngen nach Schaffung eines be­
sonderen Margaringesetzes nachzugeben. Ehi am 3. Marz 1887 vorgelegter 
Entwurf eines Gesetzes, betreffend den V erkehr mit Kunstbutter, wurde 
am 17. Juni 1887 vom Reichstage nach mannigfachen Ănderungen ange­
nommen und unter dem 12. Juli 1887 verkiindigt. Unter diesem Gesetze, 
zu dessen Durchfiihrung der Bundesrat noch die Bekanntmachungen vom 
26. Juli 1887 und vom 12. November 1887 erlie.l3, nahm die Fabrikation von 
Kunstbutter einen betrachtlichen Umfang an, so da.l3 Deutschland im Jahre 
1895 insgesamt 73 Kunstbutterfabriken zahlte, die sich wie folgt verteilten: 

Preu.l3en hatte 50 Betriebe 
Bayern . . . 12 " 
Sachsen 3 
Wiirttemberg 
Hamburg .. 
Baden 
Mecklenburg-Schwerin 
Braunschweig 
Elsal3-Lothringen . . 

2 
2 
1 
1 
1 
1 

,, 

" 
" Betrieb 

" 
" 
" 

Die jahrliche Produktionsmenge dieser 73 Fabriken betrug schatzungs­
weise 95 Millionen Kilogramm im Verkaufswerte von 117 Millionen Mark. 

Dieser Aufschwung der Margarinfabrikation lie.l3 die Agrarier in der 
neuen Industrie einen Schadling des Molkereiwesens erblicken, und die Inter­
essenten der Milchwirtschaft suchten den Beweis zu erbrîngen, da.B die 
Kunstbutter den reellen Verkehr mit Naturbutter ganzlich unterbinde. 

Die Molkereibesitzer griffen, da sie angeblich seitens der BeMrden 
nicht die n5tige Unterstiitzung fanden, teilweise zur Selbsthilfe. So z. B. 

Butterhandel, Berlin 1895; Chr. Steenbuch, Kunstmorret, Kopenhagen 1887; 
Lawaetz, Kunstmorret og Danmark, Kopenhagen 1888; A. Nienholdt, Mein­
ho1ds jur. Handbibliothek 90. Bd., S. 110-121; Fleischmann, Das deutsche Mar­
garinegesetz vom 15. Juni 1897, Breslau 1898; Full-Reuter, Die deutsche Mar­
garinegesetzgebung, Berlin 1899. 
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Yeranlal3te der pommersche Gutsbesitzer von Blancken burg sowie der 

V erband der hinterpommerschen Molkereigenossenschaften den sogenannten 

.,Berliner Butterkrieg·" 1), indem sie im Jahre 1893 in Berlin zahl­

reiche Butterproben anfkauften und diese auf ihre Reinheit untersnchen liel3en. 

Dabei soll von den 3000 Untersuchungen mehr als die Halfte Mischbutter 

ergeben haben. Diese ~Iitteilung ist indes mit grol3em ~Iil3trauen aufzu­

nehmen, denn die Art der Musterbeschaffung war gewi13 nicht einwandfrei, 

und au13erclem haben von anderer Seite vorgenommene Untersuchungen 

unter 1185 Proben nur 45 Mischbutter ergeben. 
Die Folge dieser Hetze war die Begriindung der ,,Vereinigung deut­

scher Margarinfabrikanten zur W ahrung gemeinsamer Interessen ·'. Die 

von den Agrariern zur Bekampfung der Butterfalschungen ergriffenen 

Ma13nahmen, denen man wegen des ihnen anhaftenden denunziatorischen 

Charakters und ihrer Sucht, mal3los zu iibertreiben, im allgemeinen 

keine besonderen Sympathien entgegenbraehte, verfehlten aher schliel3lich 

ihre Wirkung auf das groBe Publikum doch nicht, und Graf Hoens­

broech lenkte bereits am 8. Februar 1894 die Aufmerksamkeit der 

preul3ischen Regierung auf eine besondere Besteuerung 2) der Margarine. 

Sowohl der Reichskanzler als auch die Ministerien der Einzelstaaten suchten 

sich hierauf durch Rundfragen oder eingeholte Gutachten (wovon das 

von Soxhlet erstattete im wahrsten Sinne des Wortes klassisch genannt 
zu werden verdient uml fiir alle Zeiten ein vorbildliches Muster einer er­

schăpfenden, objektiven Berichterstattung bleiben wird) liber die Frage ge­
nauer zu orientieren. Einem von Dallwitz am 30. April 1895 dem 
Reichstage vorgelegten Gesetzentwurf, der unerledigt blieb, folgte bald 

ein solcher seitens des Bundesrates, der am 13. Dezember 1895 dem Reichs­

tage zuging. Dieser nahm elen Entwurf am 2. Mai 1896 an, nachdem er 

durch ein Farbeverbot erweitert worden war. Infolge dieses Zusatzes 

versagte jedoch der Bundesrat dem Gesetze die Zustimmung. 
Die dadurch stark erbitterten Landwirte brachten am 16. Dezember 1896 

einen Antrag auf Annahme eines anderen Gesetzentwurfes ein, der eben­

falls ein Farbeverbot enthielt, das aber dann fallen gelassen wurde und an 

dessen Stelle man die latente Farbung treten liel3. Das Gesetz wurde am 

19. ~lai 1897 angenommen und am 15. Juni 1897 unter dem Titei 

"Gesetz, betreffend den Verkehr mit Butter, Kase, Schmalz und 
d eren Ersa tzmi ttel n" sanktioniert. Es lautet: 

1) Milchztg. 1893, S. 752. 
2) Eine Margarinsteuer wurde auch im vorigen Jahre wiederum angeregt, und 

zwar einmal in einem Aufsatze der "Deutschen Tageszeitung" (Jahrgang 1908 Nr.103) 
und dann in einer in Dresden abgehaltenen Agrarversammlung durch eine Rede 
Oertels. Diese sich immer wieder erneuernden VorstoLle gegen die Kunstbutter 
konnen nicht verwundern in einem Lande, dessen Landwirtschaftsminister einmal 
die V erdaulichkeit der Margarinprodukte mit der von Stearinkerzen verglich (Rede 
des Landwirtschaftsministers v. Podbielski). 
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§1. 
Die Geschăftsrăume und sonstigen V erkaufsstellen, einschlie.Lilich der Markt­

stli.nde, in denen Margarine, Margarinekli.se oder Kunstspeisefett gewerbsmă.Liig ver­
kauft oder feilgehalten wird, miissen an in.die Augen fallender Stelle die deutliche, 
nicht verwischbare Inschrift "V erkauf von Margarine", "V erkauf von Margarine­
kăse", "Verkauf von Kunstspeisefett" tragen. 

Margarine im Sinne dieses Gesetzes sind diejenigen der Milchbutter oder dem 
Butterschmalz ii.hnlichen Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht ausschlie.Lilich der 
Milch entstammt. 

Margarinekăse im Sinne dieses Gesetzes sind diejenigen kii.seartigen Zube­
reitungen, deren Fettgehalt nicht ausschlie.Lilich der Milch entstammt. 

Kunstspeisefett im Sinne dieses Gesetzes sind diejenigen dem Schweineschmalz 
ahnlichen Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht ausschlie.Lilich aus Schweinefett 
besteht. Ausgenommen sind unverfâlschte Fette bestimmter Tier- oder Pfianzen­
arten, welche unter den ihren Ursprung entsprechenden Bezeichnungen in den 
V erkehr gebracht werden. 

§ 2. 
Die Gefli.Lie und au.Lieren UmhiillungeD, in welchen Margarine, Margarinekli.se 

oder Kunstspeisefett gewerbsmă.Liig verkauft oder feilgehalten wird, miissen an in 
die Augen fallenden Stellen die deutliche, nicht verwischbare Inschrift ,.Margarine", 
"Margarinekli.se", "Kunstspeisefett" tragen. Die Gera.Lie miissen au.Lierdem mit einem 
stets sichtbaren bandformigen Streifen von roter Farbe versehen sein, welcher bei 
Gefal.\en bis zu 35 cm Hohe mindestens 2 cm, bei hliheren Geraien mindestens 5 cm 
breit sein muLI. 

Wird Margarine, Margarinekli.se oder Kunstspeisefett in ganzen Gebinden oder 
Kisten gewerbsmă.Liig verkauf't oder f'eilgehalten, so hat die Inschrif't au.Lierdem den 
Namen oder die Firma des Fabrikanten sowie die von dem Fabrikanten zur Kenn­
zeichnung der Beschaffenheit seiner Erzeugnisse angewendeten Zeichen (Fabrik­
marke) zu enthalten. 

Im gewerbsmăLiigen Einzelverkauf'e miissen Margarine, Margarinekii.se und 
Kunstspeisefett an den Kăufer in einer Umhiillung abgegeben werden, auf welcher 
die Inschrift "Margarina", "Margarinekăse", ."Kunstspeisefett" mit dem N amen oder 
der Firma des V erkăufers angebracht ist. 

Wird Margarina oder Margarinekăse in regelmăl.lig geformten Stiicken ge­
werbsmii.Liig verkauft oder feilgehalten, so miissen dieselben von Wiirf'elform sein; 
auch muLI denselben die Inschrift "Margarine", "Margarinekăse" eingeprel.\t sein. 

§ 3. 
Die Vermischung von Butter oder Butterschmalz mit Margarine oder anderen 

Speisefetten zum Zwecke des Handels mit diesen Mischungen ist verboten. 
Unter diese llestimmung fâllt auch die Verwendung von Milch oder Rahm 

bei der gewerbsmăLiigen Herstellung von Margarine, sofem mehr als 100 Gewichts­
teile Milch oder eine dementsprechende Menge Rahm auf 100 Gewichtsteile der 
nicht der Milch entstammenden Fette in Anwendung kommen. 

§ 4. 
In Răumen, woselbst Butter oder ButtP.rschmalz gewerbsmii.Liig hergestellt, 

aufbewahrt, verpackt oder feilgehalten wird, ist die Herstellung, Aufbewahrung, 
Verpackung oder das Feilhalten von Margarine oder Kunstspeisefett verboten. 
Ebenso ist in Raumen, woselbst Kăse gewerbsmii.Liig hergestellt, auf'bewahrt, ver­
paokt oder feilgehalten wird, die Herstellung, Aufbewahrung, Verpackung oder das 
Feilhalten von Margarinekăse untersagt. 
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In Orten, welche nach dem endgiiltigen Ergebnisse der letztmaligen Volks­
zli.hlung weniger als 5000 Einwohner hatten, :tindet die Bestimmung des vor­
stehenden Absatzes auf den Kleinhandel und das Anfbewahren der fiir den Klein­
handel znm Verkanfe gelangenden W aren keine Anwendung. J edoch miissen 
Margarina, Margarinekăse und Kunstspeisefett innerhalb der Verkaufsrăume in be­
sonderen Vorratsgefa.llen und an besonderen Lagerstellen, welche von den znr Auf­
bewahrnng von Bntter, Butterschmalz und Kăse dienenden Lagerstellen getrennt 
sind, anfbewahrt werden. 

Fiir Orte, deren Einwohnerzahl erst nach dem endgiiltigen Ergebnis einer 
spăteren V olkszăhlung die angegebene Grenze iiberschreitet, wird der Zeitpunkt, 
von welchem ab die Vorschrift des zweiten Absatzes nicht mehr Anwendung :findet, 
durch die nach Anordnung der LandeszentralbehOrde znstăndigen V erwaltungsstellen 
bestimmt. Mit Genehmigung der LandeszentralbehOrde konnen diese Verwaltungs­
stellen bestimmen, da.ll die V orschrift des zweiten Absatzes von einem bestimmten 
Zeitpunkt ab ausnahmsweise in einzelnen Orten mit weniger als 5000 Einwohnern 
nicht Anwendung :tindet, sofern der nnmittelbare răumliche Zusammenhang mit einer 
Ortschaft von mehr als 5000 Einwohnern ein Bediirfnis hierfiir begriindet. 

Die anf Grund des dritten Absatzes ergehenden Bestimmnngen sind roindestens 
sechs Monate vor dem Eintritte des darin bezeichneten Zeitpunktes offentlich 
bekannt zu machen. 

§ 5. 
In offentlichen Angeboten sowie in Schlu.llscheinen, Rechnungen, Fracht­

briefen, Konnossementen, Lagerscheinen, Ladescheinen und sonstigen im Handels­
verkehr iiblichen Schriftstiicken, welche sich auf die Liefernng von Margarina, 
Margarinekăse oder Kunstspeisefett beziehen, miissen die diesem Gesetz ent­
sprechenden W arenbezeichnnngen angewendet werden. 

§ 6. 
Margarina und Margarinekăse, welche zu Handelszwecken bestimmt sind, 

miissen einen die allgemeine Erkennbarkeit der Ware mittels chemischer Unter­
snchnng erleichternden, Beschaffenheit nnd Farbe derselben nicht schădigenden 
Znsatz enthalten. 

Die năheren Bestimmungen hieriiber werden vom Bundesrat erlassen und im 
Reichs-Gesetzblatte veroffentlicht. 

§ 7. 

W er Margarina, Margarinekăse oder Kunstspeisefett gewerbsmă.llig herstellen 
will, hat davon der nach den landesrechtlichen Bestimmungen zustăndigen BehOrde 
Anzeige zu erstatten, hierbei anch die fiir die Herstellung, Anfbewahrung, Ver­
packung und Feilhaltung der W aren dauernd bestimmten Răume zu bezeichnen und 
die etwa bestellten Betriebsleiter und Aufsichtspersonen namhaft zu machen. 

Fiir bereits bestehende Betriebe ist eine entsprechende Anzeige binnen zwei 
Monaten nach dem Inkrafttreten dieses Gesetzes zu erstatten. 

V erănderungen beziiglich der der Anzeigepfiicht unterliegenden Răume und 
Personen sind nach Ma.llgabe der Bestimmung des Absatzes 1 der znstăndigen Be­
hOrde binnen drei Tagen anzuzeigen. 

§ 8. 
Die Beamten der Polizei nnd die von der PolizeibehOrde beauftragten Sach­

verstăndigen sind befugt, in die Răume, in denen Butter, Margarina, Margarine­
kăse oder Kunstspeisefett gewerbsmă.llig bergestellt wird, jederzeit, in die Rănme, 
in denen Butter, Margarina, Margarinekăse oder Kunstspeisefett aufbewahrt, feil­
gehalten oder verpackt wird, wăhrend der Geschăftszeit einzutreten und daselbst 
Revisionen vorzunehmen, auch nach ihrer Auswahl Proben zum Zwecke der Unter-
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suchung gegen Empfangsbescheinigung zu entnehmen. Auf Verlangen ist ein Teil 
der Probe amtlich verschlossen oder versiegelt zuriickzulassen und fi1r die ent­
nommene Probe eine angemessene Entschiidigung zu leisten. 

§ 9. 
Die Unternehmer von Betrieben, in denen Margarine, Margarinekii.se oder 

Kunstspeisefett gewerbsmii.Llig hergestellt wird, scwie die von ihnen bestellten 
Betriebsleiter und Aufsichtspersonen sina verpflichtet, der Polizeibeh!!rde oder deren 
Beauftragten auf Erfordern Auskunft iiber das Verfahren bei Herstellung der Er­
zeugnisse, iiber den Umfang des Betriebes und iiber die zur Verarbeitung ge­
langenden Rohstoffe, insbesondere auch iiber deren Menge und Herkunft, zu erteilen. 

§ 10. 
Die Beauftragten der Polizeibeh!lrde sind, vorbehaltlich der dienstlichen Bericht· 

erstattung und der Anzeige von Gesetzwidrigkeiten, verpfiichtet, iiber die Tatsachen 
und Einrichtungen, welche durch die Uberwachung und Kontrolle der Betriebe zu 
ihrer Kenntnis kommen, Verschwiegenheit zu beobachten und sich der Mitteilung 
und Nachahmung der von den Betriebsunteruehmern geheim gehaltenen, zu ihrer 
Kenntnis gelangten Betriebseinrichtungen und Betriebsweisen, solange diese Be­
triebsgeheimnisse sind, zu enthalten. 

Die Beauftragten der Polizeibeh!lrde sind hierauf zu beeidigen. 

§11. 
Der Bundesrat ist ermii.chtigt, das gewerbsmli.Liige Verkaufen und Feilhalten 

von Butter, deren Fettgehalt nicht eine bestimmte Grenze erreicht oder deren 
\Vasser- oder Salzgehalt eine bestimmte Grenze iiberschreitet, zu verbieten. 

§ 12. 
Der Bundesrat ist ermăchtigt, 
1. nă.here, im Reiehs-Gesetzblatt zu veroffentlichende Bestimmungen zur Aus­

fiihrung der V orschriften des § 2 zu erlassen, 
2. Grundsătze aufzustellen, nach welchen die zur Durchfiihrung dieses Gesetzes, 

sowie des Gesetzes vom 14. Mai 1879, betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln, 
Genullmitteh1 und Gebrauchsgegenstănden (Reichs-Gesetzblatt S'. 145), erforderlichen 
Untersuchungen von Fetten und Kasen vorzunehmen sind. 

§ 13. 
Die Y orschriften dieses Gesetzes :finden auf solche Erzeugnisse der im § 1 

bezeichneten Art, welche zum Genusse fiir Menschen nicht bestimmt sind, keine 
Anwendung. 

§ 14. 
Mit Gef"ăngnis bis z11 sechs Monaten und mit Geldstrafe bis zu eintausend· 

fiinfhundert Mark oder mit einer dieser Strafen wird bestraft: 
1. wer zum Zwecke der Tăuschung im Handel und Yerkehr eine der nach 

§ 3 unzulli.ssigen Mischungen herstellt; 
2. wer in Ausiibung eines Gewerbes wissentlich solche Mischungen verkauft, 

feilhli.lt oder sono;t in V erkehr bringt; 
3. wer Margarine oder Margarinekăse ohne den nach § 6 erforderlichen Zusatz 

vorsatzlich herstellt oder wissentlich verkauft, feilhalt oder sonst in V erkehr bringt. 
lm Wiederholungsfalle tritt Gef"ăngnisstrafe bis zu sechs Monaten ein, neben 

welcher auf Geldstrafe bis zu eintausendfiinfhundert Mark erkannt werden kann; 
diese Bestimmung :findet nicht Anwendung, wenn seit dem Zeitpunkt. in welchem 
die fiir die friihere Zuwiderhandlung erkannte Strafe verbiiLit oder erlassen ist, drei 
J ahre verfiossen sind. 
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§ 15. 
l\1it Geldstrafe bis zu eintausendfiinfhundert :Mark oder mit Gefăngnis bis zu 

drei Monaten wird bestraft, wer als Beauftragter der PolizeibehOrde unbefugt 
Betriebsgeheimnisse, welche kraft seines Auftrags zu seiner Kenntnis gekommen 
sind, offenbart oder geheimgehaltene Betriebseinrichtungen oder Betl'iebsweisen, 
von denen er kraft seines Auftrags Kenntnis erlangt hat, naehahmt, solange die­
selben noch Betriebsgeheimnisse sind. 

Die V erfolgung tritt nur auf An trag des Betriebsunternehmers ein. 

§ 16. 
Mit Geldstrafe von fiinfzig bis zu einhundertfiinfzig Mark oder mit Haft wird 

bestraft: 
1. wer den Vorschriften des § 8 zuwider den Eintritt in die Răume, die 

Entnahme einer Probe oder die Revision verweigert: 
2. wer die in GemăL\heit des § 9 von ihm erforderte Auskunft nicht erteilt 

oder bei der Auskunfterteilung wissentlich unwahre Angaben macht. 

§ 17. 
Mit Geldstrafe bis zu einhundertfiinfzig Mark oder mit Haft bis zu vier 

W ochen wird bestraft: 
1. wer den V orschriften des § 7 zuwiderhandelt; 
2. wer bei der nach § 9 von ihm erforderten Auskunftserteilung aus Fahr­

lăssigkeit unwahre Angaben macht. 
§ 18. 

AuL\er den Făllen der §§ 14-17 werden Zuwiderhandlungen gegen die Vor­
schriften dieses Gesetzes sowie gegen die in Gemii.L\heit der §§ 11 und 12, Ziffer 1 
ergehenden Bestimmungen des Bundesrats mit Geldstrafe bis zu einhundertfiinfzig 
Mark oder mit Haft bestraft. 

Im Wiederholungsfall ist auf Geldstrafe bis zu sechshundert Mark oder auf 
Haft oder auf Gefăngnis bis zu drei Monaten zu erkennen. 

Diese Bestimmung findet keine Anwendung, wenn seit dem Zeitpunkt, in 
welchem die fiir die friihere Zuwiderhandlung erkannte Strafe verbiiL\t oder erlassen 
ist. drei Jahre verfiossen sind. 

§ 19. 
In den Făllen der §§ 14 und 18 kann neben der Strafe auf Einziehung der 

verbotswidrig hergestellten, verkauften, feilgehaltenen oder sonst in Verkehr ge­
brachten Gegenstănde erkannt werden, ohne Unterschied, ob sie dem Verurteilten 
gehoren oder nicht. 

Ist die Verfolgung oder V erurteilung einer bestimmten Person nicht aus­
fiihrbar, so kann auf die Einziehung selbstăndig erkannt werden. 

§ 20. 
Die V orschriften des Gesetzes, betreffend den V erkehr mit N ahrungsmitteln, 

GenuL\mitteln und Gebrauchsgegenstănden, vom 14. Mai 1879 (Reichs-Gesetzblatt 
S. 145) bleiben unberiihrt. Die Vorschriften in den §§ 16, 17 desselben :finden auch 
bei Zuwiderhandlungen gegen die V orschriften des gegenwărtigen Gesetzes mit der 
MaL\gabe Anwendung, dai\ in den Făllen des § 14 die offentliche Bekanntmachung 
der Verurteilung angeordnet werden muL\. 

§ 21. 
Die Bestimmungen des § 4 treten mit dem 1. April1898 in Kraft. 
Im iibrigen tritt dieses Gesetz am 1. Oktober 1897 in Kraft. Mit diesem 

Zeitpunkte tritt das Gesetz, betreffend den Verkehr mit Ersatzmitteln fiir Butter, 
vom 12. Juli 1887 auL\er Kraft. 
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Zur Ausfiihrung der Vorschriften in § 2 und § 6, Absatz 1 des Ge­
setzes, betreffend den V erkehr mit Butter, Kl!.se, Schmalz und deren Ersatz­
mitteln, vom 15. Juni 1897 (Reichs-Gesetzblatt S. 475) hat der Bundesrat 
in Gemli.Rheit der § 12, Nr. 1 und § 6, Absatz 2 dieses Gesetzes am 
4. Juli 1897 die nachstehenden Bestimmungen vel'Offentlicht: 

1. Um die Erkennbarkeit von Margarine und Margarinekii.se, welche zu 
Handelszwecken bestimmt sind, zu erleichtern (§ 6 des Gesetzes, betrelfend den 
Verkehr mit Butter, Kăse, Schmalz und deren Ersatzmitteln, vom 15. Juni 1897), 
ist den bei der Fabrikation zur Verwendung kommenden Fetten und Olen Sesamol 
zuzusetzen. In 100 Gewichtsteilen der angewandten Fette und O le muJl die Zusatz­
menge bei Margarine mindestens 10 Gewichtsteile, bei Margarinekii.se mindestens 
5 Gewichtsteile Sesamoi betragen. 

Der Zusatz des Sesamols bat bei dem Y ermischen der Fette vor der weiteren 
Fabrikation zu erfolgen. 

2. Das nach Nr.1 zUiUSetzende Sesamol muJl folgende Reaktion zeigen: 
Wird ein Gemisch von 0,5 Raumteilen Sesamol und 99,5 Raumteilen Baum­

wollsamenol oder ErdnuL\ol mit 100 Raumteilen rauchender Salzsii.ure vom spezifi.schen 
Gewicht 1,19 und einigen Tropfen einer 2prozentigen alkoholischen Losung von 
Furfurol geschiittelt, so muJl die unter der Olschicht sich absetzende Salzsii.ure eine 
deutliche Rotîărbung annehmen. 

Das zu dieser Reaktion dienende Furfurol muL\ farblos sein. 
3. Fiir die vorgeschriebene Bezeichnung der GeîăL\e und ii.uJleren Umhiillungen, 

in welchen Margarina, Margarinekăse oder Kunstspeisefett gewerbsmii.L\ig verkauft 
oder feilgehalten wird (§ 2, Absatz 1 des Gesetzes)., sind: die anliegenden Muster 
mit der Ma.Ugabe zum Vorbilde zu nehmen, da.U die Lii.nge der die Inschrift um­
gebenden Einrahmung nicht mehr als das Siebenfache der Hobe, sowie nicht weniger 
als 30 cm und nicht mehr als 50 cm betragen darf. Bei runden oder lii.nglich runden 
Gefăllen, deren Deckel einen groL\ten Durchmesser von weniger als 35 cm bat, darf 
die Lii.nge der <Jie Inschrift umgebenden Einrahmung bis auf 15 cm ermii.L\igt werden. 

4. Der bandflirmige Streifen von roter Farbe in einer Breite von mindestens 
2 cm bei Geiă.J.\en bis zu 35 cm Hohe und in einer Breite von mindestens 5 cm bei 
Gefii.L\en von groL\erer Hohe (§ 2, Absatz 1 des Gesetzes) ist parallel zur unteren 
Rand:llăche und mindestens 3 cm von dem oberen Rande entfernt anzubringen. Der 
Streifen muJl sich oberhalb der unter Nr. 3 bezeichneten Inschrift befinden und ohne 
Unterbrechung um das ganze Geîă.J.\ gezogen sein. Derselbe darf die Inschrift und 
deren Umrahmung nicht bernhren und auf den das GeîăL\ umgebenden Reifen oder 
Leisten nicht angebracht sein. 

o. Der N ame oder die Firma des Fabrikanten sowie die Fabrikmarke (§ 2, Ab­
satz 2 des Gesetzes) ist unmittelbar iiber, unter oder neben der in Nr. 3 bezeichneten 
Inschrift anzubringen, ohne dall sie den in Nr. 4 erwii.hnten roten Streifen beriihren. 

6. Die Anbringung der Inschriften und der Fabrikmarke (Nr. 3 und 5) erfolgt 
durch Einbrennen oder Aufmalen. W erden die Inschriften aufgemalt, so sind sie 
auf weiL\em oder hellgelbem U ntergrunde mit schwarzer Farbe herzustellen. Die 
Anbringung des roten Streifens (Nr. 4) geschieht durch Aufmalen. Bis zum 
1. Januar 1898 ist es gestattet, die Inschrift "Margarinekăse-, "Kunstspeisefett", 
die Fabrikmarke und den roten Streifen auch mittels Aufklebens von Zetteln oder 
Bii.ndern anzubringen. 

7. Die Inschriften und die Fabrikmarke (Nr. 3 und 5) sind auf den Seiten­
wii.nden des GeîâL\es an mindestens zwei sich gegeniiberliegenden Stellen, falls das 
GeflUI einen Deckel bat, auch auf der oberen Seite des letzteren, bei Fii.ssern auch 
auf beiden Blideu anzubringen. 
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8. Fur die Bezeichnung der wtirfelformigen Stiicke (§ 2, Absatz 4 des Ge­
setzes) sind ebenfalls die anliegenden Muster zum Vorbilde zu nehmen. Es findet 
jedoch eine Beschrănkung hinsichtlich der GroLle (Lănge und Hohe) der Einrahm!lng 
nicht statt. A11eh darf das W ort .Margarine" in zwei, das W ort .Margarine­
kăse" in drei untereinander zu setzende, durch Bindestriche zu verbindende Teile 
getrennt werden. 

9. Auf die beim Einzelverkaufe von Margarina, Margarinekii.se und Kunst­
speisefett verwendeten Umhtillungen (§ 2, Absatz 3 des Gesetzes) findet die Be­
stimmung unter Nr. 3, Satz 1 mit der MaLlgabe Anwendung, daLl die Lănge der die 
Inschrift umgebenden Einrahmung nicht weniger als 15 cm betragen darf. Der 
Name oder die Firma des Verkăufers ist unmittelbar tiber, unter oder neben der 
Inschrift anzubringen. 

Auf Grund des § 12, Zilier 2 des Reichsgesetzes vom 15. Juni 1897 
hat der Bundesrat am 22. Mărz 1898 eine besondere Anweisung zur 
Untersuchung von Butter, Margarine, Schweineschmalz sowie 
anderen Speisefetten und -Olen festgesetzt und in einer Bekanntmachung 
des Reichskanzlers vom 1. April1898 veroffentlicht. 

In einem Rundschreiben des Reichskanzlers vom 28. August 1897 
wurde ferner die folgende, im Kaiserlichen Gesundheitsamte ausgearbeitete 
Anleitung zum Nachweis des Sesamoles in Margarinprodukten bekannt­
gegeben. Sie lautet: 

20-30 g der zu priifenden Margarine werden in einem Probierrohrchen durch 
Einstellen in W asser von 50-80 ° C geschmolzen. N achdem sich das W asser am 
Boden des Glăschens abgesetzt hat, gieLlt man das dariiberstehende Fett auf ein 
trockenes Filter und sammelt das abflieLlende klare Fett in einem reinen und trockenen 
kleinen Probierrohrchen; 10 ccm des filtrierten, geschmolzenen Fettes werden hier­
auf in einem kleinen zylindrischen Scheidetrichter mit 10 ccm Salzsăure vom spezi­
fischen Gewichte 1,25 etwa eine halbe Minute lang geschiittelt. 

a) Ist nach dem Absetzen der Fltissigkeit die untere Salzsăureschicht nicht 
rot gefarbt, so lă!lt man die Salzsăure durch den durchbohrten Hahn des Scheide­
trichters abf!ieLlen, gieLlt 6 ccm des in letzterem enthaltenen Fettes in einen kleinen 
abgeteilten Glaszylinder, setzt 0,1 ccm einer alkoholischen Furfurollosung und 10 ccm 
Salzsăure vom spezifischen Gewichte 1,19 zu, schtittelt den Inhalt des Zylinders 
eine halbe Minute lang krăftig durch und lăLlt ihn kurze Zeit stehen. Enthălt die 
Margarine den vorgeschriebenen Gehalt an Sesamol, so ist die sich am Boden des 
Zylinders abscheidende Salzsăure stark rot gefarbt; tritt die rote Reaktion nur 
schwach oder gar nicht ein, so ist die Margarine zu beanstanden und einem ge­
priiften N ahrungsmittelchemiker zur naheren Untersuchung zu iibergeben. 

Die zu diesen V ersuchen erforderliche alkoholische Furfurollosung wird durch 
Auflosen von l Raumteil farblosen Furfurols in 100 Raumteilen absoluten Alkohols 
erhalten. 

b) Ist nach dem Absetzen der Fliissigkeit die untere Salzsăureschicht rot 
gefarbt, so la.Llt man die Salzsli.ure ab.HieLlen, fiigt zu dem in dem Scheidetrichter 
enthaltenen geschmolzenen Fett nochmals 10 ccm Salzsăure vom spezifischen Gewichte 
1,125 und schiittelt eine halbe Minute lang. Erscheint die sich abscheidende Salz­
saure noch rot gefarbt, so lăLlt man sie abf!ieLlen und wiederholt die Behandlung 
des Fettes mit Salzsli.ure, bis diese nicht mehr rot gefarbt wird, was meist nach 
zwei- bis dreimaligem Schiitteln eintritt. Man lăLlt alsdaun die Salzsaure abf!ieLlen, 
gieLlt 5 ccm des in dem Scheidetrichter enthaltenen Fettes in einen kleinen ein­
geteilten Glaszylinder und verfahrt weiter, wie unter a) beschrieben ist. 
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Das deutsche Margaringesetz hat in den ersten Jahren seines Bestehens 
eine ziemlich iible Kritik erfahren, und noch heute sind nicht alle Stimmen 
verstummt, die es in mehrfacher Hinsicht als einen Fehlgriff bezeichnen. 
Dieses herbe Urteil mu13 jedoch bei objektiver Betrachtung zurfickgewiesen 
werden, und es liil3t sich gar nicht leugnen, daJ3 seit dem Inkrafttreten des 
letzten deutschen Margaringesetzes im Butter-, Margarin- und Speisefett­
handel vieles besser geworden ist. Dem Gesetze haftet gewi.B eine Reihe 
von Măngeln an, ja es weist in manchen Punlrten direkt Lucken auf und Wt 
in andern verschiedenartige Auslegungen zu, so daJ3 eine gewisse Rechts­
unsicherheit in den ersten Jahren des Bestehens des Gesetzes vorhanden 
war nud zum Teil noch ist; denn wenn auch im Laufe der Jahre einzelne 
der strittigen Fragen durch oberstgerichtliche Entscheidungen gekl11rt wurden, 
so kommen doch noch immer Fălle vor, die von dem einen Richter in 
diesem, von dem anderen in jenam Sinne beurteilt werden. Immerhin 
aber hat das Gesetz die Erzeugung und den V ertrieb von Margarinprodukten 
in mehrfacher Hinsicht geregelt. 

Der am meisten umstrittene Punkt ist entschieden der, welche Fette 
unter die Bestimmungen des Margaringesetzes fallen und welche ihnen 
nicht unterstehen. Das deutsche Margaringesetz gibt im § 1 eine selb­
standige Umschreibung des Begriffes "Margarina", ohne Rncksichtnab.me 
auf die in der Wissenschaft und Technik mit diesem W orte verbundene 
Bedeutung. Leider werden bei der gegebenen Definition die Begriffe Butter 
und Butterschmalz als bekannt zngrunde gelegt, was von vielen Seiten 
mit Recht geriigt worden ist. 

Die gesetzliche Umschreibung des Begriffes "Margarine" sieht dessen 
weitestgehende Auslegung vor, denn jedes nicht ausschlie.Blich der 
l\Iilch entstammende Fett ist nach dem Sinne des Gesetzes Margarine, 
sofern es eine der l\Iilchbutter oder dem Butterschmalz ăhnliche Zu­
bereitung aufweist. Unter den Begriff Margarine fallen daher auch alle 
zum menschlichen Genusse bestimmten butterahnlichen Erzeugnisse, 
selbst wenn sie gar kein Milchfett enthalten. 

Letzteres zu betonen, ist wichtig, weil in vielen Streitfăllen darauf 
hingewiesen wurde, dalil ein Produkt wenigstens etwas Milchfett enthalten 
miililte, um gesetzlich als Margarina charakterisiert zu sein. 

Eine Mischung von Naturbutter oder Butterschmalz mit Margarina 
fallt nach der im § 1 gegebenen Definition nicht unter den Begriff Mar­
garine, doch ist das Herstellen sowie der V ertrieb einer solchen Mischtmg 
im weiteren Text des Margaringesetzes (§ 3) ausdriicklich verboten. 

Die Ăhnlichkeit mit Butter oder Butterschmalz, die nach dem Worte 
des Gesetzes ein Fett zum Margarinprodukt stempelt, ist ein sehr dehn­
barer Begriff, der die verschiedensten Auslegungen zulaBt. Wăhrend aus 
dem einen Lager die Parole erschallt, daJ3 eine Ăhnlichkeit erst dann ge­
geben sei, wenn das Fett in Farbe, Geschmack, Aroma und Kon-
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sistenz (Streichbarkeit) der Milchbutter oder dem Butterschmalz gleich 
oder doch nahe kommt, wird von anderer Seite behauptet, daB nur einzelne 
der obigen Eigenschaften erfullt sein muBten, um das Fettprodnkt der Butter 
oder dem Butterschmalz ăhnlich zu machen 1). 

In dem Erkenntnis des Reichsgerichtes vom 3. Juni 1899 (betreffend den 
bekannten Rollenfett2)-Proze13) wurde eine eingehende Erklărung des Be­
griffes "ăhnlich" im Sinne des Margaringesetzes gegeben. Da diese Stelle ffu 
alle spăteren Beurteilungen maBgebend wurde, sei sie hier wi.irtlich angeruhrt: 

Der Begriff der Ahnlichkeit ist allerdings iiberaus unbestimmt. Im allgemeinen 
Sprachgebrauche, also abgesehen von der hier nicht verwertbaren fachwissenschaft­
lichen Bestimmung des Begriffes "Ăhnlichkeit" in der Geometrie, bezeichnet man 
als Ăhnlichkeit "die Ubereinstimmung mehrerer Merkmale" (Adelung), allenfalls 
mit dem Beisatze: .sich der Gleichheit năhernd" (Sanders), "der Ubereinstimmung 
annăhernd" (Weigand), "an das Gleiche riihrend, nicht vollig gleich" (Grimm). 
Es besteht kein Grund fiir die Annahme, die Sprache des Gesetzes babe sich von 
diesem Sprachgebrauch entfernen wollen, vielmehr wurde eine sich so sehr der 
volligen Gleichheit aller Merkmale năhernde Ubereinstimmung der Margarine mit 
der Butter, da.ll diese bei<len Fette nur mittels schwieriger chemischer Untersuchung 
unterschieden werden konnen, als nicht seltener Grad der Ăhnlichkeit beider Stoffe 
bezeichnet. 

Das ist nun freilich nur die oberste Grenze nach der Seite der Gleichheit; 
bis zur untersten, wo die Ăhnlichkeit aufhort und die Unahnlichkeit beginnt, ist 
ein weiter Spielraum. Diese Grenze selbst aber ist fiiellend und schlecb thin 
unbestimmbar. Denn selbst eine Abgleichung zwischen der Zahl der iiberein­
stimmPnden und der Zahl der nicht iibereinstimmenden Merkmale allein fiihrt nicht 
zum Ziele, da nicht nur die Zahl, sondern auch die innere Bedeutsam­
k ei t der einzelnen Merkmale zu beachten ist und diese ein der arithmetischen 
Abgleichung entgegengesetztes Ergebnis haben kann. Daraus ergibt sich, dall die 
Feststellung der Ăhnlichkeit nicht nur die ău.llerliche, sondern auch die 
innere Beschaffenheit beriicksichtigen mull und auf derselben Vergleichung beruht 
somit Sache der Beweisfiihrung ist. 

In dem Urteil des Reichsgerichtes uber die Rollenfettfrage heiBt es 
unter anderem auch: 

Die Ansicht, dall jedes Fett, das zum Ersatz fiir Butter dient, unter den 
Begriff Margarineschmalz falle, sobald es nur in der Far b e dem Butterschmalz 
gleicht, ist rechtsirrig, denn sonst wiirden auch Speiseole von dieser Farbe unter 
diesen Begriff fallen. Auch der Gebrauchswert ist kein Ăhnlichkeitsmerkmal, 
weil er mit dem Begriff eines Ersatzmittels notwendigerweise von selbst verbunden 
ist, aher dessen besondere Eigenschaft, dem Butterschmalz ăhnlich zu sein, nicht 
vertritt. Es mull daher der ganze Komplex der wahrnehmbaren Erscheinung in 
Betracht gezogen und nach dem daraus gewonnenen Eindruck unterschieden werden. 
Wenn es in den technischen Erlăuterungen zum Entwurf des Gesetzes aus­
driicklich heillt: "Margarineschmalzăhnlichkeit in Farbe, Aussehen, ăui\erer Be-

1) R. Kayser, Uber die Auslegung des Gesetzes, betreffend den Verkehr mit 
Butter, Kăse, Schmalz und deren Ersatzmitteln, v. 15. Juli 1897, Zeitschr. f. offentl. 
Chemie 1899, S. 281-299; Zum gegenwărtigen Stande unserer Erfahrungen liber 
den Erfolg des Margaringesetzes, Mitteilungen aus der 18. Jahresversammlung der 
Freien Vereinigung bayerischer Vertreter der angew. Chemie in Wiirzburg 1899. 

2) Rollenfett ist Oleomargarin, das in zylindrische Stiicke geformt wurde. 
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chaffenhei t, sowie in Geruch und Geschmack ... " usw., so kann unter der 
ll.uBeren Bescha:ffenheit neben der Farbe, dem Aussehen usw. wohl nichts anderes 
verstanden werden als die Konsistenz und das Gefiige. 

Ein etwas weitgehender Begriff der Ahnlichkeit ist mit dem Urteil 
des Landgerichtes Kiel vom 8. Januat 1906 ausgesprochen worden, wo 
es heillt: 

"Ahnlich sind zwei Sachen dann, wenn sie in gewisser Beziehung 
gleich, in gewisser Beziehung aber verschieden sind." 

Diese unhaltbare Auffassung, die unser Wilhelm Busch zu Papier 
gebracht haben konnte, ist allerdings durch das Urteil des Oberlandesgerichtes 
Kiel auf Berufung des Angeklagten hin richtiggestellt worden (am 8. Miirz 1906 ), 
und es wurde darin sehr zutreffend gesagt, daJ3 es nach der irrigen Ent­
scheidung des Yorrichters iiberhaupt keine uniihnlichen Sachen geben wiirde. 

Aber auch das Oberlandesgericht faJ3t den Begriff "ăhnlich" in einer 
nicht einwandfreien W eise auf, indem es in der anderen Richtung zu weit 
geht, wenn es sagt, dati man als "ăhnlich" nur solche iiu13erlich gleich­
artige Stoffe verstehen diirfe, bei denen eine Verwechslung moglich ist. 
Unterscheidet doch schon der Sprachgebrauch zwischen "ăhnlich'' und "zum 
Verwechseln lihnlich", womit fur die Ahnlichkeit die V oraussetzung eines 
besonderen Grades von Gleichartigkeit hinfăllig wird. 

In dem Urt;eile des Kieler Oberlandesgerichtes vom 8. Mărz 1906 hei.Bt 
es ferner: 

" ... als sich aus der Tendenz des Margarinegesetzes vom Jahre 1897 ergibt, 
daB keine besonders bohan Anforderungen an den Grad der Butterii.lmlicbkeit 
gestellt werden diirfen. Es sollte durch das Margarinegesetz dem Publikum und 
den BehiSrden, soweit erreichbar, Gewillheit darllber verschafft werden, was Milch­
und was Kunstbutter ist. Ist daher fiir die in Rede stehenden Zubereitungen nur 
ein mittelbarer Grad von Ahnlichkeit zu fordern, so muB andererseits, der 
weiteren Tendenz des Margarinegesetzes entsprechend, den Vertrieb der Kunstbutter 
moglichst unter strenger Aufsicht ZU halten, der Mallstab der Ăhnlichkeit dem 
KleinverkehrG entnommen und gefordert werden, dall diejenigen Merkmale, die 
dieser ala wesentlich fiir Butter ansieht, im allgemeinen auch der als Margarina in 
Anspruch genommenen Zubereitung eigen seien. Die vorhandenen unterscheiden­
den Merkmale diirfen dabei natiirlich an keiner Stelle in dem MaLle hervor­
treten, dall sie die Ăhnlichkeit aufheben." 

Diese allgemeinen Auslassungen wurden von dem Oberlandesgericht in 
Kiel auf den bestimmten Fali der "Anca" iibertragen, eines festen Fettes, 
das gelbe Butterfarbe, einen butterăhnlichen Geruch und Geschmack besitzt, 
beim Braten brăunt und schăumt und sich auf Brot streichen lăl3t, sich 
aber von der Butter durch grol3ere Festigkeit, kOrnigere Beschaffenheit und 
ein wenig schillerndes Aussehen unterscheidet. Die mit dem Beinamen 
"feinste Eigelb-Pflanzenbutter" in den Handel gebrachte "Anca" ist 
daher als der Milchbutter ăhnlich anzusehen, denn ihre Unterschiede sind 
in der kornigeren Beschaffenheit nur dem Fachmanne, in dem schillernden 
Aussehen blo.l3 diesem oder jenem Laien erkennbar. Nach der Ansicht des 
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Oberlandgerichtes sind diese unterscheidenden Merkmale nicht erheblich.genug 
nnd fur den Laien im allgemeinen nicht wahrnehmbar. 

In ganz gleichem Sinne erfolgten iibrigens auch Rechtsprechungen 
iiber ein unter dem Namen "Ankera" in den Handel gebrachtes, aus Kokos­
fett, Butterfarbe, Salz und Wasser bestehendes Produkt, das das Aus­
sehen von Butter hatte, bei Stubentemperatur streichfll.hig war und nach 
Butter roch und schmeckte 1 ). 

Ganz ăhnlich wurde auch vom Landgericht Hamburg am 29. Ok­
tober 1906, bzw. vom hanseatischen Oberlandgericht zu Hamburg am 
13. Februar 1907, betreffend eine zubereitete Kokospflanzenbutter, 
entschieden . 

. Nach dem Urteil des Landgerichtes Hamburg vom 2. August 1905 
lmd dem des Reichsgerichtes vom 15. Januar 1906 wurde ein unter derBe­
zeichnung "Vegetaline" in den Handel gebrachtes Speisefett, das aus reinem 
Kokosfett bestand, mit Orlean gelb gefărbt, streichfăhig und in runden 
Dosen oder wiirfelf1>rmigen Pappkartons verpackt war, als Margarina im 
Sinne des Gesetzes erkannt, obgleich die Aufschrift es ausdriicklich als 
Pflanzenbutter bezeichnete. 

Die Urteilsbegriindung lautete dahin, daB das nicht der Milch ent­
stammende Fett als eine der Naturbutter Ahnliche Zubereitung anzusehen 
sei (Farbe und Streichbarkeit) und dalil ferner die Bezeichnung schlecht 
gewAhlt worden sei, weil sie nicht der bestimmten, zur Herstellung be­
nutzten Pflanzenart entspreche und diese erkennen lasse, sondern sich nur 
an den Wortlaut des Gesetzes anlehne. Die Bezeichnung "Vegetaline" 
werde den im Abschnitt 4 des § 1 des Margaringesetzes vorgesehenen 
Ausnahmen keineswegs gerecht, das Produkt falle somit unter das Margarin­
gesetz und miisse daher mit dem gesetzlich vorgeschriebenen Sesam1>1-
zusatze versehen und in der angeordneten V erpackung auf den Markt ge­
bracht werden. 

Gelb gefll.rbte, streichfăhige Kokosbutter flillt also jedenfalls unter 
das Margaringesetz; sie ist als Margarina anzusehen, denn sie ent­
stammt nicht ausschlieBlich der Milcb, ist aber der Milchbutter ăhnlich, 
weshalb fiir das gewohnliche Publikum die Gefahr einer V erwechslung 
besteht. 

Eine andere Auslegung des Begriffes "Ăhnlichkei t" bietet ein Urteil 
des Landgerichtes Mannheim, das insofern interessant ist, weil es sich 
auf die Aussage von Personen stiitzt, die nicbt als Sacbverstll.ndige im iib­
lichen Sinne des W ortes anzusehen sind, sondern Berufskreisen entnommen 
waren, die Butter und Fett einzukaufen und zu verbrauchen pflegen, und 
zwar ein Băcker, ein Konditor, ein Koch, eine Kochfrau und die ihre 
Haushaltung allein besorgende Ehefrau eines in bescheidenen Verhll.ltnissen 

1) Urteil des Schiiffengerichtes Hamburg v. 26. Juni 1906. 

Hefter, Technologie der Fette. ITI. 15 
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lebenden Mannes. Von diesen Priifern wurden gelb gefărbte Pflanzenfette 
weder als butter- noch hutterschmalzl!.hnlich erklârt. 

In dem Urteile heillt es dann: 

Unter das Gesetz fa.llen nur solche Zuhereitungen, die der Milchhutter oder 
dem Butterschmalz hzw. dem Schweinefett ahnlich sind. Nach dem gewohnlichen 
Sprachgehrauch hedeutet Ăhnlichkeit tibereinstimmung mehrerer; aher nicht aller 
Merkmale. Wie weit aher die tibereinstimmung gehen muJ!, llil.lt sich aus dem 
Sprachgebrauch nicht entnehmen, und das Gesetz selhst gibt auch keine nii.here 
De:finition dieses an sich ziemlich unbestimmten Ausdruckes. Einen Anhalt fiir die 
Auslegung gt"bt aher der Zweck des Gesetzes. Das Gesetz wollte verhindern, da.ll 
dem Publikum, das Butter oder Sehweinefett kaufen will, stat't der verlangten 
Ware Margarina oder Kunstspeisefett verkauft werde, ohne dall sich das Publikum 
gegen eine solche Tauschung schiitzen kann, und es sollte gleichzeitig verhindert 
werden, dall die Produzenten von Butter und Schweinefett durch unlauteren W ett­
bewerb geschii.digt werden (vgl. Motive zu dem Gesetze, I. Anlage-Bd., S. 254, 256). 
Damit wird eine klare, den Absichten des Gesetzgebers gerechtwerdende 
Definition gewonnen; ăhnlich sind einander zwei Fette dann, wenn sie im V erkehl- leicht 
verwechselt werden konnen. Dabei muJ! die innere Beschaffenbeit der Fette, 
die nur dem Chemiker bei sachgemii.ller Untersuchung bekannt wird, aul.ler Be­
tracht hleillen, ebenso auch die Verpackung und Aufmachung der Fette. Es 
kommt nur a.uf die Merkmale der Fette selbst, wie sie jedem nicht mit he­
sonderer Sachkunde ausgestatteten Kaufliebhaber erkenntlich sind, an. Andererseits 
aher kommt es bei Beurteilung der Ăhnlichkeit nicht nur auf das Aussehen der 
Fette an. Jeder verstăndige Kăufer von Butter oder Schmalz priift vor dem Kaufe 
die Ware, und zwar, wie gerichtsbekannt, nicht nur mit den Augen, er beriecht 
und kostet sie auch, denn nur dadurch ist er in der Lage, die Qualitat der Ware 
zu beurteilen. Der V erkii.ufer fiigt sich diesem Verlangen des Kaufers ohne weiteres 
und gibt ihm die Moglichkeit, die Butter oder das Fett zu beriechen und zu kosten. 
Das Gericht konnte deshalb der Ansicht der Sachverstandigen R. und C., eine Ahn­
lichkeit schon dann fiir gegeben anzunehmen, wenn die Fette einander ii.uJ!erlich, ins­
besondere der Farbe nach, ii.hnlich sehen, nicht beitreten. Richtig ist allerdings, 
dall die gelb gefii.rbten Produkte der Butter oder dem Butterschmalz, die weil.len 
dem Schweinefett ahnlich sind, wenn man sie nur .Oiichtig betrachtet. Darauf allein 
kommt es aher nach dem Ausgefiihrten nicht an. Ihrer chemischen Zusammen­
setzung nach sind die Produkte der Angeklagten von tierischen Fetten vollstandig 
verschieden. 

Reines Oleomargarin fl!.llt, solange es eine seinem Ursprung 
entsprechende Bezeichnung (Rinderfett, raffiniertes Rinderfett 
usw.) hat, nicht unter das Margaringesetz und kann in Gebinden ohne 
rote Streifen und ohne SesamiHzusatz verkauft werden, denn es 
entspricht dann dem § 4 des Margaringesetzes, wonach unverf!Uschte Fette 
bestimmter Tier- und Pflanzenarten, die unter den ihrem Ursprung ent­
sprechenden Bezeichnungen in den V erkehr gebracht werden, von den 
Bestimmungen des Margaringesetzes ausgenommen sind. 

Ob Oleomargarin, das eine "Zubereitung" im Sinne des deutschen 
Margaringe~tzes erfahren hat, dem man durch kiinstliche Fa;rbung ein 
mehr butteribnliches Aussehen gegeben, oder das man mit seine Herkunft 
teilweise verhiillenden Phantasienamen belegt hat, die fiir Margarinbutter 
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vorgesehenen gesetzlichen V orschriften erfiillen musse, ist eine Frage, die 
die Gerichte wiederholt beschlilii.gte. 

Was ist vor allem unter "Zubereitung" zu verstehen? Durch die 
Entscheidung des Reichsgerichtes vom 3. Juni 1899 ist festgelegt worden, 
da6 jede menschliche Tătigkeit, durch die ein Naturerzeugnis zur wirt­
schaftlichen Verwendung besser gemacht oder durch die ihm eine 
Verwendungsfăhigkeit verschafft wird, die ihm als Rohprodukt nicht 
zukomm1, als Zubereitung aufzufassen sei. 

Auch das Raffinieren (soll wohl hei.filen Klăl"en?), das Pressen und die 
Beobachtung bestimmter Temperaturgrade beim Erkalten eines Fettes (das 
Urteil hatte den bestimmten Fa U eines in Rollenform in den Handel ge­
brachten Oleomargarins - Rollenfett - im Auge) seien Zubereitungen. 

Die Zubereitung allein geniigt aber nach dem Urteil des Reichsgerichtes 
nicht, um Oleomargarin oder ein anderes Fett bestimmter Herkunft unter 
die Bestimmtmgen des Margaringesetzes zu stellen, denn von diesen wurden 
nur butter- und butterschmalzăhnliche Zubereitungen beriihrt. 

Das Gelbfărben tierischer Fette (also auch des Oleomargarins und Farbung. 

des Premier jus) ist in Deutschland durch das Fleischbeschaugesetz 
vom 3. Juni 1900 ausdriicklich verboten worden, womit die friiher 
offene Frage, ob eine Fărbung bestimmter tierischer Fette erlaubt sei, end-
gilltig geregelt wurde. Schon vor dem Inkrafttreten des Fleischbeschau-
gesetzes hat iibrigens in Bayern eine Regelung dieser Frage durch die Be­
kanntmachung vom 10. Juni 1898 stattgefunden. Es hei13t dariu, da.B alle 
Fette, die kiinstlich gefărbt und damit dem Butterschmalz ăhnlich gemacht 
werden, unter den Begriff Margarine fallen und im V erkehre entsprechend 
zu behandeln seien. Dabei wurde gleichzeitig cler Gebrauch von allgemeinen Benennung. 

Phantasienamen und Bezeichnungen, die die Gattung des .Fettes nicht 
unzweifelhaft erkennen lassen (Rollenfett, Rollin, Butterin usw.), im 
geschăftlichen V erkehre als unzulăssig erklart. 

Da der Text des Margaringesetzes deutlich sagt, da.B bestimmte Tier- und 
Pflanzenfette, die die in dem Margaringesetze vorgeschriebenen Bestimmungen 
nicht erfiillen, nur unter ihrer ausdriicklichen Provenienzbezeichnung 
in den Handel gebracht werden diirfen, ist es nicht recht zu verstehen, 
da.B immer und immer wieder Versuche gemacht werden, Oleomargarin 
unter Phantasienamen und ohne die gesetzliche Kennzeichnung mit SesamOl 
und den roten Streifen in den V erkehr zu bringen. 

Wăhrend bei Oleomargarin und Premier jus die Verha.ltnisse heute als 
ziemlich geklărt angesehen werden konnen, herrschen beziiglich der gesetz­
lichen V orschriften im Handel mit gelbgefărbten oder auf andere W eise 
butterăhnlich gemachten Pflanzenfetten (raffiniertes Kokosfett, Kokosbutter) 
noch die verschiedensten Ansichten. Das Thema, das schon S. 224- gestreift 
wurde, soli aber nicht an dieser Stelle, sondern im Abschnitte "Pflanzen­
bu tter" năher behandelt werden. 

15* 
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Der Bericht des chemischen Untersuchungsamtes in Leipzig liber das 
Jahr 1906 fiihrt einen bemerkenswerten Fali dieser Art an: 

Ein lediglich aus Oleomargarin bestehendes Produkt wurde unter dem N amen 
"Sennin" als Butterersatz in den Handel gebracht, ohne da.B es einen Sesamol­
zusatz aufwies und ohne da.ll es mit dem bekannten roten Streifen auf Gebinde 
und Umhtillung versehen war. Das Gericht wies das Sennin unter das Margarin­
gesetz, weil es eine butterschmalzii.hnliche Zubereitung wii.re, deren Fettgehalt nicht 
ausschlie.Lilich der Milch entstammte. 

Eine solche Entscheidung wll.re nicht moglich gewesen, wenn man 
beim Vertrieb an Stelle des Phantasienamens Sennin das Wort Rinderfett 
gebraucht hătte. 

Die verschiedenen Phantasienamen, die fiir Oleomargarin gebraucht 
werden (Rollenfett, Sebbien, Rennin, Cornit, Sterin, Mlinchner 
Kindl, Zenith, Backe mlirb usw.), sind daher eigentlich recht libel ge­
wlllilte Handelsbezeichnungen. 

Voneinander abweichende Entscheidungen sind auch in der Frage er­
gangen, ob im Handel und Verkehr mit Margarinprodukten Zusăh:e zu der 
Bezeichnung "Margarine'' zulăssig seien oder nicht. 

Wăhrend ein Proze.B wegen der Verwendung des Wortes "Sli.Brahm­
Margarine" in allen Instanzen zur Verurteilung fiihrte (weil der § 5 des 
Margaringesetzes nur die Bezeichnung Margarina -ohne jeden Zusatz ge­
statte), wurden in spăteren ăhnlichen Făllen ganz entgegengesetzte Urteile 
gefăllt. So erkannte z. B. das Oberlandesgericht in Koln am 24. Juni 1907 
auf Zulăssigkeit einer Margarinanpreisung durch die Worte "Delikate13-
Margarine" und "Feinster Butterersatz", die die Staatsanwaltschaft 
1md der V orrichter als V ersto13 gegen das Margaringesetz beanstandet hatten. 
Das Oberlandesgericht war der Ansicht, da.B Zusătze zu der Bezeichnung Marga­
rine, insbesondere in bezug auf die Qualităt, gesetzlich zulăssig wăren, sofern 
nur die angepriesene Ware ausdrlicklich als Margarina bezeichnet erschiene. 

Eine vor kurzem laut gewordene Bemăngelung des Margaringesetzes, 
wonach dieses fiir einen ungenligenden Zusatz von Sesaml>l keine Straf­
androhung enthalte, beruht auf einem unzureichenden Studium des Gesetzes­
textes und mu.i als unrichtig zurlickgewiesen werden. W erden weniger 
als 1 O Ofo Sesamol den Margarinprodu'kten zugesetzt, so steht dies laut § 14, 
Punkt 3, ausdriicklich unter Strafe. 

Zu Meinungsverschiedenheiten haben auch die im § 2 des Margarin­
gesetzes gemachten Vorschriften liber den roten Streifen und die Be­
schriftung der Umhiillung Anla.B gegeben. 

So war man z. B. im Zweifel, wie man die in vielen Verkaufsrăumen 
verwendeten Unterlagen fiir Margarina zu kennzeichnen habe, und ob die 
am oberen Rande von Flachgefă.Ben (Tellern) angebrachten roten Streifen 
den Bestimmungen des Gesetzes entsprăchen. 

Von den PolizeibehOrden wurden und werden diese Unterlagen im 
gesetzlichen Sinne noch immer als "Gefa.Be'' betrachtet und der rote Rand-
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streifen wird als ungeniigende Kennzeichnung angesehen und in solchen Făllen 
mit Strafen vorgegangen. Durch eine Kundgebung des Reichsamtes des 
Innern vom 6. April 1908, die derartige Verurteilungen als ungesetzlich er­
.klărt, ist diese Angelegenheit in einer fiir die Margarinverkli.ufer befriedigen­
den W eise erledigt, und wenn dennoch hie und da Strafmandate wegen dieser 
Sache ergehen, sind diese als strikte Gesetzesverletzungen zu bezeichnen. 

In der erw1ihnten Kundgebung des Reichsamtes heif3t es ungefăhr: 

Den Forderungen des Margaringesetzes kann infolge der Form der gedachten 
Unterlagen nicht genau eutsprochen werden. Daraus folgt aber nicht, daJl deren 
Gebraucb ganz ausgeschlossen werden soli, vielmehr mangelt es an einer Bestimmung 
iiber die Art ihrer Kennzeichnung lediglich deshalb, weil sie nicht als GefăLle im 
Sinne des genannten Gesetzes zu betrachten sind. Auch andere Unterlagen, 
z. B. aus Papier oder Holz, sind verwertbar. Gegen eine Beanstandung solcher 
Unterlagen sprechen auch Gesundheits- und Reinlichkeitsriicksichten. AuLlerdem 
wird die Erkennbarkeit der W are als Margarine dadurch ausreichend gewahrt, daLl 
der rote Streifen, wenn er bandftirmig um die ganze obere Randflache des 
Gef'a.Lles gezogen wiirde, deutlich sichtbar ist und beim Gebrauch kaum verdeckt werden 
kann, sowie dadurch, da.Jl die darauf liegende Ware die charakteristische Wiirfel­
form tragt. 

Eine sonderbare Auslegung erf1lh.rt mitunter der Abschnitt 4 des § 2, 
worin fiir regelm!Ulig geformte Stiicke von Margarine und Margarinkăse 

die Wiirfelform mit eingepre!lter Inschrift vorgeschrieben wurde. Es 
finden sich namlich bie und da offentliche Anklăger, die eine Ubertretung 
des Margaringesetzes darin erblicken, wenn solche vorschriftsmăBig her­
gestellte Margarinwiirfel ohne Umhiillung oder in einer nicht oder un­
geniigend gekennzeichneten Emballage verkauft werden 1). Daf3 der 
Gesetzgeber die Wiirfelform ganz besonders fiir den Fali des Verkaufes 
uneingepackter Stiicke vorgesehen hat, scheint unbestritten; ein dop­
pelter Schutz, also eine Kennzeichnung in der Form nnd in der Um­
hiillung, hat ihm bei der Vorschrift der Wiirfelform fiir alle geformte 
Margarine offenbar ni ch t vorgeschwebt. 

Der hOchste săchsische Gerichtshof2), der iiber eine derartige Ver­
urteilung in letzter Instanz zu entscheiden hatte, sprach den Ange.klagten 
zwar frei, weil er einen doppelten Schutz als zu weit gehend betrachtete, 
gab aber doch den Vorrichtern insofern recht, als er bemerkte, daf3 man 
im Zweifel dariiber sein konne, wie die Bestimmung des § 2, Absatz 3 
und 4 des Reichsgesetzes vom 15. Juni 1897 aufzufassen sei. 

Nun werden aber die wiirfelformigen Margarinstiicke hăufig auch 
verpackt gekauft (Papierumschlag oder Karton), und es fragt sich, ob diese 
Umhiillungen den allgemeinen V orschriften iiber die ăuf3ere Kennzeichnung 
der Umhiillungen gar nicht, teilweise oder in ganzem Umfange gerecht 
werden miissen. 

1) Urteil v. 1. Marz 1907 des Landgerichtes Freiberg. 
") Urteil v. 20. Nov. 1907. 
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Die V ereinigung deutscher Margarinfabrikanten hat in einem Gutachten 
vom 27. Juni 1906 einen liberalen Standpunkt vertreten, der aber durch 
das Urteil des hanseatischen Oberlandesgerichtes in Hamburg vom 23. Juli 
1906 hinfăllig wurde. In dem genannten Urteile hei.l3t es nămlich: 

Im § 2, Absatz 3 des Gesetzes wird vorgeschrieben, da.l.l Margarina, im gewerbs­
mii.Liigen Einzelverkehr verkauft, an den Kăufer in einer Umhiillung abgegeben 
werden miisse, auf der die Inschrift ~Margarine" mit dem Namen oder der 
Firma des Verkăufers angebracht ist. Die Ausfiihrungsvorschriften zu dieser 
Gesetzesstelle sind in der Nummer 9 der :Bekanntmachungen des Bundesrates ent­
halten, worin unter anderem bestimmt wird, daLI die beim Einzelverkaufe ver­
wendete Umhiillung die Inschrift "Margarine" in einer nicht unter 15 cm langen 
Umrahmung tragen m1isse. Sollte dariiber, daLI sich die Ziffer 9 auf den Absatz 3 
des § 2 bezieht, nach dem W ortlaute noch irgendein Zweifel sein, so wiirde er 
dadurch behoben werden, da.B in einer Klammer ausdriicklich auf jene Gesetzesstelle 
hingewiesen ist. 

Nun will der Angeklagte auf die Umhiillung von Margarine in Wurfelform 
nicht die Ziffer 9, sondern die Ziffer 8 der Ausfiihrungsbekanntmachung angewendet 
wissen, wo allerdings bestimmt wird, daLI fUr die :Bezeichnung der wiirfelformigen 
Stiicke eine :Beschrănkung der Gro.Be, Lănge und Hohe der Umrahmung nicht statt­
:findet. Allein diese N ummer 8 befa.l.lt sich ebensowenig mit der zu verwendenden 
Umhiillung und ihrer Inschrift, wie der in ihr in :Bezug genommene § 2, Ab­
satz 4 des Gesetzes; das Gesetz bestimmt vielmehr nur, da.l.l geformte Stucke die 
Wurfelform und auLierdem die Inschrift .Margarine" eingepreLit haben miissen. In 
Ausfuhrung dieser Bestimmung verordnet die Ziffer 8 der :Bekanntmachung, da.l.l die 
:Bezeichnung der wiirfelformigen Stficke, d. h. also der in Wiirfelform gepre.Bten 
Margarine selbst, in einer Umrahmung geschehen darf, die weniger als 15 cm la.ng ist. 

DaLI man Margarina in Wiirfelform beim gewerbsmă.Bigen Einzelverkaufe gegen­
iiber ungeformter M.argarine insoweit hat privilegieren wollen, daJ.\ ihre ău.Liere 
Umhiillung von der Vorschrift der Ziffer 9 der :Bekanntmachung enthoben sein soll, 
dafiir fehlt es an jedem Anhalt in den in Frage kommenden :Bestimmungen und 
auch an jedem inneren Grunde. 

Da.B, wie die Eingabe der Vereinigung deutscher Margarinfabrikanten 
vom 27. Juni 1906 annimmt, nach dem Gesetze vom 12. Juli 1887 und der dazu 
erlassenen Ausfiihrungsbekanntmachung Margarine in Wurfelform, wenn sie in einer 
Umhiillung abgegeben wurde, von der Vorschrift, da.LI die Umrahmung der Inschrift 
15 cm lang sein miisse, befreit gewesen sei, kann nicht anerkannt werden, wiirde 
aber auch hier, wo es sich um ein anderes Gesetz und eine andere :Bekanntmachung 
handelt, nicht in :Betracht kommen. Die Frage, ob die iiber die Inschrift der Um­
hiillungen gegebenen V orschriften auch dann, wenn es sich um eine Kartonumhilllung 
in Wiirfelform handelt, zweckmă.Big seien oder nicht, ist bei der Klarheit der Vor­
schriften fur die Auslegung ohne Bedeutung. 

Im Fruhjahr 1907 gaben die polizeilichen Beanstandungen der wurfel­
fărmigen Margarinkartons auch Anla.l3 zu Vorstellungen der Ăltesten der 
Kaufmannschaft Berlins beim Bundesrat, und es steht zu hoffen, da.l3 
man ma.13gebendenorts bald eine Entscheidung treffen wird, die die un­
richtige Deutung der Formgebung und UmhUllung endgfiltig behebt. 

Eine originelle Dentung hat man dem im Margaringesetze wiederholt 
vorkommenden W orte "Rau m" seitens mancher V erkilufer z:u geben 
versucht. So stellte ein Butterhi!.ndler in seinem Lokal, worin Naturbutter 



Margaringesetze. - Deut.achland. 231 

verk:auft wurde, einen Schrank auf, von dem aus er Margarina feilbot. 
Mit dieser Frage hatte sich natiirlich das Gericht zu beschăftigen und das 
Oberlandesgericht in Dresden entschied schlieBlich folgendermaJ3en: 

"In dem vorliegenden Falle ist es aber ganz klar, da.L\ das Gesetz unter einem 
besonderen V erkaufsraum fiir Margarina keinen in dem V erkaufsraum fiir Butter 
stehenden Schrank verstanden wissen wollte; nach der Ansicht des Beklagten wiirde 
man ja auch dazu kommen miissen, die beiden in demselben Ladenraume stehenden 
Schrii.nke (fiir Butter und fiir Margarina) als zwei getrennte Verkaufsrăume an­
zusehen. Als V erkaufsraum eines Handelsgeschăftes in einem offenen Laden kann 
aber nach dem Sprachgebrauch nur der Ladenraum selbst in Betracht kommen, 
nicht aber ein darin befindlicher Schrank, denn dieser ist nur als ein im V erkaufs­
lokal aufgestellter Behălter anzusehen. Die gegenteilige Anschauung wiirde einer 
Tii.uschung des Publikums Tiir und Tor oft'nen, und das sollte ja gerade durch das 
Gesetz verhindert werden". 

Fiir Konsum-Vereine, die nicht wie Aktiengesellschaften die Er­
zielung von Gewinn bezwecken, sondern nur Ersparnisse fiir die Mitglieder 
durch moglichst billigen Einkauf herbeizufiihren bezwecken, die also nicht 
als eigentliche gewerbsmă13ig betriebene Anstalten zu betrachten seien, 
haben nach einer Reihe gerichtlicher Entscheidungen die Bestimmungen des 
Margaringesetzes beziiglich getrennter Verkaufsrăume keine Geltung. 

Eine viel umstrittene Fraga ist seit der Ara der gesetzlichen Rege­
lung des Margarinverkehrs die gewesen, ob die Anwendung von Mar­
garina in Hotels, Restaurants, Gasthăusern, Konditoreien und Băckereien 
deklariert werden solle oder nicht. Im allgemeinen kann man wohl 
behaupten, da13 ein solcher Deklarationszwang nirgends bestehe. 

Die Entstehungsgeschichte des Margaringesetzes vom Jahre 1897 ist 
ein Beweis, daJil in Deutschland dem Gesetzgeber ein solcher Deklarations­
zwang nicht vorschwebte, und es ist nicht recht verstăndlich, dati immer 
und immer wieder offentliche Anklagen und auch V erurteilungen in dieser 
Richtung erfolgen. 

Urspriinglich war nămlich fiir das deutsohe Margaringesetz die Auf­
nahme einer Bestimmung geplant, wonach Gastwirten, Băokern usw. fiir 
den Fall der Verwendung von Margarina ein allgemeiner Deklarations­
zwang auferlegt werden sollte. Dieser Vorschlag wurde aber von den 
verbiindeten Regierungen und vom Reichstage zuriickgewiesen und die 
Regierung erklărte ausdriicklich, dati ein Gesetz mit einer solchen Be­
stimmung fiir sie unannehmbar wlire 1). Wenn man nun auf dem Umwege 
des Nahrungsmittelgesetzes vom Jahre 1879 den bei Schaffung des Mar­
garingesetzes mit voller Absicht zuriickgewiesenen Deklarationszwang zu 
schaffen sucht, ist das ein recht beklagenswerter, ungehOriger Vorgang. 

1) Sitzung des Reichstages v. 2. Juli 1896.- Vergleiche auch die Ă.ullerungen 
des Bundesratskommissars Bumm in der Reichstagssitzung v. 6. Mai 1896 sowie 
den Motivenbericht zum Margarin-Gesetzentwurfe v. Jahre 1897, wo die Einfiihrung 
der Deklarationsp.flicht ausdriicklich als unannebmbar hingestellt wird. - Vergleiche 
auch Soxhlet, Die Margarinfrage, S. 171. 
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Unnotigl) ist cler Deklarationszwang fiir Nahrungsmittel, zu deren 
Herstellung Margarine verwendet wurde, schon deshalb, weil Kunstbutter 
ja auch in hygienischer Beziehung und hinsichtlich ihres Nil.hrwertes 
der Naturbutter gleichwertig ist. Der Umstand, da.B hie und da minder­
wertige und verdorbene Margarinsorten auf den Markt kommen, ist eben 
doch nur als Ausnahme anzusehen und kann keinen Grund bilden, die 
V erwendung normal zusammengesetzter Margarine allgemein zu unterbinden. 

Die Verwendung von Margarine in Restaurants, Hotels und Gast­
hltusern spielt dabei eine viei nebensil.chlichere Rolle als die Benutzung 
von Kunstbutter in Bil.ckereien und Konditoreien. Uber die ersteren 
Fil.lle hat sich schon Stenglein2) dahin ausgesprochen, da.B "Speisewirt­
schaften und GasthOfe, die fertige Speisen feilhalten oder an ihre Gil.ste 
gewerbsmil..Big verabreichen, nicht unter die V erkaufsstellen fallen, denen 
ein Deklarationszwang obliegt". 

Uber die Frage, ob mit Margarine hergestellte Konditorei- und Back­
waren unter den Zwang des Margaringesetzes fallen, liegen dagegen sehr 
verschiedene Ansichten vorS). 

Schon vor dem Inkrafttreten (1. Oktober 1897) des dentschen Mar­
garingesetzes erlie.Ben einige Stadtverwaltungen Bekanntmachungen, wonach 
die Verwendung von Kunstbutter in den Băckereien deklariert werden 
mu.Bte. Diese V erordnungen wm:den spăter wieder zuriickgezogen, und in 
einem Falle sprach das Dresdener Oberlandesgericht klar und deut­
lich aus, da.B eine Deklarationspflicht bei Verwendu~ţg von Margarina im 
Backereigewerbe nicht im Sinne des Margaringesetzes lăge (Urteil vom 
26. Mai 1898). 

Sieben Jahre spăter hat dann das Oberste Landesgericht in 
l\Iiinchen eine Verfiigtmg cler Stadt Bamberg annulliert, die die Ver­
wendung von Margarina bei cler Herstellung von Backwaren fiir deklarations­
pflichtig erklil.rte, und entschieden, da.B sich ein solcher Erla.B auf keinerlei 
Gesetzesbestimmung stiitzen konne (Urteil vom 30. November 1905). 

In ăhnlichem Sinne haben auch viele andere Gerichte entschieden, 
wăhrend durch ein spăteres Urteil das Oberste Landesgericht in 
Miinchen vom 15. Januar 1907 auf dem Umwege des Nahrungsmittel­
gesetzes vom 10. Mai 1879 eine Deklarationspflicht aussprach. Der 
§ 10 dieses Gesetzes (Ziffer 1 und 2) stellt nămlich die Tăuschung im 
Nahrungsmittelhandel unter Strafe, und das Oberste Landesgericht Miinchen 
ersieht eine solche Irrefilhrung des Kăufers in der V erwendung von Mar­
garine statt Milchbutter, weil erstere minderwertig sei. In dem Urteile 
hei.Bt es: 

1) Urteil des kgl. sachs. Oberlandesgerichtes zu Dresden v. 26. Mai 1899 wie 
auch das des Obersten Landesgerichtes in Munchen v. 30. Nov. 1905. 

2) Stenglein, Strafrechtliche Nebengesetze, S. 121. 
3) Vergleiche auch S. 237. 
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1. Im V ergleiche mit dem Scbmalze oder dem Butterfett erscheint die Mar­
garine als ein minderwertiger Sto1f. Das ergibt sich aus dem Inhalte des Ge­
setzes vom 15. Juni 1897, insbesondere aus den Vorschriften des Gesetzes uber 
Aufbewahrung, Verpackung und Feilhaltung von selbst. Auch die Motive zu diesem 
Gesetze hatten dieses unmiJ.\verstii.ndlich ausgesproehen. Sie bezeichnen die Margarine, 
"wenn sie aus einem einwandfreien Rohstoft' hergestellt wird, als ein gesundes, 
nahrhaftes und seiner Billigkeit wegen schatzbares Ersatzmittel der Milcbbntter, 
das nur um ein geringes im Năhrwert und in der Verdaulichkeit hinter dieser zu­
r1ickbleibt"; dann fahren sie fort: nlmmerhin ist nach dem Urteile der Sachverstii.n­
digen die Mllglichkeit nicht ausgeschlossen, daJ.\ Margarine gesundheitsschădliche 
Eigenscbaften annimmt, wenn sie aus nicht einwandfreiem Material, namentlich 
aus dem Fette kranker oder gefallener Tiere hergestellt wird. ~ 

2. Es ist daher nicht zu beanstanden, wenn das Berufungsgericht die Marga­
rina als ein im Vergleiche zur Naturbutter oder dem daraus gewonnenen Scbmalze 
minderwertiges Produkt angesehen bat und darum deren Verwendung an Stelle von 
Butterfett oder Butterschmalz als eine Verfălschung im Sinne des Nahrungs­
mittelgesetzes erachtet. Eine şolche Beurteilung mu.Ll der Richter auf Grund der 
in dem angefuhrten Gesetze festgelegten Anschauung der Gesetzgebungsorgane bis 
zu einer etwaigen Ănderung des Gesetzes als fiir bindend betrachten, selbst wenn 
nach den Aufstellungen und Ergebnissen der Chemie, der Physiologie und Hygiene 
jene Anschauung als nicht mehr oder nicht mehr ganz zutre1fend erscheinen sollte. ~ 

Dabei wird allerdings betont, da.6 das verurteilende Erkenntnis des 
Vorrichters deshalb aufrechterhalten werde, weil nach dem Sacbverstll.n­
digengutachten das Publikum von Regensburg den in den meisten dortigen 
Bâckereien bestebenden Gescbăftsgebrauch der Ma.rgarineverwendung 
nicbt kenne und darauf rechne, dal3 die Bac}rwaren mit Butter oder 
Butterschmalz hergestellt seien. Die Erwartungen des Publikums 
sowie seine Geschmacksrichtung seien als ein wesentlicher Faktor fiir 
die Beurteilung zu behandeln. Diese Geschmacksrichtung des Publikums 
ăndere sich von Zeit zu Zeit und von Ort zu Ort, so dal3 in einem anderen 
Falle die Verwendung von Margarine eine Verletzung des Nahrungsmittel­
gesetzes nicht zu begriinden brauche. 

Obwohl also dieses Urteil, dem am 14. Dezember 1907 und am 
1. Dezember 1908 von der gleichen Stelle aus lihnliche folgten, nicht 
schema tisieren, sondern rein ortsiibliche Geschitftsgebrăuche und Ge­
schmacksrichtungen beriicksichtigt sehen will, wurde diese Entscbeidung doch 
zur Grundlage von Verfiigungen 1) seitens der Bezirksămter und Polizei-

1) Diese Verfugungen sind auf einen Erla.Ll des bayer. Ministeriums des Innern 
vom 12. Juli 1907 zuriickzufiihren, in dem in ganz unrichtiger Auffassung des oberst­
gerichtlichen Urteils vom 15. Januar 1907 jede nicht deklarierte Verwendung von 
Margarine zu Backwaren als Fălschung im Sinne des § 10 des Nahrungsmittel­
gesetzes bezeichnet wird. Das Ministerium bat den gemachten Fehler zwar erkannt 
und ihn durch einen neuerlichen ErlaJ.\ vom 10. Nov. 1908 gutllumachen versucht, 
doch ist die einmal eing~retene Verwirrung damit nicht wieder zum Verschwinden 
gebracht worden. In dieser letzteren Verordnung heiJ.\t es, da.Ll eine Deklarierung der 
V erarbeitung von Margarine in N ahrungsmitteln nicht gefordert werden konne, 
da.Ll aber eine nicht beka.nnt gemachte Verwendung von Kunstbutter, Pfianzen-
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behOrden gemacht, in denen dem Backer bei V erwendung von Margarina 
kurzweg eine allgemeine Deklarationspflicht aufgetragen und ein Nicht­
beachten dieser Vorschrift als Tăuschung des Publikums hingestellt und 
mit Bestrafungen mit Gefiingnis bis zu sechs W ochen und mit Geldstrafen 
bis zu 1500 Mark oder mit einer dieser Strafen bedroht wurde. 

Es mul3 befremden, dal3 clie erwahnten Rechtsprechungen, die sich 
auf die mogliche Minderwertigkeit cler Margarine beziehen, deren Vorhanden­
sein nicht fali weise untersuchen oder elen Qualitatsunterschied von Back­
waren, die mit reiner Naturbntter, und solchen, die nur mit Margarine her­
gestellt sind, festzustellen versuchen. Die sonderbaren, den V oraussetzungen 
und Begriindungen des Margaringesetzes ins Gesicht schlagenden Urteils­
tăllungen sind inzwischen durch zahlreiche ăhnliche Fiille vermehrt worden, und 
die Deklarationsfrage im Backer- uncl Konditorgewerbe ist heute sehr aktuell 1). 

Interessant ist ein Urteil cler sechsten Strafkammer des Leipziger 
Lanclgerichts vom 5. Juni 19 O 7, worin erklart wurde, dal3 Margarina 
dort verwendet werden konne, wo das Publikum geringere Anspriiche 
an das Geback stellt und wo man fiir wenig Geld eine moglichst groJ3e 
Menge Backwaren zu erhalten wiinsche, wogegen fiir feinere Backwaren, 
also fiir teureres Geback, ausschlieJ3lich Naturbutter zu gebrauchen wăre. 
Diese Entscheidung, die die Begriffe Vorder- und Hinterhaus als entscheidende 
Faktoren in cler Rechtsprechung einfiihrt, ist inzwischen von einigen Ge­
richten insofern akzeptiert worden, als man bei cler Deklarationspflichtfrage 
"Backwaren aller Art" von sogenanntem "Buttergeback" unter­
schieclen wi.ssen will. Bei ersteren sollen tolerantere Anschauungen Platz 
greifen als bei dem letzteren. 

Im iibrigen sind clie V erurteilungen von Backern wegen nicht dekla­
rierter Verwendung von Margarine nur in Siiddeutschland (Bayern) an cler 
Tagesordnung, in elen anderen Teilen Deutschlands enden ahnliche Anklagen 
in der Regel mit Freispriichen. 

Zur Herstellung cler in den letzten Jahren in fertigem Zustande in 
Konservenbiichsen auf den Markt gebrachten Krebsbutter diirfen nach 
elen vorliegenden Urteilen andere Fette als Milchbutter nicht verwendet 
werden. 

butter oder anderen Fettersatzstoft'en eine N ahrungsmittelfălschung darstellen k!inne, 
wenn namlich 

1. die Margarina oder ein anderes Fett als Ersatz fiir hiiherwertige Stoft'e 
verwendet wird und 

2. die Verwendung der mehrwertigen Stoft'e •1er Erwartung der Beviilkerung 
von der iiblichen Zusammensetzung der W .tre am Orte ihres Verkaufes 
entspricht. 

1) Vergleiche K. Schulz, Die Margarinfrage, Organ fiir den 01- und Fetthandel 
1908, S. 38 und 50; Herm. Limburg, Zur Frage der Deklaration von Butter­
ersatzmitteln in Backereien, Chem. Ztg. 1909, S. 801, 810 und 833. 
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Krebsbutter 1) ist bekanntlich ein Produkt, das durch Behandlung zer­
kleinerter Krebsschalen mit geschmolzener Butter im W asserbade erhalten 

wird. Sie wurde friiher ausschlie.Blich im Haushalte hergestellt, und erst 
im letzten Dezennium haben sich die Konservenfabrikanten mit diesem 

Artikel zu befassen begonnen. Dabei hat man die Milchbutter teilweise 
durch Rinderfett (Oleomargarin) oder auch durch Margarinbutter zu er­
setzen versucht, wofiir Griincle cler besseren Haltbarkeit sprechen sollen. 

Anfangs erfolgten bei derartigen, von der Nahrungsmittelpolizei be­
anstandeten Produkten freisprechende Urteile 2), spater aber sind in ăhn­

lichen Făllen dnrchweg V erurteilungen zu verzeichnen 3), und zwar auf 
Grund des N ahrungsmi ttelgesetzes vom 14. Mai 18 7 9. 

Die Bestimmungen des Margaringesetzes kommen fiir die Beurteilung 
clieser Frage ni c h t in Betracht. 

Als ein Fehler des Margaringesetzes mu.B es bezeichnet werden, da.B 

es keine o bere Grenze fiir den Wassergehalt (wie sie z. B. fur Butter 
gesetzlich festgestellt ist) bestimmt. Die mitlmter wegen zu gro.Ben W asser­
gehaltes der Kunstbutter erhobenen Anklagen endigten daher gewohnlich 
mit einem Freispruche, doch bemiiht sich die V ereinigung cleutscher Mar­
garinfabrikanten um eine gesetzliche Regelung dieser Frage; man will einen 
Minclestfettgehalt von 80 Ofo und einen Maximalwassergehalt von 16 Ofo aus­
gesprochen wissen 4). 

Verschiedene Auslegungen hat auch die Frage erfahren, ob Exportware 
den Vorschriften des deutschen Margaringesetzes gerecht werden miisse. 
Eine irn Hamburger Freigebiet liegende Fabrik, deren Erzeugnisse aus­
schlie.Blich nach dern Auslande gehen, glaubte den durch das Reichsgesetz 
vorgeschriebenen Sesarnolzusatz bei ihren Produkten unterlassen zu konnen. 
Das Schoffengericht entschied aber sonderbarerweise zuungunsten der Fabrik 
nud das Obergericht bestătigte das "Grteil. 

Die Bestimmungen des deutschen Margaringesetzes scheinen im all­
gemeinen ziemlich richtig eingehalten 5) zu werden, denn es entfallen von 
den Verurteilungen wegen Nahrungsmittelfălschung nur etwas iiber 2% 
auf das Margaringesetz. Nach cler cleutschen Kriminalstatistik wurden z. B. 

1) Vergleiche Bd. 2, S. 778. 
') Urteil des hanseatischen Oberlandesgerichtes in Hamburg sowieEntscheidung 

des Kgl. SchOffengerichtes in Frankfurt a. O. v. 27. Aug. Hl04. 
3) Urteil des Berliner Landgerichtes v. 10. Okt. 1904 sowie dessen Bestătigung 

durch das Reichsgerichtsurteil v. 16. Dez. 1904; Urteil des Landgerichtes Berlin 
v. 19. Okt. 190! und dessen Bestătigung durch das Kammergericht in Berlin v. 
17. Jan.1905; Urteil des Landgerichtes Berlin v. 22. Mai 1905. 

') Siehe Berliner Markthallenzeitung 1908, Nr. 59, und Organ fiir den 01- und 
Fetthandel 1908. S. 378 u. 389. 

5) Siehe auch R. Se n d t ner, Zum gegenwărtigen Stande unserer Erfahrungen 
iiber den Erfolg des Margaringesetzes, Berlin 1899.- Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs­
u. Genu.Llmittel 1900, S. 114. 
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im Jahre 1905 nur 39 Personen auf Grund des Margaringesetzes verurteilt, 
wăhrend die Zahl der Verurteilungen wegen NahrungsmittelfllJ.schung 1698 
betrug. 

Oste1·reich. 

In Osterreich wurde die Margaringesetzgebung zuerst durch Ritter von 
Hayden angeregt, deram 30.Mărz 1887 dem Abgeordnetenhauseeinen Gesetz­
entwurf iiber den Hand el und V erkehr mit Margarinprodukten unterbreitet hatte. 
Dieser Vorschlag wurde aber nicht verhandelt, welches Schicksal auch einem 
zweiten, am 10. Februar 1892 eingebrachten Gesetzentwurfe widerfuhr. Man 
beschrankte sich bei der Regelung des V erkehrs mit Kunstbutter lediglich auf 
einzelne, auf begrenzte Distrikte sich beziehende polizeiliche V erordnungen 
und gab erst im Jahre 1891 dem unausgesetzten Drăngen der Agrarier nach 
und schuf das osterreichische Margaringesetz vom 25. Oktober 1901. 

Es nimmt wunder, da.l.\ in Osterreich, wo die Landwirtschaft noch 
immer ein ausschlaggebendes Ubergewicht hat, die Klmstbutterfrage so lange 
Zeit ungelost blieb; die vielfachen Mi.Rerfolge, die andere Lănder mit ihren 
Margaringesetzen erlitten hatten, scheinen dieses Zuwarten veranlaBt zu 
haben. Man traute sich erst einige Jahre nach der Schaffung des letzten 
deutschen Margaringesetzes, mit einem Gesetzentwurfe an das Parlament 
heranzutreten, und empfahl diesem die Annahme einer dem deutschen Mar­
garingesetze ganz und gar nachgebildeten Vorlage. 

Das osterreichische Margaringesetz vom 25. Okto ber 1901 unterscheidet 
sich von dem deutschen nur insofern, als es Oleomargarin nicht unter die 
"unverfălschten Fette bestimmter Tier- und Pflanzenarten" zăhlt, sondern 
es ganz ausdriicklich als unter das Margaringesetz fallend bezeichnet. 

Im § 1, wo die Definition 1) der Begriffe Margarine, Margarinschmalz, 
Margarinbutter und Kunstspeisefett wie im deutschen Gesetze gegeben ist, 
wird noch besonders gesagt: 

nOleomargarin (Margarin) im Sinne dieses Gesetzes ist jenes Fett­
produkt, das durch Schmelzen des Rohtalges und Ausscheiden der festen, 
stearinhaltigen Teile gewonnen wird." 

1) DerEntwurffiirden Codex alimentari usa ustriacus (von der Kommission 
am 18. April 1898 revidiert und genehmigt) definiert Kunstbutter und Kunstbutter­
schmalz etwas anders als das osterr. Margaringesetz. Es heiL\t dort: 

Kunstbutter (Margarinbutter) ist ein Gemisch von Oleomargarin und son­
stigen zum Genusse geeigneten, nicht der Milch entstammenden Speisefetten, mit 
einer je nach der Jahreszeit wechselnden Menge von Speiseolen, das unter Zu­
satz von etwas Riech- und Farbstoffen in geeigneten, mechanisch wirkenden Appa­
raten zusammen mit Milch (Vollmilch, Magermilch oder Rahm) verbuttert wird. 
Doch soli der Gehalt an Butterfett 5 °/0 nicht iibersteigen. 

K unstbutterschmalz (Kunstrindschmalz oder Margarinschmalz) ist ent­
weder das durch Ausschmelzen von Kunstbutter gewonnene Fett oder obiges 
Fettgemenge, bei dem die Verbutterung mit Milch unterblieben ist. 

Ein Anpassen dieser Definition an den W ortlaut des § 1 des Margaringesetzes 
tut daher not. 
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Jm § 4 wird dann Oleomargarin unter den Produkten, fiir die eine 
Kennzeichnungl) vorgeschrieben ist, angefiihrt. Doch hei13t es in einem Unter­
abschnitte dieses Paragraphen: 

"Oleomargarin, das zur W eiterverarbeitung in inlăndischen Margarin­
fa.briken bestimmt ist, unterliegt nicht dieser V orschrift." (Se sa m o 1-
zusatz.) 

Und § 11 fiihrt dann weiter aus: 
.Erzeuger von Oleomargarin, Margarin, Ma.rgarinschma.lz oder Margarin­

butter, die zum Export oder zur W eitervera.rbeitung in inlăndischen 
Margarinfabriken bestimmte W are, abweichend von den in den §§ 3 und 4, 
Absatz 1 enthaltenen Bestimmungen (Mischverbot, Sesamiilzusa.tz), 
herstellen, haben dies der Gewerbebehiirde anzuzeigen." 

Solche W aren sind nach dem weiteren W ortlaute des § 11 bis zu 
ihrem Versande in besonderen Lagerraumen aufzubewahren, wie auch eine 
behOrdliche Kontrolle iiber die Bestellungen oder den V ersand solcher 
nicht gekennzeichneten Produkte vorgesehen ist. 

Die in Osterreich beabsichtigte Ausdehnung des Margaringesetzes auf 
mit Margarine zubereitete Efiwaren hat im Jahre 1907 verschiedene Kreise 
mit dieser Frage beschaftigt. Die Mehrzahl der abgegebenen Urteile ging 
dahin, dalil eine solche Ausdehnung nicht zulassig sei. 

Einige bemerkenswerte Punkte aus einem Gutachten der Wiener Han­
dels- und Gewerbekammer seien hier festgehalten: 

Die Unterstellung der mit Margarinbutter oder Margarinschmalz zubereiteten 
Lebensmittel unter das Margaringesetz ist aber nicht nur eine formal irrige, son· 
dern auch in der Praxis ganzlich undurchfiihrbare. Es kiinnte in gleicher W eise 
der Antrag gestellt werden, da.Jl das Gesetz, betreffend die Erzeugung und den 
Verkauf weinăhnlicher Getrănke (Kunstweingesetz), auf ELlwaren ausgedehnt werde, 
zu deren Zubereitung Kunstwein verwendet wurde, so daLl beispielsweise eine 
Weintorte als Kunstwein- oder Halbweintorte zu bezeichnen wăre. Ein der­
artiges Verlangen ist auch deshalb ungerechtfertigt, weil das zur Zubereitung von 
Backwaren und Konditorwaren verwendete Fett bzw. der hierzu verwendete Wein 
durchaus nicht einen Hauptbestandteil des fertigen Produktes reprăsentiert und 
sohin in gleicher Weise seitens interessierter Kreise die Deklaration aller iibrigen 
Bestandteile gefordert werden konnte, was in seiner letzten Konsequenz selbst zur 
Preisgebung wohlbegriindeter Geschăftsgeheimnisse flihren konnte. Auch wăre die 
Befolgung einer solchen Ma.Jlregel unkontrollierbar. 

Selbst bei der strengsten Handhabung des Lebensmittelgesetzes vom Jahre 
1896 wird man nicht sagen kounen, daLI Zuckerbăckerwaren oder Backwaren bei 
Verwendung von Margarine ihre Beschaffenheit derart ăndern, daLl die sonst all­
gemein iiblichen Bezeichnungen fiir diese W aren nicht mehr statthaft seien, weil 
hierdurch die Konsumenten getăuscht wiirden. Selbst unter dem sogenannten 
Butterteigstrudel begreift der Konsument schon lăngst nicht mehr ein Fabrikat 
aus Butterteig, sondern einfach eih Erzeugnis aus blăttrigem Teig. Auch der Preis 
des Fabrikates spielt bei Untersuchung der Tăuschungsabsicht eine wesentliche 
Rolle; bei den anerkannt ganz enormen Preisen echter Naturbutter wird sich aher 

') Mit Ministerialverordnung vom 1. Februar 1902 wird in Artikel I ein 
10prozentiger Sesamiilzusatz als kennzeichnendes Mittel bestimmt. 
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die tatsăchliche Verwendung von Butter bei Bereitung von Backwaren biz zu einem 
gewissen Grade im Preise ausdriicken miissen. Auch die Bestimmung des § 13 
L.-M.-G., betreffend die Verfălschung von Lebensmitteln, lăLlt sich auf die Zube­
reitung von ELlwaren mit Margarine nicht anwenden. Margarine ist ein unschăd­
licher Stoff, ja es ist autoritativ anerkannt, daLl gegen die V erwendung von Mar­
garina vom hygienischen Standpunkte keinerlei Einwendung besteht. Gewicht oder 
MaLl der W are wird durch die Verwendung von Margarine statt Butter gewiLl 
nicht gesteigert; auch kaun ein etwaiges Qualitatsmanko durch die Verwendung 
von Margarine nicht verdeckt werden. 

Ein Einschreiten nach dem Lebensmittelgesetz wtirde sohin nur dann gerecht­
fertigt sein und auch eintreten, wenn die Verwendung von Naturbutter zur Be­
reitung der ELlware besonders betont wird oder sich erheblich im Preise des Lebens­
mittels ausdriickt, wăhrend tatsăchlich nur die billigere Margarine beigesetzt wurde. 
Auch diese Fălle werden sich aber nur schwer zu Rekriminationen eignen, weil 
insbesondere bei Back- und Zuckerbackerwaren das hierzu verwendete Fett quan­
titativ keine allzu bedeutende Rolle spielt und daher der Preisunterschied zwischen 
dem kleinen Quantum Naturfettes oder Fettsurrogates schwer zur Konstruierung 
eines Delikttatbestandes herangezogen werden konnte. 

Dănemark. 

In diesem Laude erfolgte die erste gesetzliche Regelung der Fabri­

kation und des Handels mit Margarine durch das Gesetz vom 1. April 

1885, das am 1. Mai desselben Jahres in Kraft trat. Die Schaffung dieses 

Gesetzes war dem Drăngen der landwirtschaftlichen Kreise Dănemarks 

zu verdanken, die in der iru Jahre 1884 erstandenen dănischen Kunst­

butterindustrie eine gefăhrliche Konkurrentin des heimischen Butterhandels 

sahen und die neue Industrie als den ganzen nationalen W ohlstand Dăne­

marks schădigend bezeichneten. Das erste dănische Margaringesetz schiitzte 

daher in der Hauptsache nur landwirtschaftliche Interessen und nahm auf 

andere Umstănde (Hygiene usw.) keinerlei Riicksicht. Seine Bestim­

mungen bestanden iru wesentlichen in der Vorschrift besonderer Behalter 

und Fastagen fiir den Versand der Margarine, in der Kenntlichmachung 

dieser Kolli durch Aufschrift des Wortes "Margarine" in bestimmter 

Gro.lile und in der Anordnung behordlicher Untersuchung zweifel­

hafter W are. 
Die Form der Behălter sowie die Gro.lile und Art ihrer Aufschriften 

bestimmte ein Erla.l3 des dănischen Ministeriums des Innern vom 11. April 

1885 auf das genaueste. 
Das erste dănische Margaringesetz vom Jahre 1885 erfiillte seinen 

Zweck in hochst unvollkommener Weise; die vorgesehene behOrdliche Kon­

trolle erwies sich als unzulănglich, wozu noch kam, da.lil die Einfuhr von 

Kunstbutter wie auch cler Transithandel nicht beriicksichtigt wurde. 

Man bemiihte sich daher, diese Liicken durch ein neu zu schaffendes 

Kunstbuttergesetz anszufiillen, was sich um so notwendiger erwies, als in 

den Jahren 1885 und 1886 gro.lile Mengen von Misch- und Kunstbutter 

von Holland 1md England aus in dănischen Originalbutterbehăltern verpackt 
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und mit danischen Marken versehen, in den Handel gebracht wurden, wo­
durch das Ansehen danischer Butter ziemlich stark litt. 

Der erste Vorschlag zur V erbesserung des mangelhaften Kunstbutter­
gesetzes vom Jahre 1885 wurde dem Folkething von der im gleichen Jahre 
vom Ministerium des Innern eingesetzten Kommission zur Untersuchung 
der Stellung der Butterproduktion und des Butterhandels Dănemarks ge­
macht. Gleichzeitig wurde aber von vielen Seiten auch die Meinung aus­
gesprochen, da.l3 der einzig wirksame Schutz des dănischen Molkereiwesens 
das absolute Verbot der Fabrikation, Einfuhr und Durchfuhr von Kunst­
butter ware. 

Da die Giiltigkeitsdauer des ersten Kunstbuttergesetzes vom 1. April 
1885 von vornherein nur auf drei Jahre (bis zum 1. Mai 1888) vorgesehen 
war, mu.13te man sich beeilen, die verschiedenen Meinungen unter einen 
Hut zu bringen, wollte man nicht hinsichtlich des Butterhandels in einen 
gesetzlosen Zustand verfallen. 

N ach vi elen Bera tun gen der land wirtschaftlichen und gesetzgeberischen 
Kreise einigte man sich schlie.13lich auf einige V erbesserungen des ersten 
Ma.rgaringesetzes, die nachstehend aufgezahlt werden sollen: 

1. Genaue Umschreibung des Begriffes "Margarina". 
2. Anzeigepflicht der Margarina erzeugenden Fabriken und Ver­

tiffentlichung dieser Anmeldungen. 
3. Anzeigepflicht der sich mit dem Handel mit Margarina be­

fassenden Firmen. 
4. Buchfiihrung iiber Erzeugung, Einfuhr und Handel mit Margarin­

produkten. 
5. Verbot der Erzeugung von Margarin- und Mischbutter durch 

Naturbutterproduzenten (mit Ausnahme fiir eigenen Gebrauch). 
6. Bezeichnung der Margarinprodukte im Detailverkauf und beim 

Versand, und zwar sowohl der W are selbst als auch der darauf 
beziiglichen Papiere. 

7. Bezeichnung der Verkaufsstellen von Margarina und V erbot 
deren V erkaufes auf Markten und Schiffen. 

8. Festsetzung des Naturbuttergehaltes von Mischbutter auf eine 
Maximalgrenze von 500/o und Angabe des jeweiligen Natur­
buttergehaltes von Mischbutter auf jedem Pakete, das auch 
den Namen des Fabrikanten zu tragen hat. 

9. Bestimmung einer von der gewohnlichen Butterfarbe abweichenden 
Farbung fiir Margarinprodukte. 

10. Ermachtigung des Ministeriums des Innern, den Export notigen­
falls zu verbieten. 

11. Errichtung einer besonderen Butter- und Margarinkontrollstation. 
12. Aushangen des Gesetzes in allen dafiir in Betracht kommenden 

Lokalen und Festsetzung der Strafen. 
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Die năheren Durchfiihrungsbestimmungen zu diesem Gesetze erschienen 
in einer Bekanntmachung vom 12. April 1888 1). 

Dem zweiten dănischen Margaringesetze vom 5. April 1888 war von 
uer gesetzgeberischen Korperschaft nur eine zweijăhrige Dauer (vom 1. Mai 
1888 bis zum 1. Mai 1890) zugestanden worden. Im Jahre 1889 wurden 
daher bereits V orschlăge zu weiteren V erbesserungen in der )largaringesetz­
gebung gemacht, die zu dem Gesetze vom 1. April 1891 fi1hrten. 

Dieses nene Gesetz sollte, wie im § 20 ausgesprochen wurde, eine 
fiinfjăhrige Dauer haben; es kam aber erst am 22. Mărz 1897 zu 
einem neuen Margaringesetze, das sich die mittlerweile gesammelten Er­
fahrungen in der Handhabung der friiheren Gesetzesbestimmungen zunutze 
machte und gewisse, wenn auch nicht einschneidende Ănderungen gegeniiber 
den fri1heren Gesetzen aufweist. Als eine solche Ănderung sei bloE erwăhnt, 
daE der Mischbutter nur ein Naturbuttergehalt von 150/0 zugestanden 
wnrde. An der Vorschrift einer bestimmten Form der Versandgefă13e 
und an der Zulăssigkeit cler Gelbfarbung, deren obere Grenze durch 
Farbtafeln bestimmt worden war, hielt man fest. Als Konservierungs­
mi ttel fiir Butter und Margarine lie13 man lediglich Kochsalz zu. 

Dieses vierte dănische Margaringesetz wurde durch einen Nachtrag 
vom 23. Juni 1905 ergănzt. Das Wichtigste dieses Nachtrags ist die Vor­
schrift der latenten Kennzeichnung der Margarinprodukte; durch die 
Bekanntmachung des dănischen Landwirtschaftsministers vom 8. Juni 1905 
wurde fiir diesen Zweck ein Zusatz von Sesamol bestimmt. 

Die Untersuchung auf den Sesamolzusatz wurde in einer Verordnung 
vom 8. Juli 1905 năher beschrieben und soll hier vollinhaltlich wieder­
gegeben werden, weil es nicht uninteressant ist, diese V orschriften mit 
den analogen des deutschen Margaringesetzes zu vergleichen: 

Von dem geschmolze_nen, klar filtrierten Margarinfett (das von Teerfarb­
stoffen b~freit sein muJ.I) vermischt man 1/ 2 ccm mit 9,5 ccm Baumwollsamen­
oder ErdnuL\iH, das in der weiter unten angegebenen Weise gepriift ist. Die 
Mischung wird mindestens eine halbe Minute lang in einem Reagenzglase von 
18 mm Durchmesser mit 10 ccm rauchender Salzsă ure vom spezifischen Gewicht 1,19 
und mit 0,1 ccm (4Tropfen) einer 2prozentigen alkoholischen Furfurollosung (2 Raum­
teile farblosen Furfurols vermischt mit 98 Raumteilen absoluten Alkohols) krăftig 
geschiittelt. Nachdem die Mischung 15.Minuten lang im Glase gestanden ist, muL\ 
die Salzsaureschicht, die sich unter der Fettschicht absetzt, eine Rotiarbung auf­
weisen, deren Stărke nicht geringer sein darf, als dies auf einer gesetzlich fixierten 
Tafel angegeben ist. 

Der Vergleich mit der Farbtafel wird derart ausgefiihrt, daL\ sich der Unter­
sucher mit dem Riicken gegen das Tageslicht stellt und das Probierglas fest gegen 
das wei.Lle Papier der Farbtafel seitlich von dem geiarbten Bilde hălt. 

1) Interessanter als der Inhalt dieser Bekanntmachung ist eine am 17. Mai 1888 
erschienene Ergănzung, betreffend die Fărbung der Margarina, die auch in 
das spătere Gesetz v. 22. April 1891 iiberging und von der weiter nnten (S. 241) 
noch gesprochen werden soli. 
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Entsteht scbon beim Schiitteln des Fettes mit Salzsăure eine Rotîârbung, die 
auf gewisse Teerfarbstoffe zuriickzufiihren ist, so ist wie folgt zu verfahren: 

10 ccm des Margarin- oder Kăsefettes werden in einem kleinen Scbeidetrichter 
mit 10 ccm Salzsăure vom spezifiscben Gewicht 1,125 eine halbe Minute lang ge­
schiittelt. Die rot geiarbte Salzsăureschicht, die sich nach einigem Stehen der 
Miscbung unten ansammelt, wird abgelassen, worauf von neuem 10 ccm Salzsăure 
von demselben 8pezifischen Gewicht zugesetzt werden. Die Mischung wird dann 
von neuem eine halbe Stunde lang geschiittelt. Ist die abge8chiedene Salzsăure 
noch gerotet, 80 wird die Behandlung des Fettes in der8elben W ei8e 80 lange wieder­
holt, bis eine Rotung der Salzsăure nicht mehr eintritt. Bei dieser Arbeit darf 
nur eine Temperatur angewendet werden, die gerade hinreicht, um das Fett ge-
8Chmolzen zu halten. W enn die Salzsăure vollig entfernt i8t, wird die Priifung auf 
Sesamol im Fette in der etwas friiher angegebenen W eise vorgenommen. 

Das zur Priifung verwendete Baumwollsamen- oder ErdnuJ.Iol darf beim 
Schiitteln von 10 ccm des Oles mit 4 Tropfen einer 2prozentigen alkoholischen 
Furfurollosung und 10 ccm Salzsăure vom spezifischen Gewicht 1,19 eine Rotfărbung 
nicht geben. 

Am 1. September 1907 ist nun neuerdings ein Margaringesetz in 
Dănemark erlassen worden. Sich an die frilheren, den gleichen Gegen­
stand zum V orwurf habenden Gesetze angliedernd, unterscheidet es sich 
von diesen dadurch, da.B der zulăssige Hochstgehalt der Mischbutter an 
Naturbutterfett von 15 auf 100/o herabgesetzt wird und da.B das Fărben 
von Butter- und Margarinprodukten durch Anilinfll.rben, das frilher zu­
lăssig war, verboten ist. 

Interessant ist auch die Bestimmung, da6 andere Fettstoffe als Butter 
und Margarine, also alle iibrigen Fettmischungen, nicht unter diesen beiden 
Benennungen oder auch unter Namen, die diese Worte oder das Wort 
Meierei als Bestandteil enthalten, gehandelt werden diirfen. (Nur Kakao­
butter und ăhnliche, der Weltbilrgerschaft sich rilhmende Warenbezeich­
nungen sind von dieser Bestimmung ausgenommen.) Das Feilbieten sowie 
der Verkauf von Margarine und Margarinprodukten und deren Ein- und 
Ausfuhr werden verboten, sofern die W are als von einer Firma herriihrend 
bezeichnet ist, in deren Namen die Worte Meierei, Milch, Rahm oder 
Butter vorkommen. 

Eine besondere Betrachtung verdienen die in der dănischen Butter­
gesetzgebung eine so gro.Be Rolle spielenden Far ben tafeln, die mit dem 
dănischen Margaringesetz vom Jahre 1888 eingefiihrt wurden, am 1. April1891 
eine Ergănzung erfuhren und auch fiir das neue dănische Gesetz vom 
1. September 1907 volle Gilltigkeit haben. 

Diese von Alfr. Lehmann entworfenen Farbentafeln bestehen aus 
sechs Gruppen (Skalen) mit je 14 Abstufungen (Schattierungen), von 
denen Nr. 1 die dunkelste, wăhrend Nr. 14 rein wei.B ist. Von den sechs 
Skalen hat Skala a den rotlichsten, f den gelbsten Farbton. Der Unterschied 
zwischen zwei aufeinanderfolgenden Nummern ist sehr gering, so da.B sich 
bei den Bestimmungen der Farbintensităt einer Butterprobe mitunter Ab­
weichungen bei verschiedenen Beobachtern ergeben. Da aber in Dănemark 
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die Untersuchung der Proben nur von drei Beamten besorgt wird und alle 
zu beanstandenden Fălle von dem V erfertiger der Tafeln, der iibrigens auch 
die Richtigkeit jeder einzelnen Kopie bescheinigt, iiberpriift werden miissen, 
funktioniert die Farbkontrolle in Dltnemark sehr zufriedenstellend. 

Bei der Untersuchung der Margarinproben, die bei Tageslicht geschehen 
mul3, wird vor allem ein Butterstiick von bestimmtem Querschnitt und be­
stimmter Dicke hergestellt. Dann stellt sich der Untersuchende mit dem 
Riicken gegen das Fenster und hălt die Tafeln senkrecht vor sich, so dal3 
er sich nicht selbst im Lichte stehen kann, und auch so, dal3 kein Sonnen­
schein auf die Tafeln fltllt. Man sucht hierauf jenen Ton in den Tafeln) 
der der Farbe der Margarinprobe am meisten gleicht und vermerkt ihn in 
rlem Attest mit dem Buchstaben der Farbskala und der Ziffer der Schat­
tierung, also z. B. B4 , D7 usw. 

Frankreich. 

In Frankreich, der Heimat der Margarinindustrie, hat man der Er­
findung von Mege Mouries von beMrdlicher Seite alle m6gliche Unter­
stiitzung angedeihen lassen. Die BehOrden erkannten sofort, daS kein 
Grund vorhanden ist, von heimischer Seite gegen die Kunstbutter einzu­
schreiten, man stellte nur die eine Bedingung, dal3 das Fabrikat unter 
seinem wahren N amen verkauft werde. In einem spltteren, aus dem 
Jahre 1880 stammenden Gutachten der medizinischen Akademie wird aber die 
Unschltdlichkeit der Margarine allerdings stark in Zweifel gezogen. Dieses 
1mgiinstige Urteil mag nicht zuletzt durch den iippig bliihenden Betrug 
hervorgerufen worden sein, der damals im Naturbutterhandel herrschte. Das 
V erfălschen von Milchbutter mit Margarina wurde ganz allgemein geiibt 
und der Preis fiir Naturbutter war infolge dieser Verfălschungen wie auch 
durch die gleichzeitige Steigerung der Naturbutterproduktion in allen Vieh­
zucht treibenden Lăndern stark gesunken. Die Landwirte verlangten daher 
einen gesetzlichen Schutz und die franzosische Regierung brachte tatsăch­
lich im Jahre 1884 einen Gesetzentwurf, betreffend die Unterdriickung 
des Betruges im Butterhandel, ein. Aus diesem Entwurfe kristalli­
sierte sich spltter das Gesetz vom 14. Mărz 18871), das fiir Kunstbutter 
und Kunstspeisefette eine entsprechende Aufschrift vorschrieb und das Zu­
mischen von Kunstbutter zur Naturbutter verbot. 

Durch polizeiliche V erordnungen 2) wurde spăter auch in den Engros­
Zentralmarkthallen der Verkauf von Margarine iiberhaupt verboten. 

Das franzosische Margaringesetz vom Jahre 1887 wurde wegen seiner 
losen Fassung vielfach umgangen und bot den N aturbutterproduzenten nicht 
jenen Schutz, den sie erwartet hatten. Es wurden daher im Jahre 1890 

1) Journal officiel de la Republique Francaise v. 15. M.ărz 1887; Ausfiihrungs­
dekret v. 8. Mai 1888. 

2) Polizeiverordnung v. 13. Mai 1892 u. v. 22. N ov. 1893. 
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drei neue Gesetzentwiirfe eingebracht, denen in den Jahren 1892 und 1893 
noch weitere folgten; im Jahre 1893 lagen nicht weniger als vier solcher 
Entwiirfe vor. Es kam drum im Jahre 1897 zu einem definitiven Kammer­
beschlulil, der das franzosische Margaringesetz vom 16. April 1897 dar­
stellt 1). Dieses Gesetz will v&·hUten, dalil der Kăufer iiber die tatsăchliche 

Beschaffenheit der W are getăuscht werde, und enthll.lt als wichtigsten Be­
standteil das Fărbeverbot, eine Malilregel, deren Tragweite vom Gesetz­
geber offenbar unterschătzt wurde. 

Die vorgesehene Trennung der V erkaufsrăume fiir Butter und Mar­
garina soli vor der stăndig vorhandenen Lockung schiitzen, beide Produkte 
zu vertauschen; sie bezieht sich daher nicht auch auf verschiedene Răume 
desselben Hauses oder auf solche in verschiedenen Teilen eines Ortes. Die 
Erlaubnis, 10% Naturbutter der Margarinbutter zuzumischen, zeigt, dalil 
man trotz des Fărbeverbotes in Frankreich die Kunstbutterindustrie nicht 
unterdriicken will, sondern nur Tăuschungen der Konsumenten hintanzu­
halten bestrebt ist. -

Das Gesetz erhielt am 9. N ovem ber 1897 einige Ausfiihrungsbestim­
mungen beigegeben. Danach unterliegt jede Margarin- und Oleomargarinfabrik 
einer stăndigen lJberwachung seitens eines oder mehrerer Inspektoren, denen 
vom Eigentiimer oder Geschăftsfiihrer die Zeit der SchlieBung der Fabrik 
sowie jede Ănderung mitzuteilen ist. Au13erhalb dieser Zeit ist jede Arbeit 
verboten. Alle Fabrikations- und Lagerrăume sind den Inspektoren wăhrend 
der Arbeitszeit stăndig zugăngig, miissen ihnen aber iiber ihr Verlangen 
auch aulilerhalb derselben gooffnet werden. Uber den Eingang der Roh­
produkte ist ein offizielles V erzeichnis zu fiihren. Sache der Inspektoren 
ist es, zu iiberwachen, daB die zulăssige Menge Butter (100Jo), die der 
Margarine beigemischt werden darf, nicht iiberschritten werde, und daB 
kein Fărben stattfinde. Der W arenausgang ist ebenfalls in ein offizielles. 
V erzeichnis einzutragen. 

Das franzosische Margaringesetz wurde am 23. Juli 1907 modifiziert 
und durch Ministerialerlăsse vom 29. August 1907 und vom 11. Mărz 1909 
ergănzt. Diese Verordnungen bringen auliler dem Fărbeverbot wenig 
Neues. 

Holland. 

Holland bat bis heute keine eigentliche Margaringesetzgebung, und 
die Kunstbutterindustrie konnte sich wohl nicht zuletzt aus diesem Grunde 
in den Niederlanden so bliihend entwickeln. Die Landwirte haben bis vor 
wenigen Jahren das Aufbliihen der Margarinindustrie keineswegs mit neidi-

1) tiber die verschiedenen Gesetzentwurfe siehe: Ohambre des Deputes, Sixieme 
Legislatura, Session extraordinaire de 1893, Nr. 64, 72, 74, 113 u. 136, Session 
de 1894, Nr. 369, 607 u. 866, Session extraordinaire de 1894, Nr. 492; Milchztg. 
1893, S. 823, 841; 1894, S. 73, 220, 398; 1895, S.l3j Peteraen, Die Margarin­
frage, Bremen 1895, S. 57, 58. 

16* 

Gesetz vom 
Jabre 1897. 

Geschicht­
liches. 



Gesetz vom 
Jahre l!m. 

244 Speiselile und Speisefette. 

schen Blicken betrachtet, sondern sich deren vielmehr gefreut, weil diese 
Industrie groJi\e Mengen Milch zu guten Preisen verbrauchte. Erst als 
fortgesetzt ausgedehnte Verfâlschungen der Naturbutter und deren Ver­
mischen mit Kunstbutter den hollândischen Ausfuhrhandel in Milchbutter 
schwer geschMigt hatten, fiihrten die Molkereibesitzer eine llffentliche 
Kontrolle ihrer Buttererzeugnisse durch, die indirekt auch die Mar­
garinerzeugnisse trafen. 

In einer Verfiigung des kgl. niederlândischen M;nisters fiir Wasserbau, 
Handel und Gewerbe vom 24. Oktober 1904 wurde angeordnet, daJ3 zu 
den Fetten und Olen, au:f die sich die Verbotsbestimmungen in Punkt 10 
der allgemeinen Regeln fiir Butterkontrollstationen (siehe S. 39) beziehen, 
auJi\er der bereits angefiihrten Margarina noch gehOren : 

1. Oleomargarin. 
2. Premier jus. 
3. Oleostock (amerikanisches Premier jus). 
4. N eutrallard. 
5. Imitationen von Neutrallard. 
6. KokosnuJi\fett. 
7. Palmkernfett. 

Ganz iose Bestimmungen iiber den Handel mit Margarina, sofern er 
in 6ffentlichen Verkau:fsorten erfolgt, sind zwar in dem Gesetze vom 
23. Juni 1889 1), betreffend die Vorbeugungsmal3regeln gegen den Betrug 
im Butterhandel, enthalten, und zwar wird im Artikel 2 dieses Gesetzes 
bestimmt, daJi\ ein Surrogat fiir Butter nur dann feilgehalten und verkau:ft 
werden diirfe, wenn es das Wort "Margarina'' oder "Surrogaat" in 
sichtbarer Schrift auf der Umhiillung oder auf dem Stoffe selbst trâgt. 
Dieses Gesetz und die II.ID. 23. Oktober 1889 erlassenen Durchfiihrungs­
bestimmungen sind durch das Gesetz vom 9. Juli 1900 aufgehoben worden. 
Durch dessen Bestimmungen ist die Kennzeichnung der Umhiillung der 
Margarinprodukte, Trennung der Verkaufsrli.ume usw. vorgeschrieben, aher 
in einer immer noch als Iose zu bezeichnenden Fassung. 

Im Jahre 1907 hat aber die hollli.ndische Regierung dem Drăngen 
der mittlerweile ins Leben getretenen Butterkontrollstationen nachgegeben 
und einen Gesetzentwurf eingebracht, dessen wesentliche Punkte die nach­
stehenden sind: 

Margarinfabrikanten diirfen Butter weder liefem noch versenden noch 
zur V ersendung auf Lager ha ben. In den Anlagen zur Herstellung von 
Butter sowie in den mit jenen Anlagen in V erbindung stehenden Răumlich­
keiten darf weder Margarine noch irgendein anderes Fett vorhanden sein, 
das zur Vermischung mit Butter Verwendung finden k6nnte. Fabrikanten, 
die Butter und Margarina bereiten, sind hinsichtlich ihrer W erkstătten und 

1) Vergleiche S. 37. 
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Butterlagerplătze einer st1i.ndigen besonderen staatlichen Beaufsichtigung 
auf ihre Kosten unterworfen. Die W erkstătten zur Butterbereitung und 
die Lagerrăume fiir Butter sollen von jenen der Margarina getrennt sein. 
Hăndler und Verkăufer, die Mischungen von Butter mit Fremdfetten her­
stellen, werden als Margarinfabrikanten betrachtet. Den Beamten, die die 
Ausfiihrung dieses Gesetzes zu iiberwachen haben, ist zu jeder Zeit der 
Zutritt zu allen W erk- und Lagerrăumen von Butter, Margarina und 
anderen Fremdfetten sowie die Entnahme von Proben zu gestatten. Diese 
Befugnis gilt auch fiir die Geschăftsrăume, Verkaufsstellen, Lagar- und 
anderen Răume, in denen Butter, Margarina oder sonstige Fette vorhanden 
sind oder wo ihre Gegenwart vermutet wird. Gleicher Uberwachung unter­
liegen auch die zur Versendung dienenden Gefă1ile, Wagen u. dgl. Die 
mit der gerichtlichen Untersuchung betrauten Chemiker haben dieselbe Be­
fugnis beziiglich der zur Herstellung der oben erwăhnten Fette bestimmten 
Anlagen. 

Durch das aus diesen Entwiirfen hervorgegangene Gesetz vom 11. Juli 
1908, das den offiziellen Titei "Buttergesetz" fiihrt, sind Verschărfungen 
in der Uberwachung der Erzeugung und des V erkehrs mit Margarinprodukten 
eingetreten. Margarina soll keine hOhere Reichert-MeilHsche Zahl als 10 
zeigen, es sind vollkommen getrennte Erzeugungs-, Lager- und Verkaufs­
stătten fiir Naturbutter und Margarina vorgeschrieben und die Einfuhr von 
Butter und Margarina wird an bestimmte, im V erordnungswege naher zu 
bezeichnende Bedingungen gekniipft. 

Obertretungen des ll.lteren (heute noch giiltigen) Margaringesetzes vom 
9. Juli 1900 waren in den Niederlanden besonders an der Tagesordnung, 
weil dortselbst (besonders in Amsterdam) ein sehr ausgebreiteter Stra!len­
handel mit Butter stattfindet, in dem Hausierhandel aber Margarina und 
Buttersurrogate nicht als solche b.ezeichnet werden miissen, weil es sich 
hier nicht um offene Verkaufsstellen handelt. 

Belgien. 

Belgien begann im Jahre 1890, den Verkehr mit Margarina zu regeln; 
der betreffende Erla1il war vom 10. Dezember 18901) datiert, doch be­
wăhrten sich die recht wenig prăzisen Bestimmungen des Gesetzes nicht 
und der unlautere W ettbewerb der Margarina mit der Butter dauerte fort. 

Es wurde daher am 29. Mai 1894 2) der belgischen Kammer von der 
Regierung ein Gesetzentwurf vorgelegt, der nehen anderen Steuerangelegen­
heiten auch eine Besteuerung der Margarinindustrie brachte und 
deren Betrieb regelte. Dieser Gesetzentwurf, der mit wenigen wesentlichen 
Milderungen im Sommer 1895 von der Kammer angenommen und am 

1) Moniteur Belge 1891, Nr. 39. 
2) Chambre des Representants, Nr. 189, Seance du 29 May, und Nr. 230, 

Seance du 7 Juin 1894. 
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12. Juli 18951) sanktioniert wurde, setzte fiir Kunstbutter (sofem sie 
filr den Inlandsverbrauch bestimmt war) eine Fabrikationssteuer von 
5 Franken pro 100 kg fest und bestimmte fiir Milchbutter, Oleomargarin 
und Kunstbutter einen Eingangszoll von 20 Franken pro 100 kg. Milch 
und Rahm wurden gleichzeitig mit einem Zoll von 2 bzw. 1 O Franken 
pro Hektoliter belegt, sofern sie zur Fabrikation von Margarina und Kunst­
butter Verwendung finden, wăhrend andere Milch und Rahm frei sind. 

Mit Erlal3 vom 5. und 20. August 18952) wurde die Einheb1mg der 
Steuer năher bestimmt und mehreres iiber die Einrichtung, den Betrieb und 
die Fabrikationsiiberwachung der Fabriken dekretiert. 

Den Handel mit Butter und Margarina ordnete ein friiherer k<>nig­
licher Erla13 vom 11. Mărz 1895. Danach darf Kunstbutter, sofem sie 
fiir den Inlandsverbrauch bestimmt ist, Mchstens 5 ° J 0 Kuhbutter beigemischt 
enthalten. 

Ein ergănzender Ministerialerlal3 vom 30. Mărz 1895 3) regelte die 
Fărbung der Kunstbutter, der insofem eine gewisse Beschrănkung auferlegt 
ist, als sie eine bestimmte Intensităt nicht Oberschreîten darf. Als Ma13stab 
gilt eine zweiteilige Farbenskala (ăhnlich der dănischen) mit 12 Farb­
abstufungen. Skala 8 stellt die Mchstzulăssige Fărbung dar. 

Ein am 4. Mai 1900 erlassenes Gesetz, betreffend die Unterdriickung der 
mittels Margarine ausgefiihrten Verfălschungen, definiert als Margarine alle 
zur Nahrung dienenden butterăhnlichen Fette. (Artikel 2.) 

Die Vorschriften betreffs der Verpackung, Beaufschriftung und 
Feilhaltung ăhneln sehr den in anderen Staaten erlassenen gesetzlichen 
Bestimmungen. Margarinbrote miissen Wiirfelform haben und das Wort 
"Margarine" sowie den Namen oder die Firma des Fabrikanten oder Hănd­
lers aufgeschrieben enthalten, falls sich diese Angaben nicht auf der Um­
hiillung finden. 

Das neue Gesetz verbietet das Vermischen der Margarine mit Butter 
zum Zwecke des Verkaufes und schreibt vor, da.B Margarine nicht mehr 
als 10% Milchfett enthalten diirfe und mit unschădlichen, durch Mnig­
liche Erlăsse festzustellenden Stoffen vermischt werden miisse, die nicht 
geeignet sind, die sinnlich wahrnehmbaren Eigenschaften der Margarine zu 
verăndem, und die die Margarina von der Butter leicht unterscheiden lassen 
(materialle Kennzeichnung). Von dieser Kennzeichnung sind nur solche 
Fabrikate befreit, die zur unmittelbaren Ausfuhr bestimmt sind. 

Im Verordnungswege 4) wurde dann bestimmt, da.l3 der Kunstbutter 
auf 1000 Teile 

1) Moniteur Belge 1895, Nr. 195. 
2) Moniteo.r Belge 1895, Nr. 219. 
3) Bulletin du service de surveillance de la. fa.brica.tion et du commerc& des 

denrees a.limenta.ires, Briissel1895 (Ma.inummer). 
4) Verordno.ng v. 31. Okt.1900. 
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50 Teile Sesamol und 
1 Teil trockener Kartoffelstărke 

zugesetzt werden miissen. In den Ausfiihrungsbestimmungen 1) zu diesem 
Gesetze wird auch die Verwendung gewohnlichen Stll.rkemehles statt ge­
trockneter Kartoffelstărke zugestanden, jedoch mit der Bedingung, daJil dann 
statt des einen Teiles 1,25 Teile zu 1000 Teilen Kunstbutter zugegeben werden. 

Die im Gesetze vom 4. Mai 1900 enthaltene Bestimmung, dalil die 
zum Verkaufe bestimmte Margarina nicht mehr als 1 O% der Milch ent­
stammenden Fettes enthalten diirfe 2), soli so ausgelegt werden, dati die 
Margarina im Hochstfall 1 O % Butter enthalten kann, wobei nicht zu priifen 
ist, ob diese von den bei der Verbutterung angewandten Rohstoffen (Milch, 
Sahne usw.) stamme, oder ob sie der Margarina w11hrend der Knetung in 
Form von Naturbutter zngefiihrt worden sei. (§ 8.) 

Das belgische Margaringesetz vom Jahre 1900 wurde sehr bald durch 
das Gesetz vom 12. August 1903 3) und eine zu diesem Gesetze erlassene 
kOnigliche Verordnung vom 20. Oktober 19034) bzw. 21. November 19045) 
ersetzt, worin es heililt, dalil Margarina und Speisefette, die zum Verkauf be­
stimmt sind, bei der Verbutterung mindestens 50 Teile Sesamol und 2 Teile 
trockener, vorher im Ole verteilter Handelsstll.rke 6) auf 1000 Gewichtsteile 
der bei der Herstellnng angewendeten Fette oder Ole zugemischt enthalten 
miissen. Das Sesamol kann dabei im Laufe der Arbeit, die der Butterung 
vorangeht, zugefiihrt, die Stărke muti den urspriinglichen Stoffen unmittel­
bar nach dem Einbringen in das Butterfa.B zugesetzt werden. (§ 1.) 

Uber die Beschaffenheit (Reaktionsfll.higkeit) des zur Verwendung g'El­
langenden Sesamoles, iiber die Aufbewahrung des Oles sowie der Stll.rke 
sind besondere Vorschriften festgelegt. 

Der Hersteller der W are ist vor allen Din gen verpflichtet, in ein der 
AufsichtsbehOrde zur Priifung vorzulegendes Verzeichnis diejenigen Mengen 
von Margarina und Speisefett einzntragen, die er herzustellen beabsichtigt, 
ebenso mu13 er das Datum der erfolgten Herstellung nachtragen. 

Au13erdem bestehen beziiglich der zur Ausfuhr bestimmten Margarine 
noch Vorschriften iiber die Bezeichnung der Gefli..Be und Vorrichtungen, die 
zur Herstellung von Exportmargarine dienen, sowie ilber die provisorische 
Lagerung und die Frist bis zur Ausfuhr. 

Die V erpackuugsvorschriften fiir Margarine decken sich im grotlen 
und ganzen mit den deutschen Bestimmungen (bandformige rote Streifen 
und deutliche Aufschrift). 

1) Datiert v. 8. Juli 1901. 
9) Vergleiche Zeitschr. f. Unters. d. Nahrungs- u. GenuJlmitte11900, Bd. 3, S. 875. 
3) Moniteur Belge 1903, Nr. 297. 
') Moniteur Belge 1903, Nr. 297. 
5) Moniteur Belge 1904, Nr. 328. 
6) Siehe die S. 208 vermerkte Ansicht Gibsons. 

Export vor· 
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England. 

Groibritannien hat seit jeher viei unter Butterverfălschung zu leiden. 
Die groien, nach England eingefiihrten Buttermengen waren nicht selten 
Mischbutter oder Kunstbutter. Die British Dairy Farmer's Associa­
tion schlug daher im Jahre 1886 eine Kontrolle der englischen Margarin­
fabriken und die Kennzeichnung aller Butterersatzmittel mit einem Regie­
rungsstempel vor. Es wurden von Mr. Conway und Lord Vernonl) 
Gesetzentwiirfe eingebracht, die eine parlamentarische Kommission zur Be­
ratung iiberwiesen erhielt und die durch das Margaringesetz vom 23. August 
1887 ihre Erledigung fanden. 

In diesem Gesetze wurde ein Deklarationszwang fiir alle Margarin­
produkte oder Mischungen von Butter und Margarina bei Verkauf und 
Versand vorgeschrieben, die Anmeldepflicht der Fabriken uncl deren Kontrolle 
durch Probeentnahme vorgesehen usw. 

Alle GefUe und ăul3eren Umhiillungen fiir Buttersurrogate miissen 
durch eine deutliche Aufschrift als solche bezeichnet sein. 

Ferner ist jeder Fabrikant und Gro13hăndler verpflichtet, in seinen 
Rechnungen Kunstbutter deutlich als solche zu bezeichnen, wie auch der 
Detailhăndler seinen Kunden das Surrogat nur unter diesem Namen ver­
kaufen darf. 

Endlich unterstehen alle vom Auslande eingehenden Sendungen VI>TJ. 

Butter einer staatlichen Kontrolle. 
Als offizielle Bezeichnung fiir Kunstbutter wurde nicht, wie es die 

Kommission, die das Gesetz zu begutachten hatte, vorschlug, Butterine 
gewllhlt, sondern Margarina. 

Das Gesetz bielt îndes nicht, was man von ihm erwartet hatte, und 
wenige Jahre spâter legte daher eine vom englischen landwirtschaftlichen 
Ministerium ernannte Kommission ein Elaborat vor, das wesentlich schărfere 
Bestimmungen enthielt. Ein im Jahre 1906 dem englischen Parlament 
vorgelegter Gesetzentwurf, der am 1. Januar 1908 Gesetz wurde, bringt nur 
wenig Neues, hat aber jedenfalls den Vorzug, da13 er den zulăssigen Max:imal­
gehalt der Kunstbutter an W asser feststellt, und zwar mit 16 Ofo. 

Ru(3land. 

In Ru13land wurde im Jalue 1874 mit der Erzeugung von Margarina 
begonnen, doch setzte plotzlich im Jahre 1889 eine Stromung gegen die 
unter dem Namen Kuhbutter verkaufte Kunstbutter ein, und der St. Peters­
burger Stadthauptmann dekretierte nach AnhOrung einer aus den V ertretern 

1) Vernon wollte das bis dahin in England fiir Kunstbutter gebrii.uchliche 
Wort "Butterine" wegen seiner Ăhnlichkeit mit dem Worte "Butter" a.bgeschafft 
und durch die Bezeichnung "Margarina" (fiir das Rohprodukt "Oleomargarine) 
eraetzt wissen. 
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der betreffenden Regierungsressorts, einigen .Â.rzten und Professoren der 
Chemie, Hygiene und Medizin bestehenden Kommission wie folgt: 

1. Die Produkte der Margarinfabrikation dilrfen nur unter dem 
Namen "Margarina" oder "kflnstliche Margarinbutter" 
verkauft werden. 

2. Der Verkauf eines jeden Gemisches von Margarin- und Kuh­
butter ist un tersagt. 

3. Margarinbutter mu.B iiberall, wo sie verkauft wird, in rot an­
gestrichenen Gefă.Ben aufbewahrt werden. 

Im Jahre 1887 wurde dann vom Domănenministerium ein Gesetz­
entwurf ausgearbeitet, doch erst am 8. April 1891 ein Gesetz erlassen, 
dessen Bestimmungen von denen des Entwurfes vom Jahre 1887 in 
mehreren Punkten abweichen. 

In diesem Gesetze ist eine eigenartige Definition des W ortes "Kunst­
butt~r'' gegeben, die lautet: 

"Unter der Benennung ,Kunstbutter' ist dasjenige Produkt zu verstehen, 
das bei der Bearbeitung von 100 Gewichtsteilen Margarina nach der Methode von 
Mege Mouries mit 100 Gewichtsteilen Milch oder 10 Gewichtsteilen Rahm ge­
wonnen wird." 

Das Gesetz enthălt das Fărbeverbot, das Verbot der Herstellung 
von Mischbutter, den Deklarationszwang und das Einfuhrverbot 
von Margarinprodukten. 

Es scheint nicht strenge gehandhabt zu werden und durch Polizei­
erlăsse in den meisten Punkten wesentlich abgeăndert worden zu sein, 
vielfach in verschărfendem, nur selten in milderndem Sinne. 

Nach Pollatschek ist den neuen Vorschriften zufolge die Erzeugung 
von Margarina an eine besondere Bewilligung der M.inisterien der Finanzen 
und des Innern gebunden. Nur in solchen St.Ad.ten, die 5ffentliche (stădtische) 
Schlachthăuser besitzen, k5nnen Margarinfabriken errichtet werden, deren 
Betriebsweise von einem vom Ministerium fiir Handel und Industrie ernannten 
Arzt iiberwachtwerden mu.B. Au!lerdem mu.B jedeFabrik einen behOrdlich an­
erkannten Tierarzt anstellen, der das Schlachten der Tiere und das Aus­
schneiden des Rohtalges beaufsichtigt. Arzt und Tierarzt werden im Jahre einige­
mal, mindestens jeden dritten Monat, von russischen Medizinalinspektoren kon­
trolliert. Die Fabrikation mu.B sich an ein vom Handelsministerium ausgegebenes 
Reglement halten und darf ausschlie.I.Jlich nur gesunden Rohtalg verwenden. 

Blo.I.J fur Schmelzmargarine (Schmalzbutter) dfufen au.Ber Talg 
und dem selbsterzeugten Margarin auch raffiniertes Kokos- und Mais5l 
verwendet werden. 

Der Verkauf von Margarinbutter ist in Niederlagen, wo mit Milch­
produkten und mit natiirlicher Butter gehandelt wird, verboten; er darf nur 
in eigenen Niederlagen erfolgen, und es bestehen hinsichtlich der V erpackung 
spezielle Vorschriften. 

Gesetz vom 
Jabre 1891. 
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Das Misch verbot wird in Ru!lland trolz der vorhandenen gesetz­
lichen Bestimmungen nicht beobachtet. Das erzeugte Margarin kommt 
auch fast ausschlieBlich mit Naturbutter gemischt auf den Markt, da eigent­
liches Margarin auch von der ărmsten russischen Bevolkerung nicht ge­
nossen wird. Die heute bestehenden drei Fabriken (je eine in Peters­
burg, Odessa und in Moskau) erzeugen ungefahr 1000 Tonnen Margarine 
jăhrlich, also eigentlich ein recht bescheidenes Quantum 1). 

Im Jahre 1906 haben mehrere Interessenten gemeinsam Petitionen 
beim russischen Handelsministerium iiberreicht, die um die Befreiung von 
den heute der Margarinindustrie angelegten Fesseln baten. Die Anfeindung, 
der die ~Iargarinindustrie in Ru!lland ausgesetzt ist, geht mitunter so weit, 
da!l Beschreibungen von Kunstbutterfabriken in den Zeitungen der Zensur 
verfallen. 

Finnland. In Finnland, wo bisher die Erzeugung von Margarine verboten, deren 
Einfuhr aber gegen einen hohen Eingangszoll gestattet war, soli laut Be­
schlu!l des Senats im Laufe des Jahres 1909 ein Gesetz erlassen werden, 
das die Bereitung von Margarinprodukten im Lande gestattet. 

Italien. 

Italien. V erhiiltnismă!lig spăt hat sich Italien mit der gesetzlichen Regelung 
des Kunstbutterverkehres zu befassen begonnen. Dieses Nachhinken wird 
erkl1.1.rlich, wenn man bedenkt: da!l der Butterkonsum in Italien bei weitem 
keine so wichtige Rolle spielt wie in den nordlichen Lăndern. Im Siiden 
herrscht eben das Olivenol in Kiiche und Haushalt vor. 

Der AnstoB zur Schaffung eines Margaringesetzes ging denn auch von 
der dem Olivenol mehr oder weniger fremden Lombardei aus, hauptsăch­

lich von Mailand, welche Stadt ein bedeutender Butterkonsument ist, 
wie ja die Lombardei auch als Naturbutterproduzentin eine beachtenswerte 
Rolle spielt. 

Ein am 3. Mai 1893 von Facheris dem italienischen .Abgeordneten­
hause vorgelegter Gesetzentwurf lehnte sich im gro.!len und ganzen an die 
Margaringesetze anderer Staaten an und sah, was besonders beachtenswert 
ist, fiir alle Margarinfabrikate eine rote oder blaue, in leichtem Tone 
gehaltene, aber doch in die .Augen fallende Farbung vor. 

Nach verschiedenen Ănderungen des Entwurfes durch eine eingesetzte 
Parlamentskommission, die insbesondere die V orschrift der blauen Farbung 
verwarf, kam es am 19. Juli 1894 zum Erlasse eines italienischen Mar­
garingesetzes, worin auch die Rotfarbung der Margarine weggefallen war. 
So ahnelt das italienische Gesetz den analogen Gesetzen anderer Staaten 
und beschrankt sich auf die Bezeichnung der Buttersurrogate und ihrer 

1) Paul Pollatschek, Margarinfabrikation in RuJ.\land, Chem. Revue 1902, 
s. 102. 
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Verpackung sowie der darauf beziiglichen Papiere und der Verkaufs­
stellen. Erwăhnenswert ist nur, daJ3 die Herstellung von Mischbutter ge­
stattet ist, sofern sie unter den Namen Margarina oder Kunstbutter auf den 
Markt gebracht wird, und da.6 ein Fărbeverbot aller Margarinprodukte 
festgesetzt ist. Der betreffende Passus ist allerdings etwas locker gefaJ3t, denn 
es heillt dort nur, daJ3 man Margarinprodukten keine Farbe beimischen durfe, 
durch die sie das Aussehen naturlicher Butter erhalten. Die Verwendung 
dunkel gefărbter Rohstoffe zwecks Erzeugung einer măglichst gelben Kunst­
butter ist also nicht verboten (siehe S. 255 u. 256 dieses Bandes, amerika­
nisches Margaringesetz ). 

Portugal. 

In diesem Staate besteht fiir den Handel mit Kunstbutter eine De- Portugal. 

klarationspflicht wie auch eine besondere Besteuerung; beides ist durch 
das Gesetz vom 17. Juli 1888 und durch den Erla.8 vom 30. August 1888 
festgelegt. In letzterem wird au.6erdem den Margarinfabriken die Fiihrung 
einer besonderen Fabrikmarke auferlegt und die Beschriftung der Kunst-
butter enthaltenden Pakete gefordert. 

Schweix. 

In diesem Lande datiert die Margarinindustrie bis zum Jahre 1885 Schweiz. 

zuriick, um welche Zeit die Gesellschaft schweizerischer Land­
wirte1)gegen den Betrugim Butterhandel Stellung nahm. Am 6.August1886 
erlieB dann der "Kleine Rat der Schweiz" eine Verordnung, wonach 
der Name "Butter'' im Gro13- und Kleinhandel nur solchen Fetten bei-
gelegt werden darf, die ausschlie.6lich aus Kuhmilch, ohne Zusatz anderer 
Fette, bereitet wurden, wăhrend fiir Produkte, die aus anderen Fetten 
hergestellt sind, die Verwendung von Namen, worin das Wort "Butter" 
vorkommt, verboten ist. Auch sollen in den Verkaufslokalen die Ge:f11Be, 
worin derartige Produkte aufbewahrt werden, deutlich und sichtbar die 
Aufschrift ;~Kochfett-' tragen, eine Bezeichnung, die auch die betreffenden 
Fakturen und Frachtbriefe aufzuweisen haben 2). 

In mehreren Kantonen wurden dann noch Einzelbestimmungen er­
lassen, so in dem von Ziirichs), Bern'), St. Gallen5), Basel&), 
Tessin 7) usw. 

Der Verkehr mit Butter und deren Surrogaten sowie mit Schweine­
fett und anderen Speisefetten in der Schweiz wird auch durch das Bundes-

1) Schweiz. Landw. Zentralbl. 1885, Nr. 21. 
2) Deutsche Landw. Ztg. v. 19. Mărz 1887. 
3) Erla.ll v. 26. Mărz 1887. 
4) ErlaJl v. 19. Mărz 1890. 
5) ErlaLI v. 5 . .Aug. 1892. 
6) ErlaJl v. 28. Febr. 1893. 
7) ErlaB v. 8. Juni 1901. 
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gesetz vom 8. Dezember 1905 (Gesetz iiber den Verkehr mit Lebens­
mitteln und Gebrauchsgegenstănden) beriihrt. 

Im Jahre 1909 ist eine "Schweizerische Verordnung, betreffend den 
Verkehr mit Butter, diversen Speisefetten usw.", erschienen, die in knapper 
Fassung alle Bestimmungen des deutschen Margaringesetzes enthll.lt, mit 
einigen wesentlichen Verbesserungen in der Sortierung. (Definition, Be­
stimmung des Fettgehaltes, V erdorbensein usw.) 

Schweden. 

Schweden. Zur Kontrolle des Kunstbutterhandels wurde am 2. Oktober 1885 
eine Verordnung erlassen, die am 1. November 1885 in Kraft trat. Im 
Jahre 1888 wurden dann im schwedischen Reichstage verschiedene Antrilge 
gestellt, die teils auf ein gănzliches Verbot der Einfuhr und Fabrikation 
von Margarine 1), teils nur auf verschărfte Kontrolle lauteten. Aus 
diesen W iinschen tmd V orschlăgen kristallisierte sich die V erordnung vom 
11. Oktober 1889. 

Durch letztere wurde die Butterbereitung von der Margarinfabrikation 
gesondert und diese der Anmeldepflicht unterworfen. Der Betrieb der 
Kunstbutterfabrik wird in sanitărer Hinsicht durch staatliche Aufseher 
iiberwacht. Die Herstellung von Mischbutter ist erlaubt, doch mul3 das 
Produkt unter der Bezeichnung "Margarin" in den Handel kommen. Die 
Form der Margaringef1.U3e und deren Beschriftung sind ebenfalls geregelt. 

Norwegen. 

Norwegen. Dieses Land regelte den Verkehr mit Butter und Margarina zuerst 
durch eine Verordnung vom 2. Oktober 1885, der bald das Gesetz vom 
22. Juni 1886 sowie die es ergănzende Verordnung und die Ausfiihrungs­
bestimmungen vom 14. Dezember 1886 folgten2). Die Herstellung und 
der V erkehr von Mischbutter waren durch dieses Gesetz nicht verboten, 
ebenso war eine Trennung der Butter- und Margariufabrikation nicht vor­
geschrieben; dagegen bestand eine Anmeldepflicht der Betriebe, ihre be­
sondere Aufsicht und unter gewissen Voraussetzungen auch eine sanităre 
Kontrolle. 

Das Gesetz vom 22. Juni 1886 wurde 16 Jahre spl1ter durch das 
jetzt giiltige Gesetz vom 8. Mărz 1902 aufgehoben, wonach Margarine und 
Margarinkăse nur unter diesen Namen feilgehalten, verkauft, eingefiihrt 
und ausgefiihrt werden diirfen. Andere Zusatzbezeichnungen als der Name 
oder die Firma des Fabrikanten, der Name des Herstellungsortes sowie die 
im gewohnlichen Warenhaudel iiblichen Qualitătsbezeichnungen (worin aher 

1) Unter "Margarina" wird in Schweden nicht Oleomargarin, also das Roh­
produkt, sondern fertige Kunstbutter verstanden. 

2) Betaenkning over Forslag til Lov om Kunstm6r, abgegeben vom AusschuJ.\ 
des dănischen Folketings am 11. Mărz 1887. 
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keine Ausdriicke vorkommen diirfen, die zu Verwechslungen dieser Er­
zeugnisse mit Butter oder echtem Kase Anlafi geben k<lnnten) sind verboten. 

Untersagt hat man ferner auch die Ein- und Ausfuhr sowie den Ver­
trieb von Margarinbutter, die andere Konservierungsmittel als Kochsalz 
enthalt. Die Verpackung von Margarina darf nur mit neuen Emballagen 
stattfinden; von dieser Bestimmung sind blo~ Hiillen aus Glas, Fayence 
und ii.hnlichem Material ausgenommen. 

Nach einer k<lniglichen Verordnung vom 28. Juni 1902 muB bei den 
aus Holz gefertigten Margarinbehii.ltern auf zwei gegeniiberstehenden Seiten 
deutlich das Wort "Margarina" eingebrannt, auf anderen als hOlzernen 
Behli.ltern das Wort "Margarine" mit Farbe oder Email gemalt sein. Die 
Buchstaben miissen in jedem Falle 1, 7-3 cm Hohe und die Aufschriften bei 
Holzbehăltern 12-18 cm, bei Behaltern aus anderem Material 10-15,5 cm 
Lănge haben. 

Rumănien. 

Hier ist die Einfuhr von Kunstbutter verboten; der betreffende Rund- RumAnien. 

erla13 der rumii.nischen Generalzolldirektion vom 12. Oktober 1906 wurde 
den ZollbehOrden neuerdings eingescharft. Das Verbot stiitzt sich auf 
ein Gutachten des Gesundheitsdienstes sowie auf den Artikel 102 des 
Reglements fiir die gesundheitliche tiberwachung und steht im Wider-
spruche zum Zolltarif, worin der Import von Kunstbutter vorgesehen und 
durchaus nicht untersagt ist. 

Vereinigte Staaten Nordamerikas. 

In den Vereinigten Staaten, wo die Kunstbutterindustrie sehr rasch 
F~ gefaBt hatte und das neue Produkt fast ausschlie13lich zu betriigeri­
schen Mischungen mit Naturbutter verwendet wurde, machte sich auch 
am friihesten jene Stromung geltend, die den Schutz der Naturbutter gegen 
Verfălschung mit Margarina anstrebt. Es kam schon im Jahre 1877 zu 
einem Gesetze, worin bestimmt wurde, da13 alle Surrogate fiir Butter mit der 
ausdriicklichen Bezeichnung "O leomargarin" 1) gehandelt werden miissen. 

Im Jahre 1880 wurde dann den gesetzgebenden Korperschaften vor­
geschlagen, die Rohmaterialien der Kunstbutterfabrikation in sanitărer 

Hinsicht zu priifen und die Fărbung der Margarina zu verbieten. Im 
Jahre 1882 wollte man eine besondere Fii.rbung von Oleomargarin 
zwecks deren Unterscheidung von Naturbutter eingefiihrt wissen, und im 
Jahre 1884 wurde fiir den Staat New York durch ein Gesetz jede 
Herstellung eines Surrogates fiir Naturbutter iiberhaupt untersagt. 

1) Unter Oleomargarin versteht man in Amerika fertige Kunstbutter; das 
Rohprodukt der Kunstbutterfabrikation, das von uns Oleomargarin benannt wird, 
hei.l.lt dort Margarinol (Margarina oil), und Premier jus nennt man Oleo 
stock. Aus dieser Namensverschiebung, die nicht jedermann stets gegenwărtig 
ist, ergeben sich sehr hii.ufig irrtiimliche Auffassungen. 

Gescbicht· 
liches. 
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Dieses Gesetz wurde jedoch von dem Appellationsgericht schon nach wenigen 
Monaten als ungiiltig aufgehoben, weil "durch das Verbot der Herstellung 
und des V erkaufes von Buttersubstituteu die freie Konlrurrenz, der Er­
findungsgeist und somit aller Fortschritt behindert wiirden. Dies involviere 
einen Eingriff in die personlichen Rechte, die durch die V erfassung der 
Vereinigten Staaten gewăhrleistet seien" 1). 

lm Jahre 1885 erlie13 man im Staate New York ein ăhnliches Ge­
setz, das aber nur die Herstellung butterllhnlicher W are verbot und daher 
trotz erhobenen Einspruches als verfassungsgemă13 anerkannt wurde. 

Die vielfachen Klagen iiber Verfalschung der Naturbutter mit Margarine 
und das unausgesetzte Drangen der Agrarier nach ausgiebigem Schutze 
des Molkereiwesens fiihrten zu dem Gesetze vom 2. August 1886, das, fiir 
die ganzen Vereinigten Staaten giiltig, die Auferlegung einer Steuer sowie 
die Regelung der Fabrikation, des Verkaufes und der Ein- und Ausfuhr 
von Oleomargarin brachte. W esentlich fiir dieses Gesetz war die Fest­
legung einer bestimmten Steuer fiir Fabrikanten sowie fiir Gro13-
und Kleinhăndler in Kunstbutterprodukten, die Uberwachung der Fabri­
kation durch staatliche Aufsichtsbeamte, V orschriften iiber V erpaclrung und 
Bezeichnung der Produkte und eine Art Fabrikationssteuer, die mit 2 Cents 
fiir jedes Pfund erzeugter Oleomargarine festgesetzt wurde. Als Einfuhr­
zoll fiir Kunstbutterprodukte fremder Lănder wurden 15 Cents pro Pfund 
bestimmt, und die Einfuhr ward au13erdem an gewisse Formalităten hin­
sichtlich Paclrung und Stempelung gebunden. Zur Ausfuhr bestimmte 
Margarinprodukte wurden als steuer- und stempelfrei erklărt, mu13ten jedoch 
ebenfalls eine bestimmte Beschriftung erhalten. 

Die am 18. Okto ber 1886 zu diesem Gesetze erlassenen Erlăuterungen 
und die vom 1. Oktober 1890 lmd 2. Juli 1891 datierten Ausfiihrungs­
bestimmungen sagen Năheres iiber die Fabrikation (Anmeldung, Kaution 
usw. des Betriebsinhabers), die Einsetzung der Steuern, die Buch­
fiihrung der Fabriken, die Durchfiihrung des Gro13- und des Klein­
handels, iiber die Art der Strafen bei Vergehungen usw. 

In einzelnen Staaten der Union bestanden au13er dem in der ganzen 
Union giiltigen Gesetze vom 2. August 1886 noch Spezialgesetze, die· 
allerdings nicht mit den Bestimmungen des ersteren kollidieren sollen. Im 
iibrigen kehrte man sich aber nicht allzusehr daran und so kam es, da13 
bis vor kurzem in den einzelnen Staaten recht widers prechende Gesetzes­
vorschriften bestanden und da13 noch mehr eine Verschiedenartigkeit in 
der Handhabung der gesetzlichen Bestimmungen zu beobachten war. So 
wnrden in den Staaten Pennsylvanien und. Maryland im Jahre 1898 
Antioleomargaringesetze angenommen, die den Vertrieb kiinstlicher 
Butter direkt untersagten. Das Bundesobergericht in Washington hob diese 

1) Petersen, Die Margarinfrage, S. 23. 
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Gesetze zwar auf, genehmigte aber dafur in anderen Staaten ăhnlich lau­
tende, wenn auch etwas milder stilisierte Gesetze. 

Die Taxen, Steuern und Fabrikationsgebii.hren, die auf Grund des Ge­
setzes vom Jahre 1886 gezahlt werden muLlten, beliefen sich im Jahre 1896 
auf 2,5 Millionen Dollars. Davidson schlug nun in demselben Jahre 
Yor, die Besteuerung des Oleomargarins in Amerika zu erhOhen und statt 
cler bisherigen 2 Cents pro Pfund eine Fabrikationssteuer von 1 O Cents 
pro Pfund einzuheben, falls es sich um gefărbte Margarine handelt, die 
Steuer jedoch auf 1/4 Cent zu ermăLligen, wenn dem Produkte keine kiinst­
liche Fărbung erteilt worden ist. 

Dieser V orschlag erscheint in etwas geănderter Form in dem neuen 
amerikanischen Margaringesetze verwirklicht, das am 28. April 1902 im 
Washingtoner Senat zur Annahme gelangte, am 9. Mai trotz des lebhaftesten 
Widerspruches von verschiedenen Seiten vom Prăsidenten der Republik 
unterzeichnet wurde und am 1. Juli 1902 in Kraft trat. 

Der die unter Kontrolle gestellten Produkte umschreibende Abschnitt 
des amerikanischen Gesetzes lautet: 

"U nter das Gesetz fallen alle bisher als Oleomargarin, Oleo, Oleomargariniil, 
Butterine, Lardine u. a. bezeichneten Fette, reine und neutrale Fettstoffe, alle 
Mischungen und Praparate der genannten Fettarten untereinander und mit Butter, 
alle Schweinefett- und Talgextrakte, alle Mischungen und Praparate von Talg, 
Rinderfett, Nierentalg, Schweinefett, vegetabilischen Olen usw." 

Der wichtigste Punkt des neuen Gesetzes, das natiirlich auch hin­
sichtlich Verpackung, Beschriftung und V<>rtrieb von Kunstbutter­
produkten das Notige vorsieht, ist die Festsetzung einer hohen Fabri­
kations- und Gewerbesteuer fiir 1mgefărbte und gefărbte Margarin­
produkte, die besonders gefărbte Kunstbutter gewaltig verteuert. 

Die hohe Fabrikationssteuer, die das neue Gesetz auf gefărbte Kunst­
butterprodukte legt, bedeutet eine direkte Unterbindung cler Fortentwicklung 
dieser Industrie. (Vgl. S. 292.) Einige Fabrikanten glaubten ein Mittel zur 
Vermeidung dieser Steuer gefunden zu haben, indem sie zum Fetiţtnsatze von 
Natur aus intensiv gelb gefărbte Fette (z. B. Palmol) zugaben und 
so elen Zusatz besonderer Farbstoffe entbehrlich machten. Der von Amts 
wegen gegen dieses Umgehen cler Fărbung eingeleitete Prozefi endete in 
letzter Instanz mit cler Niederlage cler Kunstbutterfabrikanten, weil das 
Gericht in dem Zusatze von Palmol ebenfalls eine Fărbung erblickte nud 
erklărte, da.B das PalmOl doch nicht seiner ihm als Fett anhaftenden Eigen­
schaften halber zur Kunstbutterfabrikation verwendet wiirde, sein Zusatz 
vielmehr ausschlie.Blich Zwecke der Fărbung verfolge, weshalb Palmol als 
Fărbemittel im Sinne des Gesetzes angesehen werden musse. 

Da dieser Streitfall die gesamte amerikanische Margarin- und Speise­
fettindustrie in hohem Mafie interessierte, weil er eine prinzipielle Frage 
aufrollte, sei ilie vom Klăger gegebene rechtfertigende Motivierung seines Vor­
gehens sowie die Entscheidung des Gerichtes im wesentliehen wiedergegeben. 

Gesetz vom 
Jahre 1902. 

Was ist 
,.Fllrbe· 

mittel?" 
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Der Klăger mach te geltend: 
n Wenn man von einer natiirlichen Fărbung des Oleomargarins spricht, so 

meint man damit eine solche, die auf einem natiirlichen Ingrediens des Oleo­
margarins beruht. W as natiirliche Ingredienzien des Oleomargarins sind, oder was 
man als solche ansehen kann, ist aus dem W ortlaute des Gesetzes kla.r zu ersehen. 
Eine Farbung, die durch ein natiirliches Ingrediens der Kunstbutter herbeigefiihrt 
wird, kann nun unm!)glich als kiinstliche Farbung betrachtet werden, flir welche 
Auslegung kein anderer G.rund aufzutreiben ist, als dall die verwendete Menge 
des Ingredienses winzig sei und dall der Zweck seiner Verwendung dahin gehe, 
die erwiinschte Fii.rbung zu erzielen. Die geringe Menge des benutzten Palmilles 
kann dieses durchaus nicht zu einem kiinstlichen Farbemittel stempeln, 
denn sie ersetzt in der Margarina ein gleich grolles Quantum eines anderen Fett­
stoffes." 

Der Supreme Court hat dagegen wortlich entschieden: 

nEs ist nicht zu leugnen, dall nach Abschnitt 2 des Gesetzes Oleomargarin 
alle Mischungen und Praparate von Stoffen umfallt, die Butter zu ersetzen imstande 
sind, und dall Palmill als vegetabilisches 01 ebenfalls als ein solcher Stoff anzu­
sehen ist. Nun bat aber das Gesetz nicht nur Fettstoffe als Ingredienzien fiir 
Oleomargarin genannt, sondern auch verschiedene l<'arbestoffe angefiihrt und zum 
Schlull auller den namhaft gemachten Fremdstoffen auch noch von ,anderen 
Farbestoffen' gesprochen. Der Zweck des Zusatzes ,von anderen Fii.rbe­
stoffen' ging dahin zu verhindern, dall von der Wirksamkeit des Gesetzes irgend­
wie seiner Natur nach Kunstbutter darstellendes Material durch den Zusatz eines 
Fii.rbestoffes ausgeschlossen werde, der in Wirklichkeit nicht ein Ingrediens dar­
stellt, sondern im wesentlichen nur dem Zwecke dient, das Fabrikat zu f"ărben, dall 
es so wie Butter aussebe. 

Wenn Palmol auch ein Ingrediens der Kunstbutter ist, so tut es doch nichts 
anderes als die Butier fărben, und deshalb mull man mit Recht von einer ,kiinst­
li c hen' Fărbung sprechen. Die W orte ,andere Fărbestoffe' schliellen eben alle 
Fii.rbestoffe, wenigstens alle von der Natur der genannten, ein. Erwii.gt man dem­
nach weiter, dall es einer der Zwecke der Gesetzgebung war, den Verkauf von 
Oleoma.rgarin als Ersatz fiir Butter zu behindern, so wird es klar, dall irgendein 
Stoff, wenngleich er auch als mOgliches Ingrediens von Oleomargarin genannt ist, 
als kiinstlicher Fii.rbestoff zu bezeichnen ist, wenn er im wesentlichen der Aufgabe 
dient, der Masse ei ne Butterfii.rbung zu erteilen." 

Diese Entscheidung, die der Kunstbutterindustrie Amerikas eine arge 
Enttăuschung brachte, hat zu lebhaften Diskussionen Anlal3 gegeben. Man 
erblickte in dem Erkenntnis des obersten Gerichtshofes eine Art Korrektur 
des unklar stilisierten Fărbeparagraphen und war dariiber aufgebracht, 
daJ3 sich die Rechtsprechung zu solchen Korrekturen schlechter Gesetze 
hergab. Im ilbrigen war auch unter den Richtern die Meinung sehr ge­
teilt; die Pro- und Kontrastimmen des Ricbterkollegiums verhielten sich 
wie 4: 3, so daJ3 die Entscheidung nur mit sehr knapper Majorităt gefăllt 
werden konnte. 

Durchgreifender und energischer als die Vereinigten Staaten Nord­
amerikas durch das neue Margaringesetz hat bisher kein Land die Inter­
essen des Molkereigewerbes gegenilber der Margarinfabrikation und dem 
Margarinhandel zu schiltzen verstanden. 
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Das Farbeverbot· bzw. die hohe, anf gefărbter Margarinbutter lastende 
Steuer hat der nordamerikanischen Produktion von Margarinerzeugnissen gro.l;len 
Abbruch getan, und es wird wahrscheinlich in Hinkunft das Gros des ge­
schmolzenen Premier jus oder des Oleomargarins direkt zum Export gelangen. 

In den ersten beiden Jahren nach dem Inkrafttreten des neuen 
Margaringesetzes ist die Kunstbutterfabrikation tatsăchlich um nicht weniger 
als um 60% zuriickgegangen. 

Kanada. 

Hier galt urspriinglich das Gesetz vom 2. Juni 1886, das "die Er- Kanada. 
zeugung, die Einfuhr, das Ausbieten, elen Verkauf unel elen Besitz zu Ver­
kaufszwecken von Oleomargarin, Butterine und ăhnlichen Butterersatzstoffen, 
die ganz oder zum Teil aus irgend einer anderen tierischen Substanz als 
Milch oder Sahne hergestellt sinel", verbot. 

Ein neueres Gesetz vom 13. August 1903 wiederholt die Bestimmung 
des ălteren Gesetzes und dehnt das V erbot auch auf Renovated butter aua. 

Kuba. 

Alle unter welcher Bezeichnung immer auf den Markt gebrachten Kuba. 

Buttersurrogate, die die kubanische Regierung unter dem Namen "Oleo­
margarin" zusammenfa.l;lt, miissen nach einer V erordnung des Militar­
gouverneurs vom 19. Mai 1900 eine Verpackung haben, die in deutlichen 
lateinischen Buchstaben das Wort "Oleomargarin" tragt. Die Buch­
staben dieses Wortes diirlen nicht weniger als einen halben Zoll Hohe haben 
und die signierten Verpackungen. miissen auf den einzelnen Kunstbutter­
stiicken so lange unbeschădigt bleiben, bis cler Handverkauf der W are erfolgt. 
Ubertretungen dieser V orschriften, die ebenso fiir die Einfuhr von Butter­
surrogaten wie fiir de ren Verkauf innerhalb Kubas gel ten, werden bestraft 1 ). 

Martinique. 

~Iartinique lă.l;lt Oleomargarin nur dann einfiihren, wenn es vollkommen Martinique. 
frei von fremden Farbstoffen ist und nicht mehr als 100/o Butter enthălt. 
Die Kisten miissen auf allen vier Seiten die deutliche Aufschrift "Oleo-
margarin" zeigen, bei Kannen miissen sich auf der Oberflăche dieselben 
Bezeichnungen und ein Zettel mit der genauen Analyse befinden 2). 

Venexuela. 
Die Regierung der V ereinigten Staa ten von Venezuela nahm gegen- Venezuela. 

iiber der Margarinindustrie einen wesentlich anderen Standpunkt ein als 
alle anderen Staaten, die doch mehr oder weniger die Entwicklung dieser 
Industrie durch Spezialgesetze erschweren. Venezuela, das bis vor kurzem 
eine einheimische l\Iargarinindustrie noch nicht besa.l;l, hat zwecks Schaffung 

1) Handelsmuseum Wien 1901, Heft 1; Gac. de la Habana, 21. Aug. 1900. 
2) Veroffentlichungen des Kaiserl. Gesundheitsamtes 1898, S. 807. 

H e ft e r, Technologie der Fette. III. 17 
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einer solchen im Friihjahr 1906 mit einem Privatunternehmen einen Var­
trag abgeschlossen, worin dem Unternehmer zusteht: 

a) das Recht, diese Industrie wlihrend der ganzen Dauer des Kon­
traktes zu betreiben; 

b) die Befreiung fiir die gleiche Zeit von staatlichen Abgaben 
jedweder Art ffir die Unternehmung und deren Erzeugnisse; 

c) je einmal die freie Einfuhr von Materialien, Utensilien und 
W erkzeugen, die fiir jede der errichteten Fabriken und Geschafts­
răume ben5tigt werden. 

Die Dauer des Kontraktes ist auf 15 Jahre berechnet und kann durch 
die vertragschlie13enden Teile verlăngert werden; wlihrend seiner Giiltigkeit 
wird die Nationalregierung keine gleiche Konzession einer anderen Person 
oder Gesellschaft machen. 

Natal. 

Natal. Ein Deklarationszwang und gewisse Verkaufsvorschriften bestehen auch 

Australi· 
scher Bund. 

Weltver· 
braucb von 

Speise· 
fetten. 

hier. Jedes Paket, das Margarina enthălt, mu13 oben lmd an den Seiten 
in gro13en, deutlichen Buchstaben das Wort "Margarina" tragen. Der 
Detailhăndler hat den Artikel in Pa pier verpackt zu verkaufen, auf dem 
dasselbe W ort ebenfalls ersichtlich gemacht werden mul3. 

.Australischer Bund. 

Am 28. August 1902 ist eine am 1. September des gleichen .Tahres 
in Wirksamkeit getretene V erordnung erlassen worden, wonach gemli13 den 
Bestimmungen des Artikels 52 des Zollgesetzes Kunstbutter (Oleomargarin, 
Butterine und ăhnliche Butterersatzmittel) nur dann eingefiihrt werden darf, 
wenn sie eine durch Alkannawurzeln hervorgerufene bla13rote Fărbung zeigt 
und mit einer deutlich aufgebrannten oder aufgestempelten Handelsmarke 
vers.ehen ist 1). 

Produktion wnd HandeZ. 

Die wirtschaftliche Bedeutung der Erzeugung und des Handels mit 
Speisefetten (Butter, Sch weinefett und deren Ersatzstoffen) wird 
noch vielfach unterschiUzt, und dies hauptsoohlich deshalb, weil nur ein 
verhliltnismli13ig kleiner Bruchteil, dieser Erzeugnisse auf den W eltmarkt 
kommt, wlihrend der weitaus gro13ere Teil am Erzeugungsorte verbraucht 
wird und in den Handelsausweîsen daher nicht in Erschei_nung tritt. 

Rechnet man die in Form von Speisefetten und -5len tliglich genossene 
Fettmenge mit 30 g 2), so ergibt dies bei einer Gesamtbewohnerzahl der 
Erde von 1500 Millionen einen Gesam tfettverbrauch von 45 Milliouen Kilo-

1) Nachrichten fiir Handel und Industrie, Nr. 173, S. 8; Verl!ffentlichungen 
des Kaiserl. Gesuudheitsamtes 1903, Bd. 27, S. 14. 

2) N ach Voit benotigt der Erwachsene durchschnittlich 60 g Fett pro Tag, wovon 
wir 30 g als inForm von fettem Fleisch, V egetabilien usw. genossen betrachten wollen. 
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gramm pro Tag oder pro .Jahr 16400 Millionen Kilogramm. Fur Europa allein 
macht der SpeiseOl- und Fettverbrauch bei seinen 422 Millionen Einwohnern 
12 Millionen Kilogramm Speisefett pro Tag oder 4380 Millonen Kilogramm, 
das sind 4,3 Millionen Tonnen, jăhrlich aus. 

Dieser Menge gegeniiber erscheinen die auf den We l tmar kt kommenden 
und in den offiziellen Statistiken der verschiedenen Lănder ausgewiesenen 
Ein- und Ausfuhrmengen an Butter, Schweinefett und Margarine recht 
a1mselig. Wir wollen hier nur die betreffenden Ziffern fiir Butter anfiihren, 
die wăhrend des Lustrums 1902-1906 laut Schătzung des statistischen 
Bureaus der V ereinigten Staaten im Durchschnitt 600 Millionen amerikanischer 
Pfund betragen, was einem Werte von 600-700 Millionen Mark gleich­
kommt, ein geradezu verschwindender Betrag gegeniiber dem W erte der 
verbrauchten Gesamtmenge von Butter, die in Deutschland allein iiber 
1000 Millionen Kilogramm oder 2 Miltiarden Mark betrăgt. 

Ein Bild iiber die Ein- und Ansfuhr von Butter in den wichtigsten 
Staaten der Erde gibt Tafel III, aus der zu ersehen ist, dal3 das Laud, das 
die gr5.13te Menge Butter von au.13en bezieht, England ist, wăhrend als der 
gro.l3te Butterexporteur Dănemark angesehen werden kann. Nachstehend 
seien die in der Tafel III verarbeiteten Ziffern noch im Detail wiedergegeben. 

Butterausfuhr der verschiedenen Lander. 

1902 1 1903 1 1904 1 1905 1 1906 

Amerikanische Pfund 

Dii.nemark ........ 158808614 1766645711797455951176081731175043639 
RuJ.lland . . . . . . . . . 83463073 90863488 87705713 86966484 114369238 
Niederlande . . . . . . . 50413634 51659135 52053041 51162980 56404861 
Frankreich. . . . . . . . 53879727 59714579 49842670 49781584 39307325 
Schweden . . . . . . . . 44213494 44248776 43144662 40636298 35712817 
Norwegen . . . . . . . . 3015570 2717219 3367075 3612714 3281403 
Finnland. . . . . . . . . 21315888 22700563 26891790 35135901 33192114 
Deutsches Reich . . . 4 849 727 2 796 343 1 766 564 1834 907 951515 
Osterreich-Ungarn . . . 15589764 13728181 11233431 8944151 7740648 
ltalien . . . . . . . . . . 13420636 14176381 12ll75425 1S359789 10746430 
Belgien .......... 5643178 4492080 4340012 3800594 3704232 
Vereinigte Staaten') . . 8896166 10717824 10071487 27360537 12544777 
Kanada'). . . . . . . . . 34128944 24568001 31764303 34031525 18243740 
Argentinien ....... 1 9094269 11750944 11672157 118900401 9712076 
Neu-Seeland. . . . . . . 28447776 31931872135208320 342408641 35865200 
Australien . . . . . . . . 7777971 30901910 64788542 559041511 75765536 
Andere Lănder . . . . . 2 911 0001 2 982 000 i 2 457 000 3 952 034, 3 726146 

____ Insgesamt 11540 869 4311596 613 867 1628 427 7871638 696 2841636 311 697 

') Die fiir diese beiden Lănder gegebenen Zahlen beziehen sich auf die Perioden 
vom 1. Juli bis 30. Juni. 

17* 
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Buttereinfuhr der verschiedenen Lander. 

1902 1903 1904 1905 1906 

Amerikanische Pfund 

Danemark . . . .. . . ·\ 15432354 12786808 13007270 125663451 13049158 
RuJ.lland ......... 856054 838214 1158390 1103318 577805 
Niederlande . . . . . . ·1 1514533 2665917 5858391 5439836 5630865 
Frankreich . . . . . . . . 12042618: 10260344 10067 424 10 066 660 1 11402 808 
Schweden •....... 11489591 919839 1305925 911993 1316117 
Deutscbes Reich . . . . 36794039 53558205 75705838 79524904! 80896179 
Belgien .......... 7375362 9788817 9727714 10054979111128520 
England ......... 440221264 447684496 465285968 456662976.477092448 
Schweiz ......... 9705187' 10970199 10889289 11955455! 7822660 
Ăgypten ......... 2199657 2366386 3126945 30669491 2958784 
Transvaal ........ 3269411 5119642 4514468 47314331 4731433 
Kap der Guten Hoffnung 63415661 6055075 5294516 52517211 4681766 
Hollli.ndisch-Ostindien 2788108 2945909 3021377 2957073! 3049962 
Brasilien .....•... 6270893 5496134 5642179 65677181 5344412 
Natal ......... 1662002 2121121 3171875 2142003 2142003 
Australian ........ 6901779 1887148 43873 5922011 70143 
Andere Staaten . . . . . 139840001 14563000 12295000 17009360\ 18968003 

Insgesamt 568 507 686! 590027 2541630116 4421630604 9041650863 006 

Deutschland. 

Nach der letzten Zăhlung besitzt Deutschland 8 950 000 Kiihe, deren 
Milch allerdings nur zum kleinen Teile zu Butter verarbeitet wird. wobei 
23200 Arbeiter beschii.ftigt und ungeflihr 1000 Millionen Kilogramm Butter 
gewonnen werden. Rechnet man dazu die vom Auslande importierte Butter, so 
kommt man auf einen Jahresverbrauch von rund 1040 Millionen Kilo­
gra mm, was pro Kopf der Bev6lkerung, clie wir mit rund 60 Millionen annehmen 
wollen, 17,3 kg jăhrlich oder 47 g pro Tag ausmacht. Nach anderen 
Schătzungen ist die zu Butter verarbeitete Milchmenge viel kleiner, als 
hier angenommen erscheint, und daher auch die Butterproduktion wesent­
lich geringer als 1000 Millionen Kilogramm; aus diesem Grunde schătzt man 
nicht selten den jăhrlichen Butterverbrauch pro Kopf in Deutschland auf 
nur 7-8 kg, was aber entschieden zu tief gegriffen ist. 

Das Molkereiwesen lag bis in die siebziger Jahre des vorigen Jahr­
hunderts in Deutschland sehr im argen . dann aber nahm es einen jăhen 
Aufschwung und erreichte durch wesentliche Verbesserung der Betriebs­
einrichtungen, durch ausgedehnte Anwendung von Kraftfuttermitteln u. a. 
eine Hohenstufe, die man ehedem kaum fiir măglich gehalten hătte. Das 
hatte zur Folge, dal3 eine ganz betrăchtliche Butterausfuhr einsetzte, die im 
.fahre 1887 ihren hăchsten Punkt erreichte. von da aber immer mehr und 
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mehr abflaute~ bis in der Mitte der neunziger Jahre des vorigen Jahrhunderts 
der heimische Konsum allmlthlich so gestiegen war, daS dic Inlandserzeugung 
nicht mehr zur Deckung hinreichte und ein wesentliches 'Oberschreiten der 
Buttereinfuhr gegeniiber der Ausfuhr stattfand. 

Ausfuhr gegen Einfuhr 
Einfuhr Ausfuhr + oder-

Doppelzentner Doppelzentner Doppelzentner 

1872 64000 129000 + 64000 
1875 77000 124000 + 47000 
1880 50000 124000 + 74000 
1885 43000 140000 + 97000 
1887 45000 147000 + 102000 
1890 89000 70000 19000 
1894 70000 78000 8000 
1897 90000 35000 55000 
1898 95000 28000 67000 
1899 120000 26000 94000 
1900 157000 25000 -132000 
1901 170000 24000 -146000 
1902 158000 22000 -136000 
1903 233000 12000 -221000 
1904 333000 7000 -326000 
1905 360000 8000 -352000 
1906 367000 4000 -363000 
1907 388000 2500 -362500 

Diese Ziffern zeigen auf das deutlichste, daJ3 die deutsche Milchwirtschaft 
den Bedarf an Butter nicht zu decken vermag und dai daher die Erzeugung 
von Buttersurrogaten (Kunstbutter) nicht als Schâdigung der inlii.ndischen 
Butterproduktion betrachtet werden darf. 

Die Steigerung, die die Naturbutterpreise in den letzten zwanzig Jahren 
erfahren haben, ist angesichts der stetig wachsenden Nachfrage und dem 
Gleichbleiben der produzierten Menge eigentlich nicht groi zu nennen. Ursache 
ist hier wohl hauptsâchlich die Einfuhr billiger auslăndischer Butter; der V er­
brauch gro.Berer Mengen amerikanischen Schweinefettes und verschiedener Er­
satzstoffe fiir Butter kommt dabei nur als nebensăchlicher Faktor in Betraoht. 

Der Durchschnitt der Berliner Hochstnotierungen fiir Butter wll.hrend 
der Jahre 1888-1907 betrug na.ch Zusammenstellungen der "Berliner 
Markthallenzeitung": 

1888. 
1889. 
1890. 
1891. 

Mark ffir 100 Pfund 

106,57 
112,55 
105,26 
106,73 

Aullen-
handel mit 

Butter. 

Butter· 
preise. 
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1892. 
1893. 
1894. 
1895. 
1896. 
1897. 
1898. 
1899. 
1900. 
1901. 
1902. 
1903. 
1904. 
1905. 
1906. 
1907. 

Mark fii.r 100 Pfund 
110,65 
105,15 
102,63 

97,23 
100,52 

99,55 
96,53 

101,21 
102,15 
113,64 
109,15 
112,30 
114,82 
118,99 
120,40 
118,80 

Die bedeutenden Schwankungen innerhalb der einzelnen Monate eines 
Jahres Bind in den letzten Jahren geringer geworden, wie ein Vergleich der 
Jahre 1907 und 1895 zeigt. 

1907 1895 
Mark Mark 

Januar 120,88 91,25 
Februar. 117,62 92,75 
Mll.rz . 115,00 90,60 
April. 108,50 87,50 
Mai 113,33 92,20 
Juni . 109,33 76,75 
Juli 111,44 88,25 
August 119,00 101,80 
September. 122,50 110,75 
Oktober. 127,77 117,25 
November. 128,66 110,80 
Dezember . 130,66 105,25 

Wenn nun auch in frllheren Jahren der Butterpreis im Juni nicht immer 
bis unterhalb 80 Mark sank, waren doch bis zum Jahre 1901 im Juni stets 
Preise unterhalb 95 Mark zu verzeichnen, wl:l.hrend sich seit dem Jahre 1902 
die Junipreise durchschnittlich bei 105 Mark hielten, ohne dai die Butter­
teuerung bringenden Wintermonate ein analoges Steigen der Preise aufgewiesen 
hll.tten. Das Ausbleiben der Tiefpreise wăhrend der an Butterproduktion 
reichen Sommermonate ist offenbar auf die bessere Konservierungsmethode 
der Butter, hauptsl:l.chlich auf die Schaffung guter und kilhler Lagerrl:l.ume 
zurflckzufilhren. 
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An der Versorgung des Deutschen Reiches mit Milchbutter be­
teiligten sich die einzelnen Staaten mit na.chstehenden ~Iengen: 

1906 1907 1908 
Menge in 100 kg 

Dănemark 42501 51400 40482 
:B'rankreich 2511 1785 2003 
Niederlande 136186 152291 14-8 945 
Osterreich-Ungarn 29366 19166 28984 
Ru13land 146459 157 983 113995 
Finnland 7 333 4279 3285 
Andere Lander 2583 1215 794 

Zusammen 366939 388119 338488 

An Butterschmalz wnrden dem Deutschen Reiche zugefiihrt von 
1906 1907 1908 

Osterreich-Ungarn 
Menge in 100 kg 

7 962 6963 6544 
Anderen Landern 208 272 105 

Zusammen 8170 7235 6649 

Die Margarinindustrie Deutschlands erzeugt jahrlich rund 100 Mil­
lionen Kilogramm Kunstbutter. Im Jahre 1899 befa13ten sich mit deren Her­
stellung 69 Betriebe, die 908654 dz im Werte·von 76113000 Mark pro­
duzierten. Hierzu wurden verwendet: 

1' 
Verbrauch 

Hiervon wurden bezogen 
aus dem Auslande 

Namen 

1 

aus dem 1 aus den 
der Menge Wert Inlande tiber- V ereinigten 

Produkte haupt Staaten von 
Amerika 

dz in 1000 Mark 

4:0,50% Animalische Fette 550361 44236 9611 34625 32691 
17,04 V egetabilische " 231410 13991 7036 6955 5583 
39,00 Milch 528603 5765 5765 - -

3,46 1 Salz 47929 773 558 215 -

100,00% Summe 1358303 64765 22970 41795 38274 

Die Kunstbuttererzeugung bat seit dem Jahre 1899 keine besondere 
Ausdehnung erfahren und man kann heute, wie schon S. 51 bemerkt wurde, 
die Jahresproduktion mit ca. 100 Millionen Kilogramm, elen jahrli chen 
Verbrauch per Kopf der Bevolkerung mit ungefahr 1,67 kg einschatzen. 
Deutschland produziert also zehnmal soviel Naturbutter (vgl. S. 260) wie 
Kunstbutter, eine Tatsache, die der zukiinftigen Ausgestaltung der Margarin­
industrie gute Aussichten offen la13t. 

Die deutschen Premier-jus-Schmelzen vermogen den Bedarf der Kunst­
butterfabriken an Oleomargarin nicht zu decken und es findet eine regel­
ma13ige, nicht unbedeutende Einfuhr von diesem Artikel statt. die 

Ktinst· 
butter· 

erzeugung. 
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im Jahre 1902 einem Werte von 21819 000 Mk. 

" " 
1903 

" " " 
19818000 

" 
" " 

1904 
" " " 

20286000 
" 

" " 
1905 

" " 
22625000 

" 
" " 

1907 
" " " 

3004 7 000 
" gleichkam. 

Der Hauptlieferant sind die V ereinigten Staaten. 

Talghandel. Hier sei auch mit wenigen Worten des deutschen Talghandels g·e-

dacht, der die folgende Einfuhr aufweist: 

1902 269659 dz im Werte von 18337000 ?rlk. 
1903 243 307 " " " 14 598 000 ;, 
1!}04 232885 

" 
,. 

" 
., 13042000 

" 1905 266 705 
" " ~' " 

15469000 
" 1906 258150 

" " " 
,, 16 603000 ., 

1907 216638 
" " 

,, 
" 

13648000 
'' 

1908 163558 
" " " " 

10304000 )] 

wăhrend die Ausfuhr nur betrug: 

1902 8095 dz im Werte von 567000 Mk. 
1903 5771 

" " 
., 

" 
358000 

" 1904 4651 
" " " 

270000 ,. 
1905 6895 ., ., 

" " 
414000 

" 1906 4455 
" 

,. 
" " 

295000 
" 1907 4430 

" " 
,, 288000 " 

1908 6770 ., ,, 
" " 

440000 )) 

In die Talglieferungen teilten sich die einzelnen Lănder in den Jahren 

1906 bis 1908 wie folgt: 

Herkunftsland 1906 1907 1908 
Menge in 100 kg 

Belgien 2512 1469 
Danemark . 3638 4803 3334 
Frankreich 30973 21681 20679 
Grofibritannien 63371 53070 33176 
Niederlande 4955 3016 
Osterreich- Ungarn 4694 5605 5324 

Argentinien 22925 27104 32530 

Yereinigte Staaten von Amerika 95158 70911 45062 

Australischer Bund 26236 25579 18690 

Andere Lănder . 3688 3400 4763 

Zusammen 258150 Z16638 163558 

Die Lage der deutschen Margarinindustrie ist heute keineswegs so 

beneidenswert, wie man vielfach annimmt, denn man arbeitet im allgemeinen 

mit nur sehr bescheidenem Nntzen. 
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Osterreich- Ungarn. 

Die Anzahl der K fih e schătzt man in Osterreich auf 6 Millionen 
Stfick, die jăhrliche Butterproduktion auf 500 Millionen Kilogramm. 

Die Ein- und Ausfuhr von Butter und Butterschmalz be­
trug dabei: 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Wert in Menge in Wert in 

Doppelzentnem Kronen Doppelzentnem Kronen 

1895 635 99702 35896 5989310 
1900 722 115520 58062 9696354 
1901 667 113390 74748 12576226 
1902 761 129370 70714 11879952 
1903 1032 196080 62270 11831300 
1904 1000 195000 50954 9273628 
1905 2939 537105 40570 8221663 
1906 1465 309785 43091 8700645 
1907 1769 378935 24739 5071495 

Im Jahre 1908 verteilten sich die Ein- und Ausfuhrmengen wie folgt: 

Einfuhr Ausfuhr 
Herkunfteland Menge Bestimmungsl&nd Menge 

Deutschland 399 dz Deutschland 39123 dz 
Rul3land 272 " Schweiz 4323 

" Italien 190 ,, Italien 371 
" Niederlande 289 " Niederlande 145 
" Dănemark 1060 " Europăische Tfirkei 152 
" Andere Lănder 96 " Andere Lănder 757 
" 

Zusammen 2306 dz Zusammen 44871 dz 

Die osterreichische Oleomargarinindustrie ist der w eltmarktskonkurrenz 
gewachsen; die Kunstbutter dagegen vertrăgt einen Export nicht, sondern 
ist auf den lnlanrlskonsum angewiesen. 

Oleomargarin 
Einfuhr Ausfuhr 

Menge in Wert in Menge in Wert in 
Doppelzentnern Kronen Doppelzentnern Kronen 

1896 63 2898 24999 1544232 
1900 1260 80640 24752 1 980160 
1901 11194 794774 35821 3v08964 
1902 897 80730 39837 4143048 
1903 1960 176400 21624 2248896 
1904 4035 250170 20934 1632852 
1905 16623 1030626 15728 1226784 
1906 7224 448080 11321 1041374 
1907 7 560 6612 647976 
1908 7 560 24613 2412074 

Butter. 

Oleo­
margarin. 
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Die Hauptmenge des ausgefiihrten Oleomargarins geht nach Deutsch­
land und Holland. 

Der unbedeutende Aufienhandel Osterreich-Ungarns in Kunstbutter· 
belăuft sich auf: 

Einfuhr Ausfuhr 
:Menge in Wert in :Menge in Wert in 

Doppelzentnem Kronen Doppelzentnern Kronen 

1895 29 2600 4693 516230 
1900 55 4400 8415 838032 
1906 2939 573105 2959 295 90() 
1906 448 37150 2635 275314 
1907 191 17190 4231 482334 
1908 237 21330 2530 288420 

Der osterreichisch-ungarische Talghandel sei durch die nachstehenden 
Ziffern illustriert: 

Einfuhr Ausfuhr 
:Menge in Wert in Menge in Wert in 

Doppelzentnern Kronen Doppelzentnern Kronen 

1891 53814 3282668 
1895 26592 1435968 7 601 483368 
1900 9423 565380 3210 208650 
1905 12400 644800 17769 1243830 
1906 14321 728600 21153 1284780 
1907 45744 3247824 32125 2 730625 
1908 7437 528027 30514 2593690 

Der Talg kornmt meist aus den Unionstaaten und aus Argentinian; 
die geringe Ausfuhr geht in der Hauptmenge nach Deutschland und den 
Niederlanden. 

Dănemark. 

Butter. Dănemark, das unter den Butter exportierenden Lăndern die erste 
Stel\ung einnimmt, liefert eine stets gleich bleibende, tadellose Ware in 
sauberer, sorgfăltiger Verpackung. Die vorziigliche Einrichtung der 
Molkereien und das gut geschulte Personal bringen eine achtsame und 
sachgemă.l;le V erarbeitung der Milch und richtige Behandlung der erzeugten 
Butter mit sich. Die Nachprilfung, der alle zur Ausfuhr kommende Butter 
in Kopenhagen und Esbjerg unterworfen wird, ist fiir die Importeure 
eine Bilrgschaft, stets gute, gesunde W are zu erhalten. Die Ausstattung der 
vielen zum Buttertransport bestimmten Dampfboote mit Kilhlrăumen 
schiitzt die Butter auch wăhrend des Transportes vor dem Verderben. 

Die Entwicklung der dănisohen Butterindustrie, der bed.eutendsten 
Verdienstquelle des Landes, lă.l3t sich am besten durch die nachstehenden 
Ziffern veranschaulichen: 



Dii.nemarks Produktion und Handel. 267 

Durchschnitt Einfuhr Ausfuhr UberschuJl-Ausfuhr 
Menge in Millionen Pfund 

1865-1869 1,06 9,85 8,79 
1870-1874 3,66 20,71 20,71 
1875-1879 4,94 26,32 21,38 
1880-1884 6,91 29,14 22,23 
1885-1889 10,79 50,65 39,86 
1890-1894 25,27 97,48 72,21 
1895-1899 33,32 132,00 98,68 
1900 42,37 153,10 110,73 
1901 48,56 170,52 121,96 
1905 37,99 186,36 138,37 
1907 36,87 200,53 163,66 

An der Einfuhr beteiligen sich hauptsăchlich Schweden, RuJUand, das 
Deutsche Reich, die Vereinigten Staaten von Amerika, GroBbritannien und 
Norwegen. 

Die Ausfuhr richtete sich hauptsăchlich nach GroBbritannien, Deutsch­
land, Schweden und Norwegen. 

Ein iibersichtliches Bild iiber die Herkunft der eingefiihrten und die 
Bestimmung der ausgefiihrten Butter geben die nachstehenden Tabellen. 

Buttereinfuhr Dănemarks in Millionen Pfund 
Herkunftsland 1890 1895 1900 1905 1907 

Schweden . 8,091 15,844 16,080 16,164 10,221 
RuBland 5,401 10,378 24,963 21,143 26,389 
V. St. v. Amerika 2,496 0,508 0,001 0,007 
Deutsches Reich 1,747 2,915 0,997 0,507 0,107 
Andere Lll.nder . 0,946 0,932 0,325 0,176 0,147 

Zusammen 18,681 30,577 42,366 37,990 36,871 

Butterausfuhr in Millionen Pfund 
Bestimmungsland 1890 1895 1900 1905 1907 

Gro13britannien 85,759 115,260 147,543 168,754 179,709 
Deutsches Reich 1,779 2,199 4,710 16,577 18,434 
Andere Li!.nder 1,705 0,442 0,843 1,028 2,384 

Zusammen 89,243 117,901 153,096 186,359 200,527 

Die regel.mă.Bige Steigerung der Ausfuhr ist hauptsăchlich der vorziig­
lichen Ausbildung des dil.nischen Genossenschafts-Meiereiwesens zu danken. 
Bis zum Jahre 1880 spielte der Verkauf von Butter in der hil.uerlichen 
Einzelwirtschaft keine besondere Rolle. Erst um diese Zeit wurde man 
auf die steigenden Butterpreise auch in den breiteren Schichten der Be­
vlUkerung aufmerksam und wandte sich daher immer mehr und mehr der 
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Butt.ergewinnung zu. Da. aber gute, gleich.măJige Butter anf den einzelnen 
kleinen BauernhOfen nicht leicht hergestellt werden konnte, wurden in den 
Jahren 1886-1890 zahlreiche Genossenschaftsmeiereien gegriindet, 
die, unter gtiter Leitung stehend und einander die gemachten Erfa.hrungen 
mitteilend, die dănische Butterproduktion auch in qualitativer Beziehung in 
kurzer Zeit auf eine achtunggebietende Hohe gebracht haben. 

Um das Jahr 1900 bestanden in Dănemark nicht weniger als 1057 Ge­
nossenschaftsmeiereien, in deren Anlagen ein Kapital von 25 Millionen Kronen 
steckte. In den meisten Meiereien wird die Milch von 5-8000 Kfihen ver­
arbeitet, einige gro.Bere haben mit einer Milchproduktion von 12-15 000 Kfihen 
zu rechnen und blo.B wenige weisen eine tăgliche Milchverarbeitung auf, 
die nur dem Milchquantum von 1 O Kfihen entspricht. 

Der jăhrliche Verbrauch Dănemarks von Butter betrăgt pro Kopf 
der Bevolkerung 15 kg (bei gleichzeitigem Verbrauch von 8,5 kg Margarine). 

Der Durchschnittspreis fiir Butter betrug in den Jahren 1846-1850 
ungefăhr 0,38 Ore fiir das Pfund, in den Jahren 1891-1895 dagegen 
0,94 Ore. 

Margarine. In Dănemark blieb die Margarinfabrikation lange Zeit unbekannt; 
erst im Jahre 1884 ging man daran, in Kopenhagen und in Jiitland je 
eine Knnstbutterfabrik zu errichten, deren Produktion in den Jahren 1884 
und 1885 zwischen 1-2 Millionen Pfund schwankte. Im Jahre 1903 war 
die Zahl der dănischen Margarinfabriktm auf 19 angewachsen. 

Das Ansteigen der dănischen Kunstbuttererzeugung gibt die folgende 
Tabelle wieder. 

Jahr Pfund 

1888/89 1) 2121398 
1889/90 6261470 
1890/91 10272051 
1891/92 12895850 
1892/93 16312844 
1893/94 16779374 
1894/95 15504938 
1895/96 16168897 
1896/97 19094254 
1897/98 23770569 
1898/99 27983555 
1899/1900 32530911 
1900/01 36993111 
1901/02 38523451 
1902/03 39440750 
1903/04 41758201 

----
1) Die Jahre beginnen am 1. April und endigen mit dem 31 Mărz. 
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In der Periode vom 1. April 1908 bis 31. Mărz 1909 betrug die 
dănische Kunstbuttererzeugung 58 060 000 kg und wurde vom Konsum, der 
61760 000 lrg betrug, noch iiberschritten. 

Die Ein- bzw. Ausfuhr von l\Iargarinprodukten stellte sich dabei gleich­
zeitig wie folgt: 

Einfuhr Ausfuhr 
Pfund Pfund 

1890 3044547 1 i7 963 
1895 2457 987 51929 
1900 5096449 470465 
1905 6891035 472782 
1907 8611716 433521 

An der Einfuhr war in erster Linie Holland beteiligt, dann folgten 
Norwegen, Schweden und Belgien. 

Im Gegensatz zur Butter bleibt fast die ganze Menge der produzierten 
und eingeflihrten Margarine im Lande, und zwar wird Margarina aus Dăne­
mark deswegen nicht exportiert, weil ihr Farben gesetzlich verboten 
ist und im Auslande nach wei13er (ungefărbter) Margarine keine Nachfrage 
bestehtl). Auch die aus dem Auslande nach Danemark gehende Margarina 
darf nicht gefărbt sein. 

Die Zahl der Margarinhăndler (Grossisten, Detailhăndler und Importeure) 
betrăgt ungefăhr 1 O 000. Der jăhrliche Margarinverbrauch stellte sich in 
Dănemark im Jahre 1880 auf 3,5 kg, heute betrăgt er mehr als 8,5 kg 
pro Kopf. 

Mit cler Herstellung von Oleomargarin befassen sich in Dănemark 
nur zwei Betriebe, die eine recht kleine Produktion aufweisen. Die 
Hauptmenge des von den Kunstbutterfabriken verarbeiteten Oleomargarins 
kommt aus den V ereinigten Staaten. 

Frankreich. 

Die Erzeugung und der Verbrauch von Naturbutter sind in Frankreich Butter. 

von gro13er Bedeutung. Schătzt man doch tlas jăhrliche Einkommen, das 
Frankreich aus seiner Milchwirtschaft zieht, auf 11/10 Milliarden Franken, 
das ist 2,5mal cler Menge und 1,25mal dem Werte nach gro13er als die 
Weinproduktion dieses Landes. Die Zahl der Milchklihe schătzt man 
auf 5 Millionen Stiick. 

Der Butterverbrauch innerhalb Frankreichs wurde im Jahre 1882 
mit 7 3 Millionen Kilogramm im W erte von 164 Millionen Franken, im 
Jahre 1892 mit 132 Millionen Kilogramm im Werte von 295 }Iillionen 
Franken geschătzt. 

') Island und Gronland, ebenso die Fii.roer beziehen zwar geringeMengen, 
doch belii.uft sich der Export zusammen auf nur ca. 200 000 Pfund. 
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Die Einfuhr von Naturbutter stellte sich in Frankreich wie folgt: 

Frische oder geschmolzene Butter Gesalzene Butter 
Menge in Wert in Menge in Wert in 

Kilogramm Franken Kilogramm Franken 

1857-1866 (Dunhsllhnitt) 1498889 4402556 482463 1127 880 
1867-1876 

" 
3388118 10803207 128532 332858 

1877-1886 
" 

5487 292 15125 742 1095469 2450948 
1890 4624671 10636743 1800421 3780865 
1895 6076191 14765141 1238406 2130060 
1900 7 035171 21105513 344754 896360 
1903 4602889 12888089 51126 120146 
1904 4441496 12658264 125012 297 529 
1905 5089653 14759994 598477 1436345 
1907 6 781345 20346267 348275 905515 

Die Hauptlieferanten sind Belgien, Italien und Deutschland, und 
zwar verteilten sich die franzosischen Buttereinfuhren in den Jahren 1903 
bis 1904 folgenderma.Ben: 

a) Frische oder geschmolzene Butter: 

Herkunftsland 1903 1904 
kg kg 

England 35708 
Deutschland . 40558 29912 
Niederlande 750365 699188 
Belgien 2304680 2253054 
Schweiz 25233 
Italien . 1457970 1364146 
Andere fremde Li!.nder 32941 33793 
Freie Zone 15740 
Kolonien und Schutzstaaten 635 462 

Summe 4602889 kg 4441496 kg 
Wert in Franken 12888089 12658264 

b) Gesalzene Butter: 

Herkunftsland 1903 1904 
kg kg 

Danemark 75 
England 16601 33323 
Deutschland 7 529 17171 
Belgien 25095 27955 
Italien . 143 604 
Argentinische Republik 29192 
Andere fremde Lander 1265 16595 
Kolonien und Schutzstaaten 418 172 

Summe 51126 kg 125012 kg 
Wert in Franken 120146 297 529 
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Die Ausfuhr von Butter betrug in Frankreich: 

Frische und geschmolzene Butter Gesalzene Butter 
Menge in Wert in Menge in Wert in 

Kilogramm Franken Kilogramm Franken 

1872 2899669 8843990 21045949 47353385 
1875 5443 717 17147709 30246692 72592061 
1880 4312680 13369308 26751841 69554787 
1885 4694646 14553403 27 590361 78632529 
1890 5362964 15284447 34363039 94498357 
1895 2869662 7 340760 28458271 48 776226 
1900 14628864 41016994 9064343 23847 411 
1903 13136693 38096410 13949392 34176010 
1904 12446555 36717 337 1016 706 25404265 
1905 13832873 37465542 12189274 28465207 
1907 9458409 26457841 8868974 21010201 

Die wichtigsten Empfănger sind England, Brasilien, Belgien, 
Argentinian und die Schweizo 

In den Jahren 1903 und 1904 verteilten sich die franz5sischen Butter-
ausfuhren wie folgt: 

a) Frische oder geschmoleene Butter 

Bestimmungsland 1903 
kg 

England o 11216110 
Deutschland 222639 
Belgien 612426 
Schweiz o 364635 
Andere fremde Lănder 73250 
Freie Zone 94719 
Algerien 472719 
Tunesien 59506 
Andere Kolonien und Schutz-

staa ten 20689 

Summe 13136693 kg 
Wert in Franken 38096410 

b) Gesaleene Butter: 

Bestimmungsland 1903 
kg 

11469552 England 
Deutschland 
Belgien o 
China 
Brasilien 

68290 
66942 

1276847 
Ubertrag: 12881631 

1904 
kg 

10803119 
223222 
414596 
363107 

72937 
81320 

413176 
48676 

26402 

12446555kg 
36717337 

1904 
kg 

7 586592 
64745 
48456 
50979 

1274692 
9025464 

Butter-
ausfubro 
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Bestimmungsland 1903 1904 
kg kg 

Vortrag: 12881631 kg 9 025 464 kg 

Japan 47527 
Englische Besitzungen in 

.Amerika (au13er denen 
im Norden) 209732 215814 

.Andere fremde Lănder . 291326 282232 
Schiffsvorrăte: franzosische 

Fahrzeuge . 53152 54368 
Algerien 47 572 200279 
Madagaskar nnd Dependenzen 25519 22670 
Indochina 183347 302175 
Franzosisch -Guayana 18 785 
Martinique . 20430 
Gnadeloupe 41300 22628 
St. Pierre et Peche 81860 63346 
.Andere Kolonien und Schutz-

staa ten 65996 53945 

Sum.me 13949392 kg 10161706kg 
Wert in Franken 34176010 25404265 

Ehedem war Frankreich der Hauptlieferant Englands fur Butter. Im 
Jahre 1879 mn13te Frankreich diese Rolle an Holland abtreten, das darin 
im Jahre 1887 von Danemark abgelost wurde. Die Buttermengen, die 
Frankreich nach England sendet, sind auch heute noch ganz betrăchtlich, 

nnd fiir den Hafen Southampton ist der franzosische Butterhandel noch 
immer eines seiner Hauptelemente. 

Der Umfang der franzosischen Knnstbutterindnstrie lă13t kaum 
eine annăhernde Schatzung zu. Der .Au13enhandel Frankreichs in Margarin­

produkten ist ganz bedeutend. So wurden importiert: 

Menge Wert 
in Kilogramm in Franken 

1995 1) • 869404 782465 
1900 194679 177158 
1903 61356 57061 
1904 36385 32383 
1905 202830 223113 
1907 13120t 144330 

1) Frankreich weist Kunstbutter erst seit dem Jahre 1895 unter Position 
"Margarine Mouriâs" und in den spii.teren Jahren unter Position "Margarine 
et substances similaires" aus. 
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wăhrend die A usfu hr betrug: 
Menge in Kilogramm W ert in Frankell' 

1875 243494 389590 
1880 367139 513994 
1885 6214 774 8700684 
1890 6841359 6157223 
1895 5343169 4569443 
1900 5577.599 4824821 
1903 5529330 5142277 
1904 4943136 4399391 
1905 6388578 6683931 
1907 5159615 5397418 

An der Einfuhr beteiligten sich m erster Linie B elgien und Eng­
land, und zwar wurden eingefiihrt: 

aus England . . . . 
den Niederlanden 
Belgien . . . . 
anderen Landern . 
den franzosischen Kolonien 

Zusammen 
Wert in Franken 

1903 
kg 

3529 
1090 

53849 
1759 
1129 

61356 kg 
57 061 

1904 
kg 

615 
4044 

29543 
2063 

120 

36385 kg 
32383 

Die ausgefiihrten Mengen gehen hauptsachlich nach England, den 
Niederlanden und Belgien, und zwar wurden in den Jahren 1903 
und 1904 geschickt: 

nach England . 
Deutschland 
den Niederlanden 
Belgien 
der Schweiz 
Ăgypten ... 
anderen fremden Landern 
Algerien . 
Tunesien . . ... 
Martinique . . . . 
St. Pierre et Peche 
anderen Kolonien uncl Schutz­

staaten . . . . . . . . 

Zusammen 
Wert in Franken 

H e ft e r, Toohnologie der Fette. III. 

1903 
kg 

2 502488 
365061 

1354638 
836106 

3239 

203475 
132347 

40741 
6251 

80715 

1904 
kg 

229009::! 
351634 

1119828 
597074 

125061 
182510 
166915 

34209 

69 786 

4269 6026 
-----

55293301\g 4943136kg 
5142 277 4 399 391 

18 
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Die Ein- und Ausfuhr Frankreichs von nicht speisefăhigem Talg 
ist ziemlich bedeutend und betrug z. B. in den nachstehenden Jahren: 

Emfum AMfum 
.Menge Wert Menge Wert 

in Kilog•·amm in Franken in Kilogramm in Franken 

1900. 15945246 10364410 15629485 10159165 
1903. 14064335 8719888 22969787 14179268 
1905. 13846487 9692541 24569528 17198669 
1907. 14692857 10578857 19894485 14324029 

Holland. 

Butter. Die Buttererzeugung Hollands ist seit jeher von gro.Ber Bedeutung 
filr die niederllindische Volkswirtschaft. Bis vor nicht zu langer Zeit 
versorgte Holland fast ausschlie.Blicb den sebr bedeutenden englischen 
Markt mit Butter, die nicht immer von einwandfreier Qualităt war. Be­
sonders seit dem Ende der secbziger Jabre des vorigen Jabrbunderts be­
gann in Holland ein Fălschen immer mebr iiberband zu nebmen, das, 
durch die wenige Jabre spli.ter auftretende Margarinindustrie einen V orschub 
erhielt und die hollăndische Butter im Auslande stark in :Mi13kredit brachte. 

Um den friiheren guten Ruf auf dem W eltmarkte nicht einzubill3en, 
versuchten einige namhafte Firmen, die Butterbereitung aus der Meierei in 
modern eingerichtete groiere Molkereien zu verlegen und sich alle Fort­
schritte auf dem Gebiete der Milchwirtschaft zunutze zu machen. Stellten 
diese ersten Molkereien reine Privatunternehmungen dar, so folgten sehr schnell 
solche, die auf dem Wege genossenschaftlicher Vereinigungen entstanden 
waren, weil die Bauern die Butterfabriken nicht geme aus der Hand geben 
wollten. Die erste auf genossenschaftlicher Basis arbeitende Molkerei wurde 
im Jahre 1886 zu Warga in Friesland errichtet. 

Die Genossenschaftsmolkereien griindeten spliter zur W abrung ihrer 
geschMtlichen Interessen sechs MolkereiverMnde, die 412 Molkerei­
betriebe umfaBten und jăhrlich 15 Millionen Kilogramm Butter produzierten. 
Die sechs Molkereiverbănde vereinigten sicb im Jabre 1900 zu einem 
"Allgemeenen Nederlandschen Zuivelbond federative Vereeni­
ging van Bonden van Co6peratieve Zuivelfabriken in N eder­
laud" (abgekiirzt F. N. Z.). Aliller diesen Verbănden haben sich in einigen 
Provinzen sogenannte Exportvereine gebildet, denen zum Teil die beute 
ausgeiibte staatliche Butterkontrolle 1) zu danken istB). 

Die Gesamtzahl der hollândischen M-olkereien, die der staatlichen Kon­
trolle unterstellt sind, betrug im Jabre 1908 869, mit einer Butter­
produktion von 34,2 Millionen Kilogramm. 

1) Siehe Seite 59. 
2) Berichte und Mitteilungen der Generaldirektion fUr Landwirtschaft des 

Ministeriums fiir Scbiffahrt, Handel und Gewerbe 1904. 
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Die Bedeuttmg des hollii.ndischen Molkereiwesens erhellt auch aus den A~~;.ili~~~n 
stattlichen Ein- und Ausfuhrziffern, die das Land in dem Artikel Butter Butter. 

aufzuweisen hat. 

Die Einfuhr nach Holland betrug: 

1880 
1885 
1890 
1895 
1900 
1905 
1907 

Menge in 
Kilogr&mm 
1247435 
6130279 
3975691 
1543250 

741224 
2456047 
1511658 

Wert in 
boll. Gulden 

1543250 
741224 

2456047 
1511658 

wii.hrend sich die Ausfuhr wie folgt stellt: 

.Menge in Kilogramm Wert 
1872. 15245514 30 125138 Franken 
1875. 18597 747 36 749152 

" 1880. 36051712 71238184 
" 

1885. 63505416 125486703 
" 1890. 39555148 78160970 
" 1895. 14029159 14029159 Gulden 

1900. 22572186 22572186 
" 1905. 23207144 23207144 
" 1907. 29396969 29396969 
" 

Zu diesen Ziffern ist zu bemerken, dal3 sie bis zum Jahre 1890 auch 
Margarinprodukte einschlieJ3en, weil erst von diesem Jahre angefangen 
Kunstbutter getrennt gefiihrt wird. 

Holland versorgte seinerzeit England fast ausschlieJ3lich mit Butter, 
und die hollăndische Ausfuhr wurde in diesem Artikel zu Ende der sech­
ziger Jahre des vorigen Jahrhunderts um so lebhafter, als damals in Eng­
land eine Viehseuche ausgebrochen war, die die heimische Butterproduktion 
herabsetzte. Dazu kam spăter, daJ3 in England Zufuhren von Deufschland 
und Frankreich wegen der Kriegsjahre ausblieben und daJ3 die Butter­
produktion wăhrend des Deutsch-Franz08ischen Krieges in Europa wegen 
des groJ3en Fleischverbrauches iiberhaupt gering war. 

Die in Holland produzierte Butter ging daher durcb. eine lange Reihe 
von Jahren der Hauptsache nach nach England, und auch heute noch ist 
dieses Land der Hauptabnehmer holHi.ndischer Butter; es bezieht jăhrlich 

ungefăhr 1 7 bis 18 Millionen Kilogramm. 
An zweiter Stelle erscheint Deutschlarrd, das von Holland in den 

letzten Jahren 7-8 Millionen. Kilogramm Butter empfing. Die Steigerung 

18* 
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der Butterau~:;fuhr Hollands nach Deutschland ist geradezu auffallend; sie 
betrug in den letzten Jahren des vorigen Jahrhunderts nur ungefăhr ein 
Zehntel des jetzigen Quantums. So wurden z. B. im Jahre 

1894 
1895 
1900 
1905 
1907 

Millionen Kilogramm 

0,74 
0,64 
5,06 

10,30 
14,12 

Butter nach Deutschland ausgefiihrt. 

Bel g i e n steht an dritter Stelle und empfăngt von Holland jăhrlich 
ca. 3,5 Millionen Kilogramm. Dann ist noch Frankreich zu nennen, das 
jăhrlich ungefăhr 1,5 Millionen Kilogramm Butter aus Holland erhălt. 

Ein genaues Bild iiber die Herkunft der eingefiihrten und die Bestim­
mnng der ausgefiihrten Butter fiir die letzten Jahre gibt die nachstehende 
Tabelle. 

Es kamen von 1895 1900 1905 1907 
Menge in Kilogramm 

GroBbritannien . 1396092 626888 2091819 1265196 
PreuBen 14875 69899 71202 27335 
RuBland 21361 150073 89713 
Belgien 61988 19 298 24355 17155 
Anderen Liindern. 70295 3778 118598 112:359 

-

Zusammen 1543250 741224 2456047 1511658 

Es gingen nach 1895 1900 1905 1907 
Menge in Kilogramm 

England . 8141816 13038372 8515485 8306475 
Deutschland . 645 779 5062401 10301540 14116951 
Belgien 4146277 2488099 3292666 5680096 
Frankreich 1325 1289 500 310 
Anderen Lăndern 1093962 1982025 1096953 12{}3137 

Zusammen 14029159 22572186 23207144 29396 969 

Die hollăndische Oleomargarinproduktion bildeteinen derwichtigsten 
Industriezweige des Landes. Rotterdam ist der bedeutendste Platz fiir den 
europăischen Margarinhandel und die V ereinigten Staaten N ordamerikas, 
Frankreich, Osterreich und England schicken einen groBen Teil ihrer Oleo­
margarinproduktion dahin, weil die hollăndischen Premier-jus-Schwelzereien 
den Bedarf der dortigen Kunstbutterfabriken nicht zu· flecken vermogen. 
Der AuEenhandel stellte sich wie folgt: 
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Einfuhr Ausfuhr 
l'rlenge in Wert in Menge in Wert in 

Ki!ogramm holl. Gulden Kilogram ro holl. Gulden 

1895 32650137 14 692 561 11946785 5376053 
1900 48663320 21898495 21677 302 9 754 785 
1905 52046801 23421061 23096856 10393585 

1907 41655481 18744966 24517 804 11033012 

Yon dem eingefiihrten O leomargarin stammten aus: 

Herkunftsland 1895 1900 1905 1907 
Menge in Kilogramm 

V. Sta.aten v. Am. 24960231 44477904 48366516 38 384145 
Belgien 3392487 2 787 604 1020 233 1406 889 
Gro.tlbritannien . 2465187 727199 1534464 1420639 
Anderen Landern 1832232 670613 1125588 443808 

Zusammen 32650137 48663320 52046801 H 655481 

Yon den Ausfuhrmengen entfielen auf: 

Bestimmungsland 1895 1900 1905 1907 
Menge in Kilogramm 

Preu.tlen . 8325152 15314133 18831118 185385Wl 
Belgien 995059 3692966 2655050 1984032 
Gro.tlbritannien. 1075763 1093569 185 368 1975827 
Anderen Landern 1550811 1576634 1425320 2019347 

Zusammen 11946 785 21677 302 23096856 24517 804 

Ganz bedeutend ist die Ausfuhr Hollands von fertiger Ktmstbutter, 
wahrend deren Einfuhrmenge ganz geringfiigig ist. In den nachstehenden Ta­
bellen erscheint die Ktmstbutter allerdings mit allen anderen Buttersurrogaten 
zusammengefalilt: 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Wert in Menge in Wert in 

Kilogramm Gulden Kilogramm Gulden 

1895 558101 446 480 42642820 34114256 
1900 461634 369306 43688109 34950487 
1905 374523 299618 51294590 41035672 
1907 338094 270475 43258654 34606923 

Von den eingefiihrten Mengen entfielen auf: 

1895 1900 1905 1907 
Menge in Kilogramm 

Belgien 234570 70882 60492 77 965 
Gro.Bbri tannien 195 547 138533 192636 135858 
Preulilen . 104 702 162295 47835 50938 
Andere Lander 23282 89924 73560 73333 

Zusammen 558101 461634 374523 338094 

Kunst­
bntter. 
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V on den ausgefiihrten Mengen gingen nach: 

1895 1900 1905 
Menge in Kilogramm 

Grol3britannien. 36527167 41263839 47140401 
Belgien . 5216347 209110 311074 
Anderen Landern 899306 2215160 3 843115 

Zusammen 42642820 43688109 51294590 

1907 

39732172 
352973 

3173509 

43258654 

Es ist viei dariiber gestritten worden, ob in Holland, wo die Margarin­
industrie durch gesetzliche Bestimmungen kaum .eingeschrankt ist, die Kunst­
butter den Milchwirtschaften ernstlich Konkurrenz gemacht habe. Die ge­
ăul3erten Ansichten lauten sehr verschieden; so behauptet Juhlin Dann­
felt in einem Bericht an die schwedische Regierung, da13 die hollăndische 
Margarine den minderwertigen Buttersorten zwar Konkurrenz bereite, da.B 
jedoch die Milchwirtschaften durch den hOheren Preis, den die Margarin­
fabriken fiir die gelieferte Milch bezahlen, dafilr geniigend entschădigt 
wilrden. Der einzige Nachteil, den das Molkereiwesen durch die Kunst­
butter in Holland erlitten habe, sei der V erlust des guten Rufes der 
hollăndischen Butter im Auslande. Die Kunstbutter habe daran îndes nicht 
die alleinige Schuld und das Fălschungswesen im Butterhandel sei schon 
vor der Erfindung der eigentlichen Kunstbutter in Bliite gestanden. 

So richtig diese Ausfiihrungen im allgemeinen auch sind, wurden doch 
sehr viele Stimmen laut, die behaupteten, da13 das Ubergewicht der hollăn­
dischen Margarinfabrikation liber das Molkereiwesen den Naturbutterhandel 
ernstlich geschădigt hătte. 

Belgien. 

Butter. besitzt etwas liber 1 Million Milchkiihe, die ungefă.hr 100 Millionen Kilo­
gramm Butter liefern dilrften. Diese Menge genugt aber nicht zur Deckung 
des. inlăndischen Bedarfes und es miissen gro13ere Mengen vom Auslande 
bezogen werden. 

Der Ein- und Ausfuhrhandel Belgiens in Naturbutter stellt sich 
wie folgt: 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Wert in Menge in Wert in 

Kilogramm Franken Kilogramm Franken 

1875 :} keine Ziffern vorhanden 
4565380 14609216 

1880 4606 745 14 741584 
1885 7900719 22190831 4573841 12578063 
1890 13622445 34087525 3553695 8706553 
1895 7 547282 18868000 3138042 7845000 
1900 3632351 10062000 2619563 7~56000 

1901 3553145 9771000 2689388 7396000 
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Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Wert in Menge in Wert in 

Kilogramm Franken Kilogramm Franken 

1902 1345409 9033000 2559703 6931000 
1903 4440134 12122000 2037 574 5 563000 
1904 4412418 12796000 1968597 570'9000 
1905 4560863 12770000 1723921 4827000 
1906 5047813 14689000 1680212 4889000 
1907 5683259 16311000 1703343 4889000 
1908 4988734 14467000 1733433 5027000 

Der Oleomargarinhandel Belgiens ist aus den folgenden Zahlen zu 
ersehen: 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Wert in Menge in Wert in 

Kilogramm Franken Kilogramm Franken 

1900 3754253 3379000 89955 81000 
1901 4355466 5227000 136780 164000 
1902 3628164 5079000 596 220 835000 
1903 3840342 4224000 397736 438000 
1904 3600282 4032000 241684 271000 
1905 3456967 3872000 94981 106000 
1906 4198695 4828000 170574 196000 
1907 3459504. 4151000 174257 209000 
1908 2497 830 3497000 314581 440000 

Kunstbutter wurde in Belgien vor dem Jahre 1895 gar nicht er­
zeugt, sondern der nicht unbedeutende Bedarf durch hollandische Ein­
fuhr gedeckt. Dieser Import, der im Jahre 1884 10289778 kg betrug, 
hOrte auf, als im Jahre 1895 fiir Margarine ein Zollsatz von 2 O Franken 
fiir 1 O O kg bestimmt worden war, unter gleicltzeitiger Festsetzung einer 
Akzise von 5 Franken pro 1 O O kg auf im Inland erzeugte Kunstbutter. 
Diese Zollverhăltnisse liel3en in rascher Folge mehrere belgische Margarin­
fabriken erstehen, deren Produktion sich belief: 

im Jahre 1897 auf 19042934 kg 

" " 1898 " 20683304 " 
" " 1899 " 23631494 ,, 

Bis zum Jahre 1900 hat die belgische Statistik Margarinprodukte und 
Naturbutter zusammengeworfen und erst von da ab wird sie fiir die beiden 
W arengattungen getrennt gefiihrt. 

Die Erzeugung von Kunstbutter betrllgt ungefahr 11 Millionen Kilo­
gramm (1906); der Alli\enhandel von fertiger Kunstbutter ist sehr gering. 
Er belief sich: 

Oleo-
ma.rgarin. 

Konst­
butter. 
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Jahr 
Menge in Wert in Menge in Wert in 
Kilogram ro Franken Kilogramm Franken 

1900 4241 5000 307135 369000 
1901 5899 8000 429542 558000 
1902 5247 7000 730141 986000 
1903 1550 2000 344320 448000 
1904 1712 2000 317 514 413000 
1905 832 1000 261933 341000 
1906 359 400 250297 338000 
1907 861 1000 104237 146000 
1908 2165 3000 205677 288000 

England. 

Butter. Grotlbrit.annien hat ungefăhr 4 Millionen Stiick Kiihe, die gegen 
700 Millionen Kilogramm Butter liefern diirften. 

Englands Molkerei we~en hat sich in den letzten Jahren ziemlich 
gehoben. Wăhrend die englische Butter friiher in der Qualităt nicht be­
sonders hoch stand, sind in neuerer Zeit Molkereien entstanden, die vor­
zilgliche Ware liefern. Besonders Irland hat in dieser Richtung gute 
Fortschritte gemacht. Das Molkereipersonal wird durch offentlichen Preis­
bewerb zu erhOhter Aufmerksamkeit und Sorgfalt formlich erzogen. Die 
Art und W eise der Musterbeschaffung sichert, datl zur Preisbewerbung nur 
solche Butterproben gelangen, die der tatsiichlich auf den Markt kommenden 
Ware entsprechen. 

Die Milchkiihe Grotlbritanniens lieferten durchschnittlich pro Jahr: 

Periode 
engl. Tonnen Wert in 

Butter Pfund Sterling 

1889-1893 82957 4404615 
1894-1898 84146 3968301 
1899-1904 86550 4103363 

Diese Qualităten sind vollkommen unzureichend fiir den Verbrauch 
Grotlbritanniens und benotigen einen ebenso enorm.en wie regelmăSigen 

Import dieses Lebensmittels, der betrug: 

1895 
1896 
1897 
1898 
1899 
1900 
1901 

Menge in 
Doppelzentnern 

1345370 
1461980 
1569110 
1591580 
1646360 
1714910 
1754590 

Wert in 
Pfund Sterling 

nicht 
eingeschătzt 
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Menge in Wert in 
Doppelzentnern Pfund Sterling 

1902 1879070 20526690 
1903 2001860 20 798 707 
1904 2189430 21117162 
1905 2038970 21586 622 
1906 2154930 23460169 
1907 2192 770 22417 926 

Englands Butterbedarf wird in erster Linie von Danemar k gedeckt, 
dann kommt RnLlland iH Frage, das aus Sibirien und auch aus Finnland 
groLle Mengen Naturbutter nach England sendet. In den letzten Jahren 
hat auch die Zufuhr aus Australien, Kanada und den Vereinigten 
Staa ten mehr und mehr zugenommen, und die danischen Butterinteressenten, 
die heute in Englancl fast ihr ausschlieLlliches Absatzgebiet haben, sehen 
dem Anwachsen cler Butterzufuhr aus iiberseeischen Lande.rn mit einer ge­
wissen Besorgnis entgegen. 

Die umstehende Tabelle (S. 282) zeigt, welchen Anteil die einzelnen 
Lander an cler Butterversorgung Englands wahrend der Periode 1898 bis 
1907 hatten. 

Englands Verbrauch von Margarin e ist ebenfalls von Bedeutung. Margarine. 

Die im Inlande erzengten Mengen geniigen nicht zur Deckung des Bedarfes, 
fiir den Holland, Belgien, Norwegen und andere Lander beisteuern miissen. 

Die Margarineinfuhr naeh England betrug: 

1905 1906 1907 
Menge in engl. Zentnern 

Norwegen 6731 5291 6099 
Holland . 1051630 1058618 836658 
Belgien 2443 1833 307 
Andere Lănder 27555 36215 42004 

Zusammen 1088259 1101 957 885068 

Die englische Ausfuhr von Butter und Margarine ist von keiner 
Bedeutung : 

1905 
1906 
1907 

Butter Margarine 
Menge in engl. Zentnern 

9062 15973 
12966 
12305 

15861 
17907 

Naeh einer Zusammenstellung des Board of Trade ist in England der 
jiihrliche Margarinverbrauch per Kopf der Bevolkerung im Sinken be­
griffen, wăhrencl der Naturbutterkonsum steigt. Bei letzterem ist allerdings 
nur die importierte Butter, nicht aber die in England produzierte Milch­
butter beriicksichtigt, so datl die Schliisse, die aus diesen Zahlen ab-
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geleitet werden, nur einen sehr beschrănkten W ert ha ben. W enn also 
das Abflauen des Kunstbutterkonsums und das Steigen des (auslăndischen!) 

Naturbutterverbrauches als ein Zeichen allgemeinen wirtschaftlichen Auf­
schwunges tbesonders der niederen Klassen) angesehen wird, ist dies doch 
etwas zu weit gegangen. Die interessanten Ziffern des Board of Trade mogen 
hier iibrigens einen Platz finden. 

1893 
1894 
1895 
1896 
1897 

1898 
1899 
1900 
1901 
1902 

1903 
1904 
1905 
1906 
1907 

Jăhrlicher Konsum pro Kopf der Bevolkerung 
von Importbutter von Kunstbutter 

g g 

2 985 1696 
3289 1438 
3583 1207 
3824 1175 
3 996 1170 

Mittel: 3533 1337 

g g 

3960 1120 
4159 1170 
4105 1120 
4468 1157 
4758 1148 

Mittel: 4290 1145 

g g 

4794 1043 
4931 1129 
4794 1270 
4953 1270 
4754 1011 

Mittel: 4845 1145 

Auffallend an diesen Ziffern ist die Regelmăaigkeit im Ansteigen 
des Importbutter-Verbrauches von fiinf zu fiinf Jahren. 

Parallel mit cler bedeutenden Einfuhr von Butter und Margarine lăuft 
in Englaml ein grofier Import von nicht speisefăhigem Talg, von dem ein­
gefiihrt wurden: 

im Jahr Menge in engl. Wert in 
Zentnern Pfund Sterling 

1900 2177 991 2835217 
1905 1822819 2369386 
1906 1933 836 2795821 
1907 2100169 3505 091 
1908 2066717 3111495 



Butter­
erzeugung. 

284 Speiseole und Speisefette. 

Die A.usfuhr vom Talg ist demgegenuber verschwindend. Sie betrug: 

im Jahr 
Menge in engl. Wert in 

Zentnern Pfund Sterling 
1900 607 779 758563 
1905 638092 779241 
1906 726 697 925129 
1907 813814 1092439 
1908 692785 906816 

lluf3land. 

Ru.Bland, das iiber 10 Millionen Kiihe besitzt, diirfte 1000 bis 1200 
M:illionen Pfund Butter erzeugen. Diese bedeutende Bn tterprod uktion 
bedingt eine namhafte A.usfuhr des Produktes. (Vergleiche Tafel III.) 

Ganz besonderes Interesse verdient die Entwicklung des Butterhandels 
Sibiriens. Bis zum Jahre 1893 wurde aus Sibirien noch keine Butter 
exportiert; erst eine Englli.nderin, die an einen russischen Landwirt, 
Cbernaia Reitcha, in der Gemeinde Tiumen verheiratet war, fiihrte 
1893 die moderne M:ethode der Buttererzeugung ein und schuf so die 
Grundlage fiir die Erzeugung einer guten, dem europăischen Geschmack 
zusagenden Butter. In demselben Jahre errichtete der Russe Wolkoff die 
erste M:olkerei in Sibirien und bereits im Jahre 1894 wurden 14000 Pfund 
Butter exportiert. Zehn Jahre spăter (1903) hatte sich auch diese Industrie 
bereits derartig entwickelt, da.B Sib1rien iiber 2000 M:olkereien und eine 
Butterausfuhr von 78 904 720 Pfund aufwies, womit seine Butterausfuhr 
nahezu den sechsten Platz auf der Exportliste des Russischen Reiches ein­
nimmt. 

Die sibirischen M:olkereien, deren es im Jahre 

1893 1 
1894 2 
1895 9 
1896 31 
1897 82 
1898 150 
1899 318 
1900 772 
1901 1466 
1902 2046 

gab, erzeugen heute vorwiegend frische Rahmbutter, deren Versand aus­
schlie.Blich mit Eilziigen erfolgt. 

Bis vor kurzem ging der sibirische Butterhandel iiber Reval und Riga, 
in letzter Zeit kommen auch die Hăfen von St. Petersburg, Windau 
und Libau mehr und mehr in Betracht. Man hat nunmehr in Kurgan, 
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Petropawlowsk, Kainsk, Omsk und Obj Sammelpunkte fiir Export­
butter errichtet, von wo die Ware mit direkten Ziigen an die Exporthll.fen 
abgeht. 

Eine Schwierigkeit des russischen Butb·exports liegt in den weiten 
Transportwegen. W ohl hat man durch Einstellung von Eiswaggons (im 
Jahre 1907 waren im ganzen 1050 vorhanden), Dampfern mit Kiihlvor­
richtungen. und Errichtung von Kiihlhallen in Riga manches getan, um 
einer Qualit.ătsverschlechterung der russischen Butt.er wăhrend des Trans­
portes vorznbeugen, doch leidet die Ware trotzdem noch immer ganz be­
trăchtlich und erzielt daher anf dem Weltmarkte nicht die Preise wie 
Butter anderer Herkunft. 

Interessante Daten iiber den sibirischen Butterhandel verdanken wir 
den jăhrlichen Kongressen der sibirischen Butterexporteure. Die 
diesen Kongressen von der sibirischen Eisenbahndirektion zur V erfiigung 
gestellten statistischen Aufzeichnungen lassen eine rapide Zunahme der 
Butterausfuhr erkennen: 

Gesamtausfuhr Zunahme gegen 
in Pud das Vorjahr 

1901 1201731 -% 
1902 1609980 33,9 
1903 1746410 8,0 
1904 2003315 14,7 
1905 2039120 1,7 
1906 2973713 45,8 

Die DurchschnittszUDahme der letzten drei Jahre betrăgt 21 %; die 
Stagnation des Jahres 1905 hat der Japanisch-R.ussische Krieg verschuldet. 

Der grli.Bte Teil cler jăhrlich ausgefiihrten Buttermengen (80 Ofo) wird 
wli.hrend der Sommermonate (April bis September) verfrachtet, und es 
miissen znr Bewăltigtmg des Verkehrs wăhrend dieser Zeit wochentlich 
zehn Spezialbutterziige, bestehend aus je 20 bis 25 Waggons, verkehren. 

Schmelzbutter wird, im Gegensatze zu frischer Butter, nicht mit 
Eilziigen, sondern mit Giiterziigen verfrachtet. Die Schmelzbuttererzeugung 
ist iibrigens in Abnahme begriffen und wird sich auch weiterhin ver­
ringern, wenn die sibirische Bahn die Eilverfrachtung der frischen Butter 
zu bestreiten vermag, da sich deren Herstellung besser rentiert als die der 
billigen Schmelzbutter. 

Der Gesamtwert der im Jahre 1906 aus den fiinf russischen OstseP­
hăfen ausgefiihrten Butter wird auf 150 Millionen Franken geschătzt. Hier­
von kaufte England fiir 51 Millionen l!'ranken (vier Fiinftel fiir Londo11, 
den Rest fur Hull und Leith), Deutschland fur 34 l\fillionen Franken (Ham­
burg, Liibeck und Stettin), Danemark fiir 27 Millionen l!'ranken. Letzteres 
Land ist nur Zwischenhandler. lm vergangenen Winter versuchte man in 
Riga zum ersten Male, sibirische Butter, die zum Teil auch nach Ostasien 

Butterllus­
fubr. 
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geht (China und Japan), auch in Nordfrankreich zu verkaufim. Ihr Preis 
im Bestimmungshafen betrăgt im Sommer 2-2,55 Franken, im Winter 
2,20-2,60 Franken per Kilogramm. 

Der Margarinhandel Rul3lands ist ohne Bedeutung, dafiir ist aber 
die Erzeugung und der Handel mit nicht speisefăhigem Talg von 
Wichtigkeit. In Band 2, S. 800 wurde darU.ber schon das Wichtigste ge­
sagt, so dal3 hier nur einige Daten iiber die Hohe .des Ein- und Ausfuhr­
handels der letzten Jahre nachgetragen seien. 

RuJ.Ilands Talghandel. 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge Wert Menge Wert 
in Pud in Rubel in Pud inRubel 

1901 1758542 5001526 64801 327109 
1902 764469 2000900 54576 279260 
1903 1330928 2704744 40813 226869 
1904 1985985 6038072 29639 122385 
1905 1955239 5877816 31685 225044 
1906 2330779 7008436 24313 143538 

Italien. 

Italien. Fiir dieses Land sind die Butter und deren Surrogate von geringerer 
Wichtigkeit als fiir andere Lănder, weil hier vielfach die Speiseole an 
Stelle der Butter verwendet werden. Immerhin ist die italienische Er­
zeugung von Butter ganz bemerkenswert; sie erm6glicht eine wenn auch 
bescheidene, so docb beacbtenswerte Ausfuhr. 

Die italienische Ein- und Ausfuhr von Butter 1) stellte sich in den 
letzten Jahren wie folgt: 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Meterzentnem)) 

1890. 3195 30496 
1900. 1947 64124 
1901 . 3326 60512 
1902 . 2256 60875 
1903. 2293 64303 
1904. 1656 56134 
1905. 1543 60599 
1906 . 1562 48695 
1907 . 1390 35539 

Von Margarina wurden in den Jahren 1906 und 1907 459 bzw. 978 
Doppelzentner ein- und 1851 bzw. 1350 Doppelzentner ausgefilhrt. 

1) Italien weist Margarina (Kunstbutter = burro artificiale) erst seit dem 
.Tahre 1906 unter einer besonderen Position aus. 
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Spanien und Portugal. 

Hier gilt betreffs des Butterkonsums dasselbe, was bei Italien gesagt 
wurde. 

Spaniens Ein- und Ausfuhr von Butter und Margarinel) betrug: 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Wert Menge in Wert 

Kilogramm in Pesetas Kilogramm in Pesetas 

1890 277670 !199 612 289835 811538 
1900 248990 896-3M 135719 339297 
1905 314504 1069313 157123 392807 
1906 317207 1072160 101958 254895 
1907 371157 1254511 167 577 418942 

Portugal, das bis zum Jahre 1900 Butter und Margarine statistisch 
Zltsammenfat\t, weist folgende W erte auf: 

1890') 
1900 
1905 . 

Buttar 
Einfuhr Ausfuhr 

:Menge in Kilogramm 

1150561 3552 
73290 26222 
61943 15558 

Schweix. 

Margarina 
Einflihr Ausfuhr 
Menge in Kilogramm 

380 
2184 

Spanien und 
Portugal. 

Das schweizerische Molkereiwesen steht auf einer hohen Stufe, vermag Schweiz. 

aher den Verbrauch von Butter nicht zu decken; das Land fiihrt nicht nur 
Bntter, sondern auch Margarine ein. 

1895 
1900 
1905 
1906 
1907 

Buttar Margarina 
(frisch) (inkl. Butter, gasalzan, gasotten) 

Einfuhr Ausfuhr Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Doppelzentnern 

14954 1948 
19274 892 
32010 196 
35073 
35580 

159 
283 

:Menge in Doppelzentnern 

10430 94 
14392 95 
22219 250 

44748) 4925) 
3964') 3856) 

An der Einfuhr dieser Butter- und Margarinmengen m die Schweiz 
waren in den Jahren 1906 und 1907 beteiligt: 

1) Spanian waist Natur-, Margarin- und Pflanzanbuttar unter ainar Pos. aus. 
2) Buttar und Margarina sind bis zum Jahre 1900 zusammangafaBt. 
3) Darunter 4064 Margarinbutter u. andera Buttarsurrogata (axkl. Kokosbuttar). 
') 3646 " " 
6

) " 423 " " " 
6

) 373 " " " 
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Herkunftsland 

Dentsches Reich . 
Osterreich-Ungarn . 
Frankreich . . 
Italien . . . . . 
Andere Lander . . 

Speiseole und Speisefette. 

1906 
Butter (frisch) .Margarine 

Menge in Doppelzentnern 

1132 360 
4697 802 

14803 145 
14441 1584 

1173 

Zusammen 35 073 4064 

1907 
Butter (frisch) .Margarine 
Menge in Doppelzentnern 

1683 124 
5444 891 

15 824 105 
12602 2496 

27 30 

35fi80 3646 

Die schweizerische Ausfuhr von Margarine und Butter verteilte sich 
in den Jahren 1906 und 1907 wie folgt: 

Bestimmungsl.ănd 

Deutsches Reich . 
Osterreich-Ungarn. 
]'rankreich 
Italien . . . . 
.Agypten . . . 
Andere Liinder . 

1906 1907 
Butter (frisch) .Margarine 

Menge in Doppelzentnern 

76 13 
8 

71 
4 

201 
25 

184 

Butter (frisch) .Margarine 
Menge in Doppelzentnern 

88 14 
16 

172 
3 
4 

330 
29 

----------------------~-------------------

Zusammen 159 423 283 373 

Schweden. 

Schweden. Der Butterhandel dieses Staates ist sehr bedeutend; in dem Artikel 
Butter findet ein betrăchtlicher Export statt, Margarinprodukte werden ein­
gefiihrt. Der Handel mit Butter wird durch die nachstehenden Ziffern 
illustriert: 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Kilogramm 

1872 1) 1293200 3615016 
1880 1) 2203909 5261718 
1890 1766465 15043435 
1900 497450 19162783 
1901 753978 18759029 
1902 521159 20054909 
1903 417 232 20070913 
1904 592358 19570095 
1905 413 673 18432320 
1907 679687 17 339618 

1) In der Angabe fiir die Jahre 1872 und 1880 ist auch Margarine inbegriffen, 
deren Statistik erst seit dem Jahre 1885 getrennt gefiihrt wird. 
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Ein groBer Teil der aus Schweden ausgefiihrten Butter geht nach 
England. Friiher war Dănemark ein guter Kăufer schwedischer Butter, 
die von dort nach England gesandt wurde. Der Haupthafen fiir den Butter­
export ist Gothenburg, der zweitbedeutendste 1\lalmo. 

Die Margarinindustrie Schwedens erzeugt jăhrlich durchschnittlich 
13 000 000 Kilogramm Kunstbutter. Die Ansfnhr von Margarinprodukten 
iiberwiegt die Einfuhr wesentlich : 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Kilogr&mm 

1885 813626 6667 
1890 597227 379 
1900 399965 11950 
1901 236246 1700 
1902 20868 85523 
1903 9710 199190 
1904 4084 470951 
1905 6684 455568 
1907 3200 1194841 

Nach A. Larson wurde die erste Margarinfabrik in Schweden im 
Jahre 1891 angelegt, wogegen es im Jahre 1908 bereits sieben gab, deren 
groBte sich in Gothenburg befand. 

Norwegen. 

Der Verkehr Norwegens mit Butter und Margarina ist aus der folgenden Norwegen. 

Tabelle ersichtlich: 
Naturbutter Kunstbutter 

Einfuhr Ausfuhr Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Kilogramm Menge in Kilogramm 

1875 2626000 26150 
1880 3368 980 1667 800 
1889 2338060 257870 464400 1352530 
1900 237 950 1452150 53050 1106200 
1905 123320 1638700 31560 816 730 
1907 504510 1299 210 39040 760370 

In Norwegen bestehen etwa dreiBig Margarinfabriken mit einer 
Jahresproduktion von 22 Millionen Kilogramm; sie waren bis vor kurzem 
zu einem Verbande vereinigt, der sich im Mai 1907 aufgelost hat. Die 
bedeutendste Kunstbutterfabrik Norwegens ist die im Jahre 1876 gegriin­
dete Fabrik Aug. Pellerin fils & Co. in Stockholm. 

Vereinigte Staaten Nordame1·ikas. 

Uber den Butterkonsum der Unionstaaten Nordamerikas bestehen 
keine Aufzeichnungen. Die Ausweise dieser Staaten iiber die Ein- und 

H e ft e r 1 Technologie der Fette. IJI. 19 
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Ausfuhr von Milchbutter zeigen, da13 die dortige Landwirtschaft nicht nur 
den lnlandsbedarf zu decken vermag, sondern auch noch einen Uberschtill 
produziert. 

Butter. Der Butterhandel der Uuionstaaten stellte sich wie folgt: 

Einfuhr Ausfuhr 
Pfund W ert in Dollars Pfund W ert in Dollars 

1885 187 337 34961 21716280 3650456 
1890 75521 13679 29 748608 4187637 
1902 453978 80 725 16002169 2885609 
1903 207 007 51564 8896166 1604327 
1904 154457 34764 10717824 1768184 
1905 593104 124136 10071487 1648281 
1906 196642 57955 27360537 4922913 
1907 441755 117 835 12544777 2429489 

Die Hauptmenge der ausgefiihrten Butter geht nach England, dann 
folgen als Hauptempfanger W est-lndien, Brasilien und Deutschland. 

1rlargarine. Die Margarinindustrie fand in den Vereinigten Staaten gleich nach 
dem Bekanntwerden der Erfindung von Mege Mouries eifrigste Pflege. 
Die gesetzlichen Erschwerungen des Vertriebes der Kunstbutter hemmten 
dann die rasche W eiterentwicklung dieser Industrie, deren U mfang sich 
infolge der Steuervorschriften seit dem Jahre 1886 genau feststellen lafit. 

Nach Lavalle waren im Jahre 1893 vorhanden: 

22 Margarinfabrikanten, 
280 Margaringrolilhăndler und 

6644 Margarinkleinhandler. 

Erzeugtes Margarin 
Staa ten 

1897 
1 

1898 1899 

Connecticut 5086884 1 5290412 5690437 
1 

Illinois . 24747971 20835316 38685490 
Indiana . 1313835 5485631 7 125 215 
Kansas . 5533257 13331614 13231382 
Kentucky 
Maryland 24 7 640 1060064 
Missouri 381900 988268 1866750 
New Jersey 220510 409705 514182 
Ohio . 5234997 8 795 891 12321008 
Pennsylvanien 
Texas .. 
Summe (einschl. anderer Staaten) 42534559 55388727 80495628 
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In der Periode 1887 bis 1892 (d. i. in den sechs Jabren nach dem 
Inkrafttreten des Gesetzes vom Jahre 1886) wurden produziert, versteuert, 
ausgefiihrt und vernichtet: 

Kalenderjahr Produktion V ersteuertes 
Ausfuhrmenge Vernichtet 

Quantum wurden 
Pfund Pfund Pfund Pfund 

1887 30931811 29732612 1183343 44086 
1888 37186598 35207 453 1995858 6452 
1889 33111253 31553025 1624901 6731 
1890 35387473 33643003 1585037 7450 
1891 48 311647 47380403 964 724 1151 
1892 55957166 53374 722 2182455 

Die mit Gesetz vom 2. August 1886 der Margarinindustrie aufgebiirdete 
Fabrikationssteuer verlangsamte das Tempo ihrer Weiterentwicklung; die 
Kunstbutterproduktion betrug aher immerhin 

im Jahre 1895 

" " 1896 
" " 1897 
" " 1898 
" " 1899 
" " 1900 

56 958105 Pfund 
50853234 " 
42534559 " 
55388727 ,, 
80495628 " 

104263651 " 

Das neue Gesetz vom Jahre 1902 brachte der Margarinindustrie durch 
die enorme Fabrikationssteuererh5hung einen sch weren Schlag, von dem sie 
sich nicht so bald erholen diirfte. Die nachstehende Tabelle, die nebenher 
auch die V erteilung der Margarinindustrie auf die einzelnen Staaten der 
Union erkennen l1il3t, zeigt deutlich den Riickgang der Produktion. 

In englischen Pfund 

1900 
1 

1901 1902 1903 1904 

7982578 -, 8154385 10997240 7026383 5420 268 
46334358 1 41610286 49359177 30495 955 20 729107 
10 704181 1 9222351 11192496 1 7028342 2608 715 
16483147 16360484 19 793 666 14044666 9471920 

162289 311753 101292 
2203721 2683055 6132116 225056 349644 
4100100 3 996395 76710 319121 360391 

712377 459006 911871 541720 964166 
1C197296 16436961 21244118 9242065 6 933211 

2142330 2522736 14825~1 502870 
414000 550!100 624490 717 932 

104263651 101646333 123133853 71237438 48071850 

19* 
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Uber die durchschnittliche GrăEe der in den V ereinigten Staaten be­
stehenden Margarinfabriken geben die Zăhlungen des Department of 
Agricultura Aufschlu13, nach denen auf eine Fabrik im Durchschnitt 
entfielen: 

1900 1890 1880 
Angelegtes Kapital Mk. 529138 222086 470484 
Beam te Anzahl 16,4 5,3 
Arbeiter . Anzahl 45,2 22,0 39,9 
ALgemeine Unkosten Mk. 435 712 134947 
Kosten des Rohmaterials Mk. 1336913 761342 1536120 
W ert der Produktion . Mk. 2187 467 1046067 1930023 

Die Einkilnfte, die dem Staatssăckel aus der neuen Margarinsteuer 
zufallen, belaufen sich nur auf liber eine halbe Million Dollars; sie betrugen 
in den Fiskaljahren 1903-1905: 

1903/04 1904/05 
Dollars Dollars 

Oleomargarin, gefărbt 163910,23 :128485,08 

" 
ungefărbt 116080,97 116490,33 

" 
importiert 54,00 99,15 

Fabrikationssteuer . 19725,00 17150,00 
Gewer besteuer fiir Kleinhăndler (gefărbtes 

Oleomargarin) 21563,05 21543,30 
Gewerbesteuer fiir Kleinhltndler (unge-

fărbtes Oleomargarin) 84227,63 67 285,32 
Gewerbesteuer fiir GroEhăndler (gefărbtes 

Oleomargarin) 10255,00 4160,00 
Gewerbesteuer filr Gro.l3hăndler (unge-

fărbtes Oleomargarin) 68 281,57 50265,63 
Zusammen 484097,45 605478,81 

Der Ge sam tkons um von Margarinprodukten stellte sich in den 
Unionstaaten wie folgt: 

Fiskaljahr 
1902/03 
1903/04 
1904/05 

Pfund 
72 484 761 (davon 69 743 427 
48 o 71850 ( " 46 432 388 
49 881644 ( " 46 596132 

ungefârbt) 

" 
" 

) 
) 

Den gr5.13ten Verbrauch von Kunstbutter zeigt der Staat Illinois, dann 
folgen Pennsylvanien, Ohio, New Jersey, Indiana, Rhode-Island 
und Missouri. 

Die Ausiuhr von Oleo oil (d. i. Oleomargarin) ist ebenfalls von 
keiner allzu groEen Bedeutung, hat aber durch die jetzige hohe Besteuerung 
einen neuen Impuls bekommen; sie belief sich: 
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Menge in Wert in Durchschnittpreis 
Pfund Dollars pro Pfund in Dollars 

1871. 1698402 
1881. 26327676 3815560 0,145 
1886. 27729885 2954954 0,107 
1891. 80231035 7859130 0,098 
1892. 91581703 9011889 0,098 
1893. 113939363 11207250 0,098 
1894. 123295896 11942842 0,097 
1895. 78098878 7107018 0,091 
1896. 103276756 8087905 0,078 
1897. 113506152 6742061 0,059 
1898. 132579277 7 904413 0,060 
1899. 142 390492 9183659 0,064 
1900. 146799681 10503856 0,072 
1901. 161651413 11846373 0,073 
1902. 138546088 12254969 0,088 
1903. 126010339 11981888 0,095 
1904. 165155080 12871257 0,077 
1905. 145228245 11485145 
1906. 209658075 17455976 
1907. 195337176 16819933 

Uber die Gro.l3e der von den V ereinigten Staaten nach den verschiedenen 
Lăndern ausgefiihrten Menge an Oleo oil und iiber den W ert des Exportes 
sind in der umstehenden Tabelle (S. 294) noch năhere Daten gegebenen. 

Die Ausfuhr der Unionstaaten von Oleo stock (d. i. Premier jus) 
ist verhăltnismit.l3ig gering und iibersteigt kaum den W ert einer halben 
Million Dollars pro Jahr. Die gro.l3te Menge davon empfăngt Deutschland, 
dann folgen Britisch-W estindien und England. 

Bedeutend sind in den V ereinigten Staaten die Erzeugung und Aus- Talghaudel. 

fuhr von technischem Talg, von welchem Produkte in der Periode 
1896-1904 ausgefiihrt wurden: 

Menge Wert 
in Pfund in Dollars 

1896 85449086 336111 
1897 55609096 2029735 
1898 106819190 4209395 
1899 97 213186 4283751 
1900 92 555436 4674801 
1901 51846765 2698692 
1902 21365465 1330604 
1903 63537840 3320080 
1904 62708783 3012798 
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In den Jahren 1903 und 1904 verteilt sich die Talgausfuhr auf die ver-

schiedenen Lăncler wie folgt: 
1903 1904 1903 1904 

Bestimmungsland Menge in Pfund W ert in Dollar 

England 23214139 33840483 1170902 1589933 
Frankreich 12729106 6 760360 694746 320385 
Deutschland 10647290 7187 736 546687 335594 
Niederlande 3228165 1612060 169029 81080 
Belgien . 3126 200 2 219 783 156370 109851 
Italien 2250088 2131519 123986 103302 
Anderes Europa 3624193 3403351 186159 158262 

Zentralamerika und } 
Britisch-Honduras 

1397 027 2057664 83821 112424 

Britisch-N orclamerika 17061 100372 956 6131 
Mexiko 123117 485 714 6331 21887 

Kuba 577 435 513 538 30189 25125 

Anderes W estindien } 
und Bermuda 

97 537 1093047 54463 56486 

Brasilien 114132 71194 8063 4397 
Chile 361620 250971 21977 12089 
Kolumbia 112 723 176 620 6980 10154 
.Anderes Siidamerika . 959 762 722 362 55226 41510 
.Asien und Ozeanien . 72210 37082 3661 2190 
.Andere Lănder . 8203 44927 531 4097 

Zusammen 65 537 840 62 708 783 3320080 3012897 

Agypten. 

Der Verbrauch von ~Iargarin beziffert sich hier auf ungefăhr 350000 Ăgypten. 

bis 450 000 Kilogramm. Frankreich liefert davon fast die Hălfte, Italien 
und Osterreich je ca. ein Viertel und einen kleinen Bruchteil Deutschland. 

Japan . 

.Japan hat einen ziemlich groLien Bedarf an Butter, die es in konser- Japan. 

vierter Form (Schmelzbutter) von Frankre.ich, Schweden und Kanada bezieht. 
Speziell cler Nordwesten von Kanada exportiert viel Butter nach Japan und 
ist bestrebt, sich eine .Art )fonopol hierin zn sichern. Die Einfuhr von Kunst-
butter nach Japan ist noch verh1iltnismăLiig gering. So wurde im Jahre 

1902 fur 110000 ~Ik. 

1903 " o o o o 200 000 " 
1904 " o o o o 350000 " 

Margarine nach Japan importiert. 
Die Kunstbutter stammte fast ausschlieLilich aus Nordamerika. 
Uber die Preisbewegungen. die die verschiedenen aus Rohtalg gewonnenen 

Produkte in der Zeitperiode 1 90J-1908 durchgemacht haben, siehe Tafel IV. 
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3. Schweinefett und Schweinefettsurrogate. 

Schweineschmalz. - Schmalz. - Schmer. - Saindoux. - Graisse 
de porc. - Lard.- Strutto. - Adeps suillus. -- Axungia Porci. 

Schweinefettersatz. - Kunstspeisefett. - Kunstschmalz. 
Compound lard. - Lard substitutes. - Saindoux artificiels. -

Succedanes du saindoux. 

AUgemeine1-1. 

Uber das aus dem Fettgewebe des Schweines gewonnene Fett, seine 
industrielle Gewinnung, Eigenschaften und V erwendung wurde bereits 
im 2. Bande, S. 810-821, berichtet. 

Die mitunter recht hohen Schweinefettpreise gaben V eranlassung zu 
Versuchen, ein dem Schweinefett ăhnliches Fettprodukt herzustellen, das 
in Farbe, Geschmack, Geruch und Streichbarkeit dem echten 
Schweinefett moglichst gleichkăme. 

Diese Bestrebungen nahmen in Nordamerika ihren Ausgang, wo man 
ztterst die minderwertigen Sorten von Schweinefett durch Zusatz anderer 
Fette und Ole marktfăhiger zu machen versuchte und dabei spăter immer 
mehr und mehr von der V erwendung cler Grundsubstanz ( den minder guten 
Schweinefettsorten) Abstand nahm, bis man schlietllich schweinefettăhnliche 
Produkte (Compound lard) ohne jeden Gehalt an wirklichem Schweinefett 
herznstellen begann. 

In den letzten Jahrzehnten hat die Herstellung von Schweinefett­
surrogaten auch in Deutschland eine groEe Bedeutung gewonnen. Offiziell 
werden diese Ersatzmittel in Deutschland und Osterreich mit dem Namen 
"Kunstspeisefett" belegt, und zwar betrachtet das Gesetz als solches alle 
dem Schweineschmalz ăhnlichen Zubereitungen, deren Fettgehalt nicht aus­
schlieBlich aus Schweinefett besteht. 

Der Name Kunstspeisefett ist recht schlecht gewăhlt, denn er muB 
bei jedem Laien den Eindruck hervorrufen, als handelte es sich um kunst­
lich hergestellte Fette oder doch um Produkte, bei deren Herstellung der 
Chemiker in ganz besonderer W eise mitgewirkt hat. Dies ist aber im all­
gemeinen nicht der Fall, sondern Kunstspeisefette sincl meist einfache, 
vollkommen unschădliche Mischungen verschiedener, auch Iiir sich speise­
făhiger Ole und Fette. 

Die verhăltnismal3ige W oWfeilheit der Kunstspeisefette und deren 
Unschădlichkeit rechtfertigen deren Herstellung und Vertrieb sowohl in 
wirtschaftlicher als auch in sanitărer Beziehung. Der immer grotler werdende 
V erbrauch von Fetten wiirde deren Preis enorm steigern, wenn fiir die 
minder bemittelte V olksklasse nicht billigere Surrogate zur V erfiigung 
stănden. 
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.J1abrikation der Kunstspeisej"ette. 

Die Technik der Kunstspeisefettfabrikation ist noch bei weitem nicht 
auf jener Hohenstufe angelangt wie die Margarinindustrie, die tatsachlich 
Produkte herznstellen versteht, die sich in Aussehen und Geschmack von 
echter Naturbutter kaum mehr unterscheiden. 

Da der Konsum von Kunstspeisefetten auf die armeren Schichten der 
Bevolkerung beschrankt ist und diese in geschmacklicher Hinsicht weniger 
anspruchsvoll sind, sondern mehr auf billige Preise sehen, ist kein rechter 
Ansporn vorhanden, die Technik der Kunstspeisefettfabrikation zu vervoll­
kommnen. 

Ursprunglich war bei den Kunstspeisefetten die Grundsubstanz 
Schweinefett; zwar nicht seine feinsten Sorten, sondern hauptsachlich 
Steam lard, das ist das mittels direkten, gespannten Dampfes in ge­
schlcssenen Gefai3en ausgeschmolzene Schweinefett, zu dessen Herstellung 
alle Partien des Fettgewebes verwendet werden 1). Da man bei der Her­
stellung von Steam lard in der W ahl des Rohmaterials alles eher als rigoros 
vorgeht, ist es erklarlich, dai3 die Qualităt dieses Fettes mitunter recht viei 
zu wiinschen i.ibrig lai3t, und zwar nicht nur hinsichtlich der Farbe, sondern 
auch in bezug auf den Geschmack. Es gibt allerdings auch eine Menge 
Handelsmarken von Steam lard, die von guter Qualitat sind, nebenher trifft 
man aber haufig auch mii3farbige Produkte, die einer Raffination dringend 
bediirfen, wenn sie als Nahrungsmittel passieren sollen. 

Fur diese Reinig1mg benutzt man in der Regel 0,1 °/0 kalzinierter 
Pottasche oder Soda, welche Alkalikarbonate, in moglichst wenig Wasser 
gelost, dem geschmolzenen Fette zugemischt werden, unter gleichzeitiger 
Erwarmung auf · 70-85 o C. 

Hierauf stellt man das Ruhren und Erwarmen ein und bespritzt die 
Oberflache des Fettes mittels einer Brause mit kaltem W asser. Dieses sinkt 
durch das Fett zu Boden, nimmt dabei die gebildete Seife mit und reii3t 
auch die in dem Fette suspendierten Zellgewebsteilchen, Blutreste usw. 
mit. Das W asser bewirkt auch eine Abkiihlung des Kesselinhaltes, doch 
mui3 dessen Temperatur immer noch 46-50 ° C betragen. Nach ungefăhr 
einer Stunde kann dann aus dem Raffinierkessel unten Wasser abgezogen 
werden, das man in groi3e Bottiche bringt, worin sich bei ruhigem Stehen 
noch Fettreste auf der Wasseroberflache absondern, die als Seifenroh­
material V erwendung finden. 

Zur Raffination von Fetten mit besonders dunkler Fărbung verwendet 
man groi3ere Mengen von kalzinierter Soda und arbeitet bei hOheren Tem­
peraturen; nicht selten geht man bis zur Koohhitze. Dabei erneuert man 
stetig die verdampfte W assermenge und nimmt den sich auf der Oberflil.ohe 

1) Vergleiche Bd. 2, S. 814. 
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bildenden braunen Schaum ab. Nach halbstfuldigem Kochen fiigt man 
allmăhlich noch ein Zehntelprozent Atznatron hinzu, das in der zwanzig­
fachen Menge W asser geli:ist wird, und făhrt noch eine halbe Stunde mit 
dem Kocben fort. Hierauf lăBt man durch elen Doppelmantel des Raffinier­
kessels, durch den friiher Dampf strich, Wasser zirkulieren, wodurch eine 
ziemlich rasche Abkiihlung des Fettes bewirkt wird. Ist die Temperatur 
bis auf ungefăbr 700 C gefallen, so bespritzt man die Oberflăcbe des 
Raffiniergefă.Bes mit W asser, bis die Temperatur auf etwa 48 ° C gesunken 
ist. Dann iiberlă.Bt man die Masse der Ruhe und verfăhrt im iibrigen, wie 
oben beschrieben. 

Die Anwendung von direktem Dampf zur Erwărmung der Fettmasse 
ist nicht ratsam, weil die ohnehin zum Schăumen und Ubersteigen 
neigende Fettmasse allzuleicht iibergeht. Ist die Neigung zur Schaum­
bildung auch bei der Anwendung von indirektem Dampf gar zu aus­
gesprochen, so besagt dies, daB zu wenig W asser vorhanden ist, und dem 
Ubelstande kann durch Zusatz einiger Schaffe W asser ohne weiteres ab­
geholfen werden. 

Au.Ber Scbweinefett kommen als Rohmaterial der Kunstspeisefett­
fabrikation verschiedene Pflanzeniile (Sesam-, Erdnu.B-, Kotton-, Mais51 
usw.), Pre.B- und Hammeltalg, Premier jus und Kokosfett in Frage. 

Die zur Kunstspeisefettfabrikation verwendeten Pflanzeniile miissen mog­
lichst hell gefărbt sein, und es kommen fiir diese Zwecke besonders ge­
bleichte Ole in den Handel. Weiter sind bei der Kunstspeisefettfabrikation 
stearinreiche CHe vorzuziehen, weil diese den Schmelzpunkt des Fett­
gemisches nicht allzusehr herunterdriicken. Vielfach verwendet man auch 
das bei der Kaltebestăndigmachung des Kottonols gewonnene Kottonstearin 
zur Herstellung von Schmalzsurrogaten. 

P re.Btalg eignet sich besonders zur ErhOhung der Konsistenz des 
Kunstschmal.zes; auch lăBt seine Fărbung nichts zu wiinschen iibrig. 

Hammeltalg ist wegen seines spezifischen Geschmackes nur in be­
scbrănkter Menge verwendbar. 

Premier jus, das in Hinsicht auf den Geschmack dem Pre.Btalg vor­
zuziehen ist, ist fur Zwecke der Lardfabrikation etwas zu gelb, doch hat 
man in den letzten Jahren Mittel und Wege gefunden, Premier jus voll­
stăndig wei.B zu bleichen, ohne seinen Geschmack im geringsten zu 
schădigen. 

In ausgedehntem MaBe wird in letzter Zeit raffiniertes Kokosăl 
(Kokosbutter) zur Herstellung von Speisefett benutzt. Solange man es 
nicht verstand, dem Kokosăl seinen spezifischen Geruch zu benehmen, 
kam es fUr die Kunstspeisefettbereitung nur wenig in Frage; seit man 
dagegen vollstăndig geschmack- und geruchlose Fettprodukte aus Kokosol 
herzustellen versteht, ist der KunstspeiRefettfabrikation ein neues, sehr 
wichtiges Rohmaterial erwachsen. Zurlem hat man auch gelernt, der 
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Kokosbutter dnrch Knetarbeit Streichfahigkeit zu erteilen, so dal3 heute 
Kunstspeisefette in den Handel kommen, die ausschlielillich aus Kokosbutter 
bestehen 1). 

Die ohne Zusatz von Schweinefett hergestellten Erzeugnisse haben 
durchweg einen Geschmack, der sich vom Schweinefett sofort unterscheidet, 
obwohl er nicht gerade unangenehm genannt werden kann. Um diesen 
Geschmack zu beheben, werden mitunter Zusătze von Zwiebeln, Ge­
wiirzen, gerostetem Brot und ăhnlichen Stoffen gemacht. 

Eine beliebte Mischung billigsten Kunstspeisefettes besteht aus: 

l Teil PreLltalg, 
1 Teil Hammeltalg und 
6 Teilen Kottonol. 

Eine andere, bessere, aher auch teurere Mischung setzt sich wie folgt 
zusammen: 

1 Teil Pre13talg, 
1 Teil Hammeltalg, 
6 Teile Kottonol und 
6 Teile Schweinefett2). 

Die Herstellung dieser Mischungen bietet in technischer Hinsicht 
nichts Bemerkenswertes; die Fettstoffe wer.:len einfach zusammengemischt 
(in verfliissigtem Zustande), eventuell mit geschmackvcrbessernden In­
gredienzien (ger5stetem Brot, Zwiebel, Gewiirzen usw.) versetzt und notigen­
falls gebleicht. Zu letzterem Zwecke dienen Fnllererde, Blutlaugensalz­
riickstănde und ăhnliche l\Iittel. Erwăhnenswert ist das Verfahren von 
Reye, das Schweinefett und seine Surrogate mittels kalzinierten Chlorcalciums 
bleicht. (Vergleiche 1. Band, S. 663.) 

Das Bleichmittel wird aus der Fettmischung durch eine Filterpressen­
passage entfernt, fiir welchen Vorgang St. T. Lockwood 3) zwecks Wieder­
gewinnung des von den Bleichriickstănden festgehaltenen Fettes die folgende 
Apparatur empfiehlt: 

Das Fett wird in dem mit Dampf geheizten Behii.lter A mit der W alkerde 
behandelt und gelangt von hier mittels eines Pumpwerks P durch die Rohre a a 
in die Filterpressen B, B. Durch die Hahne x lăuft das klare Fett ab und wird 
nach den Vorratsbehăltern geleitet. Ist so viei Fett filtriert, da.E sich in den Filter­
pressen bereits feste Prellkuchen aus der riickbleibenden W alkerde gebildet haben, 
so pre.Lit man mittels der Pumpe P1 durch die Filterpressen Tetrachlorkohlen­
stoff, der durch das Rohr b aus dem Vorratstehălter O entnommen und mittels einer 
Dampfschlange 'U3 auf die geeignete Temperatur gebracht wird. Die Fettlosung, 

1) Kunstspeisefette, die ausschlielllich aus Kokosfett hergestellt sind, sollen 
jedoch nicht in diesem Abschnitte, sondern bei der Besprechung der Kokosbutter 
behandelt werden. 

2) Vergleiche Seifensiederztg., Augsburg 1905, S. 939. 
3) Amer. Patent Nr. 852441 und 852442 v. 7. Mai 1907. 
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die aus den Filterpressen ablăuft, gelangt durch die Rohre y in den Behălter D 
und wird hier mittels der Dampfschlange u1 von dem Tetrachlorkohlenstoff befreit, 
dessen Dămpfe durch die Pumpe P2 und die Rohre c in die mit Kiihlwasser­
schlangen n2 versehene Vorlage E geleitet werden, um von hier durch Rohr d 
wiederum nach dem Behălter O riickgepumpt zu werden. Das sich in D 
sammelnde, vom Tetrachlorkohlenstoff befreite Fett wird durch den Hahn z ab­
gelassen und technischen V erwendungen zugefiihrt, denn fiir Speisezwecke diirfte es 
kaum mehr gebrăuchlich sein, und wenn dies schon der Fali wăre, so doch n.ur fiir 
mindere Sorten. 

Die bei diesem Prozesse verwendeten Filterpressen miissen luftdicht 
schlieBen (siehe Band 1, S. 666), weil sonst zu groBe Verdunstungsverluste 
an Tetrachlorkohlenstoff eintreten wiirden. Die entfettete W alkerde kann 
fiir neue Bleichoperatio­
nen verwendet werden, 
doch ist ihre Bleichwir­
kung etwas geschwăcht. _ 

Ob die ziemlich ~· 1---~C~ 
komplizierte und auch 
kostspielige Apparatur 
allgemein Eingang in 
die Praxis finden wird, 
bleibe dahingestellt. Je­
denfalls ist es einfacher, 
die fettreichen Filter­
kuchen auf einer hy­
draulischen Presse abzu-
pressen und die wenigen 

F ig. 58. 

in elen PreBriickstănden verbleibenden Prozente Fett wie auch die Walkerde 
selbst verloren zu geben, als die infolge des Tetrachlorkohlenstoffverlustes 
nicht geringen Betriebsspesen zu tragen. 

Kaltruhren. Besondere Vorsicht muB nur auf das Kaltriihren des Compound lards 
verwendet werden, welche Operation hier noch von gr5Berer Wichtigkeit ist 
als bei der Herstellung von reinem Schweinefett. Die Kiihlvorrichtungen, 
die hier gebraucht werden, sind dieselben, wie sie im Abschnitt "Schweine­
fett", Band 2, beschrieben wurden. 

Um an dem nicht immer billig beschaffbaren- Kiihlwasser moglichst 
zu sparen, bringt man nicht selten fes te Schweinefette in das neu her­
gestellte, heiBe Produkt. Die zum Schmelzen des eingebrachten festen 
Fettes notige Schmelzwărme bewirkt ein merkliches Herabdriicken der 

Temperatur des geschmolzenen Fettes, doch ist dabei immer darauf zu 
achten, daB des Guten nicht zn viel getan und vor allem die bei Schweine­

fett unbeliebte breiige Konsistenz vermieden werde. 
Erw11hnt muB werden, daB man bei dem Kaltriihren hiiufig auch 

trachtet, etwas Luft in das Fett zu verriihren, besonders dann, wenn 
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die Fettmischung nicht geniigend weiJ3 ist. Die in Form feinster Blăschen dem 
Fette inkorporierte Luft bewirkt ein helleres Aussehen der Fettmasse (ver­
gleiche Band 1, S. 656), doch ist ein solches mit Luft behandeltes Fett 
nicht besonders haltbar 1). 

Mitunter ist man bestrebt, den Schmalzsorten etwas Wasser einzuver­
leiben, zumal ein Wassergehalt von 0,25-1,20% ohne weiteres bewilligt 
wird. In gewissenloser W eise wird dem Kunstspeisefette aber bisweilen 
kurz vor dem Au.BgieJ3en der kalt geriihrten W are ein groLlerer Prozent­
satz Wasser eingeriihrt. Unter dem Namen Water lard kommt sogar ein 
Erzeugnis auf den Markt, das bis zu 25% Wasser enthăltll). 

Eigenschaften, Verdaulichkeit und Gebrauchswert. 

Die Kunstspeisefette unterscheiden sich in Aussehen, Geruch und 
Geschmack fast gar nicht von gewohnlichem Schweinefette. Sie enthalten 
ăuBerst geringe Mengen von Nichtfetten (Wasser, Salze), weichen aber 
in ihren Konstanten (Verseifungs-, Jod- usw. Zahl) von denen reinen Sehweine­
fettes je nach ihren Komponenten mehr oder weniger ab. 

H. Liihrig3) fand bei vergleichenden Experimenten iiber die Ver­
d au li ch k ei t des Schweine- und Kunstspeisefettes folgende Koeffizienten: 

Schweinefett . . . . . . . . . . 96,36% 
Kunstspeisefett I (bestehend aus zwei Teilen 

PreLltalg und drei Teilen Kottonol) . . . 96,09 Ofo 
Kunstspeisefett II (bestehend aus einem Teile 

Schweinefett und einem Teile Kunstspeise-
fett I) . . . . . . . . . . . . . . 96,4 7% 

Vom ernăhrungsphysiologischen Standpunkte aus miissen die 
drei Produlrte daher in bezug auf ihren Gebrauehswert als gleich be­
trachtet werden, zumal sie auch im Geschmack nur wenig voneinander 
abweichen. 

ĂuJ3ern sich doch auch die technischen Erlăuterungen zum Margarin­
gesetze iiber die Kunstspeisefette in sehr giinstigem Sinne: 

nBeziiglich der Verdaulichkeit der Kunstspeisefette ktinnte ihr Gehalt an 
Stearin zu Bedenken AnlaB geben, da diese Fettart nur zu einem geringen Teile 
verdaulich ist. Dies gilt indes nur fiir den Fall, daf.l das Stearin allein fiir sich 
genossen wird. In den Kunstspeisefetten ist aber das Stearin mit den fliissigen, 
verhăltnismii.Big stearinarmen P.flanzentilen gemischt, in welchen Mischungen es be­
deutend leichter verdaulich ist. Kunstspeisefette, die die salbenartig weiche Be-

1) Vergleiche A. Goske, Ube1 Analysen von Dampfschmalz, Chem. Ztg. 
1896, s. 21. 

2) Schweinefett, das liber 2% W asser enthălt, zeigt heim Braten in der Pfanne 
die unangenehme Eigenschaft des Spritzens; ein zu hoher Wassergehalt verrii.t 
sich daher beim Schweinefett beim Gebrauch in der Kiiche ganz von selbst. 

3) Zeitschr. f, Unters. d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1900, 3. Bd., S. 73. 
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schatfenheit des Schweineschmalzes haben, enthalten nicht mehr Stearin als das 
Schweineschmalz selbst und werden daher wahrscheinlich etwa gleich gut wie dieses 
vom menschlichen Kiirper aufgenommen. W enn somit die ordnungsgemiiLl aus ein­
wandfreien Fetten hergestellten Kunstspeisefette als zur Ernahrung des Mextschen 
geeignete Nahrungsmittel auerkannt werden kiinnen, so muLl doch andererseits die 
Forderung gestellt werden, daLl sie unter der richtigen Bezeichnung und zu einem 
ihrem wirklichen W ert entsprechenden Preis in den Verkehr gebracht werden." 

Gesetzgebung. 

Die Fabrikation und der V ertrieb der Kunstspeisefette sind in den 
meisten Staaten durch Spezialgesetze geregelt. So in 

Deutschland 

durch das Gesetz, betreffend den V erkehr mit Butter, Kase, Schmalz und 
deren Ersatzmitteln, vom 15. Juni 1897 (Margaringesetz). 

Nach § 1 dieses Gesetzes (siehe S. 216) werden unter Kunstspeise­
fetten alle diejenigen dem Schweineschmalz ăhnlichen Zubereitungen 
verstanden, deren Fettgehalt nicht ausschlie.Blich aus Schweinefett 
besteht. Ausgenommen sind unverfălschte Fette bestimmter Tier- und Pflanzen­
arten, die unter einem ihrem Ursprung entsprechenden Namen 1) in den Ver­
kehr gebracht werden. 

Eine innere Kennzeichnung (latente Fărbung), wie sie fiir 
Kunstbutter vorgeschrieben ist, wurde fiir Kunstspeisefette nicht festgesetzt, 
doch gelten sonst alle fiir l\Iargarinprodukte erlassenen Gesetzesbestimmungen 
(Kennzeichnung· der Gefă.Be nncl Umhiillungen sowie der geformten 
Stiicke, besondere Herstellungs-, Aufbewahrungs- und Verkaufs­
răume, Behandlung uncl Kennzeichnung im schriftlichen Geschăftsver­
kehr, Anzeigepflicht cler Betriebe und deren polizeiliche Uber­
wachung) auch fiir Knnstspeisefette. 

Als Schweinefett oder Schweineschmalz diirfen daher ohne gesetzliche 
Einschrănkung und Bevormundung nnr solche Produkte ausgeboten werden, 
dte keinerlei fremde Zusătze enthalten. Fiir alle Gemische von Schweine­
fett mit anderen Fetten animalischer oder vegetabilischer Herkunft ist nur 
die Bezeichnung "Kunstspeisefett" oder ein Phantasiename im Zusammen­
hange mit dem Worte "Kunstspeisefett" zulăssig. 

') Solche unverfălschte Tiel'- und Pilanzenfette unterliegen nach dem Wort­
laut des Gesetzes auch dann nicht den .Beschrankungen, die das Margaringesetz 
Butter- und Schweinefettsurrogaten im Handel und Verkehr auferlegt, wenn sie 
gelb gefărbt sind und ein butterăhnliches Aussehen haben. Ein von Natur aus gelbes 
Pflanzen- oder Tierfett kann in raffiniertem, streichfahigem Zustande ohne Sesamiil­
zusatz und ohne die gewissen Y erkehrsbeschrănkungen auf den Markt gebracht 
werden, sofern es unverfălscht ist und einen seine Herkunft deutlich zeigenden 
N am en fiihrt. {V ergleiche S. 335.) 
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Die im Gesetze gegebene Definition des Kunstspeisefettes ist iibrigens 
verschieden ausgelegt worden. Nach dem Wortlaute des Gesetzes ist ein 
Fett dann als Kunstspeisefett zu deklarieren, wenn es 

1. andere .Fette als SchweineRchmalz enthălt und 
2. cine dem Schweineschmalz ăhnliche Zubereitung zeigt. 

Der Nachweis, ob ein Fett aus anderen Fetten als aus Schweinefett 
besteht, ist nicht in allen Făllen auf analytischem W ege mit voller Gewil.l­
heit zu erbringen, und die chemischen Gutachten lauten daher oft blol3 auf 
ein "verdăchtig, mit Fremdfetten gefălscht zu sein". Schon diese nicht 
zu vermeidenden U nsicherheiten bei den Begutachtungen beeintrăchtigen die 
Handhabung des Gesetzes nicht unwesentlich. 

Schwieriger noch ist die Beantwortung der Frage, ob ein Fett in seiner 
Zubereitung dem Schweineschmalz "ăhnlich" sei. Es gilt hier ungefăhr das, 
was beim Absclmitte "Kunstbutter" iiber elen Begriff "Ăhnlichkeit'' ahs­
gefiihrt wurde (S. 222). Die Ălmlichkeit, die der Gesetzgeber hier im 
Sinnno hatte, bezieht sich zweifellos nicht auf die chemisohe Zu­
sammensetzung, sondern auf das ăul3ere Aussehen und alle anderen 
sinnlieh wahrnehmbaren Eigenschaften. Eine chemische Ăhnlichkeit wird 
nămlich immer vorliegen, denn welche Fette man auch zur Herstellung 
von Kunstspeisefett verwenden mag, es werden doch immer die Trigly­
zeride der charakteristische Bestandteil der einzelnen Komponenten und 
der Gesamtmasse sein. Die zu Tăusch"ungen fiihrende Ăhnlichkeit muB 
vielmehr auch dem Laien leicht erkennbar sein und sich daher auf Kon~ 
sistenz, Farbe, Geruch und Geschmack beziehen. Jeder mit ge­
sunden Sinnen Ausgestattete wird imstande sein, zwei vorliegende Fette 
als ăhnlich oder nicht ăhnlich zu bezeichnen, nur wird nach dem subjek­
tiven Empfinden der priifenden Individuen die Ăhnlichkeit nicht von elen 
gleichen Kriterien abhăngig gemacht werden. Der eine wird mehr W ert 
auf die Beurteilung der Konsistenz und Farbe, der andere vielleicht mehr 
auf Geruch und Geschmack legen. Richtig ist aber wohl, daB gerade die 
ăul.leren Eigenschaften (Farbe und Konsistenz) mit dem Schweinefett 
moglichst iibereinstimmon, denn diese sind am ersten berufen, Tăuschungen 
des kaufenden Publikums herbeizufiihren. Auch ist die Beurteilung diesm· 
~Iomente geringeren subjektiven Abweichungen nnterworfen als die des 
Geruches und Geschmackes. 

Nach den technischen Erlăuterungen des Margaringesetzes miissen 
Kunst::;peisefette, "da sie Nachahmungen des Schweineschmalzes sein sollen, 
eine weiBe Farbe besitzen". Das Hauptkriterinm fiir die Ăhnlichkeit ist 
also die Farbe, erst in zweiter Linie kommen Geschmack und Geruch, 
und ein Fehlen dieser Eigenschaften wird daher nicht immer einen Grund 
bilden, eine Ăhnlichkeit zu bestreiten. 

Das Reichsgericht hat zwar bei Oleomargarin in einem Falle ent­
schieden, daB gleiche Farbe, gleicher Geruch und gleicher Geschmack nicht 
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ausreichen, um ein Fett einem andern ăhnlich zu machen, sondern daB 
dazu auch Ubereinstimmung in bezug auf Konsistenz und Gefiige er­
forderlich ist, ja daB sogar die innere stoffliche Beschaffenheit herangezogen 
werden miisse 1), doch bleibt es fraglich, ob ein gleicher Standpunkt ge­
gebenenfr lls auch bei Kunstspeisefett eingenommen werden wiirde. 

Bratenfette. Unentschieden ist es, ob Fettgemische, wie sie in groBen Hotels und Kiichen 

Wasser· 
gehalt. 

als Abfa1l resultieren, 1mter das Margaringesetz fallen oder nicht. Wederihre 
Konsistenz noch ihre Farbe oder ihr Geruch lă.l3t auf eine Ăhnlichkeit dieser 
Bratenfette mit Schweineschmalz schlie13en, und sie stehen daher wohl auch 
au.13erhalb der gesetzlichen Bestimmungen, wenngleich sie aus verschie­
denen Fetten, also nicht aus reinem, unverfălschtem Tier- oder Pflanzenfett 
bestehen. 

Lant gewordene Klagen, wonach sich der V erkehr mit Kunstspeisefett 
wenig an die Bestimmmungen des Margaringesetzes hălt, zeitigten den 
preu.l3ischen MinisterialerlaB vom 7. November 1899, der den betreffenden 
Behorden diese Bestimmungen aufs neue einschărfte. 

Nicht verboten ist durch das Gesetz vom 13. Juli 1897 bei Kunst-
speisefetten ein Wasserzusatz. Die in neuerer Zeit vereinzelt in den Handel 
gebrachten wasserhaltigen Kunstspeisefette versto.13en daher nicht gegen die Be­
stimmungen des Margaringesetzes, doch bleibt noch zu entscheiden, ob von 
den Beh5rden nicht auf Grund des Nahrungsmittelgesetzes eine Dekla­
ration des W asserzusatzes verlangt werden wird. 

DaB nur Fette von gesundheitlich einwandfreier Qualităt zur Kunst­
speisefettbereitung Verwendung finden diirfen, versteht sich eigentlich von 
selbst. Sofern diese Fette von warmbliitigen Tieren stammen, gelten die 
Bestimmungen des § 4 des Gesetzes vom 3. Juni 1900, worin es heiBt: 

"Fleisch im Sinne dieses Gesetzes sind Teile von warmbliitigen Tieren, frisch 
oder zubereitet, sofern sie sich zum Genusse fiir Menschen eignen. Als Teile gelten 
auch die aus warmbliitigen Tieren hergestellten Fette und Wiirste, andere Erzeug­
nisse nur insoweit, als der Bundesrat dies anordnet." 

Die Bestimmungen dieses Gesetzes und dessen Ausfuhrbestimmungen vom 
30. Mai 1902, in welch' letzteren genaue Vorschriftim dariiber gegeben sind, 
unter welchen Bedingungen ein Fett fiir den Genu.13 als untauglich zu be­
zeichnen ist (Krankheiten der geschlachteten Tiere, verdorbenes Fett usw.), 
welche Konservierungsmittel unzulăssig sind (vergleiche S. 189-193) usf., 
gelten auch fiir Schweinefett und dessen Surrogate. 

Osterreich. 
Osterreich. Osterreich hat durch sein Margaringesetz vom 12. Oktober 1901 

fi1r Kunstspeisefette fast die gleichen V orschriften erlassen wie Deutschland. 
Als Kunstspeisefette sind jedenfalls alle Fettgemische zu betrachten, 

auch wenn sie keine }filch enthalten. So z. B. ist ein aus Kokosfett und 
Sesamol mit einem Zusatze von 1 o/o Kochsalz, etwas Buttergelb und WasseT 

1) Siehe Miinchener RollenfettprozeJ.I, S. 223. 
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herg-estelltes Pflanzenfett als Kunstspeisefett zu deklarieren nnd darf nur 
unter den im Margaringesetze niedergelegten Bestimmungen in den Handel 
gebracht werden. (Entscheidung des osterreichischen obersten Gerichtshofes 
vom 30. Januar 1907.) 

Belgien. 

Den V erkehr mit Schmalz und anderen Speisefetten ordnete zuerst em Belgien. 

Spezialgesetz vom 27. Dezember 1896. Es heil3t dariu: 

"Die Bezeichnungen ,saindoux' und ,axonge' diirfen nur fiir reines 
Schweineschmalz gebraucht werden. Die Speisefette (auJ.Ier Butter und Margarine) 
miissen eine Bezeichnung fiihren, die genau ihre Natur oder Zusammensetzung 
angibt. Doch kann statt dessen die Bezeichnung ,gemischtes Fett' fiir Mischungen 
von Ff>tten verschiedener Natur angewendet werden. 

Die GefâJ.Ie, worin die Fette zum Verkauf oder zur Lieferung gelangen, 
miissen entsprechende Aufschriften tragen. 

W enn Schmalz und andere Speisefette mehr als 1 Ofo W asser oder sonstige 
fremde Beimengungen enthalten, so muLI die Aufschrift den entsprechenden Ver­
merk ,wasserhaltig', ,gesalzen' od. dgl. tragen." 

Diese Bestimmungen sind durch dal3 Gesetz vom 4. Mai 1900 und 
durch die kOnigliche Verordnung vom 20. Oktober 1903 1 ) iiberholt; in 
letzterer erscheint im wesentlichen das in dem Gesetze vom Jahre 1896 
V orgesehene bestatigt. 

Dnrchaus verboten ist es, Schmalz oder andere Speisefette zu ver­
kaufen, zum V erkauf zu stellen, aufzubewahren oder fiir den V erkauf zu 
befordern, wenn cliese W aren 

1. andere mineralisehe Zusătze als Wasser und Salz, ferner anti­
septische Stoffe oder Glyzerin enthalten, 

2. beschăcligt oder verclorben und 
3. im Widerspruche mit den Vorscnriften iiber den Fleischhandel 

zubereitet oder eingefiihrt sind. 

Interessant ist die Bestimmung· der belgischen V erordnung, dal3 nicht 
el3bare Fette, sofern sie mit el3baren Fetten eine gewisse Ahnlichkeit be­
sitzen, nicht in denselben Raumen oder in Lokalen, die miteinander auf 
anderem als offentlichem Wege verbunden sind, verkauft oder zum Ver­
kauf ausgestellt oder gelagert werden diirfen, es sei denn, dal3 die Ge­
făl3e mit elen nicht el3baren Fetten durchweg die Aufschrift: "Nicht el3bare 
Fette" tragen. 

Durch das Gesetz vom J. Mai 1900 wurde aul3erdem bestimmt, dal3 
die ohne Verbutterung hergestellten, aus Mischungen von pflanzlicher Butter, 
Schweineschmalz oder anderen Fetten bestehenden Speisefette einen Zusatz 
von Sesamol und Stărkemehl - ăhnlich det· Kunstbutter - erhalten 
miissen. 

1) )loniteur Belge 1903, Nr. 297. 

H e f te r, Technologie der Fette. III. 20 
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ProdukUon und Handel. 

Neben der Kuhbutter ist das Schweinefett das wichtigste Nabrungsfett, 
Uber den Umfang seiner Jahreserzeugung kann man einigermat\en genaue 
W erte nur schwer ermitteln, da ein grot\er Teil der geziichteten Schweine 
durch Hausscblachtungen verwertet wird nud die pro Stiick gelieferte Fett­
menge je nach dem Ernăbrungszustande des Tieres sehr stark scbwankt. 

Einer der bedeutendsten Konsumenten von Schweinefett ist entschieden 

Deutschland, 

das jăhrlich 100000 Tonnen Schweinefett fiir fast 100 Millionen Mark vom 
Auslande beziebt. Da Deutschland aut\erdem 18 Millionen Schweine hat, 
die fast alle binnen Jahresfrist ihr Leben lassen miissen, kann man die 
Inlandserzeugung von Schweinefett mit weiteren 500 000 Tonnen veran­
schlagen, so dal3 pro Kopf der Bevolkerung ein j1thrlicher Schweinefett­
verbrauch von ungefithr 10 kg kommt. 

Deutschlands Ein- und Ausfuhr von Schweinefett ist in den letzten Jahr-
zehnten stetig angewachsen : 

Ausfuhr Einfuhr 
Menge in Wert iu Menge in Wert in 

Doppelzentnern Mark Doppelzentnern Mark 

1880 5459R7 49139000 380 36000 
1885 356416 25306000 320 32000 
1890 910297 55983000 1378 138000 
1895 781257 52657000 1493 328000 
1900 1016956 70209000 640 58000 
1901 979334 83265000 1036 104000 
1902 822731 85431000 786 94000 
1903 829738 72624000 757 76000 
1904 926424 66729000 892 76000 
1905 1156077 86118000 648 57000 
1906 1231184 106203000 775 75000 
1907 1048051 94267000 371 37000 

Die eingefiihrte Menge stammt, wie die nachstehende Tabelle zeigt, 
zumeist aus den Vereinigten Staaten Nordamerikas, die die Hauptprodu­
zenten des auf den W eltmarkt gebracbteli Schweinefettes sind. 

Deutschlands Schweinefett-Einfuhr. 

Herkunftslănder 
1905 1906 1907 1908 

Menge in Doppelzentnern 

V ereinigte Staaten 1138 950 1208691 1013020 1046956 
Dănemark 11208 10745 15970 24182 
Serbien 2138 9808 6666 
Niederlande 4343 6623 6887 7039 
Osterreich-U ngarn 1954 1676 1945 
Andere Litnder 1576 1033 690 232 

Summe 1156077 1231184 1048051 1087020 
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Von Kunstspeisefetten fiihrte das Deutsche Reich nur verhăltnis­
mă13ig kleine Mengen ein: 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Wert in Menge in Wert in 

Doppelzentnern Mark Doppelzentnern Mark 

1900 19818 1217000 83 6000 
1904 12538 716000 48 3000 
1905 16539 856000 55 4000 
1907 5590 44 7000 36 3000 

Osterreich- Ungarn. 

Dieses Laud hat nach der Ietzten Viehzăhlung ungefăhr 13 Millionen 
Schweine und die inlăndische Erzeugung von Schweinefett kann demnach 
mit 400 Millionen Kilogranun eingeschătzt werden. Dabei findet eine nam­
hafte Einfuhr statt, die sich in den letzten Jahren belief: 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Wert in Menge in Wert in 

Doppelztmtnern Kronen Doppelzentnern Kronen 

1896 59520 3416448 1794 200928 
1900 4769 352906 1468 145608 
1901 276 18216 10627 998938 
1902 61 5 795 8339 867 256 
1903 24107 88730 580 60320 
1904 65913 5998083 315 34650 
1905 148235 13489385 438 48180 
1906 84171 7 660 380 17 840 2033304 
1907 28041 3000387 7 939 30996 
1908 7 939 8494 73 2 108 

Die Hauptmenge des eingeflihrten Schweineschmalzes stammt aus elen 
L'nionstaaten; an zweiter Stelle kommt dann Serbien als Schweinefett­
lieferant. 

Frankreich. 

Osterreich­
Ungarn. 

In diesem Laude hat der Handel mit Schweinefett (saindoux) einen Frankreich. 

anffallenden Riickgang erfahren, dessen Ursachen in Zollverhăltnissen zn 
suchen sind. 

1k80 
188fi 
1890 
1895 
1900 
1901 
1905 
1907 

Menge in 
Kilogramm 

Einfuhr 

56 585129 
26369.533 
39 26f! 332 
20208008 
14944284 

8500263 
3 779187 
8 391284 

Wert in 
Franken 

50 926 616 
23732580 
32593546 
16772674 
14047627 

9180 284 
4535025 

11747798 

Ausfuhr 
Menge in 

Kilogramm 

17676086 
12 620 652 
15535197 

3778350 
4876258 
3636819 
:1085712 
2 92989H 

Wert in 
Franken 

15908477 
11358587 
12894214 

3136031 
4!'i83683 
3 927 765 
3 702854 
4101859 

20* 
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England. 

England. Die Einfuhr Englands von Schweinefett ist ebenfalls sehr betrăchtlich, 
wenngleich sie lange nicht die Hohe der Buttereinfuhr erreicht; die Aus­
fnhr ist dabei verschwindend. 

Einfuhr 
Menge in engl. Wert in 

Zentnern Pfund Sterling 

1902 1650830 4118992 
1903 1 732 790 3870774 
1904 1830837 3342389 
1905 2012305 3 692 573 
1906 2049367 4361399 
1907 1965131 4491539 
1908 1987 491 4407 410 

Ausfuhr 
Menge in engl. 

Zentnem 

9541 
9634 
8118 

Wert in 
Pfund Sterling 

24049 
26432 
22340 

Bemerkenswert sind auch die Bezii.ge Englands von Kunstspeisefetten 
(lard substitutes) : 

1905 
1906 
1907 
1908 

Einfuhr 
Menge in Wert in 

engl. Zentnern Pfund Sterling 

194185 269098 
231235 358492 
222090 408192 
174064 306700 

Italien. 

Ausfuhr 
Menge in Wert in 

engl. Zentnern Pfund Sterling 

420 622 
569 864 
583 1008 

Italien. Der Wert von ltaliens Schweinefett-Einfuhr belii.uft sich in den letzten 

RuJlland. 

Jahren auf 11/2-21/ 2 Mill. Lire; die Ausfuhr ist ganz unbedeutend und mehr 
als Dnrchgangshandel denn als eigentlicher Export zu betrachten. 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Wert in Menge in Wert in 

Doppelzentnern Lire Doppelzentnern Lire 

1890 18864 2075040 1996 219560 
1900 29022 3627730 1304 163000 
1901 16104 2013000 528 66000 
1902 7234 940420 570 74100 
1903 21008 2415920 218 25070 
1904 16248 1917264 523 61714 
1905 11469 1376 280 1116 133920 
1906 9934 1341090 1349 182115 
1907 17 519 2452660 749 104860 

Ru{Jland. 

Dieses Laud verbraucht das von ihm erzeugte Schweinefett nicht zur 
Gii.nze und vermag davon bescheidene Mengen dem Auslande abzugeben. 
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Die Ausfuhr betrug 

im Jahre 1901 31707 Pud llll Werte van 257551 Rubeln. 
,, ., 1902 80451 ,, 

" " 
600715 

" ., 
" 

1904 30696 
" " " 

246411 
" ., 

" 
1'905 39178 )) ,. 

" 
370997 

" 

Vereinigte Staaten NordarneTikas. 

Uber die Schweinefettpraduktian der Vereiuigten Staaten wurde be­
reits Band 2, S. 821 einiges gesagt. 

Die Unianstaaten bringen alljahrlich Schweinefett im W erte van 50 Mil­
lianen Dallars auf die Auslandsmarkte und versargen die Hauptverbraucher 
van Schweinefett mit diesem Pradukte. 

Die Schweinefettausfuhr der V ereinigten Staaten betrug seit dem 
Jahre 1896: 

Amerikanische Wert 
Pfund in Dollars 

1896 526320203 29821308 
1897 630060611 32622409 
1898 736636222 43440170 
1899 690068669 41531142 
1900 609 4 73 372 42033597 
1901 607 266176 51626346 
1902 504153355 50869599 
1903 535375757 50224669 
1904 563520159 44304628 
1905 610238899 47243181 
1906 741516886 60132091 
1907 627 559660 57497 980 

Die Ansfuhrmengen verteilten sich in den letztgenannten beîden Jahren 
wie folgt: 

1906 1907 
Bestimmungsland .Amerikanische Amerikanische 

Pfund Pfund 

Gro.Bbritannien 241903 704 225983152 
Deutsches Reich . 240277836 183'949827 
Niederlande. 80038280 64404487 
Belgien 37 722055 31070302 
Osterreich-Ungarn 20140886 1333332 
N ardamerika 62152828 58054597 
Siidamerika. 19484016 21929169 
Andere Lănder 39 797 281 40834794 

Zusammen 741516886 627 559 660 

Vereinigte 
Staa ten. 
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Die in Amerika sehr schwunghaft oetriebene Herstellung von Com­
pound lard hat ebenfalls einen beachtenswerten Export aufzuweisen. Er 
betrug: 
im Jahre 1905 

" 1906 
" 1907 

" 

61215187 amerik. Pfund im Werte von 3 613 23!> Dollars 
67621310 " ., ., ., " 4154183 " 
80148861 " ., " :• :l 6166910 " 

Uber die Preisschwankungen, denen das Schweinefett in den letzten 
20 Jahren unterworfen war, gibt Tafel XIX in Band 2, S. 820, Aufschlu.B. 

4. Pfianzenbutter. 
Vegetabilische Butter.- Beurre vegetal.-- Vegetable butter,­

Burro vegetabile. 

AUgemmnes. 

Unter den Namen Pflanzenbutter, Kokosbutter, Palmbutter, 
Palmin, Kokol, Kunerol, Ceres, Gloriol, Sanella, Palmona, Leto, 
Quisisana u. a. kommen Speisefette auf den Markt, die Kokosol als 
Grundlage haben, ja zumeist nichts anderes als neutralisiertes, unge­
fllrbtes, geruch- und geschmacklos gemachtes Kokosol darstellen. 

Es war kein gliicklicher Griff, bei ihrer Namensbildung das Wort 
"Butter" zu benutzen, denn sie erinnern weder im Au.Beren Aussehen 
noch in ihrer inneren Beschaffenheit an Butter. Meist aus Koko80l ge­
wonnen, stellen sie, da ungefll.rbt, rein wei.Be Produkte dar, sind nicht 
streichbar und enthalten nicht, wie Kunstbutter, Milchbestandteile oder 
andere Zusătze. 

N eben K.:>)!:osol werden bisweilen auch andere feste Pflanzenfette 
durch Raffinationsprozesse speisefăhig gemacht und als Pflanzenbutter 
verkauft, doch ist heute, wie schon bemerkt, das Ausgangsprodukt dieser 
Fabrikation fast ausschlietllich das Kokosol. 

In letzter Zeit hat man den gereinigten Pflanzenfetten durch Fărben, 
Streichbarmachen, Verbuttern mit Milch und verschiedene Zusătze ein 
butterartiges Aussehen und butterăhnliche Eigenschaften zu erteilen ver­
sucht und dadurch Erzeugnisse erhalten, die sich von der eigentlichen 
Pflanzenfettbutter durch ihre Schweinefettăhnlichkeit (ungefărbt und 
streichbar) oder ihre Butterăhnlichkeit (gefllrbt und streichbar) unter­
scheiden. 

Geschichte. 

Geschiehte. Schon Liebig schlug vor, die exatiscllen festen Pflanzenfette in die 
Reihe unserer Nahrungsmittel aufzunehmen. Wenn diese Idee so lange 
Zeit unverwirklicht blieb, ist cler Grund hiefiir in den grotlen technischen 
Schwierigkeiten zu suchen, die ihrer Durchfiihrung im W ege standen. 
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Als Erster hat sich mit dem Problf~m. Kokosiil geruchlos zu machen, 
wohl Pohll) praktisch befaBt. Er erhitzte mi:igliehst frisches Kokosol, 
wobei er zwischen 80 un el 165 o C das Entweichen von W asser- und Luft­
blasen beobachtete. Bei 165° C begann das Ol auch einen stechenden, 
ranzigen Geruch zn entwickeln, der mit dem der Buttersaure gro.Be Ăhn­
lichkeit hatte. Beim zwei Minuten langen Erhitzen auf 240 ° C verlor das 
Fett die Fahigkeit, beim Abkuhlen sogleich zu erstarren; erst nach 24 Stunden 
wurde es teilweise fest und der erstarrte Teil lic.B Rich von dem fliissig 
gebliebenen Anteil als ziemlich feste, farblose Masse abpressen. Erst 
nach vierzigstundigem Stehen in cler Kalte erstarrte clie ganze J\Iasse des 
auf 240 o C erhitzten O les. 

Pohl hatte gehofft, da13 cler spezifische Geruch des Kokosoles bei 
Mherer Temperatur ebenso zum Verschwinden gebracht \verden konnte 
wie cler eigentilmliche, an \Teilchen erinnernde Gemch des Palmoles, der 
bekanntlich beim Bleichen dieses Fettes dnrch Hitze ganzlich verschwindet. 
Der charakteristische Geruch des Kokosoles trat aher nach clem Erhitzen 
viel starker hervor als beim frischen Ole, und Pohl erklarte daher seine 
Y ersuche als ganzlich gescheitert. 

Mehr als zwanzig Jahre spater wurde dann in der "Chemiker­
z ei tung" auf die gro.Be wirtschaftliche Bedeutung des Speisefahigmachens 
des Kokosoles in eindringlicher W eise aufmerksam gemacht 2). Die An­
regung hatte zur Folge, da13 Theodor Haege 3) in Millheim mit der Mit­
teilung in die Offentlichkeit trat, er hatte bereits ein Verfahren zur voll­
stiindigen Geruch- und Geschmacklosmachung von KokosOl ausgearbeitet 
und ware schon wegen des Verkanfes dieses Verfahrens mit amerikani­
schen Ji'irmen in Unterhandlungen. Fii.r Deutschland versprach sich Haege 
von dem neuen Artikel wegen des hier besonders tief wurzelnden Vorein­
genommenseins gegen alle Neuerungen in der Nahrungsmittelbranche nur 
wenig. 

Ferner hatte die anonyme Anregung in der "Chemiker-Zeitung" die Ver­
Offentlichung einer Methode zur Neutralisation von Kokosolen mittels koch­
salzhaltiger Sodalosungen zur Folge 4). Kurze Zeit darauf wurde auch das 
schon fast zwei Jahre fruher angemeldete Patent von Paul J eserich und 
C. A. Meinert5) bekannt, das die Entfernung der flilchtigen Stoffe aus 
Kokos- und Palmkernol durch uberhitzten Wasserdampf, unter gleichzeitiger 
Beseitigung der freien Fettsiiuren durch gebrannte Magnesia, beabsichtigte. 
Allerdings hatten die Erfinder dabei in- erster Linie die V erwendung der 

') Dinglers polyt. Journ., Bd. 158; Polyt. Notizbl. 1860, S. 345; Journ. f. 
prakt. Chemie, Bd. 91, S. 50. 

2) Ein wohlfeiles vegetabilisches Speisefett, Problem, unsern deutschen Chemikern 
zur Liisung vorgelegt, Chem. Ztg. 1883, S. 1213. 

') Chem. Ztg. 1883, S. 1244. 
') Chem. Ztg. 1883, S. 1509. 
"J D. R. P. Nr. 19819 v. 14. April1882. 
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Pfl<tnzenfette fiir die Kunstbutterfabrikation im Aug·e und dachten 
weniger daran, die gereinigten vegetabilischen Fette fiir sich allein als 
Speisefette in den Handel zu bringen. 

Um die Mitte der achtziger Jahre des vorigen .Jahrhunderts bemiihte 
sich dann Friedrich Kollmar in Besigheim a. N. mit aller Energie um 
die Herstellung guter Kokosbutter in grol3erem Mal3stabe und um deren 
Einfiihrung beim grol3en Publikum. Trotz seines zielbewul3ten Vorgehens 
vermochte er nicht, die allgemeine Voreingenommenheit gegen das neue 
Produkt zu beseitigen, und erzielte daher nicht die erhofften Erfolge. Seine 
unbestrittenen V erdienste um die W eiterentwicklung cler Pflanzenbutter­
industrie sind aber nicht gering einzuschătzen. 

Ob das von J. M. Wizemann in Stuttgart auf der Leipziger Koch­
kunstausstellung vom Jahre 1887 gezeigte und viei gelobte Kokosspeise­
fett deutscher Provenienz war, lăl3t. sich heute nicht mehr feststellen. 

In Frankreich erwarb sich um die gleiche Zeit Miguet Verdienste 
um die Einfiihrung fester Pflanzenspeisefette. 

Die bis zum Jahre 1890 in den Handel gebmchten Kokosspeisefette 
waren nur zum Teil durch Abtreiben mit iiberhitztem Wasserdampf des­
odorisiert und durch Neutralisieren mit Natronlauge oder aufgeschlămmter 
Magnesia entsăuert; ein nicht unbetrăchtlicher Teil davon war nach 
dem weiter unten erwiihnten Alkohol verfahren hergestellt, das aber sehr 
unvollkommene Produkte lieferte. Es blieben nămlich beim Herauswaschen 
der freien Fettsăuren mittels Alkohols Reste von Alkohol in dem ge­
reinig1:en Fette zuriick, wodurch clieses infolge einer Esterifikation einen 
kognakartigen Geruch annab.m, der sich beim Offnen der Versandfăsser 
in sehr deutlicher W eise bemerkbar mach te. Dieser Ubelstand diskreditierte 
die gereinigte Pflanzenbutter nicht nur als direkt zu verwendendes Kiichen­
fett, sondern auch als Rohmaterial fiir die Kunstbutterindustrie, von welch 
letzterem V erwendungszwecke man sich Giinstiges versprochen hatte. 

Zu Beginn der neunziger Jahre des vorigen Jahrhunderts brachte dann 
die Mannheimer Firma P. Miiller & Sohne Kokosbutter in grol3eren 
Mengen auf den Markt, die nach einer von Schlinck in Ludwigshafen 
ausgearbeiteten Methode hergesteUt worden war. Kurze Zeit spăter hOrte man 
dann auch von anderen geeigneten Verfahren zur Speisefăhig·machung von 
Kokosol; so unter anderem von einer Methode, die Krug in Leopoldshall 
ausgearbeitet haben sollte 1). 

Die Kokosbutterindustrie hat in den folgenden .Jahren sowohl in 
chemischer Hinsicht als auch in apparativer Beziehung bemerkenswerte Ver­
vollkommnungen und Verbesserungen erfahren, und der ungeahnte Auf­
schwung, elen cler Handel mit Kokosbutter in dem letzten Dezennium 
genommen, hat uns geradezu eine Uberfiille von teils geheim gehaltenen, 

1) Hefter, Uber Kokosbutter, Seifenfabrikant 18941 S, 443. 
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teils durch Patente geschiitzten, teils brauchbaren, teils wertlosen Methoden 
zur Kokosbutterfabrikation beschert. 

Das Bestreben, die Einrichtungskosten moglichst herabzusetzen und die 
Herstellung von Pflanzenbutter den kleinen Betrieben zuganglich zu machen, 
hat leider dazu gefiihrt, dal3 heute gro.l3e Mengen minderwertiger W are auf 
den Markt geworfen werden. Diese schlechten Marken von Kokosbutter, 
die vielfach nicht besser, mitunter sogar schlechter sind als auf gewohnliche 
W eise hergestelltes gepre.l3tes Ceylon-KokosOl, haben dem schwer errungenen 
guten Ruf der richtig hergestellten, guten Kokosbntter nicht wenig geschadet. 

Bohmaterial. 

Als Rohmaterial kommt fiir die Herstellung von Pflanzenbutter heute 
fast ausschliel3lich das Kokosol in Betracht. 

Wiederholte Versuche, auch andere Pflanzenfette durch entsp1'echende 
Reinigungsmethoden speisefăhig zu machen, haben bisher noch wenige 
praktische Erfolge gezeitigt; Palm kernol scheint fiir diese Zwecke wenig 
geeignet, und Versuche mit anderen festen Pflanzenfetten boten ebenfalls 
verschiedene Schwierigkeiten; so ist bei ()inigen die Entfernung des spe­
zifischen Bittergeschmackes nicht leicht, bei anderen PfJanzenfetten, die 
das ganz besondere Interesse der Pflanzenbuttererzeuger haben (IIlipe­
fett usw.), erschwert der meist sehr hohe Gehalt an freien Fettsăuren die 
Reinigung sehr bedeutend, und diese Fette haben daher bis heute in der 
Pflanzenbutterindustrie noch keinen festen Fuf3 fassen kOnnen, obwohl sich 
ihre Raffinate in ganz vorzuglicher W eise dazu eignen wurden, den Schmelz­
punkt der aus Kokosol dargestellten Pflanzenbutter hinaufzusetzen, ein 
Problem, dessen glatte Losung bis heute noch ausstandig ist. Auch seitens 
der Margarinfabrikanten wird nach billigen festen Pflanzenfetten gesucht. 
Im allgemeinen geht man nicht fehl, wenn man als das Ausgangsmaterial 
der verschiedenen in den Handel kommenden Sorten von Pflanzenbutter 
das Kokosol ansieht. 

Kokosol, das zu Pflanzenbutter verarbeitet werdAn soli, mu13 drei An-
forderungen entsprechen: 

1. mu.l3 es moglichst geruchlos sein, 
2. soll es eine helle Fărbung aufweisen und 
3. darf es keine zu gro13en Mengen freier Fettsăuren enthalten. 

Diese Bedingungen kann nur ein Kokosol erfiillen, das aus besonders 
guter nnd gesunder Koprah erzeugt wurde. Die Spielart der Kokos­
palme, van der die Koprah stammt, und die klimatischen Verhăltnisse, 
unter denen die Kokosniisse reiften, also die Provenienz der Koprah, 
sind dabei eigent1ich van nebensachlicher Natur; ausschlaggebend ist fiir 
die Qualitat der Koprahsorten der eiozelnen Lănder und der daraus er­
zeugten Ole hauptsăchlich die Art der dort tiblichen Trocknungs­
methoden. 

Rob­
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Fenergetrocknete Koprah liefert stets ein fiir Kokosbutterzwecke 
ungeeignetes 01; nur sonnengetrocknete Ware gibt ein Kokosol, das den 
oben genannten Anforderungen gerecht wird. Aber auch bei der Sonnen­
trocknung der Koprah kann die Giite des Produktes Schaden nehmen, weil 
sich bei nicht geniigend sorgsamer Arbeit sehr leicht Schimmelpilze auf 
der inneren Seite der Koprah ansetzen und die Ware auch durch Insekten­
fraJ3, beigemengten Schmutz und andere Umstănde allzu leicht leidet. 

Die immer groJiler werdende Nachfrage nach Kokos51, das sich fiir 
die Herstelllmg von Pflanzenhutter eignet, hat natiirlich auch eine regere 
Nachfrage nach entsprechend guter, gesnnder Koprah zur Folge, und es ist 
nicht ausgeschlossen, daJ3 dieser Umstand verbessernd auf die heutigen, 
noch sehr primitiven Trocknungsmethoden einwirkt. 

Uber die drei Forderungen, die fiir Kokosol zu Pflanzenbutterzwecken 
aufgestellt wurden, moge noch folgendes bemerkt werden: 

Die verlangte Geruchlosigkeit wird selbstverstăndlich nie in vollem 
MaJile vorhanden sein; auch die beste Marke von Kokosbutterol zeigt einen 
fiir Koţwsol charakteristischen Geruch, der beim geRchmolzenen O le deut­
licher wahrnehmbar ist als beim erstarrten. Diesen typischen Kokosol­
geruch bringt ein richtig durchgefiihrter ReinigungsprozeJ3 vollstăndig zum 
Verschwinden; brenzliche, saure oder ranzige Geriiche konnen dagegen bei 
der V erarbeitung des (nes nicht so gut entfernt werden. Besonders der 
brenzliche Geruch, wie er Olen aus feuergetrockneter Koprah eigen ist, 
laJilt sich nach keiner der bisher bekannten Methoden vollstăndig entfernen. 

Der ·wunsch nach einem moglichst farblosen Kokos5l ist am wenigsten 
wichtig. Einmal werden Farbstoffmengen, die in dem Kokosole vorhanden 
sind, bei dessen V erarbeitung zu Pflanzenbutter teilweise im Fabrikations­
gange selbst ausgeschieden, andrerseits lassen sich gelbstichige Ole auch vor 
oder nach der eigentlichen Reinigung ohne besondere Schwierigkeiten bleichen. 

Mitunter wird bei Kokosbutterol eine Garantie dariiber verlangt, daJ3 
es eine naturelle, vollkommen ungebleichte Ware darstelle, doch pflegt man 
eine sehr groJile Menge des anf den Markt kommenden Kokosbutteroles 
durch einen leichten BleichprozeJ3 aufzuhellen. Geeignet sind zu diesem 
Zwecke lediglich die sogenannten Absorptionsverfahren (siehe Band 1, S. 663 
bis 668), und man hat dafiir besondere Apparate konstruiert, von denen 
der von J. E. de Bruyn 1), bei dem das Vermischen des Bleichmittels mit 
dem Fette im Vakuum vorgenommen wird, erwahnt werden moge. Durch 
Arbeiten in der Luftleere soll jede iiberfliissige Beriihrung des Fettes mit 
Luft vermieden und daher dem Ranzigwerden vorgebeugt werden. 

Eine Notwendigkeit, die Kokosole im Vakuum zu bleichen, besteht 
aber nicht, und die Bruynsche Methode stellt daher eine entbehrliche 
Komplikation dar. 

') Franz. Patent Nr. 338677. 
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Der Gehalt der Kokosbutterole an freien Fettsauren beeinflullt die 
Ausbeute an Pflanzenbutter, wie auBerdem mit steigendem Fettsăuregehalt 
auch der Aufwand an Chemikalien groBer wird. Es hat sich daher im 
Kokosbutterhandel cler Brauch ausgebildet, die Ole nach einem garantierten 
Hochstgehalt an freien Fettsăuren zu kaufen. Ursprilnglich wurde der zn­
lăssige Maximalgehalt mit 2 Ofo freier Fettsăuren (berechnet auf Olsăure), spăter 
mit 1,5 Ofo und encllich mit 10/0 festgesetzt, Diese immer hOher werdenden 
Anforder1mgen hatten zur Folge, daB man die Azidităt des KokosOles auf 
kilnstlichem W ege herabzudrilcken versuchte. Eine solche Absăttigung cler 
freien Fettsăuren. wird durch Alkalien ocler durch clie Oxycle cler alkalischen 
Erden erreicht, cloch hat man bei cler weiteren Verarbeitung derartig vor­
neutralisierter Ole keine guten Erfahrungen gemacht. 

Manche Kokosolsorten bieten beim Reinigen insofern Schwierigkeiten, 
als sie bei gewissen Phasen des Raffinationsprozesses ein starkes Schăumen 
verursachen. J. Freundlich 1) hat gezeigt, daB clie Vermutung, es hanclle 
sich bei diesen Olen um einen groBeren Gehalt an Rohprotein, das bei cler 
Gewinnung dieser Ole in sie hineingelange, irrig ist und claB cler Gehalt 
cler KokosOle auch im ungiinstigsten Falle 0,072 Ofo nicht ilbersteigt. Seiner 
Ansicht nach sind clie 1mliebsamen V erunreinigungen gewisser Kokosole 
stickstoffreier Natur und in die Gruppe jener Korper gehOrig, die in elen 
organischen Analysenausweisen unter clem 8ammelnamen "stickstoffreie 
Extraktstoffe" zusammengefaBt werden. 

Fabrikation. 

Die Herstellung cler Pflanzenbutter zerfăllt in folgende Phasen: 

a) Beseitigung cler freien Fettsăuren (Neutralisation); 
b) Entfernung cler Riechstoffe (Desoclorisierung); 
c) Formgebung des gereinigten Fettes. 

Nebenher laufen in manchen Făllen verschieclene anclere Operationen, 
clie, wie clas Streichbar- und Festermachen cler Pflanzenbutter, meist 
auf eine Konsistenzverănderung hinauslaufen. 

Die Reihenfolge cler ersten beiden Phasen cler Kokosbutterfabrikation 
ist meist die oben angegebene, cloch gibt es auch verschiedene Verfahren, 
bei denen clie Desodorisierung cler Neutralisation vorausgeht. 

Die Entfernung cler fliichtigen Substanzen als erste Operation vor­
zunehmen, erscheint nămlich deshalb ratsam, weil mit dem Abtreiben cler 
fliichtigen Stoffe auch eine Herabsetzung cler Azidităt des Kokosoles erfolgt, 
also schon ein Teil cler N eutralisationsarbeit geleistet wird; anclrerseits 
geht aber bei einem solchen Arbeitsgange die sterilisierende Wirkung, clie 
das Desodorisieren im Gefolge hat, verloren, denn das durch die Be-

1) Chem. Revue 1907. S. 302; 1908, S. 3. 
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handlung mit iiberhitztem W asserdampf steril gewordene 01 empfăngt durch 
die nachtrltgliche Nentralisierung neue Keime. 

Die Reinig1mg des Kokosbutteroles mit dessen Neutralisation zu be­
ginnen, wie es fast immer geschieht, lă13t der Moglichkeit Raum, daB die 
spltter vorgenommene Abtreibung des neutra! gewordenen O les mit W asser­
dampf eine neue Spaltung einleitet; es kOnnen nltmlich Spuren von Seife 
im KokosOl gelost bleiben, die dann bei der Behandlung mit iiberhitztem 
Wasserdampf Spaltungen der Triglyzeride hervorrufen (vergleiche Band 1, 
S. 102). Dafiir wird aber bei dieser, wie schon bemerkt, fast ausschlie13-
lich angewandten Arbeitsanordnung das Fett absolut keim- und wasserfrei, 
was fiir die Haltbarkeit der Pflanzenbutter ganz besonders wichtig ist. 

a) Beseitigung de:r freien Fettsăuren. 

Das Allgemeine iiber die Methoden zur Entfermmg freier Fett.sa.uren 
wurde bereits in Band 1, S. 645-655, eingehend erlltutert. 

Ein Auswaschen der freien Fettslturen mittels Alkokols hat Rerz 1~ 

empfohlen, doch hat sich dieses System nicht bew1thrt 2), und zwar nicht 
nur wegen der lltstigen Fett-Alkohol-Emulsion, sondern auch wegen der 
Schwierigkeit, die letzten Spuren von Alkohol aus dem neutral gemachten 
K okosOle zu entfernen. W ie schon S. 312 bemerkt wurde , bleiben sehr 
leicht Spuren von Alkohol in dem Fette zuriick (wahrscheinlich sogar in 
Form von Estern) und das gereinigte Kokosfett zeigt daher einen eigen­
tumlichen, teils an Kognak, teils an Obst erinnernden Gernch. 

A. E. Urbain und A. Feige haben in allerletzter Zeit das Alkohol­
verfahren wieder aufgegriffen. Sie meinen, daB die friiheren Mi.Berfolge 
auf eine ungenfigende Beriicksichtigung der dabei sehr wichtigen Tempe­
raturverMltnisse und auf zu wenig methodisches Arbeiten (ungeniigendes 
Ausniitzen des Alkohols) zuriickzufiihren seien. 

Bei ihrem V erfalu·en wird auf diese Umstânde Bedacht genommen. 
Das zu reinigende RohOl passiert mehrere Behltlter, wobei ihm der Al­
kohol entgegenstreicht, also nach dem bekannten Gegenstromprinzip ein 
planmă13iges Ausniitzen des Losungsmittels erfolgt. Vom letzten Reinigungs­
beMlter kommt das entsltnerte 01 in ein Sammelgefă13 und von hier in einen 
V erdampfapparat, wo die noch anhaftenden Alkoholdltmpfe vertrieben werden. 

Der mit Fettsauren beladene Alkohol wird in einem Destillierapparat 
regeneriert und die dabei gewonnenen Fettsauren werden der Seifenfabri­
lration zugefiihrt. 

Die Abstumpfung der freien ]'ettsăuren durch alkalisch reagierende, 
seifenbildende Reagenzien ist aber bis heute der einzige technisch gang­
bare Weg zur vollkommenen Neutralisation von Kolrosol geblieben. 

1) Chem. Ztg. 1889, S. 264. 
2) Vergleiche Pollatschek, Chem. Revue 1902. S. 28. 
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Urspriinglich war es besonders die Magnesia, der m.an alle Aufmerksam­
keit schenkte; erst spăter wurde mit Kalk und Natronla.uge zu arbeiten ver­
sucht, welchen N eutralisationsmitteln sich dann auch Soda und W asserglas 
anschlossen. 

Die in der Kokosbutterindustrie angewandten N eutralisationsm.ittel miissen 
drei Anforderungen moglichst gerecht werden, wenn sie gute Dienste leisten 
sollen. Sie sollen 

1. womoglich nur die freien Ji'ettsăuren verseifen, das Neutralfett dagegen 
nicht oder nur wenig angreifen; 

2. Seifen geben, die in dem iibrigbleibenden Neutralfette nicht oder doch 
nur in bescheidenem Maf3e loslich sind, und 

3. keinen unangenehmen Geschmack oder Geruch in dem zu reinigenden 
Fette hinterlassen. 

Fast alle in Betracht kommenden Neutralisationsmittel erfiillen wohl die 
tmter Punkt 3 genannte Ji'orderung, nicht so dagegen die erstgenannten beiden 
Bedingtmgen. 

Die Eigenschaft, nur auf die freien Fettsli.uren, nicht aber auf die Tri­
glyzeride (Neutralfette) verseifend zu wirken, kommt nur wenigen der be­
kannten Neutralisationsmittel zu (den Silikaten, Boraten, Karbonaten usw.), 
die iibrigen verseifen zwar Fettsl.l.uren leichter als Neutralfette, greifen aber 
auch diese an, wenn die Reagenzien im lJberschusse vorhanden sind. 

Die Verwendung von Magnesia ist zuerst von Paul Jeserich und 
Meinert fiir die Reinigung von Kokosol in Vorschlag gebracht wordent). Die 
Oenannten empfahlen sowohl aufgeschlilmmte, gebrannte Magnesia 
(Magnesia usta) als auch Magnesiumhydroxyd oder Magnesiamilch. 
In der Praxis wird hăufig ein Magnesiaprăparat verwendet, das man durch 
Vermischen einer Magnesiumsulfatlosung (Bittersalz) mit Natronlauge erhălt. 

Kalkhydrat in gepulvertem Zustande oder auch Kalkmilch wird in der 
Kokosbuttererzeugung ebenfalls hăufig verwendel 

Die meisten Betriebe arbeiten mit Natronlauge oder Natriumkarbonat 
(Soda); letzteres bietet die Moglichkeit, die gebildete Seife an der Ober­
flăche des Oles abzuscheiden. tVgl. S. 318.) 

Das von mancher Seite empfohlene Wasserglas findet wohl nur aus­
nahmsweise Verwendung. Man sagt dem Wasserglas als Neutralisations­
mittel die Eigenschaft nach, schnell zu Boden sinkende Seifen zu bilden, 
was ein beachtenswerter Vort~il ist, wenn der Erscheinung keine Nachteile 
gegeniiberstehen. Das schnelle Zubodensinken der Seife tritt infolge der 
bei der Verbindung der freien Fettsl.l.uren mit dem Natriumsilikat frei wer­
denden Kieselsll.ure ein, deren Ausscheidung allerdings manchmal Betriebs­
schwierigkeiten zeitigt. 

') D. R. P. Nr. 19819 v. 13. April 1882. 
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Die Neutralisationsmetboden, die in Band 1 eingehend bescbrieben wurden. 
baben bauptsachlich in der Kokosbntterindustrie ihre betriebsreife Ausge­
staltung erfahren. Man bat hier zuerst daraufhin gearbeitet. den von den 
ausfallenden Seifen mitgerissenen Anteil neutralen Oles auf das moglichste 
Minimum zu verringern und das Gelostbleiben von Seife in dem Ole hint­
anzuhalten. 

In ersterer Richtung bewegen sich die Verbesserungen von Fresenius, 
in letzterer Hinsicht sind die Verfahren von Em. Khuner, Ekenberg, Busek 
und von H u th bemerkenswert. Alle diese Methoden wurden bereits in 
Band 1 besprochen, :;;o daR hier auf sie nur verwiesen zu werden braucht. 

Bei den meisten Raffinationsverfabren fallen die gebildeten Seifen in 
Form mehr oder weniger deutlich ausgebildeter Flocken aus und sammeln 
sich infolge ihres Mberen spezifischen Gewichtes beim Ruhenlassen cler 
raffiniertei1 Olmassen am Boden des ReinigungsgefaRes. Mitunter aber 
wird so gearbeitet, daR eine durch Luft, oder Gasblasen gelockerte, schau­
mige Seifenmasse entsteht, die leicbter ist als das 01, daher an dessen 
Oberflache steigt und von hier abgescbOpft werden kann. Die Neutrali­
sationsmethoden, bei denen Karbonate verwendet werden, wo also beim Ab­
sattigen der freien Fettsauren freie Kohlensaure gebildet wird, lassen dieses 
Ausscheiden einer schwimmenden Seife leicht zu. 

Wie immer der Neutralisationsproze13 durchgefiihrt werden mag, stets 
sind die ausgefallten Seifen mit reichlichen Mengen neutralen Oles vermischt, 
das sie mechanisch festhalten. Ein Teil dieses Oles la13t sich aus den 
Seifenausscheidungen durch Zentrifugierarbeit gewinnen. }fan bringt 
die Seifen zu diesem Zwecke in Zentrifugen mit nicht gelochter Trommel; 
die spezifisch schwerere Seife sammelt sich an cler Trommelwand an, wahrencl 
sich das spezifisch leichtere 01 um die Zentrifugenachse lagert. Gestaltet 
man diese hohl und versieht sie mit mehreren Offnungen, so kann man das 
um sic gelagerte 01 durch die Trommelachse selbst absaugen. 

Die Entolung der Raffinierriickstancle vermittels Zentrifugen ist aber 
nie vollkommen. Die zentrifugierten Seifenmassen enthalten je nach der 
Arbeitsweise auf 100 Teile Yerseiften Fettes 60-100 Teile Neutralfett, clas auf 
keine W eise ausbringbar ist, also in elen Riickstanden belassen werden mul3. 

Der Y erlust, mit dem man beim :N eutralisieren der Kokosole rechnen 
muB, Letragt daher das 11/2-2 fache vom Gehalte des RohOles an freien 
Fettsanren. Kokosole mit 1 °i0 freier Saure geben also ungefahr 98°/0 , 

solche mit 2°/0 ung·efăhr 96Ufo nf:'utrali8ierten Fettes uncl 2 bz'"· 4°/0 

Abfallfett. 
Die Raffinationsriiekstiinde stellen nach stattgehabter Zentri­

fngierung. je nach dem angewaTHlten Neutralisationsmittel nnd dessen Kon­
zentration, mehr ader weniger kmnpakte, salbenartige (bei gewissen Spezial­
verfahren auch kornig porose) .MasS(;Jl dar, die in dieser Form fiir den 
WeiterYerkauf an Seifenfabriken niehl geeignet sind. Wie schon bemerkt. 
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enthalten diese Produkte neben verseiftem Fett reichliche Mengen Neutralfett, 
daneben aber auch ausgefăllte Schleimstoffe und eiweil3artige Verbindungen, 
die bei dem Neutralisationsprozesse ebenfalls ausgefll.llt und von den ge­
bildeten Seifen eingehiillt wurden. 

Durch Kochen mit v.erdiinnten Săuren (Schwefelsăure) in verbleiten 
Gefă13en verwandelt man diese Raffinationsriickstănde in Fettsâuren. Bei 
dieser Săuertmg wird aber natiirlich nur das verseift gewesene Fett in 
Fettsăuren umgewandelt; das von den Seifen mechanisch festgehaltene 
Neutralfett erleidet bei dor Săuerung keine Verăndenmg, sondern vermischt 
sich einfach mit den aus den Seifen abgeschiedenen Fettsâuren. Man hat 
also nach cler Săurekochung 1) ein klares, wasserfreies Fettgemenge vor 
sich, das aus ungefahr 50-70 Ofo freier Fettsăuren und 30-50% Neu­
tralfett besteht. Es gibt ein gutes Rohmaterial fiir Seifensiedereien ab und 
kommt unter der nicht ganz richtig gewAhlten Benennung "Kokos5l­
fettsll.ure" auf den Markt. Der hohe Gehalt des Produktes an Neutralfett 
(der mitunter auch 60-70% betrăgt) macht es filr die Karbonatverseifung 
weniger gut geeignet als hochprozentige gespaltene Fettsăuren, und fiir ein 
nochmaliges Autoklavieren (siehe Kapitel ,,Stearinfabrikation") ist der 
Neutralfettgebalt wiederum zu gering (kleine Glyzerinausbeute). Die Abfall­
fette cler Kokosălraffination stahen daher im Preise stets etwas unterhalb 
der Notierungen des Kokosăles oder hochprozentiger Kokosfettsăure. 

Die Farbe der Abfallfettsăuren schwankt von Hellgelb bis R.Btlichgelb, 
ihre Konsistenz und Struktur ist je nach ihrem prozentuellen Gehalte an 
Neutralfett salbenartig bis leicht kristallinisch. Ihr spezifisches Gewicht 
betrll.gt nach Otto Sachs 2) bei 1000 C 0.880. 

b) Entfernung der Rieehstoffe (Desodorisierung). 

Die geruchbildenden Stoffe des Kokosbutteroles bestehen aus den nie­
deren Gliedern der Fettsăurenreihe und deren Glyzeriden, Aldehydver­
bindungen usw. 

Ein Verdecken, Absorbieren oder Auswaschen der Riechst.offe 
(siehe Band 1, S. 685 und 688) ist in der Kokosbutterindustrie nicht iib­
lich; die geruchgebenden Stoffe werden hier durch Verfliichtigung entfernt. 

Wie schon in Band 1, S. 686-688, ausgefO.hrt wurde, werden 
zurVertreibung [Abblasen 3)) der rier-henden Stoffe aus (Hen iiberhitzte 

1) Otto Sachs macht darauf aufmerksam, dall bei der Săurekochung der Raffi­
nationsrfickstănde die darin enthaltenen niederen Fettsăuren (besonders Kapron- und 
Kaprylsăure) infolge ihrer Wasserloslichkeit mit dem Unterwasser verloren geben. 
(Chem. Revue 1907, S. 212.) 

2) Chem. Revue 1907, S. 213. 
3) Dieses Abdestillieren des Kokosfettes bat die Bezeichnung ~Fraktionierte 

F et te" entstehen lassen, welcher Ausdruck besonders hauftg in Schriften gebrauebt 
wird, die iiber die gesetzliche Regelung des V erkehrs mit Kokosbutter bandeln. 

Ali· 
gemeines. 
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Wasserdămpfe verwendet, die nicht nur leicht fliichtige, sondern auch 
schwer destillierbare Substanzen, z. B. die hOheren Glieder der Fettsăure­
reihe austreiben. 

Wichtig ist, da.E die beim Neutralisationsprozesse gebilcleten Seifen aus 
dem Ole vollkommen entfernt werden, bevor dieses in die Desodorisations­
apparate kommt. Versăumt man dies, so wirken die im Ole verbliebenen 
Reste von Seifen auf das Ol hydrolysierend, und die elen Desodorisier­
apparat verlassenden Ole zeigen eine wiederum erhOhte Săurezahl. 

Da es sich bei cler Kokosbutterfabrikation nm die Entfernung auch 
der letzten Reste der geruchbildenden Substanzen handelt, mu.B man eine 
ău.Berst innige Beriihrung des Kokosbutteriiles mit den durchstreichenden 
Wasserdampfstromen zu erreichen suchen. Man hat zu diesem Zwecke mehr­
fache Wege einzuschlagen versucht: Einesteils wăhlte man fiir das Abtreiben 
des Kokosbutteroles kleine Gefă.Be, l.lie nur wenige hundert Kilogramm 
fassen, andrerseits suchte man die innige Berilhrung des Dampfes mit dem 
Ole durch besonders konstruierte Apparate, ăhnlich, wie sie bei cler Spiritus­
rektifikation V erwendung fin elen, zu erreichen ( K o 1 o n ne nap par a te). 

Die erste Type det· Apparate bietet in ihrer Konstruktion wenig Inter­
essantes. Kleine, moglichst flach gehaltene Blasen von 5-600 kg In­
halt liegen in Paraffin- oder Olbădern, clie ein gut regulierbares Erwărmen 
ihres Inhaltes auf hOhere Temperaturen gestatten. Der ii.berhitzte Dampf 
wird in das in den Blasen befinclliche 01 clurch ein einfaches Schlangen­
rohr eingeleitet, uncl bei clem geringen Inhalte cler Abtreibblasen geniigt 
diese Anordnung, um alle Glteilchen mit dem Dampfe in Beriihrung zn 
bringen und eine moglichst vollstăndige Beseitigung der fliichtigen Sub­
stanzeu zu gewăhrleisten. Heute wird diese Art von Apparaten kaum 
mehr angewenclet. 

Die zweite Type cler Desodorisierungsapparate, clie man kurzweg als 
Kolonnenapparate bezeichnet, ist von wesentiich komplizierterer Kon­
struktion. Von elen verschiedenen in Vorschlag gebrachten Apparaten sollen 
hier nur die von J. E. de Bruyn und von de Rocca vorgefiihrt werclen. 

Bei dem Apparat von J. E. de Bruyn 1) wird cler Dampfstrom durch 
eine Reihe von durchlochten Scheidewănden zu gehen gezwungen, wobei 
er sich ziemlich regelmiillig verteilt und die verschiedenen Olpartien mog­
lichst gleichmă.Big durchsickert. Wăhrend cler Dampf elen Apparat von 
unten nach aufwărts durchstreicht, sickert das 01 von oben nach abwarts, 
so da.E das Gegenstromprinzip zur Wirkung kommt. 

Der in Fig. 59 abgebildete Apparat besteht aus einem zylindrischen GefaLle 1 
mit Mannloch 8, das mit mehreren horizontalen, auf peripheralen Leisten 12 
ruhenden Zwischenwanden 2, 3 aus perforiertem verzinnten Eisenblech versehen 
ist. Beim Stutzen 11 JlieLlt das zu reinigende 01, das vorher auf eine Temperatur 
von 120" C erwărmt wurde, ein, wăhrend man gleichzeitig durch die Schlange 13 

1) Franz. Patent Nr. 338678. 
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gespannten oder iiberhitzten Dampf in den Apparat einstrlimen 1ăL\t. Das 01 
nimmt seinen W eg nach abwărts, findet dabei an den verschiedenen Zwischen­
b1echen Hindernisse nnd tropft durch die Offnung dieser Zwischenlagen in Form 
eines Regens allmahlich bis zum Boden des Desodorisiernngsapparates. Dabei treibt 
der durch die Schlange 1/3 zuge1eitete Dampf gegen das Rohrende des Apparates zu 
nnd entweicht durch das Abzugrohr 10. Man kann mit dem Apparat aher aucb so 
arbeiten, dai\ man den Stutzen 4 bis zu einer gewissen Hlihe mit 01 ausfiillt nnd 
hierauf durch die Schlange 13 iiberhitzten oder gespannten Dampf zufiihrt, der sich 
dann ebenfalls durch die perforierte Zwischenlage im Ole ziemlich verteilt. Das 
Dampfdurchstrlimen muL\ so 1ange anhalten, bis sich eine beim Hahn 5 gezogene OI­

Fig. 59. 
Desodorisierapparat 
von J. E. de Bruyn. 

probe als geruchlos erweist und auL\erdem eine beim Stutzen 11 
entnommene Dampfprobe keinen Riechstoff mehr entbii.lt. 

Sehr verbreitet ist in den Kokosbutterfabriken der 
Apparat von Emilien Ro cea in Marseille 1); auch hier 
erscheint das in der chemischen Industrie so vielfach an­
gewendete Gegenstromprinzip verwertet. Das Fett passiert 
mehrere untereinander zusammenhang'C'n.de Behillter, bei 
gleichzeitiger Durchstromung von Dampf. 

Das Ro ccasche System gestattet zwei Ausfiihrungs­
arten: entweder die Anordnung der einzelnen ~\bteilungen 
iibereinander oder N ebeneinanderstellung. Ersterenfalls 
kommt man zu einer Art Destilliersăule, ăhnlich den 
Kolonnenapparaten der Spiritusfabriken, im zweiten Falle 
zu einer ba tterieartigen Anlage, die an die Diffusions­
anlagen der Zuckerfabriken erinnert. 

Die vertikale Anordnung ist in Fig. 60 gezeigt, 
deren Details in Fig. 61 ersichtlich gemacht erscheinen. 

Der Apparat (Fig. 60) zeigt die Form einer Saule, die aus 
einer Reihe von iibereinandergesetzten Abteilungen gebildet 
wird, in deren jeder sich eine Haube oder Kappe mit breitem, 
durchllichertem Rande fiir das Durchschnattern des Dampfes 
durch das Cll befindet. Ein zentrales Rohr fiihrt unter der 

Haube jeder Abteilung den Dampf, der in der vorhergehenden gewirkt hat, hinweg, 
so daR ein mehrmaliges Ausniitzen des Dampfes erzielt wird. Die Abteilungen 
bestehen aus einer Reihe von Ringen a oder dgl., die alle einen unteren Kranz b 
und einen oberen Kranz c inForm einer Winkelschiene besitzen, um die Verblndung 
der verschiedenen Tejle miteinander durch Verbolzen zu bewirken. 

Jeder Teil a hat auL\erdem in der Mitte seiner Hohe eine kleine, innere 
W inkelschiene d. 

Die Zwischenplatten e, die die Abteilungen bilden , sind mit ihren Ră.ndern 
zwischen die Winkelschienen zweier aufeinander liegender Teile eingeklemmt ; die 
ăhnlichen Zwischenp1atten f liegen auf den inneren Winkelschienen d. 

Alle Zwischenplatten e und f haben im Mittelpunkt eine Offnung g, die einen 
Rohrstutzen h trii.gt. 

Platte und Rohrstutzen sind mit einem hutformigen Teil i iiberdacht, an dessen 
unterem Teil ein breiter Rand j k angebracht ist, der einige Zentimeter liber der 
entsprechenden Platte gestiitzt wird. Zwischen den Rohrstutzen h und der senk-

1) D. R. P. Nr. 127 492 v. 1. Mii.rz 1900. 
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rechten W andung der Haube i wird ein geniigender Raum flir die Zirkulation des 
Dampfes gelassen, die spăter erlăutert werden wird. Die Rănder j k sind ferner mit 
einer gewissen Anzahl von Liichem versehen. 

Auf dem obersten Aufsatz der Săule ist ein kegelformiges Dach angebracht, 
in dessen Innerem sich in einiger Entfemung eine Abtropfvorrichtnng m befindet, und 
das aullerdem mit einem Abzugrohr n oder dgl. versehen ist. 

In jeder Abteilung des 
Apparates ist eine Dampf· 
schlange o zur Erhitznng des 
zu hehandelnden Materials 
angeordnet; ferner vermit­
teln die Verbindung zweier 
benachbarter Abteilungen 
Ubersteigrohre p, deren obe­
rer Teil bis zur Standhi:ihe 
des. CHes in der dariiber lie­
genden Abteilung reicht und 
die nahe am Boden der dar­
liber liegenden Abteilung 
einmiinden. 

Das OI tritt nun durch 
das Rohr r oben in den Ap­
parat und erfiillt die oberste 
Abteilung bis zur Hohe des 
oberen Randes des Ubersteig­
rohres p, das es zu der un­
mittelbar darnnter liegenden 
Abteilung fiihrt, die sich auf 
dieselbe W eise fiillt, und so 
fort bis zur untersten Ab­
teilung, an welcher der Aus­
iluJ.\hahn s nnd das in die 
Haube i miindende Dampf­
eintrittsrohr l angebracht 
sind. Der in den un teren Teil 
des Apparates eingefiihrte 
Dampf stromt unter die 
Haube i und den Rand j k, 
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geht durch dessen Li:icher Fig. 60. Desodorisierapparat von Roeea. 
und streicht schnattemd 
durch die Fliissigkeit dieser Abteilung. Hierauf entweicht er durch den unmittel­
bar dariiber liegenden Rohrstutzen h der Zwischenplatte {, verteilt sich zwischen 
h und i, stromt unter den durchlochten Rand j k und zwingt sich durch die 
Flii,ssigkeit der dariiber liegenden Abteilung. So stromt der Dampf schrittweise 
von Abteilung zu Abteilung, Îndem er nach und nach mit weniger gereinigtem 
Material in Beriihmng kommt, da er in entgegengesetzter Richtung zu diesem wirkt. 
Das Rohmaterial, das im oberen Teile des Apparates mit dem Dampf, der schon 
in den darunter liegenden Abteilungen eingewirkt hat, in Beriihrung tritt, wird so 
in systematischer Weise gereinigt, indem es immer mehr, nach Mallgabe, wie es 
herabfliellt, von Verunreinigungen befreit wird, da es immer weniger mit Verunrei­
nigungen beladenen Da.mpf trifft, nm schlielllich vollig gereinigt aus dem Apparat 
herauszufliellen. 
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Die horizontale Anordnung des Roccaschen Apparates ist in Fig. 61 
wiedergegeben. 

Die auf einer horizontalen Flăche kreisîormig angeordneten Behălter 1 bis 8 
enthalten einen hutfOrmigen Einsatz u, der mit einem perfm·ierten Band versehen 
ist, damit der Dampf durchstreichen konne. Ein kreisformiges Dampfrohr w, das 
Dampf beliebiger Herkunft durch das Ventil x einlăLlt, ist durch die Ventile y mit 
den Behăltern 1 bis 8 verbunden. Eine Abtropfvorrichtung z und ein Absperr­
'l"entil 9 befinden sich an dem oberen Teil eines jeden Behălters. 

Die Absperrventile 9 ermoglichen 
es, den Dampf entweder durch das 
Rohr 10 nach auswărts oder in ein 
Rohr 11, das in den Einsatz u 
des folgenden Behălters fiihrt, zu 
leiten. 

Mittels Heizschla.ngen 12, die an 
ein Rohr 13 oder dgl. a.ngeschlossen 
sjnd, kann man die zu behandelnde 
Substa.nz erwărmen. 

Die Tătigkeit des Appa.rates ist 
die folgende : 

W enn die Behălter bis zu einer 
geeigneten Hohe beschickt sind, olfnet 
man das Dampfventil y z. B. des Be­
hălters 1, indem ma.n alle anderen 
analogen Ventile y schlieLlt; alsdann 
stellt man das obere Ventil9des letz­
t e n Behălters 8 so, daB dessen Inneres 
mit dem Rohre 10, also mit der Luft 
in Verbindung steht; alle iibri15en 
V entile 9 sind so gestellt, da.B der 
Dampf in die entsprechende Rohre 11, 
also in die iibrigen Behălter ein­
treten ka.nn. 

Der Da.mpf, der bei x in das Da.mpf­
rohr eingetreten ist, stromt dann durch 
das Rohr 14 unter den Einsatz u des 
Behii.lters 1, schnattert durch das OI 

Fig. 61. Desodorisierapparat von Ro cea. oder dgl. und stromt durch das obere 
Ventil 9 dieses Behii.lters und durch 

das Rohr 11 in den Behălter 2 usw., bis er durch das Abzugrohr 10 des letzten 
Behii.lters austritt. 

W enn die Operation in dem Behii.lter 1 beendet ist, schaltet man diesen a.us, 
indem man da.s Da.mpfeinla.Bventil y schlieBt, und entleert und beschickt ihn von 
neuem mit RohOl oder dgl Hierauf schaltet ma.n ihn wieder ein, indem man ihn 
mit dem Behălter 8 mittels des oberen V entils 9 des letzteren und mit der Luft 
in Verbindung setzt, da.mit der Dampf entweichen konne, und offnet dann das 
Ventil y des zweiten Behălters. Dieser letztere wird nunmehr der erste der 
Ba.tterie, wii.hrend der erste Behii.lter zum letzten wird. 

Neben der apparativen Seite bat die auf der Wirkung des iiberhitzten 
Wasserdampfes beruhende Desodorisierung des Kokosoles noch in chemischer 
Ricbtung eine V ervollkommnung erfahren. Man bat namlich beobacbtet, daB 

21* 
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geruchlos gemachte Ole nach dem vollstandigen Erkalten wiederum den 
charakteristischen Geruch des Kokosoles zeigten, und als Ursache dieser 
sonderbaren Erscheinung die Einwirkung der Luft auf die noch heitlen 
Ole erkannt. Daraus zog man die Lehre, dati wăhrend der Dauer des Er­
.kaltens der mit Dampf behandelten Kokosole jeder Zutritt von Luft ver­
miflden werden soli, und empfahl die Erkaltung des heil3en Oles in der 
Luftleere oder in der Atmosphăre eines indifferenten Gases (Kohlen­
săurfl, Stickstoff usw.). 

Das Verfahren ist durch das Patent der Fabrik fiir chemische 
Produkte zu Thann und Miilhausen 1) geschiitzt, und das nach dieser 
Methode gewonnene Produkt (Laureol) galt lange Zeit hindurch als die 
beste Marke von Kokosbutter, die im Handel zu haben war. 

Schlinck 2) in Ludwigshafen hat durch ein am 29. Juni 1899 an­
gemeldetes Patent die Notwendigkeit des Erkaltens des erhitzten Fettes 
im V akuum oder in der Atmos.phăre indifferenter Gase in Abrede gestellt, 
doch wurde ihm in Deutschland das beabsichtigte Patent nicht erteilt (wohl 
aher in England und Amerika,). 

Da Wasser. bei hohen Temperaturen und unter Druck (siehe Kapitel 
"Stearinfabrikation") Fette hydrolysiert, ist es sehr ratsam, die iiber­
hitzten Wasserdămpfe mit moglichst geringer Spannung durch das zu desodo­
risierende Fett zu schicken. Man arbeitet in der Praxis sogar meist derart, 
dal3 man den Desodorisierapparat mit einer Evakuiervorrichtung verbindet. 

Die Wirkung, die durchstromender Dampf von 3 Atmosphăren Spannung 
wăhrend eines 11(2 stflndigen Einleitens auf vorher vollkommen neutralisiertes 
Kokosfett, Oliven- und Sesamol bei Temperaturen von 170°-2000C ăul3ert, 
bat J. Klimont3) studiert. Er fand, da6 die Săurezahl der Fette in 
folgender W eise zunahm: 

Name des Fettes 

Kokosfett 
Olivenol 
Sesamol 

Sllurezahl 

des 1 nacb 1'/1 stflndiger Einwirkung von Dampf 
ursprllng· von 3 Atmospbllren Spannung bei 

lichen 1----.--,.-"'-,----''-----c,----,..::--~-
Fettes 1 1'70• C 180• C 190• C 200• C 

o 
o 
o 

0,6 
0,6 

1,0 
0,9 

0,2 
3,1 
2,5 

0,4 
8,9 
7,4 

Es wăre interessant, den Grund der grolileren Widerstandsfăhigkeit des 
Kokosoles zu erforschen, fiir die eine plausible Erkl11rung nicht gegeben 
zu werden vermag. Wăhrend sich die Hydrolyse bei einer Spannung von 

1) D. R. P. Nr. 79766 v. 26. April1893 der "Fabriques de produits chi­
miques de Thann et Mulhouse". 

1) Amer. Patent Nr. 653041 v. 3. Juli 1900; engl. Patent Nr. l7638 v. 
31. Aug. 1899. 

3) Zeitschr. f. angew. Chemie 1901, S. 1269. 
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3 Atmosphăren noch in sehr bescheidenen Grenzen bewegt, nimmt i.iie 
wesentlich zu, wenn der Druck Mher wird. Klimonts Untersuchungen 
ilber diese Frage ergaben, da.B die Săurezahl eines vorher neutralisiert.en 
Olivenoles unter der 6 stiindigen Einwirkung durchstromenden Dampfes bei 
170-2000 C bei verschiedenem Atmosphărendruck des Dampfes in folgender 
Weise anstieg: 

bei Dampf von 3 Atmosphăren auf 6,4 

5 " " 35,3 
6 ,, " 41,7 
7 " ., 53,0 

10 " " 62,3 
13 " ,, 108,3 
15 " " 159,5 

Die bei der Desodorisierung von Kokosol mit dem Dampfstrome iiber­
gehenden fluchtigen Stoffe besitzen nach Hali er unu Lassieux 1) stark 
reduzierende Eigenschaften; sie reduzieren ammoniakalische Silbernitrat­
losungen und rufen die Farbe der mit schwefliger Săure entfărbten Fuchsin­
losung aufs neue hervor. Sie bestehen neben fliichtigen Fettsăuren aus 
dem Keton C10H200, das bei niederer Temperatur erstarrt, um bei 8 ° C 
wieder zu schmelzen. 

Rocca 2) bat auch zur besseren und vollstăndigeren Entfernung der nie­
deren, stark riechenden Fettsăuren des KokosOles eine dem Abtreibungsproze.B 
vorausgehende Esterifizierung dieser Săuren vorgeschlagen. Die durch 
die Einwirkung der Schwefelsăure gebildeten Ester der niederen Săuren 

sind nămlich viei leichter fliichtig als die Săuren selbst. Der V orschlag bat 
aber bis heute wohl kaum praktische Verwertung gefunden. 

c) }lbrmgebung. 

Das geruchlos gemachte und entsăuert.e Kokosfett bildet nach dem Er­
starren eine fast schneewei.Be, geschrnack~ und geruchlose Masse, die im 
Aussehen an Schweinefett erinnert, aber nicht wie dieses streichbar ist, 
sondern eine mehr briichige Konsistenz zeigt. Es wird in dieser Form in 
Făssern, Blechbiichsen, Karton- und Papierpackung verkauft. 

Das Verpacken in Blechbiichsen, das Herstellen kleiner, lf2 -2 kg Verpaclrunr. 

schwerer Platten und deren nachtrăgliches Einhiillen in Kartons oder Papier 
ist ohne Zuhilfenahme maschineller Vorrichtungen eine recht mi.Bliche Sache, 
sobald es sich um die Bewăltigung gro.Ber Produlrtionsmengen handelt. 

Dem Filllen in Blechbiichsen, deren lnhalt genau ausgewogen sein 
muti, folgt gewohnlich ein Verloten der Bft.chsen, damit ein luftdichter Ab­
schluJil geschaffen werde, der der Haltbarkeit der W are sehr zugute kommt. 

'} Chem. Ztg. 1909, S. 385. 
1) Revue des Produits Chim. 1903, S. 123. 
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Die Formung der Kokosbutter in die mit Pergamentpapier-Umhiillung 
versehenen Tăfelchen, die sich im Detailhandel besonderer Beliebtheit er­
freuen, geschah bis vor nicht zu langer Zeit derart, da.B man die noch 
fliissige Pflanzenbutter in entsprechende Blechschalen ausgo.B, die wăhrend 
der hei.Ben Jahreszeit zwecks rascheren Erstarrens in einem Kaltwasserbade 
standen. Nach dem Erstarren wurden die Fettafeln durch Umstiirzen und 
Aufschlagen auf die Tischkante aus den Formen gebracht und hierauf in 
Pergamentpapier eingeschlagen. 

Diese einfache Methode bedingt aber 
ei ne Menge Handarbeit, die Erzeugung gleich 
schwerer Tăfelchen hat seine Schwierig­
keiten, die Abniitzung der Formen ist we­
gen deren Ausklopfens ziemlich gro.B und 
die Einpackung der Fettbrote in Pergament­
papier durch Handarbeit ist vom hygieni­
schen Standpunkt nicht einwandfrei. Man 
hat daher in den letzten Jahren Apparate 
gebaut, die die Formung und Einpackung 
von Kokosbuttertafeln selbsttătig vorneh­
men. Von diesen Apparaten seien die von 
Berkovitz-Osterloh, die nur die For­
mung der Kokosbutter vorsehen, nod die 
von Ackermann und von de Bruyn~ 
die neben dem Formen auch ilas Einschlagen 
in Papier besorgen, nllher beschrieben. 

Die Vorrichtung (Fig. 62) von Bela 
Berkovitz in Nagyvarad und Bernhard 
Osterloh in Liibeck 1) besteht aus einer Reihe 
wagerecht liegender Formkammem, aus denen 

' ' ' ' 
' ' \ 

Fig. 62. V orriehtung zum Formen der 
die fertig geformten Fettbrote durch Auf- Kokosbutter. 
schlagen der Stempelstange auf einen Tisch 
ausgestoLien werden. Sie enthălt ein auf Stăndern a ruhendes Gu.llstiick b und 
Formkammern, bestehend aus Platten c, die um Schamiere d des Gu.llstiickes b 
drehbar sind und durch Seile in aufrechter Lage gehalten werden. Die Platten c 
sind entsprechend den herzustellenden Gebilden mit Rippen versehen, die bis zum 
Mittelstiick b reichen. Die Formen haben halbrunde Nuten, durch die das fliissige 
Gut von der einen Kammer zur anderen flie.llt. Die Abteilungen der Formkammern 
sind am Boden mit Platten f versehen , die von unter Federwirkung stehenden 
Spindeln g gefiihrt werden. 

Die aufgestellten Platten ergeben zu beiden Seiten des Mittelstiickes b je 
eine mit Unterabteilungen versehene Kammer, worin die Masse zur Formung ge­
langt. Das Aufstellen und Niederlassen der Platten c erfolgt mittels einer be­
kannten Hebevorrichtung i vom Einlauf k aus. 

Im Mittelstiick b der V orrichtung ist ein Schlangenrohr l angeordnet, das mit 
Dampf, heillem W asser oder mit einem Kiihlmittel gespeist wird, um die Vorrichtung 

1) D. R. P. Nr. 199714 v. 25. Aug. 1906. 
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erwărmen oder kiihlen zu konnen. In gleicher W eise konnen auch die Platten c 
mit einem Schlangenrobr versehen sein. 

Nach dem Erstarren der Schmelzmasse werden die Platten c gesenkt, wobei 
die Spindeln g auf einen Tisch aufsto.L\en und die AusstoLlplatten f entgegen der 
Wirkung der Federn das fertig geformte Gut aus der V orrichtung ausheben. 

Bei demFormfiillapparat von Jakob Widmer-Aekermann in Ziirich 1), 

bei dem das Gie13en (Formen) und Einschlagen in Papier zugleich in einem 
Arbeitsgang vorgenommen wird, ist in Fig. 63 wiedergegeben. 

Er besteht aus einem geschlossenen Gefă.Ll a, das durch schrăg gestellte 
Wii.nde b in mehrere Formabteilnngen c geteilt ist. Auf dem Boden des Gefa.L\es 
befinden sich zwischen den Wii.nden b die Biigel d und zwischen diesen und den 
festen Wănden die beiden beweglichen, herausnehmbaren Wănde e, durch die die Ab­
teilungen c nach innen geschlossen werden. Um die Wănde e an die Wănde b 

pressen zu konnen, ist im 
oberen Teil des Gefa.L\es a 
zwischen den Wănden e 
eine in der Lăngsrichtung 
des Apparates laufende 
W elle. z. B. in Gestalt 
eines drehbar gelagerten 
Flacheisens {, angeordnet. 
Der auLlerhalb des Ge­
îă.Lles a befindliche Teil 
desselben ist rechtwinklig 
abgebogen, um es besser 
fassen und drehen zu kon­
nen. Wird das Flacheisen 
so gestellt, daLl seine Breit­
seiten den Wănden e zuge­
kehrt sind, so konnen letz­
tere oben gegeneinander 

Fig. GSa Fig. 63b 

Fig. 63c 

Fig. 63a, b, e. Vorriehtung zum Formen von Kokosbutter von 
Wid mer-Aekerma.nn. 

bewegt und die Formabteilungen geoffnet bzw. erweitert werden ; nach einer Drehung 
um 90° dagegen preLlt das Flacheisen die beweglichen Wănde gegen die festen. 

Die aus Pergament gefertigten Tiiten werden in die einzelnen Taschen ein· 
gesetzt, in die sie genau passen. Darauf werden die beweglichen Wănde an die 
Taschen angelegt und das warme, fliissige Kokosol in die Tiiten geschiittet , wobei 
sich diese gleichmăLlig an die Wandungen der Taschen anschlieilen. 

Eine Schwierigkeit entsteht dabei insofern, als die Papiertiiten sofort olundurch­
lăssig zu machen sind. Zu diesem Zwecke darf die Kokosbutter nur etwa 2° C 
iiber ihren Erstarrungspunkt (ca. 23" C) erwărmt und das GeîaLl bzw. tlie Form 
mu.L\ so eingeriehtet sein , daLl eine Abkiihlung der Wănde durch Kiihlwasser oder 
Luft mit Leichtigkeit moglich ist. Die gekiihlten Wănde und Papiertiiten lassen 
dann eine diinne Schicht Butter sof'ort. erstarren, die ihrerseits ein Durchsickern der 
noch fliissigen Butter verhindert. 

Nach dem Erstarren der gesa.mten Masse in den Taschen einer Form werden 
die beweglichen Wănde gelost, so daLl alle Taschen einer Form gleichzeitig erweitert 
werden und das Herausnehmen der gefiillten Tiiten leicht moglich wird, zumal die 
Seitenwănde der 'l'aschen mit den Wănden stumpfe Winkel bilden. 

Die Form kann eine beliebige Anzahl Taschen haben; es lassen sich also ebenso 
viele 'fafeln gleichzeitig herstellen, wie Taschen in einer Form vorhanden sind. 

1) D. R. P. Nr. 198921 v. 16. Aprill907. 
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Bei der praktischen Anwendung werden mehrere Apparate neben­
einander in ein Kiihlwasser enthaltendes Gefll.B gestellt. Bis die letzten 
Appa.rate gefilllt sind, ist der Inhalt in den zuerst gefiillten erstarrt, so 
daB diese neu beschickt werden konnen und sich ein ununterbrochener 
Arbeitsgang ergibt. Die herausgenommenen Tafeln werden durch Zufalten 
der offenen Seite der Tiite fertig verpackt. 

Der Ackermannsche Apparat vermeidet zwar das Beriihren der Fett­
tafeln mit den Handen, erfordert aber ziemlich viei Handarbeit. Die Hilllen 
aus Pergamentpapier miissen namlich in alle Abteilungen der Form ein­
gebracht werden, bevor man die beweglichen Wll.nde schliel3en kann, die 
durch ein fiir alle einzelnen Abteilungen derselben Form gemeinsames 
VerschluB- und Druckorgan bewegt werden. Man mul3 also alle in der­
selben Form erhaltenen Tll.felchen vorher herausnehmen und dann siimt­
liche Abteilungen mit Umschlll.gen aus Pergamentpapier beschicken, bevor 
die Abteilungen durch das Schliel3en der beweglichen Wănde dicht gemacht 
werden konnen und das eigentliche Formen wieder beginnen kann. 

Die Usines J. E. de Bruyn 1) in Termonde suchen diese Nachteile 
bei einem von ihnen konstruierten Formapparat durch besondere Ausfiihrung 
der GieBform zu vermeiden. Die Gietlformen sind zu diesem Zwecke mit 
voneinander unabhăngigen Kăstchen ausgestattet, die nicht nur oben, sondern 
auBerdem noch an einer Seite offen sind. Die Formkasten haben an den 
Seitenwănden Bănder, so dai\ sie in Fiihrungen gleiten konnen, die an 
einer in dem Formbehalter angebrachten Querwand befestigt sind, die also 
als Trăger fiir eine bestimmte Anzahl von Kasten dient. 

Diese Ausbildung der Kasten erlaubt, datl jeder von ihnen mit einer 
zur Aufnahme der Kokosbutter bestimmten Pergamenthiille versehen werden 
kann und dai\ die Kasten gerade in dem Augenblick in die Vorrichtung 
eingebracht werden konnen, in dem andere Kasten mit eben festgewordenen 
Fettafeln herausgenommen werden. 

a (Fig. 64) ist der Formbehalter oder die Formvorrichtung, die durch Deckel m 
geschlossen werden kann und in der an geeigneten Tragem c befestigte Querwande b 
a.ngeordnet sind. Jede Wand b ist bei dem dargestellten Beispiel mit Pa.aren von 
Fiihrungsstangen d ausgestattet, von denen jedes Paar einen Formkasten e auf­
nimmt, dessen Groile den zu bildenden Tafeln entspricht. Die Kasten e, die z. B. 
aus W eiilblech bestehen, sind o ben bei f' und ferner an einer der Seitenwande g offen. 
Die an die offene Seite angrenzenden Wande sind mit Răndern oder Leisten h ver­
sehen, die in den Fiihrungen d der festen Wande b gleiten. Eine Leiste i am 
un teren Teil jeder W aud b begrenzt die Hohens.tellnng der Kasten. J eder Kasten 
ist mit einem Handgriff k versehen, daruit er leicht in die Fiihrungen d eingesetzt 
und a.us ihnen wieder herausgezogen werden konne. Der Kasten a kann eine be­
liebige Anzahl von Querwănden mit Kasten e enthalten und am unteren Teil mit 
Kiihlleitungen oder Kiihlvorrichtungen l versehen sein, die zur Beschleunigung des 
Festwerdens der fliissig in die Kasten e eingegossenen Stoffe dienen. Wahrend 
dieses V orga.nges kann der Behălter o ben durch einen Deckel m abgeschlossen werden. 

1) D. R. P. Nr. 206367 v. 17. Mai 1908. 
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Die Kasten e bilden, wenn sie aus der Vorrichtung herausgenommen sind, an 
zwei Seiten, nămlich oben und an einer Seitenwand, oft'ene Formen. Diese werden 
mit einem Pergamenteinwickelpapier n versehen, das in Fig. 64 punktiert an­
gedeutet ist, und dann in geeigneter Anzahl zu dem Behălter a gebracht. Ist die 
Vorrichtung noch mit fertigen, in den Kasten befindlichen Tafeln gefiillt, so werden 
die gefiillten Kasten aus dem Behălter a herausgenommen, indem man sie an den 
Grift'en i erfaJlt, wobei sie in den Fiihrungen d gleiten. Jeder gefiillte, aus dem 
Bebălter herausgenommene Kasten wird unmittelbar durch einen neuen Kasten er­
set7.t, der mit einer Pergamenthiille versehen ist. Die herausgenommenen gefiillten 
Kasten werden zu dem Entformtisch gebracht, wo man die fertigen Tafeln heraus­
nimmt und neue Papierhiillen einlegt. Wă.hrend dieser Arbeit werden die in den 

Behălter a eingesetzten leeren Kasten mit 
fiiissiger KokosnuL\butter gefiillt, deren Fest­
werden durch Abkiihlung vermittels der 

......;,~n....~:a-k Rohre l beschleunigt wird. 

a Der Apparat gestattet, falls man die 
doppelte Anzahl von Formkasten ftir 
jeden Apparat besitzt, eine fast stetige 
Arbeit, die nur wăhrend der Zeit unter­
brochen zu werden braucht, die fiir die 

c W egnahme der geftillten Kasten und fiir 
ihren Ersatz durch neue leere, mit Pa­

k pierhiillen versehene benotigt wird. Die 
~~~,;:;~..;:;~;".;~~i!!t V orbereitung der Kasten erfolgt unter 

viel vorteilhafteren Bedingungen als bis­
her, da sie auf einem von dem Apparat 

c unabhăngigen Tisch in Ordnung gebracht 
und gehandhabt werden und man nicht 
mehr gezwungen ist, die Papierhiillen in 
die von der Gesamtvorrichtung nicht 

Fig. 64. Formapparat nach de Bru yn. trennbaren und deshalb weniger gut zu­
găn~rliehen Kasten einlegen zu mfissen. 

Die vollstăndige Entfernung der die Tafeln enthaltenden Kasten hat auJ3er­
dem noch den Vorteil, d&a das Einlegen der Papierhiillen sorgfăltiger ge­
schehen und die Bildung von Falten in den Hiillen und die Benutzung 
einer beim Einlegen leicht zerreiJ3enden Hiille vermieden werden kann. 

Der niedrige Schmelzpunkt der Kokosbutter lăJ3t sie wlilu:talu C.vr 
warmen Jahreszeit eine halbfhissige Beschaffenheit annehmen, die der Kokos­
butter nicht nur ein wenig gutes Aussehen gibt, sondern auch ihr Ver­
packen in Kartons oder Papier erschwert, wenn nicht ganz unmoglich macht. 
Man war daher bestrebt, hoher schmelzencle (gesteifte) Kokosbutter 
zu erzeugen, und bat hierzu naturlich vor allem versucht, das Kokosol in 
einen festeren und einen fliissigeren Anteil zu trennen. 

Lă.J3t man Kokosol bei 23°0 langsam erstarren (wenigstens 48 Stunden 
lang stehen lassen !) und pre6t nachher sehr vorsichtig und nur mit ge-
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ringem Drucke ab, so erhălt man ein bei 29 -30 °C schmelzendes Fett, das 
ca. 45 Ofo vom urspriinglichen Gewichte auamacht, und einen diinnfliissigeren 
Anteil, der den gro.Bten Teil der im naturellen Ole enthaltenen fliichtigen 
Stoffe und freien Fettsll.uren aufgenommen hat. 

Verfăhrt man mit Kokosbutter in analoger Weise, so erhălt man eine 
einen Schmelzpunkt von ca. 29-32 O C zeigende, sich daher auch im Hoch­
sommer fiir Papierpackung eignende Pflanzenbutter und eine leichter schmelz­
bare Kokosbutter, die in der Kunstbutterindustrie geeignete Verwendung findet. 

Die Trennung der Kokosbutter in einen schwerer und einen leichter 
schmelzenden Anteil durch Kristallisieren und nachheriges Abpressen. 
das zuerst von der Londoner Firma Petty & Co.l) geiibt wurde, wird 
aher in der Praxis wegen der Kostspieligkeit des V erfahrens nicht sehr 
hiiufig durchgefiihrt; wo dies geschieht, bedient man sich ganz ăhnlicher 
Einrichtungen, wie sie bei der Herstellung von Oleomargarin iiblich sind. 
Dieselben Kristallisierwannen (siehe S. 78 dieses Bandes) und dieselben 
Preasen, die dort Verwendung finden, leisten auch hier gute Dienste. 

Ein billiges Mittel zur Herstellung schwerer schmelzbarer Kokosbutter 
ist der Zusatz von Fetten mit hOherem Schmelzpunkt2), als ihn das Kokosol 
aufweist. Von solchenPflanzenfettenhat man besonders Illipefett fiir diesen 
Zweck zu verwenden gesucht, doch griff seine Anwendung nicht recht um 
sich, weil das in den Handel kommende Illipefett sehr gro!\e Prozentsătze 
freier Fettsll.uren enthălt, die natiirlich entfernt werden miissen, wenn man 
an eine Zumischung des Fettes zu Kokosbutter denkt. Die Entfernung so 
groier Prozentsătze freier Fettsăuren ist aher, abgesehen von den tech­
nischen Schwierigkeiten, ziemlich kostspielig. 

Au!\erdem ist ein Zusatz Mher schmelzender Pflanzenfette zu raffi­
niertem Kokosol deshalb schwer durchfiihrbar, weil derartige Mischfette 
unter das Margaringesetz fallen und nicht jene .Freiziigigkeit im Bandei 
und Verkehr genie.13en, die der Kokosbutter bis heute so zustatten kommt. 
(Vergleiche S. 216, § 1 des deutschen Margaringesetzes.) 

Gehărtete Kokosbutter wurde vor Jahren vielfach als Kakaobutterersatz 
empfohlen; in der-Schokoladeerzeugung ist eine solche Unterschiebung aher 
durch die strengen Vorschriften des Verbandes deutscher Schokoladefabri­
kanten verboten. 

Streiehbarrnachen de1· Kokosbutter. 

Wegen der mangelnden Stre-ichfăhigkeit wird die Kokosbutter von 
mancher Seite nicht als vollweJ1;iger Ersatz des Schweine- oder Kunstspeise-

1) Dieses unter dem Namen Nucoabutter empfohlene Produkt wurde bereits 
im Jahre 1889 zur Fălschung von Kakaobutter henutzt (siehe Hamel-Roos, Chem. 
Ztg. Rep. 1889, S. 243). Filsinger fand den Schmelzpunkt des Fettes, das spăter 
auch von der New Oils Company Ltd., Silvertown-London hergestellt wurde. 
bei 29,2° C liegend. (Chem. Ztg. 1890, S. 507;) 

2) Vergleiche das imKapitel "Kerzenfabrikation" dariiber Gesagte(Graefe). 
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fettes angesehen. Man hat diesen Mangel durch Zusatz von Pflanzenolen oder 
auch dadurch zu beheben gesucht, da.B man die fertige Kokosbutter auf Knet­
maschinen, wie solche in der Margarinindustrie in Gebrauch sind, bearooitete. 

Fiir das Streichfahigmachen der Pflanzenbutter eignen sich die ein­
fachen W alzmaschinen mit Riffelwalzen sehr gut. Eine solche Knetvorrichtung 
mit daruuter befindlichem Wagen zeigt ]'ig. 65. Die Knetmaschine hat ver­
zinnte Verbindungsstangen und einen Einwurftrichter, der mit von allen 
vier Seiten zur Mitte zuschie.Benden Gleitbahnen versehen ist, die an de1· 
FwlOffnung enden. Die W alzen sind natiirlich verstellbar, in W ei.Bmetall 
gel&gert und auf eisernen Standern montiert. Da die Maschine beim Auf-

mm, 

Fig. 66a. 
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Fig. 66b. 
Fig. 6/ia uod b: Walzvorrichtung tur Kokosbutter. 

a und b = Walzen, mIRt = Antriebscheibe, w = Walzen. 

bringen von gro.Beren Kokosfettmengen momentan einen ziemlich grotlen 
Widerstand zu iiberwinden hat, mu.l3 sie ziemlich k:rii.ftig konstruiert sein. 
Der Walzwagen, an den die Maschine das geknetete Material abgibt, ist 
ganz ahnlich wie der in Fig. 31 vorgefiihrte konstruiert. 

Nach der Passage durch die Riffelwalzen kommt das Fett gewohn­
lich noch auf Glattwalzen. Bei der ganzen Knet- und Walzoperation mui 
man sehr darauf achten, da.B sich die MasRe nicht zu sehr erwarmt; tritt 
nămlich eine TemperaturerhOhung bis zur Schmelztemperatur des Fettes 
ein, so wird der ganze Zweck des Knetens vereitelt, denn das fliissig ge­
wordene Fett erstarrt spater doch wieder in nicht streichfahigem Zustand. 

Schlinck 1) bat diesem fibelstande dadurch abzuhelfen versucht, da.B 
er das Kneten des Fettes mittels Riffel- und Glattwalzen durch ein Schaben 

1) D. R. P. Nr. 193045 v. 24. Nov. 1905. 
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Vorrichtung ersetzte, also in efner Operation vereinigte und auf einer Maschine vor­
Se;I~~ck. nahm, die die in Fig. 66 gezeigte Form bat. 

Das geschmeidig zu machende Fett kommt in Form von Blocken auf den 
Tisch a einer im wesentlichen einer Bohrmaschine nachgebildeten V orrichtung, bei 
der sich am Ende der Welle, wo sonst der Bohrer befestigt wird, ein wagerecht 
liegendes, mit seiner Flăche aber senkrecht zur Flache des Fettblockes stehendes 
scharfes Messer b befi.ndet. Dieses Messer rotiert mit 100-200 Touren pro Minute, 
wobei es sich gleichzeitig ganz langsam von oben nach abwărts bewegt. Dabei 
schabt es natfirlich von dem Fettblock diinne Schichten ab, die sich durch die 
Rotation des Messers zusammenballen und durch die Zentrifugalkraft nach auţ\en 
geschleudert werden. Der Tisch ist mit einem Mantel c umgeben, der die geknetete 
Masse aufiangt und abwărts in einen Behălter d gleiten 
lii.llt. Ist ein Materialblock abgeschabt, so wird das 
Messer in seine urspriingliche Lage gebracht, ein 
neuer Block auf den Tisch gegeben und die Schahe­
operation wiederholt. 

Nach einem Verfahren von P. Kolesch 1) in 
Stuttgart soll Kokosfett durch Zugabe von 7-9% 
rektifizierten 96prozentigen Alkohols plastisch ge­
macht werden. Das so erhaltene Produkt, das 
unbeschadet etwaiger Temperaturschwankungen 
streichflihig bleibt, soll in Konditoreien und Băcke­
reien zum Bestreichen von Teigwaren, ferner zum 
Braten und Backen mit Erfolg verwendet werden 
kănnen, da sich beim Back- oder Kochprozesse der 
.Allrohol verflilchtigt. ~'tir den direkten Genul3 ist 
eine alkoholhaltige Kokosbutter natiirlich nicht 
geeignet. 

Durch Gelbfllrbung hat man der streich­
fahigen Kokosbutter spăter auch das Aussehen von 
Butter und durch eine regelrechte Kirnoperation Fig. 66. Abschabeappo.rat yon 

Schlinck. 
und allerhand Zusiitze die sonstigen Eigenschaften 
der Kunstbutter zu erteilen versucht. Es kommen heute Buttersurrogate auf 
den Markt, die vollstăndig frei sind von jeglichem Gehalte tierischen Fettes, 
aher wie die gewăhnliche Kunst~utter Emulsionen von Fett mit Wasser, 
Eigelb, Wasser, Milch, Farbstoffen und Salz darstellen2). 

Sowohl diese ausschlie13lich vegetabilische Fette enthaltenden Butter­
surrogate als auch die streichHihige u ngefarbte Kokosbutter 

1) D. R. P. Nr. 208147 v. 9. Dez.l906; amer. Patent Nr. 910827 v. 26. Jan. 1909. 
') Die Hamburger Firma Fr. Cesar & Co. bat sich ein Verfabren znr ller­

stellung eines butterahnlichen P:flanzenfettes patentieren lassen, wonach unverănderte, 
kristallinisch erstarrte Kokosbutter unter Vermeidung jeglicher Erwărmung durch 
mascbinelle Mittel, insbesondere durch Riihren, gleichmii.Jlig weich gemacht und dem 
weich gemachten Fette eine Losung von Kochsa.lz mit Eigelbzusatz zugefiigt 
wird. Der Zusatz von Salz soli 3"fo, der von Eigelb 1-2°/0 betragen. 
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bilden eifrig umstrittene Zankobjelrte, weil sie nach der Meinung vieler 
unter die Bestimmungen des Margaringesetzes fallen, wăhrend sie nach 
der Ansicht anderer als unverfălschte Fette anzusehen und daher laut § 1 
frei von jeglichem Deklarations- und Kennzeichnungszwange sind. Niiheres 
dariiber siehe S. 335. 

Tafel V und VI zeigen die Anordnung der verschiedenen Apparate 
einer Pflanzenbutterfabrik; in beiden Anlagen begniigt man sich mit der 
Herstellung nicht streichfăhigen, nicht emulgierten Fettes, und es sind daher 
keine Knet- oder Abschabeapparate, Kirnen usw. vorhanden. 

Bei der auf Tafel V 1) dargestellten Anlage kommt das zu reinigende Kokosol 
in den Neutralisationsapparat a, wo die Abstumpfung der freien Fettsii.uren erfolgt. 
Die Exzenterpumpe b treibt dann das OI durch die Filterpresse c, wo die ausgefli.llte 
Seife zuriickgehalten wird. Das gefilterte 01 wird zur Entfemung der 1etzten Reste 
von Seife in dem Waschgeiăl.\e d mit Salzwasser und gewohnlichem reinen Wasser 
gewaschen und das so gereinigte 01 unter Zuhilfenahme des Behii.Iters e in den 
Desodorisierer f gepumpt, wo die Gemchlosmachung des Fettes erfo1gt. Der Des­
odorisierer empiangt den iiberhitzten Dampf vom Dampfkessel m und dem "Ober­
hitzer n. Das desodorisierte OI wird dann durch die Kfihlschlange g Iaufen geiassen und 
kommt hierauf in bereits gekiihltem Zustande in den Kessel h, wo notigenfalls noch eine 
Bleichung mit Fullererde vorgenommen werden kann. V on dem Bleichkessel h bringt 
eine Pumpe i das Fett in die Filterpresse k und von hier in den V orratsbehii.lter o. 

Die Reservoire p und q dienen zur Aufbewahrung rohen Kokosoies und als 
Druckwasserbebii.lter, l dîent zur Herstellung der Neutralisations-Reagenzien. 

Tafe1 VI gibt eine von der Aktien-Maschinenfabrik Sangerhausen 
ausgefiihrte Kokosbutterfabrikanlage wieder, bei der die Neutralisation der Oie in 
zwei Raffinierkesseln erfolgt, die abwechselnd arbeiten. Das OI wird zur Entfemung 
der letzten Reste Seife durch eine J<'ilterpresse gelassen und hiera.uf in den Desodori­
sationsapparat (Vakuumapparat) gebracht, der als Koionnena.ppara.t ausgebildet ist 
und unter V akuum arbeitet. Das Entfemen der Riechstoffe geschieht durch iiber­
hitzten Dampf und dessen Arbeit wird durch die Luftverdîlnnung, die in dem 
Apparate herrscht, wesentlich unterstiitzt. Die abgesa.ugten Dii.mpfe werden durch 
den Einspritzkondensator .verfliissigt. Das geruch- und geschmacklos gemachte Fett 
lăuft vom Desodorisierer in einen Kiihlapparat, wo es unter Luftabschlul.\ auf 
Zimmertemperatur gebracht und dann direkt in Fii.sser abgefiillt oder in Formen 
gegossen wird. 

Eigenscha{ten, Zusammensetmng und V erdatdichkeit. 

Die ungefiirbte Pflanzenbutter stellt ein rein wei13es oder schwach 
gelblichweHies Fett dar, das, je nachdem es streichflihig gemacht wurde 
oder nicht, beim ZerschnE!iden ein blăttriges, keineswegs an Butter erinnem­
des Gefiige zeigt oder weich und streichfăhig ist wie Schweinefett. 

Die gefiirbte Pflanzenbutter unterscheidet sich lediglich in ihrer Fiirbung 
von der ungefliubten und besteht wie diese fast aus 100% reinen Ifettes. 

Die durch Abpressen gehllrteten Kokosbuttersorten, die unter allen er­
denklichen Phantasienamen (wie Kunerat, Cacooline usw.) auf den Markt 
kommen, gleichen im Aussehen und in der Zusammensetzung der gew~hn-

1) Seifensiederztg. 1909, S. 507. 
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lichen ungeflirbten Kokosbutter und besitzen nur eine gro.Bere Hărte, weil 
eben ihr Schmelzpunkt hi:iher (bei ca. 29,5 o C) liegtl). 

Die emulgierten Pflanzenfette ăhneln in ihrem Aussehen und ihrer Be­
schaffenheit der Milchbutter und kOnnen beim Schmelzen sogar dasselbe 
Brăunen und Schaumen zeigen wie diese. In der Zusammensetzung weichen 
diese emulgierten Pflanzenfette, die den Namen Pflanzenbutter mit mehr 
Recht verdienen als die einfach gereinigten Pflanzenfette, von diesen wesent­
lich ab. Sie bestehen durchschnittlich aus: 

Wasser 9-12% 
Fett2) R5- 90 
Salzen 2-5 
Organischen Stoffen (Nichtfetten) 3-4 

Um die lediglich aus gereinigten Pflanzenfetten durch Zugabe von 
Milch hergestellten Buttersnrrogate von gewohnlicher Margarinbutter zu 
unterscheiden, hat Soltsien 3) ein einfaches Mittel angegeben. Wt man 
das aus einer solchen Pflanzenbutter abgeschiedene Fett langsam erkalten 
(z. B. in einem Wassertrockenschranke), so bildet das erstarrte Fett kugelige, 
perlartige Massen, die sich bei năherer Betrachtung als sehr dichte Biischel 
radialfaseriger, feiner Nadeln darstellen. Diese Gebilde sind in der Mitte 
durchscheinend, nach au.Ben zu undurchsichtig und entstehen zunAchst an 
der Oberflăche und an den Au.Benwandungen des Gefă.Bes. 

Die Verdaulichkeit der Pflanzenbutter ist vorziiglich. Nach Lilhrigs 4) 

Versuchen ist z. B. die nnter dem Namen Palmin in den Handel gebrachte 
Kokosbutter zu 96,4°/0 verdaulich. Sonderbarerweise war der Verdaulich­
keitskoeffizient bei Verabreichung kleinerer Mengen geringer (9'5,50fo) als 
bei gro.Lleren Gaben (07 ,31 Ofo). Diese Erscheinung findet nach Liihrig ibre 
Erklărung darin, datl bei den V ersuchen mit geringeren Palminrationen 
etwas mehr Fett (ca. 20fo) in den anderen Nahrungsmitteln (Fleisch) ge­
reicht wurde, das wahrscheinlich eine unvollstăndige Verdauung erfubr. 
Uhrigens nimmt Liihrig fiir gute Pflanzenbutter eine absolute Verdau-

') Vergleiche P. Pollatschek, Chem. Revue 1903, S. 5; F. Ulzer, Chem 
Revue 1903, S. 277, Mario Malacarne, Giorn. di farm. 1902, Heft 8; Mayen­
burg, Pharm. Ztg. 1894, S. 3!J und 390; Otto Saehs, Chem. Revue 1909, 
S. 9 und 30. 

") Dieses Fett ist zumeist gereinigtes Kokosfett (Kokosbutter), doch sind 
hău1ig auch grli.Bere Mengen von Sesamlil vorhanden, da ja den Vorschriften des 
Margaringesetzes entsprechend 100fo Sesamlil zugegen sein mfissen. So ist z. B. das 
a1s koscheres Margarin unter dem Namen Tom mor in den Handel gebrachte Produkt 
aus Kokoslil und Sesamlil hergestellt. (Bericht der chem. Untersuchungsanstalt 
Leipzig 1906, S. 28.) Ein anderes, Cesarine benanntes Produkt soll dagegen nach 
Fendler :ll.ur durch Verbuttern von Kokosfett mit kochsalzhaltiger Eigelblliaung 
hergestellt sein (Apothekerztg. 1904, S. 422). 

3) Berliner Markthallenztg. 1906, Nr. 68. 
') Zeitschr. f. Unters. der Nahrungs- und GenuJlmittel1899, 2. Bd., S. 622.­

Siehe auch S. 198 dieses Bandes. 
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lichkeit an; wenn die praktischen V ersuche etwas unter 100 liegende 
Zahlen ergeben, sei dies darauf zurilckzufiihren, da13 die im Atherextrakt 
des Kotes gefundene Fettmenge, die als unverdautes Fett angesehen wird, 
groBtenteils Stoffwechselprorlukten zuzuschreiben ist. 

Lilhrig bestAtigte auch die schon von Zerner 1) festgestellte Keim­
freihei t guter Kokosbutter .. 

Die Bekommlichkeit der Pflanzenbutter hat Zerner an Gesunden und 
Kranken ausprobiert; er kam dabei zu der Uberzeugung, daB Kokosbutter 
sehr leicht vertragen wird tmd daher filr Krankenkost sehr zu empfehlen 
ist. Kokosbutter ist au.Berdem nicht nur an sich leicht verdaulich, sondern 
iibt auch keinerlei schltdlichen EinfluB auf die Gesamtverdauung aus. 

Gesetzgebung. 

Wie bereits erwăhnt, kommen heute die gereinigten Pflanzenfette 
(Kokosbutter) in folgenden Formen auf elen Markt: 

1. hart (nicht streichfăhig): 
a) wei13 (ungefărbt), 

b) gelb gefărbt; 

2. weich (streichfăhig): 
a) weiB (ungefărbt), 

b) gelb gefărbt; 

3. emulgierte, gelb gefărbte Kokosprliparate. 

Diese drei Arten von Pflanzenbutter erfahren in den verschiedenen 
Staaten eine verschiedene gesetzliche Beurteilung. Hier seien nur die 
reichsdeutschen Verhiiltnisse etwas năher beleuchtet: 

Ungefărbte, harte, also liurch mechanische Operation nicht streich­
făhig gemachte Pflanzenbutter unterliegt den gesetzlichen Bestimmungen 
(Kennzeichnungs- und Deklarationszwang) nicht, sofern sie lediglich aus 
KokosOl oder einem anderen unvermischten Pflanzenfette besteht und 
tmter dem entsprechenden Namen in den Handel gebracht wird. Die ge­
brăuchlichsten Phan tasienamen (Ceres, Vegetaline, Kunerol, Laureol, Gloriol, 
Palmin usw.) sind aber nach der neuesten Rechtsprechung ohne nlihere, die 
Herkunft der Ware kennzeichnende Zusătze nicht zullissig. 

Nur mit dem einen Namen "Palmin" wurde seinerzeit eine Ausnahme 
gemacht, weil man gerichtlich feststellte, dai er als Ursprungsbezeichnung 
im Sinne des Margaringesetzes vom 15 . .Januar 1897 filr das aus der 
Kokosnu.B bzw. aus den Frilchten der Kokospalme gewonnene unverflllschte 
Pflanzenfett filr ausreichend und zul.Assig erachtet werden kann ll). 

1) Zentralbl. fiir die gesamte Therapie 1895, S. 13. 
2) Oberlandesgericht Miinchen, Urteil v.l. Jnli 1899; Hanseatisches Oberlandes­

gericbt Hamburg und Landgericht Miincben, Urteil v. 21. April1899. 
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Fiir alle anderen Phantasienamen ist der deutliche Zusatz .,Kokosfett'' 
nach elen letzten Rechtsprechungen unumgănglich notwendig. Eine Ent­
scheidung des Landgerichtes Hamburg 1) lăl3t sich dariiber wie folgt aus: 

Der W ortlaut des Gesetzes spricht aber beî zwangloser Auslegung 
Yon .. Fetten bestimmter Tierarten" und von "I!'etten hestimmter Pflanzen­
arten·•• (nicht von "Fetten von Pflanzen"), die unter den ihrem Ursprung 
entsprechenden Bezeichnungen in den Handel gebracht werden diirfen. 
Die Bezeichnung "Pflanzenfett" ist also nicht geniigend, ebensowenig wie 
das Wort "Vegetaline", das nur darauf hinzudeuten scheint, daJ die Ware 
mit dem Pflanzenreich in irgend einer Verbindung steht. Das Gesetz ver­
langt eine Bezeichnung, die dem Ursprung, nămlich der bestimmten Pflanzen­
art, entspricht. Diesem Erfordernis ist nicht entsprochen. Und es kann 
auch nicht ersetzt werden durch Darstellung einer Palme auf den Blech­
dosenausstattungen. Eine bildliche Darstellung ist keine Bezeichnung. -
Das Reichsgericht 11) hat sich dieser Auffassung angeschlossen. 

Wird das Kokosfett mit anderen Fetten vermischt. stellt es also 
nicht mehr das Fett einer bestimmten Pflanzengattung dar, oder wird es 
durch Fărbung oder irgendwelche mechanische Behandlung anderen 
Speisefetten (Butter, Schweinefett) ăhnlich gemacht, so unterliegt es den 
Bestimmungen des Deutschen Reichsgesetzes vom 15. Juni 1897, betreffend 
den Verkehr mit Butter usw., und darf dann nur unter den in diesem 
Gesetze vorgeschriebenen Beschrănkungen feilgeboten und Yerkauft werden. 

Oelb gefărbtes Kokosfett, gleichgiiltig, ob es durch mechanische 
Bebandluug streicbbar gemacht wurde oder nicht, ist als ein dem Butter­
schmalz ăhnliches Speisefett, dessen Fettgehalt nicht ausschlie13lich der Milch 
entstammt, zu betrachten und somit als Margarine im Sinne des Margarin­
gesetzes zu behandeln 3). 

Uber diese Frage ăul3ert sich eine Entscheidung des kgl. bayerischen 
Ministeriums des Innern 4) wie folgt: 

Ob gelb geiarbtes Kokosfett als Margarina zu betrachten sei, ist eine Ta t­
frage. Sie beantwortet sich nach § 1, Absatz 2 des Margaringesetzes vom 
15. Juni 1897 lediglich darnach, ob das gelb gefarbte Kokosfett als eine der Milch­
butter oder dem Butterschmalz ăhnliche Zubereitung anzusehen ist. Ist dies der 
Fali, so bleibt es gleichgiiltig, was zu seiner Zubereitung verwendet worden ist. 
Die Ausnahme, die der § 1, Absatz 4, Satz 2 des Margaringesetzes macht, bezieht 
sich, wie schon nach ihrer Stellung und dem Zusammenhang nicht zweifelhaft sein 

') Urteil v. 2. Aug. 1905. 
2) Urteil v. 15. Jan. 1906. 
3) Vergleiche Fendler, tl"ber Zusammensetzung und Beurteilung der im Handel 

befindlichen Kokosprodukte, Chem. Revue 1906, S. 244, u. 1907, S. 243. - Ab­
gesehen von den Bestimmungen des Margaringesetzes, sind nach Fendler gelb 
geCă.rbte Kokosfette oder Kokosfettgemische, soweit sie nicht als Margarine deklariert 
erscheinen, auch auf Grund des N ahrungsmittelgesetzes (§ 10) und auf Grund 
des Strafgesetzbuches (§ 367) zu verfolgen (Zeitschr~ f. oft"entl. Cbemie 1907, S. 38). 

4) Zeitschr. f. oft"entl. Chemie 1907. S. 38. 
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kann, ausschlielllich auf Speisefette, d. h. auf eine dem Schweinefett ii.hnliche 
Zubereitung. Sollte das geib gefii.rbte Kokosfett ais eine dem Schweinefett iihn­
liche Zubereitung zu erachten sein, so kommt in Betracht, ob nicht die Ausnahms­
vorschrift des § 1, Absatz 4, Satz 2 anwendbar sei, wonach ais Kunstspeisefette 
unverîă.lschte Fette bestimmter Pflanzenarten nicht geiten, sob&ld sie unter den 
ihrem Ursprung entsprechenden Bezeichnungen in den Verkehr gebracht werden. 

Eine Voraussetzung dieser Vorschrift ist die Unverfii.lschtheit der Fette. 
Unverfli.J.scht ist aber ein Fett dann nicht mehr, wenn ihm ein anderer- erlaubter 
oder unerlaubter - Stoff beigemengt ist. Dies trifft hier zu, weil das KokosnuLl­
fett geib gef"ărbt ist. Ob das gelb gefii.rbte KokosnuLlfett im Handel ausdrflcldich 
&ls solches bezeichnet ist oder nicht, ist nur ftir die Anwendbarkeit des § 10, 
Nr. 1 des Nahrungsmittelgesetzes, nicht aber ff1r die des Margaringesetzes von 
Bedeutung. 

W esentlich andere Anschauungen kommen in einem Urteile des Land­
gerichtes Mannheim zum Ausdruck, in dem eine gelbgefărbte und sogar mit 
geringen Mengen Sesam- oder ErdnulUH versetzte Pflanzenbutter als 
"un verfălschtes Fett" im Sinne des Margaringesetzes angesehen wurde. 
In diesem sehr bemerkenswerten Urteile hei.llt es wortlich: 

"Was zunii.chst den Zusatz von OI angeht, so ist dieser jedenf&lls nicht ohne 
weiteres unznlii.ssig. Das Gesetz seibst enthii.lt keine Bestimmung dahin, dall ver­
schiedene Pflanzenfette nicht miteinander vermischt werden diirfen. 

Aus den Motiven zu Abschnitt 1 des Gesetzes ergibt sich klar, dall der 
Gesetzgeber eine solche V ermischung an sich nicht ftir unzulii.ssig erklii.ren 
wollte. Erforderlich ist nur, dal1 dieser Zusatz verhii.ltnismii.llig gering ist und 
dall er nur dazu dient, um die Ware fiir die iibliche Art des Genusses geeigneter 
zu machen. 

Dall die W are nun durch den Zusatz von OI weicher und damit fiir den 
Gebrauch geeigneter gemacht wird, unterliegt keinem Zweifel. Der Zusatz von OI mull 
sich aber naturgemăl.l auch in gewissen Grenzen bewegen, die dadurch gegeben 
sind, dal1 das Produkt nicht zu weich wird. Der Zusatz von OI ist daher im Sommer 
nur verschwindend gering. Die Angeklagten selbst ha.ben aber auch ihres eigenen 
Vorteiles wegen das grli.Bte Interesse daran, nur so viei OI zuzusetzen, ais gerade 
notwendig ist, um das Fett geschmeidig zu machen. Denn das Erdnull-, Sesam­
und Kottonlil ist, wie sie unwidersprochen behaupten, wesentlich teurer als das 
Kokosnu11111. Es sind also in der Tat Grenzen ftir den Zusatz von OI gegeben, 
und es ist in keiner W eise dargetan, dall mehr 01 zugesetr.t werde, als zur Ver­
besserung des Produktes erforderlich ist, und dall die Beimengnng des Oles die Ware 
in ihrer charakteristischen Fettsubstanz verandert bat. 

Auch den Zusatz von Farbstoff hieit das Gericht nicht fiir eine Verfli.J.schung 
der W are. Der Znsatz ist sehr gering und in keiner W eise dem menschlichen 
Genusse unzutrăglich. Da er nur dazu dient, der W are ein gefălliges, appetitliches 
Anssehen zu geben, so dient er auch dazu, die Ware zum menschlichen Genusse 
geeigneter zu machen. Davon, dal1 der Zusatz erfoigte, um der Ware das Aussehen 
von Butter zu geben, kann keine Rede sein. Die Angeklagten haben ja immer in 
der deutlichsten W eise zum Ausdruck gebracht, dall ihre Produkte Pflanzenfette 
sind. Danach sind sii.mtliche Produkte der beiden Firmen, soweit sie in den V erkehr 
kommen, als nngefii.lschte Fette im Sinne des Gesetzes anzusehen." 

Ganz entgegen den in diesem Urteil ausgesprochenen liberalen Ansichten 
ist von anderer Seite die Frage aufgeworfen worden, ob ein Fii.rben von Kokos­
butter iiberhaupt zulăssig oder ob es nach dem Fleischbeschau- bzw. Nahrungs-

Hefter, Teehnologie der Fette. 111. 22 
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mittelgesetze verboten sei. Ersteres verbietet aber nur die Fărbung tierischer 
Fette, sofern sie nicht als Margarine auf den Markt kommen, und letzteres 
sieht in der Fărbung nur dann etwas Strafbares, wenn damit eine Tău­
schung des Kăufers beabsichtigt ist. Eine deklarierte Fll.rbuog von Pflanzen­
fetten kann also unter keinen Umstănden als etwas Unerlaubtes hingestellt 
werden. 

Streichfăhig gemachte Kokosfette werden in ungefărbtem Zustande 
im gesetzlichen Sinne als Kunstspeisefette, in gefărbtem Zustande als 
Margarina angesehen. 

So wurde z. B. eine weil\e, streichfăhige, in runden Blechdosen ver­
packte Pflanzenbutter, die sich als gereinigtes Kokosnutlfett erwies, nach 
dem Urteilsspruche der zweiten Strafkammer des Landgerichtes Hamburg 
vom 2. August 1905 als Kunstspeisefett im Sinne des Margaringesetzes 
betrachtet. Der Richter meint, daB ohne Zweifel eine Zubereitung vor­
liege, die nămlich schon gegeben sei, wenn ein Stoff in einer W eise be­
arbeitet wird, datl er dadurch zu einem andern bestimmten Zwecke brauch­
bar oder brauchbarer gemacht wird. Das sei hier der Fali, weil die Ware 
streichbar und daher fiir den Gebrauch im Hausstande brauchbar ge­
macht wurde. Diese Zubereitlmg sei aber ferner auch dem Schweine­
schmalz ăhnlich, denn im gewohnlichen Sprachgebrauch sei .Ăhnlichkeit 
die Ubereinstimmung mehrerer Merkmale (Adelung), allenfalls mit dem 
Beisatze "sich der Gleichheit năhernd '' (Sa n de r s), ,,der Ubereinstimm1mg 
annăhernd" (Weigand), "an das Gleiche riihrend, nicht vollig gleich" 
(Grimm). Vergleiche S. 222-226. 

Diese Auslegung des Begriffes "ăhnlich" schwebte wohl auch dem 
Gesetzgeber vor, denn dieser wollte eben eine Ta.uschung des Publiknms 
und den unlautern W ettbewerb gegeniiber Produzenten und Konsumenten 
reinen Schweineschmalzes verhindern 1). 

Das wei.f3e, streichfăhige Vegetalin gleiche tatsăchlich in Farbe und 
Aussehen dem Schweineschmalz ganz auffallend, wăhrend der vom Schweine­
schmalz abweichende Geruch und Geschmack jedoch vom Kăufer weniger 
leicht konstatiert werden konne als die Ăhnlichkeit in Farbe und Aussehen. 

Dieses Urteil wurde vom Reichsgerichte bestătigt 2). 

In dem Gutachten, das das l\Iaunheimer Landgericht durch Personen 
aus Berufslrreisen, die Jfette einzukaufen und zu verbrauchen pfleg·en, ein­
holte (siehe S. 226), wurde harte, nicht streichfll.hige Pflanzenbutter 
als Schmalz nicht Ahnlich erkannt, wohl aber geknetete Pflanzenbutter 
als schweinefetta.hnlich bezeichnet. 

Bemerkenswert ist auch eine .Ău.Berung von K. Farnsteiner iiber 
das fragliche Thema, wo es beil\t: 

1) Vergleiche Rede des Ministers v. Biitticher, 9. Legislaturperiode, 4. Session 
des Reichstags, Bd.l, S. 289, und v. Hammerstein, Bd. 4, S. 3117. 

2) Urteil v. 15. Jan. 1906. 
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"Da.s Gesetz von 1897 sollte die betrfigerische Unterschiebung von Margarina 
und Kunstspeisefett an Stelle von Butter bzw. Bntterschmalz und Schweineschmalz 
verhindem. Eine solche Unterschiebung ist beim Verkaufe miiglich, wenn da.s 
nachgemachte Fett dem natiirlichen Produkt insoweit li.hnlich ist, daB der Kli.ufer 
wli.hrend der Manipula.tion der Entnahme des Fettes a.us dem Gefli.Be, des Abwiegens 
und des Verpackens einen Unterschied zu erkennen nicht in der Lage ist. Pril.fnngen 
des Gemches und Geschmackes werden erfahmngsgemli.B beim gewiihnlichen Anka.uf 
an Ort und Stelle nur selten vorgenommen. Eine Unterschiebung kann a.ber schon 
sta.ttfinden, wenn zwei Fette in bezug a.uf Aussehen, Hli.rte und Geflige iiberein­
stimmen." 

Demnach sollte also gelb gefărbtes1 butter- oder butterscb.malzăhnliches 
Kokosfett, auch wenn es sonst vollstăndig reines Kokosfett darstellt, den 
Besti.mmungen des Margaringesetzes unterworfen sein und daher nur mit 
einem Zusatze von lOOfo Sesamol in den Handel gebracht werden. 

Sachs 1) hat iiber die gesetzlichen Vorschriften, die beim Handel und 
V erkehr mit Kokosprll.paraten zu beobachten sind, andere Meinungen ge­
ău13ert, als sie in dem bisher Gesagten zum Ausdruck gebracht und durch 
die mehrfach ziti.erten Urteile bestăti.gt wurden. 

So betrachtet er Kokosbutter, gleichgiiltig, ob diese weH\ oder ge­
fărbt ist, durch Kneten streichfăhig gemacht wurde oder nicht, ala 
nicht unter das Margaringesetz fallend, weil sie ala unverfălschtes 
Fett einer besti.mmten Pflanzengattung aufzufassen aei 2). Fiir gefărbte 

Fette ist diese Auffassung nach der iiblichen Rechtsprechung nicht richti.g, 
denn die Fărbung gilt darnach eben als Fălschung. 

Gelb gefărbte, durch Zusatz von Pflanzenol geschmeidigundstreich­
bar gemachte Kokosbutter will Sachs als Kunstspeisefett behandeltwissen, 
was jedoch ebenfalls irrig ist, weil Kunstspeisefett schweineschmalzli.hnlich 
sein mu13, gelb gefărbtes streichbares Kokosfett aber nicht dem Schweinefett, 
sondern der Butter ăhnelt und daher als Margarina zu behandeln ist 3). 

Emulgierte Kokosfettprăparate, also Mischungen von raffiniertem 
Kokosi.il mit Wasser, Eigelb, Milch, Pflanzenol, Farbstoffen, Salz usw., 
kOnnen wegen ihres ausgesprochenen Buttercharakters im Verkehre nicht 
anders als Margarine behandelt werden, selbst wenn sie sich im Aussehen 
,·on NaturQutter ziemlich deutlich unterscheiden. 

Eine unter dem Namen "Anka" in den Handel gebrachte Pflanzen­
butter, die hauptsăchlich aus Kokosfett und Eigelb bestand, gelb gefărbt war, 
beim Braten brăunte und schăumte und in Form kleiner schillernder Tăfelchen 
verkauft wurde, ău13erlich also mit Butter kaum verwechselt werden lonnte, 
wurde von dem SchOffengericht in Kiel4) zwar nicht als Buttersurrogat im 

1) Chem. Revue 1907, S. 160. 
2) Siehe Wiirzburg, Nahru.ngsmittelgesetzgebung 1894, S. 51-57; Lebbin, 

Deutsches Nahrungsmittelrecht 1907, Bd. 1, S. 100. 
8) Chem. Revue 1907, S. 243. - Vergleiche auch P. Pollatschek, Chem. 

Revue 1909, S. 49. 
!) Urteil v. 23. Mai 1905. 
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Sinne des Margaringesetzes erkannt, doch entschied das Landgericht Kiel 
auf Berufung des Staatsanwaltes am 8. Januar 1906 in anderer Weise und 
erkiArte, dai Anka ein, wenn auch in der Form. verschiedenes, der Milch­
butter aher in der Zubereitung Ahnliches Produkt se~ denn beide stellten 
eine erstarrte Fettemulsion dar. 

Auf die eingelegte Revision des V erurteilten erkan.nte das Oberlandes­
gericht in Kiel am 8. MArz 1906, dai Anka a1s butterAb.nliches Produkt 
aufznfassen und mit den im Margaringesetze vorgesehenen Kennzeichnungen 
in den Bandei zu bringen sei. 

Yolkswirl8cha;ftUche8. 

Die Erzeugung von Pflanzenbutter, die vor 15 Jahren noch in den Kinder­
schuhen stak, hat in der letzten Zeit an Umfang wesentlich zugen.ommen, 
doch ist sie trotzdem heute noch nicht am Ende ihrer Entwicklungsfihigkeit. 

Deutschland, Osterreich-Ungarn, Frankreich und England 
erzeugen allj!lhrlich bereits stattliche Mengen von Kokosbutter; in den sild­
lichen Staaten Europas, wie auch in Am.erika hat. diese Industrie aber noch 
keinen sicheren Fui fassen konnen. 

Die deutsche Kokosbutterindustrie diirfte jlhrlich einige Zehntausende 
von Tonnen Kokosbutter erzengen, wovon ein betmchtlicher Teil ins Aus­
land wandert. 

In 6sterreioh-Ungarn werden alljilhrlioh ca. 2-3000 Waggons 
Kokosbutter erzeugt, in Frankreich nioht viei weniger. Die englische 
und belgisohe Kokosbutterindustrie ist ebenfalls sehr bedeutend, die der 
anderen europăischen Lănder dagegen nur bescheiden. 

In Ruiland begegnet die Fabrikation von Kokosbutter mannigfaohen 
beMrdlichen Schwierigkeiten. In letzter Zeit hat man allerdings einen 
V ersuch gemacht, Pflan.zenfett in den Militlirmenagen einzufllhren. Eine 
Kommission, die diese Frage zu begutachten hatte, spraoh sich dahin aus, 
dai das zur Prftfung vorliegende Pflanzenfett (Marke Plantol der Firma 
A. M. Schukoff in Petersburg) ein Drittel der Tagesration an Fett bei der 
SoldatenverkOstigung ersetzen konnte, dooh wlire eine solche Verwendung 
in RuJUand nur in auiergewohnliohen Făllen zullissig, weil hier die ge­
w6hnliohen Speisefette leicht erMltlich und in geniigender Menge vor­
han.den wăren. 

In der Tiirkei hat die Kokosbutter ziemlioh rasch Eingang gefunden; 
sie ist dort als Fastenspeise zugelassen, und da die orthodoxen Tiirken wie 
auch die strengglAubigen Juden fast in jeder Woche einige Fastage haben, 
ist der Konsum von Fastenfett nicht gering. Der Bedarf Konstantinopels 
an Pflanzenbutter, der heute nur 5-10 Waggons pro Jahr betrllgt, wird 
in naber Zukunft sicher auf das Vielfache des heutigen Konsums steigen. 

Bedenkt man nAmlich, welch ausgiebige, intensive Reklame fiir die 
Kokosbutter gemacht wurde, so muB man. sagen, dai trotz des heutigen 
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beachtenswerten Verbrauches noch immer nicht jener Erfolg erreicht ist, 
den man erwarten durfte. Noch immer zieht man ein Kunstspeisefett 
fragliclier Zusammensetzung, das von der breiten Masse als Schweinefett 
angesehen wird, einer noch so guten Kokosbutter vor. Man hat dabei 
darauf hingewiesen, daB der Name des Pflanzenfettes schlecht gewahlt 
worden sei und daJ3 man von dem als Kokosbutter angepriesenen Produkt 
etwas ganz anderes erwartet habe als ein weilles, nicht streichfăhiges und 
nach Butter weder riechendes noch schmeckendes Fett. Die spii.ter ge­
wăhlten Phantasienamen sind eine Bestătigung dafiir, daJ3 dieser V orwurf 
zum Teil berechtigt ist. 

Man kann aber wohl fiir die Zukunft ein weiteres stetiges Anwachsen 
des Kokosbutterkonsums fast mit Sicherheit voraussagen, zumal in Landern, 
wo der Prozentsatz des mosaischen Bev5lkerungsanteiles groB ist; dort wird 
bekanntlich Kokosbutter als willkommener Ersatz fiir das durch den Ritus 
verbotene Schweinefett begriil3t. Aber auch bei der christlichen Bevolke­
rung wird sich die Kokosbutter als Koch- und Bratfett mehr und mehr 
einbiirgern. 
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Die (He des Tier- und Pflanzenreiches hatten ehedem als Be1euchtungs­
stoffe eine gro.l3e Wichtigkeit; die im Laufe des vorigen Jahrhunderts voll­
zogene Vervollkommnung cler Kerze, weit mehr aher noch die gro.l3artige 
Entwicklung der Petro1eumindustrie und das immer weitere Durch­
dringen der Gasbe1euchtung sowie des elektrischen Lichtes haben 
die Bedeutung cler vegetabilischen und animalischen Clle als Leuchtstoffe 
stark geschmălert. In der einfachen Form als Nachtlicht, als Grnben­
lampe usw. haben sie îndes noch immer ein nicht zu unterschătzendes 
Verbreitungsgebiet, ja in vielen Lăndern sind sie sogar noch als Eisen­
b ah n w a gen beleuchtungsmittel anzutreffen. 

Da der Flammpunkt cler Tier- uncl Pflanzenfette iiber 200 ° C liegt, 
sind sie nur schwer entztindlich, ein Vorteil, der von konservativen 
Gemiitern lange Zeit ungebtihrlich ilberschătzt wurde und jedenfalls weit 
weniger wiegt als der Nachteil der geringen Leuchtkraft, beztiglich deren 
sie von den Mineralleuchtolen {Petroleum usw.) weit tibertroffen werden. 
Dazu kommt, da.l3 die vegetabilischen und animalischen Ole wegen ihrer 
zu gro.l3en Viskosităt vom Dochte nicht gerade leicht aufgesaugt werden, 
weshalb dessen Kapillarkraft durch entsprechenden Bau cler Lampen zu Hilfe 
gekommen werden mul3. 

Die im Altertum allgemein gebrauchte Form cler Ollampe war die der 
sogenannten "an tiken !Jam pe", bestehend aus einem mit 01 gefiillten 
Gefă13, in das einfach ein Docht aus Hanf oder Flachs einge1egt wurde, elen 
man mit einem Ende irgendwie tiber das F1iissigkeitsniveau emporragen 
lie.l3. Der Docht speist bei dieser Lampe anfangs die Flamme zu reich­
lich' mit 01; die Flamme ist dabei zwar gro.l3 genug, um das 01 in brenn­
bare Gase zu verwandeln, doch ist die Verbrennung unvollkommen, weil 
es an der geniigenden Menge Luft mange1t. Mit sinkendem Olstande 
wird die 01zufuhr mangels geniigender KalJillarkraft des Dochtes immer 
gering·er, die Flamme daher allmahlich diisterer, bis sie endlich ganz 
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erlischt. Trotz dieses ungleichen Brennens der Lampe, ihrer Rauch­
entwickhmg und ihres blakenden Dochtes war sie bis ins Mittelalter 
hinein die allgemeine Beleuchtungsart und wurde erst um das sechzehnte 
und siebzehnte Jahrhundert durch die Sturz- oder Flaschenlampe ab­
gel08t, deren Erfindung wir Hieronymus Cardanus verdanken (1550). 
Bei der Sturzlampe ist der CHbehălter sehr nahe dem Dochtende ange­
bracht, wodurch ein ruhigeres Brennen erreicht wird. 

Einen wesentlichen Fortschritt bedeutete dann die Einfiihrung des 
Flachdochtes, der eine gro.l3ere Flăchenausbreitung der Flamme und damit 
einen gt'{}.f3eren Luftzutritt gestattete. Der angeblieh von Leger erfundene 
Flachdocht (zweite Hălfte des achtzehnten Jahrhunclerts) wurde spăter in der 
Lampe von Aime Argand kreisformig gelegt, wodurch ein hohler Runddoeht 
entstand (1783). Die runde Flamme bekommt bei dieser Dochtanordnung auch 
von der llitte aus Luft zugefiihrt und die Verbrennung wird daber vollstăndiger. 

Frliher als Argand war Quinque auf die Erh0h1mg der Luftzufuhr 
bedacht gewesen; er wendete zu diesem Zwecke iiber die Flamme gesetzte 
G laszy linder an, die nicht nur ein helleres, ru.Bfreies, sondern auch ein 
rnhigeres Brennen cler Flamme herbeifiihrten. 

Da.l3 ein stărkerer Luftstrom die Flamme leuchtender macht, hatte 
auch schon Leonardo da Vinei (1452-1519) erkannt, der zu diesem 
Zwecke ebenfalls schon Glaszylinder empfahl, die er aber irrtilmlicher­
weise mit Wasser kiihlen zu miissen glaubte; Quinque verfiel nicht in 
diesen Fehler und hatte daher den Erfolg fiir sich. 

Bei der Uhr- oder Pumplampe, die von Carcel im Jahre 1800 
erfunden wm-de und einen weiteren Fortschritt bedeutet, wird durch 
die Kraft einer in einem Gehăuse eingeschlossenen Feder ein Uhrwerk 
bewegt, das eine Pumpe treiht, die der Flamme CH zufiihrt. Die Olzufuhr 
findet so reichlich statt, dall sogar ein Uberschulil verbleibt, der in den 
Olbehălter wieder zuriickflieJ3t und dabei Yorgewărmt wird. 

Die Verbesserung der Astrallampe (1809) ist lediglich in der Form 
des kranzformigen Olbehălters zn erblicken, der weniger Schatten 
warf als die frliher gebrăuchlichen Olbehălter. Bei der Sinumbralampe 
erhielt der ringformige Olbehălter einen Querschnitt, der den Schattenwurf 
fast gănzlich in Fortfall brachte. 

Die letzte Stufe der Entwicklung hat die Ollampe in der Moderateur­
lampe erlebt. Bei dieser von Franchot erfundenen Lampenform (1836) 
wird das 01 durch eine Schraubenfeder zum Brenner emporgehoben und 
mit sinkendem oder steigendem Dochte gleichzeitig die Offnung des Steig­
rohres verringert oder vergroJ3ert, es findet also eine automatische Regu­
lierung (Moderation) des Olaustrittes statt. Die Moderateurlampe stand 
viele Jahrzehnte hindurch in allgemeiner Anwendung und ist erst in der 
zweiten HăHte des vorigen .Tahrhunderts durch die Petroleumlampe all­
măhlich verdrăngt worden. 
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Brennbar sind alle Ole des Tier- und Pflanzenreiches, doch ist ihr 
W ert als Leuchtstoff verschieden. Hierbei k"ommt nimlich eine Reihe von 
Umstănden in Betracht; vor allem die Eigenschaft, mehr oder weniger 
rasch von den Kapillarr6hrchen aufgesaugt zu werden, was ihren Ver­
brauch in der Zeiteinheit bestimmt, ihre Verbrennungswlirme, ihre 
Eigenschaft, den Docht mehr oder weniger zu verstopfen, die Ru.13-
bildung ihrer Flamme, ihre Geruchsentwicklung beim Brennen, ihre 
Leuchtkraft usw. 

Mit der Frage des V erbrauches verschiedener O le in vollkommen 
gleichen Lampen und bei sonst gleichen anderen Bedingungen bat sich 
zuerst Schiibler be:fdt, und zwar hat er neben der in der Zeiteinheit 
verbrannten Menge der verschiedenen Ole auch die dabei entwickelte 
Wărmemenge bestimmt. Er verwendete zu seinen Versuchen gewohnliche 
Dochtlampen, die einen 16 feine Baumwollfil.den enthaltenden, in einer 
diinnen Metal.J.rOhre steckenden Docht aufwiesen, und auierdem dochtlose 
Lampen, die aus einem auf der Oberfl11che des Oles schwimmenden, von 
einer kleinen Metallschale getragenen Glasr6hrchen bestanden, an dessen 
Milndung das 01 durch Erhitzen entzfindet wurde. 

Die VerbrennungswArme wurde derart bestimmt, daJ3 liber der in dem 
geschlossenen Behălter befestigten Lampa ein Kessel mit Wasser aufge­
stellt war, welch letzteres durch die entstandene Wărme zum V erdunsten 
gebracht wurde. 

Dochtlose Lampen Dochtlampen 
in 1 Stunde in 1 Stunde 

verbranntes verdunstetes verbranntes verdunstetes 
OI WR88er OI Wasser 

Lein61. . 24,2 57 38,7 121 
Sonnenblumen6l 41,0 133 51,8 185 
Mohnol. 19,8 41 31,0 80 
Nuial . . 23,4 55 45,0 150 
Hanfol. . 31,4 94 46,0 155 
Sommerraps61 23,1 44 43,8 144 
Sommerriibserun raff. 18,7 39 29,4 70 
Winterrapsol unraff. 12,0 22 40,0 133 
Winterriibsen6l 16,7 35 48,5 169 

Senfol (schwarzer Senf) 
erlischt nach wenigen 

25,0 68 Minuten 
Senf61 (wei.Ber Senf) 29,3 82 29,8 78 
Leindotter6l . 36,0 105 34,0 101 
Oliven61 53,1 150 62,0 230 
Mandel61 . 34,1 100 44,0 148 
Rizinus6l . 23,3 46 47,0 168 
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Diese Resultate zeigen, dal3 die in Dochtlampen verbrannte Menge 
mit der in dochtlosen Lampen konsumierten meist proportional.ist, daLl 
also die mehr oder weniger ausgesprochene Eigenschaft der Ole, in den 
Kapillarrohrchen emporzu8teigen, haupt81l.chlich fiir die in der Zeiteinheit 
gegebene Olmenge ausschlaggebend ist. 

Den Schiiblerschen Versuchen haften aher mehrere grobe Fehler­
quellen an und es wăre unbedacht, den von ihm gefimdenen Zahlen 
einen allzu gro.Ben W ert beizumessen ; immerhin geht aber aus seinen 
Beobachtungsresultaten hervor, dalil der in Dochtlampen festgestellte O 1-
konsum weder von der Visko8it1l.t des Oles noch von dessen chemischer 
Zusammensetzung abhll.ngt. Bat doch Rizinusol mit seiner hohen Viskositll.t 
einen weit hOheren Verbrauch als Rap8ol, 1md das zu den trocknenden 
Olen zahlende Sonnenblumenol iibertrifft die verschiedenen halbtroclmenden 
Ole und wird nur von dem nicht trocknenden Olivenol iibertrumpft. 

Die als Ma13 der Verbrennungswlirme genannte Menge des ver­
dunsteten W assers ist 80 verschieden und 8teht mit der Menge des ver­
brannten Oles in 80 geringem Zusammenhange, dal3 dem Beobachter wohl 
V ersuchsfehler unterlaufen sein mii8sen. Daf3 dem so ist, geht aus den 
interessanten Arbeiten von C. Sherman und J. F. Snell 1) hervor, die die 
Verbrennungswll.rme verschiedener fetter Ole untersuchten, wobei sich nur 
ganz geringe Abweichungen ergaben. 

Ein vorzeitiges Verkohlen des Dochtes zeigen die minderwertigen 
Brennole; besonders solche mit gră13erem Aschengehalt oder trocknende O le 
sind fiir Beleuchtungszwecke nicht gut geeignet, denn sie ruien sebr stark 
und entwickeln einen unangenehmen Geruch. Das in manchen Jahren sehr 
billige Sulfurăl ist wegen seines hohen Gehaltes an freien Fettsli.uren auch 
in sonst reinem Zustande als Brennol nicht zu gebrauchen. 

Das geruchlose Brennen der Ole ist iibrigens eine Forderung, der 
leider beim Einkauf von BrennOlen noch immer zu wenig Beachtung geschenkt 
wird. Ole, die sich ll.u13erlich 8ehr gut au8nehmen und an und fiir sich 
als geruchlos bezeiohnet werden miissen, verunreinigen beim Brennen die 
Luft in ganz unglaublicher W eise. Zu diesen Olen gehoren vor allem die 
verschiedenen Trane und alle Tran-, Fisch- oder Mineralol enthaltenden 
Mischungen. 

Einen schwachen Geruch entwickelt eigentlich jedes Brenn61; selbst 
bestgereinigte RilMle sind von diesem Fehler nicht freizusprechen. Gut ge­
reinigte, vonSchleimstoffen lllidAschenbe8tandteilen vollkommenfreie,m()glichst 
wenig freie Fettsăuren enthaltende Ole brennen aber geruchloser als solche. 
bei denen auf die Entfernung der genannten Verunreiniglmgen weniger Wert 
gelegt wurde. Trocknende Ole neigen mehr zur Geruchsentwicklung als 
nicht- oder halbtrocknende. 

1) J ourn. Amer. Chem. Soc. 1901, S. 164; vgL auch Bd. 1, S. 93. 
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Die in manchen Olen enthaltenen Fettsll.nreglyzeride besonderer Zu­
sammensetzung wirken gleichfalls schădlich; so ist z. B. der unangenehme 
Geruch, den Trane entwickeln, nicht nur auf die hăufige Unreinheit dieser 
Produkte zuriickzufiihren, sondern auch durch die in den Tranen und 
Fischolen enthaltenen Glyzeride der ungesllttigten Fettsăurereihe bedingt. 
Aus diesem Grunde wirken auch geruchlos gemachte Trane beim V erbrennen 
luftverschlechternd. 

Mineralole sind zum Brennen in einfachen Dochten, wie sie fiir 
vegetabilische und animalische Brennole verwendet werden, im allgemeinen 
ungeeignet; sie verbrennen dabei nur unt.er gleichzeitigem starken RuBen 
und unter damit Hand in Hand gehender Geruchsentwicklung. Durch be­
sondere Reinigung und V erschnitte mit anderen Olen lassen sich aber dar­
aus brauchbare Brennole herstellen. 

Tran- oder mineralolhaltige Brenn1>lmischungen sind daher flir ge­
w1>hnlich 1) als minderwertig anzusehen und sollten nur dann als Gruben­
beleuchhmgsmittel zugelassen werden, wenn durch besondere Raffination 
erreicht worden ist, daJ3 sie nicht mehr luftverschlechternd wirken. 

:Ji'afnoikation. 

In unseren Gegenden kommt als vegetabilisches Brenn1>1 fast aus­
schliel3lich nur das R ii bol in Betracht, iiber dessen Gewinnung und Reinigung 
hereits in Band 2, S. 352/353 alles Bemerkenswerte gesagt wurde. 

Rohes Riib1>l, d. h. Riiool, wie es durch Auspressen der verschiedenen 
Raps- und Riibsensaaten und nachheriges Filtrieren des gewonnenen Oles 
erhalten wird, ist fiir Beleuchtnngszwecke nicht geeignet. Sein hoher Gehalt 
an Schleim- und Harzstoffen wirkt dochtverstopfend und das Oi brennt 
daher mit stark n113ender Flamme, wobei der Docht blakt und sich sehr 
bald derart verstopft, dal3 die Flamme endlich ganz erlischt. 

Um rohes Riiool gut brennbar zu machen, ist die Entfernung der 
dariu enthaltenen Harzk1>rper und Schleimstoffe unbedingt notwendig; 
es kOnnen daher nur jene Reinigungsmethoden fiir die Herstellung von 
Riibbrennol in Betracht kommen, die die genalinten Verunreinigungen zer­
storen oder entfernen, nicltt aber solche Verfahren, die lediglich eine 
Bleichung des rohen Riiooles, das bekanntlich von braungelber Farbe 
ist, besorgen. 

Von den Reinigungsverfahren, die die in den rohen Pflanzen1>len ent­
haltenen Harz- und Schleimstoffe zersWren, istdie Schwefelsăuremethodell) 
entschieden die wichtigste und gebrll.uchlichste. Bei ihrer richtigen Anwen­
dung erhălt man ein Riibbrennol, das vollstăndig geruchlos 1md mit nicht 
ruJ3ender Flamme brennt, den Docht auch nach vielstiindigem Brennen nicht 
verstopft und wăhrend des Brennens nicht nachdunkelt. Wenn manehe 

1) V ergleiche S. 348 dieses Bandes. 
2) Siehe Ba.nd 1, S. 636-642. 
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Rubălsorten des Handels die erwahnten Eigenschaften nicht zeigen, so liegt 
der Grund eben darin, dati man entweder zuviel oder zu wenig Schwefel­
săure angewendet hat, dati man die Temperatur wăhrend der Operation 
zu hoch hielt oder dati man nicht fiir ein vollstăndiges Auswaschen der 
letzten Schwefelsăurereste aus dem gereinigten CHe sorgte. 

Die Riibbrennole werden gewohnlich unter der Bezeichmmg ,.Doppelt 
raffiniertes Riibol" auf den Markt gebracht, eine Benennung. die eigentlich 
nicht ganz gliicklich gewiihlt ist, denn man kann, streng genommen, von 
einer doppelten Raffination wohl kaum sprechen, es wăre denn, da.B man 
die einzelnen Phasen der Reinigung (Schwefelsaurebehandlung. W asserwaschung 
und Filtration) als besondere Reinigungsmethoden auffaate, was aber einmal 
nicht richtig ist und andrerseits die Notwendigkeit ergeben wiirde, kon­
sequenterweise von einem dreifach raffinierten Ole zu sprechen. 

Auch die unter der Bezeichnung "Ewiglichtol" und unter anderen 
Namen ausgebotenen Riibbrennole, denen m.an eine besonders gute Brenn­
fahigkeit nachsagt, sind durchweg nur durch einfaches Reinigen mittels 
Schwefelsăure, nachtrăgliche Wasserwaschung und Filtmtion hergestellt. 
Blo.tl in ganz seltenen Fallen wird die Schwefelsaureraffination mit einem 
der bekannten Bleichverfahren kombiniert. Dies ist bei rohen Riib­
olen gewohnlicher Qualităt nicht notig, denn nur besonders dunkle RohOl­
sorten bediirfen einer speziellen Bleichoperation. 

In neuerer Zeit werden vielfach ilie Hydrosilikate als Bleichmittel 
fiir RiibOl empfohlen; sie sollen nicht nur den Farbstoff des rohen Riibăles, 
sondern auch dessen Harz- und Schleimbestandteile entfernen. also die Schwefel­
saureraffination entbehrlich machen 1). 

Die Riibbrennole werden nicht selten mit anderen, billigeren Pflanzen­
olen, mit Tranen und Mineralolen >erfălscht. Das Vermischen von 
Riibol mit anderen Pflanzenolen zwecks seiner V erbilligung braucht nicht 
beanstandet zu werden, sobald die Misch1mg nicht als RiibOl auf den 
Markt gebracht wird und die dem RiibOl zugesetzten Ole gnt brennbar 
sind. Kritischer wird die Sache, wenn es sich um Mischungen von RiibOl 
mit FischOlen handelt, welch letztere stets qualitatsverschlechternd v.irken. 

Sehr haufig werden RiibOle mit Mineralolen verschnitten, fiir welche 
Zwecke sich diejenigen Erdolfraktionen eignen, die zwischen den Petroleum­
destillaten und Schmierolen liegen. 

Diese Fraktionen zeigen bei normaler Reinigung eine deutliche Fluores­
zenz, die sich beim Vermischen mit RiibOI auch der Mischung mitteilt. 
Damit diese Fluoreszenz nicht zum V errăter der stattgehabten V erfălschung 
werde, hat man nach Mitteln gesucht, die diese Erscheinung aufheben, die also 
die Mineralole "F cheinlos'' machen. Als ein solches Mittel wurde friiher 
das Nitrobenzoi sowie das Nitronaphthalin sehr angepriesen; in neuerer 

1) V ergleiche Bd. 2, S. 353. 
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Zeit bat man fiir den gleichen Zweck fettll>sliche gelbe Anilinfarbstoffe 
warm empfohlen. 

Bei verstăndiger V erwendung der Mineralole lassen sich damit ziemlich 
gut brennende Brennolmischungen herstellen, wenngleich die Mineralole an 
sich in den gewohnlichen RiibOllampen oder in Nachtlichten eine stark 
ru13ende Flamme geben und beim Verbrennen einen unangenehmen, kienol­
artigen Geruch verbreiten. Bei uns wird der Zusatz von scbeinlosen Mineralolen zu 
Brennolen verhăltnismălilig wenig gepflogen, und wo ein solches V ermischen 
gescbiebt, wird es meist in versteckter Weise vorgenommen. Ein zu­
gestandenerma.Lien mit Mineralol vermiscbtes Brennol wiirde von den Kauf­
leuten kaum beacbtet werden; unbewu13t wird es aber doch bie und da 
ruhig hingenommen, wenn der V erkliufer billige Preise macht. 

Anders steht die Sache in Ru.IHand, wo der Konsum von Brennolen 
wegen der vor den Heiligenbildern un:ausgesetzt brennenden Ollampen sebr 
bedeutend ist. Friiher waren fiir diesen Zweck nur FabrikolivenOle erlaubt; 
als es aber Dawydoffl) in Moskau (um das Jabr 1885) gelang, durcb Ver­
scbneiden von vegetabiliscben Olen mit eigens fiir diesen Zweck bergestellten 
schwereren Mineralolen ein fiir die ărmere Bevolkerung leichter beschaffbares 
Brennol zu erzeugen, wurde dieses kiinstlicbe Brennl>l offiziell als Heiligen­
licbtol anerkannt und sein Vertrieb unter dem Namen "Garnoje Maslo" 
(Brennol) gestattet. 

Der Herstellung dieses Produktes wird in Rllilland ganz besondere 
Aufmerksamkeit zugewendet; ich babe in verscbied.enen Proben von handels­
iibliGhem "Garnoje Maslo" 40-68°/0 Mineral6l gefunden, und dennoch 
brannten alle Marken mit ruhiger, beller und rauchfreier Flamme, ohne im 
Geruch an Mineral OI zu erinnern, und waren von hiibscher gelbgriiner 
Fărbung, obne jeglicbe Fluoreszenz. 

Neben RiiMl und seinen Mischungen werden noch die hOheren Pflanzen 
und Tierole zur Beleuchtung verwendet: 

Olivenol: Dieses dient in seinen weniger guten Sorten in Italien 
und Spanien als Beleuchtungsmittel und ist fiir diesen Zweck recht gut 
geeignet, sofern es nicht einen zu grotlen Prozenisatz freier Fettsliuren 
aufweist. 

Rizinus61: Wird in einigen Lăndern (z. B. in England) aucb von 
den Israeliten als rituelles Beleucbtungsmittel (unter dem Namen Kiki) 
gebraucht und auch in Indien als Beleuchtungsmittel verwendet. 

HolzlH: Soll in Japan als Brenn<>l verkauft werden, doch diirfte es 
wegen seiner trocknenden Eigenschaften nur ein wenig gutes Brennol ab­
geben, ebenso das 

Leinol: Wird in Indien bisweilen zu Beleucbtungszwecken verwendet. 
Kokosol: Brennt man in den Tropen sebr hllufig in Lampen. 

1) Kwjatkowsky·Rakusin, Anleitung zur Verarbeitung von Naphtha. 
Berlin 1904, S. 92. 
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Trane und Fischole: Werden in ihren verschiedenen Sorten in den 
nordischen IAndem zur Beleuchtung von Wohmmgen, Leuchttiirmen, 
Stra.L\en uw. benutzt. 

Lardol: Wendet man in den Vereinigten Staaten in gro.l3eren Mengen 
zu Beleuchtungszwecken an. 

Milchfett (wasserfreie Butter): Soli in Tibet in verschiedenen Klostern 
als Brennol dienen. 

A.. Domeier und B. Nickels 1) haben zur ErhOhung der Leuchtkraft 
von Pflanzen- und Tierolen (auch Mineralolen) einen Zusatz von Naphtha­
lin oder einer anderen Kohlenwasserstoff ll.hnlichen Zusammensetzung vor­
geschlagen. Dieselbe Idee war iibrigens schon in den siebziger Jahren des 
vorigen Jahrhunderts aufgetaucht, ohne da.l3 sie aher praktisch verwertet 
worden wll.re. Ohne besondere Sauerstoffzufuhr brennen solcbe Ole nămlich 
lmter sehr starker Rui\entwicklung. 

Wirtschaj'tUchetl. 

Das Petroleum, das Gas und das elektrische Licht haben die pflanz­
lichen und tierischen Breunole mehr und mehr verdrll.ngt. In den Kultur­
staaten finden sie heute nur noch ganz beschrănkte Anwendung, und 
zwar im Haushalte als Nachtlicht, im Bergbau als Grubenlicht, im Eisen­
ba.hnwesen als Signallicht und in einigen Lăndern als Beleuchtung der 
Eisenbahnwaggons. Auch fiir rituelle Zwecke werden die Pflanzen- und 
tierischen Brenn1He verwendet; so fiir das in den katholischen Kirchen 
brennende "ewige Licht" und in den russisch-orthodoxen Uindern als 
Beleucbtung der vielen Heiligenbilder. Der jăhrliche V erbrauch von Brenn­
Olen nimmt aher bestll.ndig ab und ihre Erzeugung wird daher von Jahr 
zu Jahr geringer. 

1) Engl. Patent Nr. 9162 v. 30. Juli 1885. 
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Drittes Kapitel. 

Pftanzliche und tierische SchmierUle und 
Schmierfette. 

Huiles lubrifiantes.- Graisses lubrifiantes.- Lubricating o ils.­
Lubricating fats. - Oii lubrificanti. - Gussi lubrificanti. 

Unter Schmiermaterialien versteht man jene grofie Gruppe von 
Fetten, die die Eigenschaft besitzen, zwischen zwei aneinander bewegte 
Flll.chen fester Korper in diinner Schicht gebracht, die FlAchenreibung 
herabzusetzen, ohne irgendwelche andere Erscheinungen hervorzurufen. 

Die Schmiermaterialien konnen von verschiedenen Gesichtspunkten aus 
in Gruppen unterteilt werden; so nach ihrer physikalischen und 
chemischen Beschaffenheit, nach ihren besonderen Eigenschaften, 
nach ihrem speziellen Zweck usw. Am gebrAuchlichsten ist wohl ihre 
Einteilung in 

Schmierăle 

und 
Schmierfette. 

Zu den ersteren geMren alle bei gewohnlicher Temperatur fliissigen 
Schmiermittel, zu der letzteren Gruppe zăhlt man solche Schmiermaterialien, 
die bei gewohnlicher Temperatur fest oder salbenartig sind. 

Die SchmierOle kann man dann wiederum nach ihrer Zusammen-
setzung unterteilen in: 

a) aus dem Pflanzen- 1md Tierreiche stammende Schmiermittel, 
b) Mineralschmierole und 
c) Mischungen von Pflanzen- und Tierolen mit Mineralolen (MischOle), 

wlhrend man die Schmierfette nach Lewkowitsch in 

d) solidifizierte Ole, 
e) konsistente Fette und 
f) Harzschmieren 

unterscheidet. 
Neben den Schmiermaterialien, die den Zweck haben, reibungs­

vermindernd zu wirken, gibt es auch solche, deren man sich zur Ver-
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mehrung der Reibung bedient. Diese unt.er dem Namen Zll.hschmieren 
zusammengefaBten Produkt.e finden im Maschinenbetriebe Anwendung, um 
das G1eiten der Transmissionsriemen auf den Riemenscheiben zu verhindern, 
und in li.hnlichen Făllen, wo eine ErMhung der Adhlision gleitender Fllichen 
gewiinscht wird. 

Die rei bungs vermin dernden S chmierm i ttel - gleichgii]tig, 
welcher Unterabteilung sie •angeMren - sollen folgenden Anforderungen 
entsprechen: Sie sollen 

1. hinreichend schliipfrig (viskos) sein, 
2. keine freien Mineralsll.uren sowie mHglichst wenig an freien 

Fettsliuren enthalt.en und keine besondere Neigung zum Ranzig­
werden zeigen, 

3. ihre Viskositat 1) durch Temperaturwechsel nur sehr wenig 
veră.ndern und 

4. durch den EinfluJ3 von Luft und Licht nicht dick werden 
oder gar eintrocknen. 

Eine besondere Erorterung des W esens der Flăchenreibung fllllt auJ3er­
halb des Rahmens dieses W erkes und es sei in dieser Beziehung auf die 
Werke von GroJ3mann, Holde, Benedikt-Ulzer sowie Archbutt und 
Deeley verwiesen. 

In den meisten Făllen, wo Schmiermittel angewendet werden, handelt 
es sich um Reibungsverminderung an Lagerflăchen von Maschinenteilen, 

1) Unter Viskositat versteht man eigentlich die innere Reibung, das heil.lt 
den Widerstand, den die kleinsten Teilchen einer Fliissigkeit ihrem th>ereinander· 
gleiten entgegensetzen. Zur wissenschaftlich genauen Ermittlung der Grolle der 
inneren Reibung gibt es zwei Wege: Man bewegt entweder einen festen Korper 
in einer ruhenden Fliissigkeit, oder man liiJ.It die Fliissigkeit sich an der Oberfiache 
eines ruhenden festen Korpers bewegen. Letzterer Fali trifft - wenn auch nicht 
in vollkommener Weise - zu, wenn man Fliissigkeiten aus ROhren ausfiie.Ben lăl.\t, 
deren Lii.nge ihren Durchmesser um das Vielfache iiberschreitet (Kapillarrohren). 
Zur praktischen Ermittlung der Viskositii.t arbeitet man aber nicht mit Kapillar­
rohren, sonderu liiJ.It bestimmte Fliissigkeitsmengen aus verhaltnisma.Big weiten, aher 
kurzen Rohren ausflie.Ben, millt die Ausfiullzeit und vergleicht sie mit jener einer 
gleich gro.Ben W assermenge unter sonst gleichen Verhaltnissen. Die dabei erhaltene 
Verhăltniszahl nennt man dann Viskositat und die hierzu verwendeten Apparate 
Viskosimeter. Unter den vielen Konstruktionsarten dieser Me.Bapparate ist der 
von Engler am meisten verbreitet. Die Viskosit.ii.tszahlen, die man durch Erproben 
der Schmierole mittels des Viskosimeters erhalt, driicken den W ert der inneren 
Reibung nicht richtig aus, weil beim Aus.llieBen der Fliissigkeit durch kurze, verhaltnis­
mii.llig weite ROhren nicht nur die innere Reibung, sondem auch W i r bel s t.ro m unge n 
und andere hydrodynamische Einfliisse mitspielen. - Fiir ein naheres Eingehen 
auf diese Fraga in diesem Buche liegt kein Bediirfnis vor, zumal man das Thema 
in den Werken von Holde, Untersuchung der MineralOle und Fette, 2. Auil., 
Berlin 1905; Benedikt-Ulzer, Analyse der Fette und Wachsarten, 5. Aufi., 
Berlin 1908; GroBmann, Schmiermittel, Wiesbaden 1894; Arch bu tt-Deeley, 
Lubrication and lubricants, London 1900, ausf'ilhrlich behandelt findet. 

Anforderun· 
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wobei d.ie Beibung stets unter einem gro.Beren Druck (Achsendruck) er­
folgt. In der Minderzahl der Fălle kommt den Schmiermaterialien die 
Aufgabe zu, Lauffl.Achen, die ohne nennenswerten Druck gegeneinander 
arbeiten, vor Abniitzung zu schiitzen oder aher etwaige Abstănde zwischen 
zwei Gleitflăchen abzudichten; letzteres trifft z. B. bei P u m pe n -
plungern und bei allen sich in Stopfbilchsen bewegenden Mascbinen­
teilen zu. 

Es ist klar, da.B die Beschaffenheit des Schmiermittels je nach dessen 
Bestimmung verschieden ist. 

Von der groilen Zahl der als Schmiermaterial in Betracht kommenden 
Stoffe interessieren uns hier nur die Ole 1md Fette aus dem Tier- und 
Pflanzenreiche oder deren Umwandhmgsprodukte. Die wichtige Gruppe 
der .Mineralschmierole soll hier nicht beriihrt werden, denn sie fălit 

in ein anderes, wenn auch mit der Fettindustrie verwandtes technologisches 
Gebiet 1). 

SchmierOle. 

Bis in die zweite Hlllite des vorigen Jahrhunderts waren alle zu 
Schmierzweck:en verwendeten Ole vegetabilischen oder animalischen 
Ursprongs; besonders beliebt waren das Riib-, Oliven- und Rizinuaol, die 
durch das Emporblilhen der Petroleumindustrie aher eine allmăhliche 

Zuriickdrlingung erlitten, weil die bei der Erdolverarbeitung als Neben­
produkt ~tenen Mheren Destillate in gereinigtem Zustande nicht nm· 
gute, sondern auch sehr billige Schmierole abgeben. Die Mineralschmierole. 
deren Qualităt 1mausgesetzt verbessert wurde,. biirgerten sich in verhliltnis­
măiig kmzer Zeit iiberall ein und die Verwendung der tem·en Tier- und 
Pflanzenschmieri>le verringerte sich von Jahr zu Jahr. 

Von der Bildflliche vollstăndig verschwinden werden die Schmierole 
pflanzlicher und tierischer Abstammung allerdings nie, denn ihnen kommen 
fiir gewisse Verwendungsarten Vorziige zustatten, die den Mineralolen 
mangeln. Von diesen Vorziigen sei als wichtigster nur der genannt, dal3 
Bie mit ansteigender Temperatur ihre Viskosităt nicht in gleichem Matle 
verlieren wie die Mineralschmierole. Der verhlUtnismăJ3ig hohe Preis guter 
Pflanzen- und Tierschmierole zieht deren V erwendung in industriellen Be­
trieben allerdings immer engere Grenzen. 

1) Bezfîglich der Industrie der M:ineralschmierole sei auf die nachstehenden 
Werke verwiesen: Strippelmann, Petroleumindustrie Osterreichs und Deutsch­
lands 1877-1879; Schii.dler, Technologie der Fette und Ole der Fossilien 1887; 
Hlifer-Fischer, Erdol1888; Wischin, Vademecum des Mineralolchemikers 1900: 
Aisinmann, Taschenbuch fiir die Mineralolindustrie 1897; Kiinkler, FaiJrikation 
der Schmiermittel 1897; Veit, Erdol und seine Verarbeitung, Braunschweig 1892; 
Engler-Hofer, Erdol1909, 5 Bii.nde; Magnier, Huiles minerales 1896; Halph en, 
Le Petrole 1893; Archbutt·Deeley, Lubrication and lubricants 1900; Hurst, 
Lubricating oils, fats and greases. 
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Fabrikation. 

Bei der Herstellung der vegetabilischen und anirnalischen Schmierole 
sind besondere V erfahren nicht in Gebranch; es wird allgemein nach den 
Methoden gearbeitet, die in Band 1 und 2 fUr die Gewinnung und Reinigung 
der Ole angegeben wurden. 

Als V ervollkommnung der Raffination wird allerdings manchmal eine 
Neutralisation der Ole dort ausgefiihrt, wo sie fiir gewohnlich unterbleiben 
wiirde. Uber die zur Entfermmg der freien Fettsăuren dienenden V erfahren 
ist in Band 1, S. 645-655 so ausfiihrlich gesprochen worden, daB man 
hier auf dieses Thema nicht năher einzugehen braucht. 

Bei Olen, die eine Săureraffination durchgemacht haben, wie z. B. bei 
Riibol, lă.l3t sich ein Entfernen der freien Fettsăuren leicht mit der Be­
seitigung der letzten Mineralsăurespuren vereinigen. Die Herstellung des 
von unseren Eisenbahnverwaltungen immer noch in groJ3en Mengen ge­
kauften RiibschmierOles erfolgt durch Zusatz von entsprechenden Mengen 
Kalkmilch oder Natronlauge zu dem Wasser, womit das Waschen des 
Oles nach der Săurebehandlung vorgenommen wird. 

Ein spezielles Beseitigen der freien Fettslturen aus den fur Schmier­
zwecke verwendeten Olen wird aher bis heute nur verhăltnismă.13ig selten 
geiibt. Man benutzt z. B. hăufig Olivenole zum Schmieren, die mehr als 
20 Săuregrade aufweisen, und zwar zieht man sonderbarerweise solche Ole 
meist ganz neutralen Mineralschrnierolen vor. 

Von den vegetabilischen Olen werden aber heute das Oliven-, Riib-, 
Senf- und Rizinusol noch immer viei fiir Schmierzwecke verbraucht; 
fiir feinere Mechanismen kommen wohl auch das Behen- und das Hasel­
n u.Bol in Betracht. 

Von den Tierolen sind das Talg"l, das Schmalzol (Lardol), die 
verschiedenen Arten von Klanenolen usw. vortreffliche Schmieri:ile, wăhrend 
von den Fischi:ilen und Tranen nur der Meerschweintran und der 
Delphintran Schmierzwecken dienen konnen. 

Von den fliissigen Wachsen r.eigt das Walratol (Spermol) eine 
ganz vorziigliche Schmierfăhigkeit. 

Dort, wo es sich um ein Schmieren bei niedriger Temperatur handelt 
(z. B. bei Eismaschinen), sind die vegetabilischen und animalischen 
Schmierole nicht ganz am Platze, weil viele davon vorzeitig erstarren, 
womit ihre Schrnierfăhigkeit zwar nicht zu Ende, aher doch bedeutend 
herabgemindert ist. Ebenso sind Pflanzen- und Tierschrnier6le dort nicht 
angebracht, wo besonders hohe Temperaturen und hoher Druck (Zylinder 
von Dampfmaschinen und Kompressoren) auf das Schmier6l ein­
wirken, weil unter dem Einflus<;e hoher Temperatur und Spannung eine 
Spaltung der Triglyzeride stattfindet und auch sonstige Zersetzungen vor 
sich gehen. 

Hefter, Teehnologie der Fette. III. 23 
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So vermag z. B. die Einwirkung tler Pre13luft auf das Schmierol in 
den Kompressionszylindern Anla13 zu plotzlicher Oxydation zu geben, 
die Explosionen im Gefolge haben kann 1). 

Der Flammpunkt der aus dem Tier- und Pflanzenreiche stammenden 
Schmierole Iiegt im librigen geniigencl hoch (stets liber 200° O), so da.B 
im allgemeinen eine Feuersgefahr bei Anwendung dieser Ole als Schmier­
mittel nicht besteht. 

Wie aus der weiter unten wiedergegebenen Tabelle zu ersehen ist, 
zeigt das Rizinusol unter allen Olen des Tier- und Pflanzenreiches die 
hăchste Viskositat. Man hat das Rizinusol daher vielfach zur ErhOhung 
der Schmierfăhigkeit auderer vegetabilischer Ole verwendet und wlirde 
ein gleiches in ausgiebigster Weise auch bei Mineralolen tun, wenn diese 
mit Rizinusol mischbar wăren. Dies ist aher nicht der Fall (vergleiche 
Band 2, S. 527); man kann MineralO!en RizinusOl uur unter Zuhilfenahme 
eines Ubertragungsmittels zumischen. Wird nămlich das Rizinusol mit 
einer entsprechenden Menge eines anderen vegetabilischen Oles vermischt, so 
nimmt das Minerală! diese Mischung innerhalb gewisser Grenzen auf. Es lă13t 
sich aher auf diesem Umwege keine allzu gro13e Aufbesserung der Viskosităt 
der Mineralschmierole erreichen, weil die durch das Rizinusol bedingte Er­
hOhung ihrer Schmierfăhigkeit durch die notwendige Zumischung des anderen 
Pflanzenoles zum Teil wettgemacht wird. (Vergleiche S. 375/376.) 

An Stelle des Rizinusoles verwendet man daher allgemein die so­
genannten oxydierten Ole (blown oils) zur Aufbesserung der Viskosităt 
von MineralOlen. Die oxydierten oder geblasenen Ole, liber deren Her­
stellung im vierten Kapitel berichtet wird, zeichnen sich durch eine auf­
fallende Dickfliissigkeit aus und einzelne Produkte libertreffen in dieser 
Hinsicht das Rizinusol. Dabei sind sie mit Mineralolen fast in jedem Ver­
hăltnisse mischbar und die Mischungen zeigen die Eigenschaft; bei erhOhter 
Temperatur ihre Viskosităt ziemlich beizubehalten. 

Mischungen von geblasenen ()len mit Mineralol werden besonders fiit· 
Schiffsmaschinen gerne verwendet und kommen dalter unter tlem Namen 
"Marineole" auf den JI.Iarkt. 

Mineralole werden mitunter auch mit gewohnlichen, also nicht oxy­
dierten Tier- und Pflanzenolen vermischt, und zwar stellt man derartige 
MischOle her, um dem Abnehmen der Schmierfăhigkeit bei stei­
gender Temperatur vorzubeugen. Wie aus der auf S. 355 gegebenen 
Tabelle ersichtlich ist, sind die Pflanzen- und Tierole bei hohen Tem­
peraturen etwas viskositătsbestandiger als die ~Iineralole, welche Eigenschaft 
man daher diesen durch den Zusatz der ersteren erteilen will. 

') So wird in der Zeitschr. f. Rerg·, Hiitten- und Salinenwesen 1900, S. 178 
iiber einen Fall berichtet, wo der Kompressorzylinder einer PreLiluftmaschine aus­
hilfsweise mit RiibOI geschmiert worden war und dabei eine Explosion eintrat, 
deren Gase (Kohlenoxyd und Kohlensăure) durch Einstromen in den Arbeitsschacht 
zwei Arbeiter toteten. (Vergleiche auch Zeitschr. f. angew. Chemie 1900, S. 1208.) 
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Die Erhnhung der Viskosităt von SchmierOlen durch Zusatz von Seifen 
(besonders Aluminiumoleat oder Aluminiumpalmitat) ist ebenfalls 
versucht worden, doch scheinen diese Methoden nicht die erwiinschten 
R.esultate ergeben zu haben. Bei Steigerung der den Olen zugesetzten 
(wasserfreien !) Seifenmenge erhălt man bei gewohnlicher Temperatur feste 
Schmiermittel (solidifizierte Ole, siehe S. 358). 

Eine besondere Erwăhnung verdient noch das Senfol, das sich nach 
verschiedenen Mitteilungen aus zuverlăssiger Quelle als ein ganz vorzugliches 
Schmierol erweist, besonders fUr schnellaufende Maschinen. Es soll sogar 
hei13laufende Lager wăhrend des Ganges zum Erkalten bringen und die 
Mineralschmierole wie auch Oliv.enol hinsichtlich Schmierfăhigkeit bei weitem 
iibertreffen 1). 

Eigenscha{ten. 

Nachstehend sei nun untersucht, inwieweit die verschiedenen vege­
tabilischen und animalischen Ole den auf S. 351 genannten vier An­
fordenmgen gerecht werden. Wie hinsichtlich der Viskositit die wichtigsten 
Pflanzen- und Tierole ihre Aufgabe als Schmierole zu erfiillen vermogen, 
ist aus der folgenden Tabelle 2) zu ersehen: 

Viskositllt nach Redwood 
bei 70• F bei 100• F 

Riibiil . • 250,4 88,1 
Kottoniil . . 190,4 69,8 
Oliveniil . 213,2 75,0 
Rizinusiil 2500,0 390,0 
Lardiil . . 223,2 79,4 
Ochsenklaueniil . 247,0 82,4 
Arktisches W alratiil 105,3 4 7,2 
Mineraliile (amerikanische) • 200-225 55-65 
Mineraliile (russische) . • . 200-250 60-65 

Verhăltnismă.Big wenig Angaben sind in der Fachliteratur liber die 
Viskosităt der geschmolzenen, bei gewohnlicher Temperatur festen Fette zu 
finden. A. P. Lidows), der in dieser Beziehung den Rinds- und Hammel­
talg untersuchte, fand die Viskosităt des letzteren (obwohl bei niedrigerer 
Temperatur schmelzend) groBer als die des Rindstalges. Bei 57 o C ver­
hielten sich die Ausflu13zeiten wie 64,4: 57 ,2. 

Die Pflanzen- und Tierole halten also bei ansteigender Temperatur ihre 
Viskosităt besser bei als die ~Iineralole, woraus sich die Tendenz, letztere 
mit vegetabilischen und animalischen Olen zu vermischen, erklărt. 

Die Forderung nach Săurefreihelt, das hei13t nach Abwesenheit jeglicher 
Spnren von Mineralsăuren und nach einem Minimalgehalt an freien Fettsăuren, 

1) Vergleiche auch: A. Rohrbach, Senfiil als Schmiermittel, Vortrag im 
Bezirksverein deutscher lngenieure in Erfurt 1904. 

2) Lewkowitsch, Chem. Technologie und Analyse der (He, Fette und 
Wachse, Braunschweig 1905, 2. Bd., S. 530. 

3) Wjestnik schirowych wjeschtsch 1905, S. 55. 
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muB man zumSchutze der geschmiertenMaschinenteile,diesowohl durch 
Mineralsauren als auch durch Fettsauren leicht angegriffen werden, erheben. 

Hat eine Reinigung der Ole mittels Mineralsaure nicht stattgefunden, 
so ist deren Abwesenheit von vornherein verbiirgt. Bei RiibOlen, die be­
kanntlich nach der Schwefelsauremethode raffiniert werden, muB fiir die 
vollkommene Entfernung der letzten Sohwefelsaurereste durch griindliches 
Auswaschen des gereinigten Oles, eventuell unter Zuhilfenahme neutrali­
sierender Mittel, gesorgt werden. 

Freie Fettsauren enthalt jedes vegetabilische und animalische 01 und 
deren ~fenge schwankt je nach der Bereitungsweise sowie dem Alter 
des Oles. 

Uber die Einwirkung der verschiedenen Tier- und Pflanzenole auf 
Metalle wurde bereits in Band 1, S. 96 das Wichtigste gesagt und dabei 
betont, daB die korrodierende Eigenschaft der Ole und Fette nicht un­
mittelbar und ausschlie.l3lich von ihrem Gehalte an freien FettsAuren 
abhlingt, daB vielmehr die Beriihrung der Metallflachen mit der atmo­
spharischen Luft und der Wassergehalt der Ole wichtige Faktoreu bei 
dem Verhalten der Ole gegen Metalle sind. Immerhin aher bildet der 
Gehalt der O le an freien Fettsăuren einen Ma.lilstab fiir ihr V erhalten gegen 
:Metalle und es gilt als Rege!, daB Ole mit mehr als sechs SAuregraden fiir 
Schmierzwecke nicht verwendet werden sollen. N ur bei OliYenol macht 
man eine Ausnahme und gestattet hier auch 12- 15 Sauregrade. 

Hiiuregrade. Unter einem Sauregrad versteht man bei Schmierolen die in •1 00 ccm 
01 enthaltene Sauremenge, zu deren Absăttigung man 1 ceru Normallauge 
braucht (Burstynscher Săuregrad); nach Kottstorfer werden nicht 
100 ccm. sondern 100 g 01 genommen. Der von Burstyn eingefiihrte 
Begriff des Săuregrades ist eigentlich recht ungliicklich gewăhlt und 
ebenso unpraktisch wie der von ihm empfohlene Olsaurernesser. Es ist 
nicht zu verstehen, daB dieser Apparat in der osterreichischen Marine 
JJraktische V erwendung finden konnte, zumal doch die titrimetrische Ermitt­
lung der freien Fettsauren eine so einfache Arbeiţ ist. 

Um unrichtigen Auslegungen der Begriffe "Săuregrad'' und "Săure­
zahl" yorzubeugen, sei die nachstehende Tabelle aus Bened ikt-Ulzers 
"Analyse der Fette und W achsarten" hier wiedergegeben. 

Săurezahl 
dlsăure 

Schwefelsăure- Săuregrade Săuregrade 

(Kalihydrat in anhydrid nach Kottstorfer nach Burstyn 
Zehntel- ( ccm N ormallauge (ccm Normallaufe 

Prozenten) in Prozenten in Prozenten fllr 100 g Fett fllr 1110 ccm 01 

1 1 0,5027 0,0713 1,782 1 -
1,9893 1 0,1418 3,546 -

14,0250 7,0500 

1 

1 25,000 -

0,5610 0,2820 0,0400 1 -
- - - 1 - 1 
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lJber das Fallen der Vlskosltăt bei anstelgender Temperatur ist be­
reits auf S. 355 gesprochen und betont worden, daJil die Pflanzen- und 
Tier6le in der Wll.rme viskositll.tsbestli.ndiger sind als die Mineralole. 
Um das Abfallen der Viskositll.t verschiedener Ole bei hOherer Temperatur 
vergleichen zu konnen, zeichnet man Viskositătskurven, indem man auf 
ein Koordinatensystem die Temperaturgrade, bei denen das 01 auf die 
Schmierfli.higkeit erprobt wurde, sowie die dabei gefundenen Viskositll.ts­
zahlen auftrll.gt und die Schnittpunkte durch eine Kurve verbindet. 

Paraffinhaltige MineralschmierOle zeigen die am steilsten ab­
fallenden Kurven, dann folgen die Mineralschmierole amerikanischer 
Provenienz und endlich die vegetabilischen und animalischen Fette, 
die die am flachsten abfallenden Kurven zeigen. 

Die S. 355 erwll.hnten Mittel zur ErhOhung der Viskositll.t (Zusatz 
von oxydierten Olen, Auflosen von Seifen oder Kautschuk) wh·ken ver­
flachend auf die Viskositătskurven. 

Was endlich die Bestăndlgkelt der Ole anbelangt, also ihre Eigen­
schaft, unter dem Einflusse von Luft und Licht weder zu verharzen 
noch einzutrocknen noch sonstwie nachteilige Verll.nderungen zu 
erfahren, lassen viele Tier- und Pflanzenole zu w\inschen ilbrig. Nur die 
nichttrocknenden {'Jle bestehen hier die Priifung, wll.hrend die zu den 
Gruppen der halbtrocknenden und trocknenden gehOrenden Ole mehr oder 
weniger eintrocknen und verharzen. 

Da bei sind die Glyzeride Spaltungsvorglingen unterworfen, V eră.nde­
rungen also, die wegen der Bildung freier Fettsll.uren die Brauchbarkeit 
der Ole zu Schmierzwecken vermindern. 

Gut gereinigte Mineralole miissen als die bestll.ndigsten Schmier­
ole anerkannt werden, die wir besitzen. Die Destillate des Kolophoniums 
(Harzole), die ehedem hll.ufig zum VerfiUschen von Mineral- und auch 
PflanzenOlen verwendet wurden, sind dagegen wegen ihrer stark ausge­
sprochenen verharzenden Eigenschaft als Schmier6le zu verwerfen. 

Feste Schmiermittel. 

Als einfachster Reprll.sentant dieser Gruppe mutl der Talg angesehen 
werden, der friiher z. B. zum Schmieren der Zylinder der Dampfmaschinen 
allgemein gebraucht wnrde und den erst die in den letzten Jahrzehnten 
aufgekommenen hochviskosen Mineralzylinder6le aus der Liste der Schmier­
mittel verdrll.ngt haben. Gll.nzlich ist dies aber nicht geschehen, denn es 
gibt wohl noch so manche Fabrik, die Talg an Stelle des Mineralzylinder­
oles verwendet. 

Die festen Pflanzenfette sind als Schmiermittel nicht recht brauch­
bar; man sagt vielen, so z. B. dem Kokosole, als Schmiermittel wenig 
Gutes nach. 

Viskosltl.t. 
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W enn man heute von festen Schmiermitteln spricht, meint man darunter 
weniger die bei gewohnlicher Temperatur festen natlirlichen Tier- und 
Pflanzenfette~ sondern auf kiinstlichem W ege hergestellte, Fettkompositionen 
darstellende Schmiermittel, die einer der nachstehenden Gruppen angeMren: 

1. solidifizierte Ole, 
2. Harzschmieren und 
3. konsisten te Fette. 

Die solidifizierten file sind Mischungen von meist wasserfreien Na­
tron-, Kalk- oder Aluminium-Seifen mit Mineralschmierolen. Urspriing­
lich wurden diese Mischungen wohl hergestellt, um hochviskose ~fineralole 
(vgl. S. 355) zu erhalten; spater erhohte man den Zusatz der Seifen so weit, 
dal3 man auf gelatineartige, ja sogar schnittfeste Produkte kam. 

Man stellt die solidifizierten Schmiermittel entweder so her, dall man 
moglichst wasserfreie Seifen in Mineralolen auf irgendeine Weise in 
Losung bringt, oder aber auch auf die Weise, dal3 man Gemische von 
Pflanzen- oder Tierolen mit MineralOl einer partiellen Verseifung unter 
moglichster Vermeidung von jedem WasseriiberschuB unterwirft. 

Die Harzsehmieren, gemeinhin Wagenfette genannt, bestehen aus 
einer Losung von harzsaurem Kalk in einer ~1ischung von Harz- und 
Mineralol. Die in den meisten Sorten der Harzschmieren anzutreffenden 
mineralischen Stoffe (Schwerspat, Kreide, Talkum usw.) sind nicht 
als notwendige Bestandteile dieser Schmiermittel aufzufassen, sondern als 
verbilligende Fiillmittel, die man aber nicht gut kurzweg mit dem Aus­
drucke ,, Verfălschungsmittel" abtun kann. 

Die zur Herstellung von W agenfett dienenden V orschriften sind Legion. 
Die ehemals recht gewinnbringende, nur geringe Installationskosten und 
ein mafiiges Betriebskapital erfordernde W agenfetterzeugung hat namlich 
seinerzeit ein Heer von Rezepthandlern gezeitigt, die durch nichtssagende 
V arianten fortwahrend N euerungen und angebliche V erbesserungen in die 
Fabrikation einzufiihren vorgaben. 

Alles iiberfliissige Beiwerk beiseite lassend, kann man die zur Her­
stellung von Harzschmieren brauchbaren Methoden in solche auf warmem 
und in solche auf kaltem Wege unterscheiden. 

Die Fabrikation auf warmem Wege besteht vor allem in der .An­
fertigung der sogenannten .Ansatzmasse. Dazu werden 20 Teile Kalk 
mit Wasser zu einem dicken Erei angeriihrt und dieser mit 30 Teilen 
hellem Mineral5l iibergossen nud so lange gekocht, bis kein .Aufschltumen 
der Masse mehr stattfindet. Diese wircl hierauf durch ein engmaschiges 
Sieb passiert und als sogenannte .Ansatzmasse aufbewahrt. 

Um aus dieser Ansatzmasse Wagenfette herzustellen, setzt man ihr 
Mineralol, Harzstockol und Farbstoffe zu, die man vorher entsprechend gut 
miteinander verriihrt 1). 

1) Vergleiche P. Schwarz, Wagenfette, Seifensiederztg., Augsburg 1908, S. 757. 
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Da bei der Kalkverseifung das Gewichtsverhăltnis von Harzol zum 
Kalk wie 2 : 1 ist, liegt es auf der Hand, da13 das butterartige Endprodukt 
kaum Harzseife im eigentlichen Sinne des W ortes sein kann , da die ge­
ringen Mengen der im Harz6le enthaltenen Harzsiluren einen minimalen 
Prozentsatz von Kalk erfordern wiirden. Es findet hier vielmehr eine 
Vereinigung (ob nur mechanische oder auch chemische, ist noch nicht 
festgestellt) des Kalkes mit dem Harzol selbst statt. 

Auf kaltem Wege werden Wagenfette so erzeugt, da13 man das 
Minerali:il mit Kalk mischt und in dieses Gemenge das Harzol langsam 
eintrll.gt. Man riihrt so lange, bis ein Stocken der Masse eintritt und 
diese. Butterkonsistenz zeigt. 

Die bei Wagenfetten stets zu findenden Fiillmittel (Kreide, Schwer­
spat, Talk, Gips usw.) werden bei warmen Wagenfetten dem fertigen 
Ansatze zugemischt, bei auf kaltem Wege erzeugten vor dem Zugeben 
des Harzi:iles dem Minerali:il beigemengt. GroBe Mengen von F·iillstoffen 
verraten sich durch das hohe spezifische Gewicht der Ware, die bei guter 
Qualitltt auf W asser schwimmen soll. 

Bei Maschinen ki:innen die W agenfette wegen ilu·er N eigung zum 
Verharzen nicht angewendet werden; ihr Gebrauch beschrltnkt sich, wie 
schon der Name andeutet, auf das Schmieren der Achsen von Fuhrwerken. 
Dabei kommt es weniger auf ein Herabmindern der Reibung bis zur mog­
lichen Grenze an, sondern es handelt sich hier mehr um ein einfaches 
Verhiiten des HeiBlaufens der Achsen. 

Die konsistenten Masehinenfette (auch Konsistenz-, Tovote- oder 
Staufferfette, graisses consistan tes, graisses l u brifiantes, 1 u bri­
cating greases, lubricating pastes genannt) sind lthnlich zusammen­
gesetzt wie die solidifizierten Ole (S. 358) und unterseheiden sich von diesen 
nur durch einen hi:iheren W assergehalt, der in der Regel 1-4 °/0 betrilgt, 
aher auch bis zu 7 % ansteigen kann. 

~lan kennt die konsistenten Fette liber 60 Jahre; sie bestanden an­
filnglich aus Gemengen von Palmol und Natronseife und wurden zum 
Schmieren der Achsen der Eisenbahnwaggons benutzt. Spltter bracbte 
man Gemenge von Riibol mit Bleiseife und W asser als konsistente Schmier­
mittel in den Hand el, deren Qualitltt allerdings nicht darnach angetan 
war, dem neuen Produkt Freunde zu verschaffen. 

In den siebziger Jahren des vorigen Jahrhunderts versuchte man dann, 
Konsistenzfette verbesserter Qualităt in Fabriken der Lebensmittelbranche 
zwecks besserer Reinhaltung anzuwenden; um ihre Einffihrung bemiihte 
sich ganz besonders der Hamblll'ger Ingenieur Tovote. Ob ibm nur das 
Verdienst der allgemeinen Bekanntmachung dieser Schmiermittel oder auch, 
wie einige meinen, die Erfindung der verbesserten Qualit11t der konsistenten 
Fette zukommt, mul3 dahingestellt bleiben, denn letztere wird vielfach dem 
Bremer- Fabrikanten Korff zugeschrieben. Jedenfalls hat aber Tovote durch 

Konsistenz­
fette. 
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die Konstruktion seiner Schmierbiiahsen fiir konsistente Fette Wichtiges fur 
deren Einbiirgerung geleistet. 

Die Konsistenzfette, wie sie heute hergestellt und verwendet werden, 
zeigen eine mehr oder weniger ausgesprochen gelbe Farbe und haben einen 
sehr verschiedenen Festigkeitsgrad, der von salbenartiger Beschaffenheit bis 
zu einer fast an Talg ermnernden Konsistenz reichen kann. 

Die Zusammensetzung der Tovotefette wurde schon oben angedeutet; 
sie bestehen aus MineralschmierBI, Seife und Wasser, wobei es heute noch 
nicht feststeht, ob es sich um eine Losung oder um eine blo.Be Suspension 
der Seifen in dem Mineralol handelt. Wiihrend nămlich Mangold 1) dia 
konsistenten Fette als Maschinen<lle definiert, "in denen Kalkseife ganz 
fein und in solchen Mengen verteilt ist, da.B das OI nicht mehr zu flie.Ben 
vermag, sondern eine salbenartige Konstistenz annimmt", widerspricht 
Ki.l3ling dieser Ansicht und glaubt, daB sich "ilie Kalkseife in dem Mineral()! 
nicht suspendiert, sondern in einer Form vorfindet wie Leim in einer Leim­
gallerte, also in kolloidaler LOsung" 2). 

Die Herstellungsverfahren der konsistenten l!'ette sollen hier nur im 
Prinzip angedeutet werden, da ilie Fabrikation dieser Produkte mehr in die 
Industrie der Mineralschmier<lle als in das Gebiet der Fettindustrie fi:i.llt. 

Das die Grundsubstanz der konsistenten Fette bildende Mineral<ll 
soll eine m<lglichst hohe Viskosităt zeigen. Es ist ganz irrig anzunehmen, 
dal3 fii.r diese Schmiermittel auoh diinnfliissige und minderwertige Mineralole 
verwendet werden konnen; man mul3 vielmehr bei der W ahi der Schmier<lie 
recht sorgfi:i.ltig vorgehen und soli stark paraffinhaltige Oie iiberhaupt aus­
schlie.Ben, weil sonst in den fertigen konsistenten Fetten wăhrend der 
Lagerzeit Ieicht ein teilweises Absondern von Paraffinkristallen erfoigt und 
das gewiinschte glatte Aussehen des konsistenten Fettes Ieidet. 

V on den Seifen, die bei der Erzeugung von konsistenten Fetten An­
wendung finden, ist die Kaikseife die wichtigste; Aiuminium-, Zink-, 
}fagnesi um- und Bieiseifen S) werden nur selten verwendet. Neben 
den schweren Metal.Isejfen sind in den konsistenten Fetten fast immer auch 
noch wechseinde Mengen von Natronseifen enthalten. 

Als Fettsubstanz der Seifen werden verschiedene vegetabilisohe Ole 
{Riib-, Kotton-, Mais-, Rizinus<ll usw.), aber auch Trane, technische 
Oisăure u. a. benutzt. 

Bei der einen Methode der Konsistenzfettherstellung wird das fette OI 
durch in der 8-lOfachen Menge Wasser angemachten Kalk verseift, unter 

1) Allgemeine Osterr. Chemiker- u. Techniker-Ztg. 189i, Heft 1, 
2) Interessante Studien iiber den physikalischen Zustand von konsistenten Fetten 

und oligen Kalkseifenlosungen verdanken wir Holde, doch kann auf diese Arbeiten 
hier nur verwiesen werden. Zeitschr. f. angew. Chemie 1908, Bd. 41, S. 2138; 
Zeitschr. f. Industrie der Kolloide 1908, S. 6. 

3) Konsistenzfette, die Bleiseifen enthalten, nennt man auch Galena6le. 
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gleichzeitiger Zugabe der Hălfte des zu verwendenden Mineraloles. Nach­
dem sich die Verseifung, die in der Wărme vorgenommen wird, vollzogen 
hat, setzt man partienweise und jedesmal im Aufkochen den Rest des 
Mineraloles sowie, wenn erwiinscht, auch Farbstoffe zu und iiberlăBt dann 
lăngere Zeit der Ruhe, um endlich die noch hei13e Masse mittels eines 
Riihrwerkes fast bis zum Erkalten durchzuriihren, was dem Fette ein 
glattes Aussehen erteilt. 

Zusătze von Harz (Kolophonium) oder Harzol sind zn verwerfen, 
weil sie qualitătsverschlechternd wirken. 

Mitunter werden denKonsistenzfetten auch Kalk, Graphit, Talkum usw. 
beigemischt, was jedoch hier weniger den Zweck der Verfălschu.ng, als 
vielmehr elen der ErhOhung der Schmierfăhigkeit verfolgt. W asserreiche 
oder mit groBen Mengen Graphit, Kalk usw. versetzte Konsistenzfette ver­
raten sich durch ihr mattes Aussehen. 

Es existiert eine Unzahl von Rezepten zur Herstellung von Konsistenz­
fetten, die alle mehr oder weniger geheimgehalten werden. Es gibt kaum eine 
zweite Industrie, wo die Geheimniskrămerei in solcher Bliite stande wie hier. 

Die Schmierfăhigkeit der Konsistenzfette bleibt hinter der der Schmier­
ole zuriick, was, abgesehen von den verschiedenen physikalisch-wissen­
schaftlichen Untersuchungen, auch durch zwai praktische Versuche ein­
wandfrei festgestellt wurde. 

So hat J. O. Woodbury 1) in Boston die Hăngelager einer Baumwoll­
spinnerei auf der einen Seite mit konsistenten Fetten schmieren lassen, 
wăhrend auf der anderen Seite die gewohnliche CHschmierung beibebalten 
wurde. Dabei zeigte es sich nun, da13 die reibenden Flăchen bei 01-
schmierung eine um 4° C hohere Temperatur aufwiesen, wahrend bei der 
Schmierung mit Konsistenzfett eine ErhOhung mn 22° C eintrat, was wohl 
als ein Beweis der gro.13eren Reibung gelten kann. 

Gro.13mann 2) hat gezeigt, da.l3 bei Betrieben, deren Kraftquelle voll 
ausgenutzt und dabei nicht steigerungsfahig ist (W asserkraft), der Ubergang 
von der Olschmierung zur Schmierung mit konsistenten Fetten ein Abstellen 
einzelner Arbeitsmaschinen notig mac hen kann, weil die ohnehin auf das 
ău13erste angespannte Betriebskraft das durch die hohe Reibung bedingte 
Plus an Arbeit nicht rnehr zu leisten vermag. 

1) Hefter, Die Fabrikation der Schmiennaterialien, Chem. Industrie 1894, S. 88. 
2) GroLimann, Die Schmiennittel 1894, S. 6. 
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Viertes Kapitel. 

Polymerisierte Ole. 
A.Ugemeines. 

Werden gewisse Ole, z. B. Lein-, Holz-, Saflor- und Rizinusol, 
auf Mhere Temperaturen erhitzt, so erfahren sie noch nicht năher studierte 
chemische und physikalische Verll.nderungen, die man unter dem Namen 
"Polymerisation" zusammenfa13tl). Ob man mit diesem Worte den statt­
findenden Vorgang richtig kennzeichnet, kann man bei dem heutigen Stande 
der betreffenden Untersuchungen noch nicht sagen; bisher iE;t nur bekannt, 
dal3 durch das Erhitzen gewisser Ole die C3H5 -Gruppe keine Zersetzlmg 
erleidet, die Dichte, Jod- nod Verseifungszahl der Ole aher eine mehr 
oder weniger weitgehende Verll.nderung erfahren, welche Tatsachen auf einen 
stattgehabten Polymerisationsproze.B schlie.Ben lassen. 

Von der Polymerisation der Ole wird bei der Herstellung der Litho­
graphen- und Buchdruckerfirnisse, bei der Erzeugung von festem 
Holzol, bei der Afridiwachsbereitung und bei der. Fabrikation verschie­
dener Rizinusolprodukte Gebrauch gemacht. 

Polymerisiertes Leinol. 
Huile de lin polymerisee. - Polymerised linseed oii. 

Erhitzt man Leinol auf 250-300 o C, so tritt nach einiger Zeit eine 
merkliche Verdickung ein, die am gro.Bten wird, wenn man die Erhitzung 
des Oles bis zu seinem Flammpunkt treibt und dann das 01 unter be­
stăndigem Riihren durch kurze Zeit brennen lălilt. 

Diese Erscheinung wird technisch bei der Herstellung von Litho­
graphenfirnissen verwertet. Die klaren, viskosen Fliissigkeiten, die beim 
Steindruck und bei der Darstellung von Druckerschwltrze Verwendtmg 
finden, unterscheidet man, je nach der Konsistenz (die wiederum mit der 
Hohe und Dauer der Erhitzung zusammenhltngt), in d unne, mi ttlere, 
dicke, extradicke usw. Ole, die hltufig unter dem Namen Dick- oder 
Standole auf den Markt kommen. 

Die dicken gekochten Lithographenfirnisse geben auf Papier keine 
Fettflecke und zeigen hăufig eine Griinfluoreszenz, wenn sie uber 
Feuer gekocht wurden (gebrannte Firnisse, burnt varnishes). 

1) Vergleiche Bd.l, S. 98. 
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Uber die chemisehe V erănderung, die das 
lnng in Lithographenfirnis erleidet, hat .Leedsl) 

gestellt: 

Leinol bei der Umwand- Litho­
graphen· 

interessante Versuche an- fimis. 

1 Versei- Oxy- Un- Freie Fett-

Dichte fungs- Jodzahl dierte verseif- sauren 

1 zahl Sii.uren bares 
(aufOlsllure be· 

rechnet) 
1 .. 

Gewohnliches LeinOl \ 0,9320 
1 

194,8 169,0 0,30 

1 

- 0,85 

"Dlinn"" Fin>ie} ·",O 1 0,9661 196,9 100,0 2,50 0,62 1,76 

"Mittel"-Firnis ~ ·~ 0,9721 
1 

197,5 91,6 4,20 0,85 1,71 

"Dicke<" Firnia ~ 11 0,9 7 41 190,9 86,7 6,50 0,79 2,16 

StandOl p... -~ 0,9780 l 188,9 83,5 7,50 0,91 2,51 

Bei der Polymerisation des Leinols findet also eine auffallende Zu­

nahme des spezifischen Gewichtes und ein Fallen der Jodzahl statt, 

wâhrend sich die Verseiftmgszahl nur wenig ăndert. Auch die freien 

Fettsăuren zeigen eine nur unwesentliche Zunahme, eine gro.6ere da­

gegen die Oxysăuren. 
Lewkowitsch2), der eine Reihe von Handelsprodukten der Litho­

graphenfirnisse untersuchte, bemerkt, datl die Menge der gebildeten oxy­
dierteu Săuren ganz und gar vom Luftzutritt wahrend des Erhitzens ab­
hănge und datl bei volliger Vermeidung der Lufteinwirkung so gut wie 
keine Bildung von Oxysauren stattfinde. Der Genannte hat auch durch 
die Hexabromidprobe bewiesen, datl vorerst eme Polymerisation der Linolen­
saureglyzeride stattfindet, wahrend die Glyzeride der Linolsăure teilweise 
unverandert bleiben. 

Dunne Lithographenfiroisse, also auf verhaltnismaBig niedere Tempe­
ratnr erhitzte Leinole, zeigen ungefăhr die gleiche Trockenfăhigkeit wie 
gewăhnliches rohes Leinăl; die bei hăheren Temperatnren bereiteten Firnisse, 
besonders die gebrannten, trocknen dagegen bei gewohnlicher Temperatur nur 
sehr langsam und unvollstăndig ein. Die Trockenfăhigkeit der Lithographen­
firnisse nimmt also mit cler Hohe der bei ihrer Herstellung angewandten 
Temperatur, d. i. mit der Intensităt der Polymerisation, ab. 

Herstellung der Lithog1·aphen- und BuchdruckerfiJ'nisse. 3) 

Vernis d'imprimerie. - Lithographie varnishes. - Olio da 
litografia. 

Zur Erzengt ng von Buchdruck- und Lithographiefirnissen soll man 
nur abgelagert ;s Leinăl, das bei einer Temperatur von 270-300° C 

1) .Journ. Soc. Chem. Ind. 1894, S. 203. 
2) 'l'he Analyst 1904, S. 2. 
3) Die Beschreibung der Fabrikation der Lithograpben· und Buchdruckerfirnisse 

(siehe S. 363-'-366) stammt von Professor Max Bottler in Wiirzburg. 
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Herstellnng nicht flockt, verwenden. Im allgemeinen wird das Leinol zunlklhst auf 
von Litho-
ktaphen- etwa 130 ° C erhitzt und diese Temperatur so lange beibehalten, als sich 
fimissen. auf dem Ole Schaum bildet oder dieses stark steigt, d. h. noch Feuchtig-

keit enthălt. Dann erMht man die Temperatur vorerst auf 270-300 ° C 

und hinauf noch weiter bis auf 360-3800 C, wobei die Verdickung des 

Oles eintritt. 
Je nach der Beschaffenheit und Menge des in Arbeit genommenen 

Leinoles und auch nach der Art der gleichmăl3igen, nicht wechselnden 

Feuerung, kann das Leinol nach kiirzerer oder lăngerer Zeit auf die ge­

wiinschte Konsistenz gebracht werden. Um sich von letzterer zu iiber­
zeugen, nimmt man von Zeit zu Zeit Proben, die nach dem Erkalten ge­
priift werden. Die verschiedenen Stărkegrade (schwach, mhtelstark, stark 

und extrastark) stellt man am zweckmăl3igsten mittels eines in das er­
kaltete OI eingesenkten Araometers fest. 

Nach E. Andres ist es am zweckmaBigsten, das Leinol bei solcher 

Hitze zu erhalten, daB die Dampfe, die sich aus ihm entwickeln, zwar zu 

brennen anfangen, wenn man ihnen eine brennende Kerze năhert, aber nur 

so lange fortbrennen, als sie mit der Flamme selbst in Beriihrung sind, 

bei Entfernung cler Flamme jedoch sogleich wieder erloschen oder durch Auf­

legen des Deckels leich.t ausgeloscht werden kănnen. Man feuert dann 

derart, dal3 eine gleichmăBige, ruhige Dampfentwicklung ohne weiteres 

Steigen des Oles stattfindet, und priift den Zustand des Oles durch die 
sogenannte Fadenprobe. 

Letztere besteht darin, daJ3 man mittels eines holzernen Spatels eine 
kleine Menge des eingedickten LeinOles aus dem Apparat nimmt, durch 
Schwenken schnell abkiihlt und einen Tropfen der Masse zwischen den 
Fingern auszieht. Es miissen sich hierbei von einem Finger zum andern 
zahe Faden bilden, die eine Lllnge von 4-5 cm erreichen, bevor sie rei13en. 
Findet das ReiBen friiher statt, so muB mit dem Kochen fortgesetzt werden. 
Im anderen Falle hebt man den Apparat sofort vom Feuer und lăBt den 
Firnis erkalten. 

Je nach dem Zwecke, dem der Firnis dienen soli, stellt man ihn 

entweder dick- oder diinnfliissiger her. Lithographenfirnisse sollen 

immer etwas d i c k e r als die gleichen Stărkegrade der B u c h d r u c k­
firnisse sein. Fiir Z ei tun g e n nimmt man fl ii s s i ger e Firnisse als fiir 
Buchdruck. 

Nach dem oben geschilderten Verfahren konnen sch wachere Qua­
litliten der Firnisse in einigen Stunden, hingegen die stli.rksten erst 
nach 10 bis 12 Stunden dargestellt werden. Den fertiggestellten Firnis 

seiht man in halbwarmem Zustande durch Drahtgewebe in die Stand­
gefăl3e ab. 

Statt Leinol wird bisweilen auch Hanfol zur Herstellung von Buch­
druckfirnis verwendet; es haftet diesem Firnis aber der widerliche Geruch 



Lithographen- und Buchdruckerfirnisse. 365 

des HanfOles an, weshalb man ihn niemals fiir feinere Farben ge­
brauchen kann. 

Zur Erzeugung von Buchdrnckfirnis verwendet E. Andres L) den in Apparat von 
An dres. Fig. 67 dargestellten Apparat. 

Der Apparat uesteht aus einem kupfernen, zylinderformigen Kessel O, an dem 
in halber Hohe ein schalenformig nach aufwărts ausgebogener Ring R angebracht 
ist. Den Zylinderkessel umgibt oben ein starker Eisenring, an dem die Ketten K 
eines Flaschenzuges befestigt sind, mittels dessen man den Kessel schnell aus dem 
_ erde heben kann. Der Apparat besitzt aucb einen Deckel D, der nahezu luft­
dicht auf den oberen Rand des Zylinders paLit. Man mul.l den Apparat unter einem 
Gewolbe aufstellen, das oben eine Uffnung bat, die mit einem gut ziehenden Schorn-

stein in Verbindung steht. Die Ketten des 
Fla.schenzuges miissen an einem Kran befestigt 

1< sein, der drehbar ist, damit cler Zylinderkessel 
aus dem Herde gehoben und seitlich bewegt. 
werden konne. 

Da sich bei Verwendung kupferner 
Kessel clas Produkt stets schwach gT1in fiirbt, 
benutzt man jetzt vorzugsweise eiserne 
Kessel. ZweckmaBig ist es, wenn letztere 
im Innern mit Spiralrohren versehen sind, 
damit kaltes Wasser zur schnelleren Ab­
kiihlung des Inhaltes durchgeleitet werden 
konne. Bei groBeren Betrieben sind gewohn­
lich mehrere, meist mit Dunsthauben aus­
gestattete Kessel um einen gemeinschaft­
lichen Kamin gruppiert, und clie Ummaue­
rung ist so eingerichtet, da.B clie Heizgase 
nur bis zu zwei Dritteln der Kesselhăhe 
gelangen konnen; au.Berdem sind auch noch Fig. 67. Apparat zur Herstellung von 

Buchdruckerflrnis. nach au13en gehende Tiiren vorhanden, die 
beim (Hfnen die Abkiihlung beschleunigen. 

Die Feuerung befindet sich meist unter dem Niveau, cler Rost kann auch 
auf einem W agen ansziehbar gelagert sein. Die Gesamthohe des Kessels 
erhebt sich 1-1,2 m uber den Boden des Lokals. Ein gut schlie.Bender, 
schwerer eiserner Deckel an uber Rollen laufenden Ketten soll es errniig­
lichen, bei Feuersgefahr den Kessel moglichst dicht abzuschlie.Ben. 

Zur Herabsetzung der Gestehungskosten der Lithographenfirnisse hat 
rnan auch versucht, dern Leinole vor dem Erhitzen Harz oder Harzol zn­
zusetzen und das Eindicken durch Zuhilfenahme von Sikkativen zu be­
schleunigen. Man erhălt clann Produkte, die sich in ilu·er Zusammensetzung 
mehr den gekochten Firnissen (siehe S. 384) năhem und die man mit dem 
Namen Kompositionsfirnisse bezeichnet. 

') Erwin Andres, Die Fabrikation der Lacke und Firnisse, Wien 1901, S. 173. 
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Nach E. Andres stellt rnan derartige Buchdruckerfirnisse nach folgen­
den Vorschriften her: 

a) Gekochtes Leinol 50, Harzol 25, Harzseife 4, Glătte- oder 
Manganboratfirnis 6 Teile (fiir Firnis bester Qualităt). 

b) Gekochtes Leinol 50, Harzol 50, Harz 50, Harzseife 6, Glătte­

oder Manganboratfirnis 9 Teile (fUr Firnis mittlerer Qualităt). 

c) Gekochtes Leinol 50, Harzol 50, Harz 7 5, Harzseife 8, Glătte­

oder Manganboratfirnis 12 Teile (fur Firnis ordinărer Qualităt). 

Gewohnlich bereitet man die Kompositionsbuchdruckerfirnisse aus hellem 
Kolophonium, rohem, abgelagertem Leinol und rektifiziertem Harzol, unter 
Zusatz von etwas Harzseife und dickem Terpentin. 

Man zerschlăgt das Kolophonium in kleine Stiicke, bringt es zusammen 
mit dem Harzol in einen Kessel und erhitzt auf 130-1500 C. Wenn das 
Harz geschmolzen ist und sich mit dem Harzol vermischt hat, werden das 
Lein5l und die anderen Bestandteile (Harzseife und Terpentin) zugesetzt. 
Die von ungelosten Teilen freie Mischung erhălt man noch wahrend dreier 
Stunden bei obiger Temperatur, daruit der Harzolgeruch moglichst ver­
schwindet und ein vollkommen gleichmaEiges Produkt erzielt wird. 

Die Ansătze fiir derartige Kompositionsfirnisse sind: 

a) LeinOl 13, Harzol 24, Kolophonium 21 Teile, dicker Terpentin 
1md Harzseife je 1/ 2 Teil (fiir schwachen Firnis). 

b) Lein5110,5, Harzol 24, Kolophonium 21 Teile, dicker Terpentiu 
und Harzseife je 1/ 2 Teil (fiir mittelstarken Firnis). 

c) Leinol 8,7, Harzol 24, Kolophonium 21 Teile, dicker Terpentin 
und Harzseife je 1/ 2 Teil (fiir starken Firnis). 

Der fertiggest,ellte Firnis wird am zweckmăBigsten in noch heiEem 
Zustande in Fâsser gefiillt, worin sich allmăhlich alle in ihm schwebenden 
mechanisch beigemengten Verunreinigungen zu Boden setzen. 

Die unter Zugabe von Harz und Harzol hergestellten Kompositions­
firnisse sind stets minderwertig. Gute Lithographen- und Buchdrucker­
firnisse, die allen Anforderungen entsprechen, kOnnen nur aus reinem Leinol 
erzeugt werden. N ur solche Produkte besitzen die notige Bindekraft 
fiir die mit ihnen verriebenen Farben, trocknen in angemessener Zeit, 
ohne zu kleben, ein, schlagen nicht durch das Pa pier und sind dabei 
doch zăhe und ziigig. 

Polymerisiertes Holztil. 
Durch Belichtung oder Erhitzung geht Holzol unter gewissen V er­

hăltnissen aus dem tropfbar-fliissigen in den festen Aggregatzustand ilber 
(geronnenes Holzol), welche Umwandlung auf Polymerisationsprozesse zu­
riickzufiihren ist. 
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Das Festwerden des Holzoles durch Belichtung tritt nach Cloezl) be­
sonders beim kaltgepreJ3ten Ole leicht ein; nach seinen Beobachtungen sind 
es besonders die violetten Strahlen, die diese Umwandlung bewirken. 

Die Polymerisation durch Hitze erfolgt um so rascher, je Mher die 
angewandte Temperatur ist. WAhrend bei der Temperatur von 180° C das 
Festwerden des Holzoles erst nach 2 Stunden erfolgt, tritt es bei 250° C 
ziemlich rasch ein und die Masse wird nach dem Abk:iihlen so fest, daJ3 
sie sich zu Pulver zerreiben lăBt. 

Beim Erhitzen des Holzoles auf 230 ° C unter fortwăhrendem Umriihren 
bilden sich anfangs Dămpfe, dann tritt ein starker Schaum auf, bis schlieJ3-
lich die ganze Fliissigkeit zu einer gallertartigen Masse erstarrt, die bei 
weiterem Erhitzen erst bei einer Temperatur von 300 ° C wieder schmilzt. 

Die Yorglinge, die sich beim Festwerden des Holzoles abspielen, sind 
noch nicht nliher studiert. 

Cloez2) konnte in dem durch Belichtung solidifizierten HolzOle keine 
stattgehabte Spaltung nachweisen. 

Ki tt 3) hat konstatiert, daJ3 beim Festwerden des Holzoles durch Er­
hitzen ein Gewichtsverlust von 8,83 ° f 0 eintritt; seiner Meinung nach ist 
das Festwerden auf eine Bildung innerer Anhydride von Fettsliuren 
zuriickzufiihren, welch letztere durch eine teilweise, durch das Erhitzen 
hervorgerufene Spaltung des Oles gebildet wurden. Da der Glyzeringehalt, 
den Ki tt beim polymerisierten Holzol fand, sehr niedrig war, ist seiner 
Annahme, daJ3 der Polymerisation eine teilweise Spaltung vorausgehe, eine 
gewisse Berechtigung gegeben. 

Es hat nicht an V orschlAgen und V ersuchen gefehlt, das koagulierte 
Holzol verschiedenen technischen Zwecken zuzufiihren, doch ist die all­
gemeine Yerwendung des Holzoles, in dem man vor 15 Jahren einen 
ernsten Konkurrenten des LeinOles zu erblicken glaubte, bisher nicht ein­
getreten. Es hat weder in der Firnis-, Lack- und Linoleumfabrikation 
festen FuJ3 zu fassen vermocht noch in der Kautschukindustrie, wo man 
in ihm einen Ersatz fiir Faktis erhoffte. Die Griinde dafiir wurden schon 
in Band 1, S. 67 genannt. Mehrere teils patentierte Verfahren wollen die 
Nachteile, die dem koagulierten Holzol anhaften, beheben. Einige dieser 
Methoden wurden im 2. Bande beim Abschnitt "Holzol" (S. 57-70) be­
sprochen. 

Polymerisiertes Safiorol. 
Saflorol neigt beim Erhitzen genau so zum Polymerisieren wie Leinol. 

Wir verdanken Lewkowitsch eine Reihe von Untersuchungen von poly­
merisiertem Saflorol, die zeigen, dall die Polymerisation die Jodzahl des 

') Vergleiche Bd. 2, S. 62. 
2) Cloez, Compt. rendus 1875, S. 469 u. 1876, S. 501 u. 943. 
3) Kitt, Chem. Ztg. 1899, Nr. 3; Chem. Revue 1905, S. 242. 
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Safloroles bedeutend herabsetzt, wllhrend das spezifische Gewicht ansteigt. 
Im 2. Bande wurde auf S. 124 bereits iiber polym.erisierte Produkte von 
Saflorol berichtet. Die in vielen Teilen Indiens unter dem Namen Roghan 
bekannten Produkte, die zur Herstellung des sogenannten Afridiwachs­
Linoleums Verwendung finden, bestehen aus polymerisiertem Saflorol 

Wir verdanken G. Watt 1) năhere Mitteilungen ftber die Herstellung 
von Afridiwachs oder Roghan, die seit Jahrhunderten in Indian be­
trieben, bisher immer von dem Schleier des Geheimnisses umhiillt war. 

Nach Watt soli das ausgepre.f.lte rohe Saflorol, das in Indian den 
Namen "Polli" fiihrt, in irdenen GefăBen 12 Stunden lang gekocht werden, 
wobei sich derart stechende Dămpfe entwickeln, daB die Fabriken auier­
halb der Stadt angelegt sein miissen und zu ihrem Betrieb der Einholung 
einer speziellen polizeilichen Erlaubnis bediirfen. Das gekochte 01 wird 
dann in groLie, flacoo Mulden gegossen, die teilweise mit kaltem W asser 
gefiillt sind, wobei die Ole in eine gallertartige dicke Masse verwandelt 
werden, die in BlechgefăBe verpackt, an die eigentlichen Afridiwachstuch­
fabrikanten nach Lahore, Delhi, Bombay und Kalkutta zum Versand 
kommen. Diese versetzen tlas eingedickte Saflorol zunăchst mit Mineral­
farben und ziehen es dann mittels zugespitzter Griffel in Fliden aus, die 
sie in kunstvollen Mustern auf Gewebe bringen. 

Roghan ist auch fiir die Herstellung von Linolenm, als Schmier­
mittel fiir Leder 1md als Bindemittel fiir Glas- und Steinwaren sehr 
geeignet. 

Polymerlsiertes Rizinusol. 
Eine besondere Neigung zur Polymerisation zeigt auch Rizinusol. Wird 

dieses bei Temperaturen von nngefăhr 3000 C so lange erhitzt, bis ca. 10 
bis 12 °/0 seines Gewichtes dnrch die Trockendestillation iibergegangen sind, 
so erhălt man ein Produkt, das sich von dem urspriinglichen RizinusOl 
wesentlich unterscheidet. Es ist in absolutem Alkohol und EssigsAure 
fast vollstăndig unloslich, wilhrend es sich mit Mineralol in jedem Ver­
hăltnisse mischt nnd mit Wasser Emulsionen gibt2). 

1) Chem. Ztg. 1902, S. 494. 
2) Wird die trockene Destillation nicht unterbrochen, sondern zu Ende geflihrt, 

so verbleibt nach dem stattgehabten t!berdestillieren von Undecylensii.ure und 
Oenantha.ldehyd (ma.n verwertet den ProzeB zur Herstellung von Kogna.kol) 
in der Retorte eine voluminose, scha.uma.rtige, in a.llen beka.nnten Liisungsmitteln 
unlosliche Masse (Berichte d. Deutsch. chem. Gesellsch. 1876, S. 2034), der die 
Formei C13H680 5 zukommt und die nach Fendier und Thoms als ein Anhydrid 
einer Triundecylensii.ure a.ufzufassen ist: (C11Rt00 1)8-Ha0. Wird die trockene 
Destilla.tion des Rizinusoles unterbrochen, gerade bevor der Retorteninha.It in diese 
scha.umartige Masse flberzugehen verma.g, so zeigt er eine Zusa.mmensetznng na.ch 
der Formei ClosH1480 18 und diirlte nach Fendier und Thoms a.us dem Glyzeride 
einer zweibasischen Triundecyiensii.ure (C3H5)g(C35H580 5)3 bestehen. (Archiv 
f. Pharm. 1901, S. 1.) 
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Eine Polymerisation von Rizinusol tritt auch ein, wenn man es mit 
einer konzentrierten LOsung von Zinkchlorid oder mit dem in Kristall­
wasser geschmolzenen Salze erhitzt 1). Es bilden sich dabei zAhe halb­
flfissige bis lederartige, sogar hornartig feste Massen, deren Konsistenz­
grad von der Menge des angewanclten Zinkchlorids, von der Konzentrierung 
der Losung und von der benutzten Temperatur abhAngt. 

Lewkowitsch2) beobachtete beim Erhitzen von Rizinu801 in einer 
offenen Schale auf 200, 250, 300 und 350° C ein Ansteigen der Jod­
zahlen der erhaltenen Polymerisationsprodukte. Ebenso konstatierte Fendler 
eine auffallend hohe Jodzahl (101, natilrliches RizinusOl 83) bei einem Produkt, 
das er durch Erhitzung von Rizinusol in einer Retorte hergestellt hatte. 

Die Polymerisationsprodukte des Rizinusoles hat man im gro.13en dar­
zustelleh und industriell zu verwerten gesucht. So wird nach einem Ver­
fahren von Nordlinger 3) Rizinusol in einer Retorte ilber freiem Feuer 
derart erhitzt, da.l3 der Jnhalt in ca. 1 Stunde eine Temperatur von ungefl1hr 
300 o C erreicht bat. Man unterhălt dann diese Temperatur durch weitere 
2 Stunden hindurch, wobei der Retorteninhalt durch die aufsteigenden 
DAmpfe allmAhlich einen Gewichtsverlust von 10-12% erleidet. Bierauf 
unterbricht man die Operation, und ~war mu.13 dies in einem Augenblick 
geschehen, wo der Retorteninhalt nach dem Erkalten noch fliissig bleibt. 
Die Viskosităt des erhitzten Rizinusoles ist dann ungefăhr noch die gleicbe 
wie die des rohen Rizinusoles, doch zeigt das polymerisierte Produkt eine 
gelblichbraune }'arbe mit etwas Grilnfluoresz-enz. 

N6rdlinger nennt dieses polymerisierte Rizinus6l Florizin, welcher Florlzin. 

Name spăter in DerizinOl umgewandelt wurde, um Verwechslungen mit dem 
in der Pharmazie gebrauchten Glykosid "Phloridzin" vorzubeugen. 

Fendler und Schluiter4) haben durch Untersuclumgen von poly­
merisiertem RizinusOl gezeigt, da.B die Polymerisation des Oles nicht an der 
Bindungsstelle der ungesăttigten Kohlenstoffatome erfolgt, sondern 
vielmehr eine Bildung von Di-, Tri-, Tetra- und Penta-Rizinolsl1ure 
stattfindet, welch letztere wiederum in das Glyzerid cler Triundecylen­
săure verwandelt wird. 

Polymerisiertes RizinusOI, dessen L6sungsverbl1ltnisse bereits oben an­
gedeutet wurden, besitzt die Eigenschaft, ăhnlich wie Lanolin gro.l3ere 
Mengen Wasser aufzunehmen. Beim Zerreiben :UUlt sich in das 01 die 
5 fache Menge W asser emulgieren, ja es sind sogar Emulsionen mit noch 
hăherem Wassergehalt hergestellt worden, doch trennen sich diese allerdings 
nach 12-14stilndigem Stehen wieder. Das Florizinol, das sich mit Mineral61 

1) A. Wright, Journ. Soc. Chem. Ind. 18g-8, S. 326. 
2) Lewkowitsch, Chem. Technologie u. Analyse der 6Ie, Fette u. Wachse, 

Braunschweig 1904, Bd. 2, S. 565. 
3) D. R. P. Nr. 104499 v. 18. Febr. 1898. 
4) Berichte d. Deutsch. bot. Gesellsch. 1904, S. 135. 
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mischt, findet auch Verwendung zur ErhOhung der Viskositiit von 
Mineralschmieră~ zur Herstellung konsisten ter Fette, sogenannter wasser­
loslicher (He und BohrOle, in der Textilindustrie als Appretrer-, 
Avivier- und TournantoP), als Ledereinfettungsmittel usw. 

Durch Entfernung der in dem Florizin enthaltenen freien Fettsiuren 
Wt sich ein vollstiindig neutrales Produkt erzielen, das in der Kosmetik 
und Pharmazie Verwendung finden kann, und zwar als Grundlage ver­
schiedener Salben, zur Herstellung medizinischer Seifen usw. Die Kali­
seife des Florizins (Kaliflorizinat) eignet sich zum LOslichmachen wasser­
unloslicher oder schwer loslicher Korper, wie z. B. Phenole, Kresole, 
iitherischer Ole, kfinstlicher Riechstoffe u. a. m. Mit Formaldehyd und 
anderen Stoffen geben die Florizinate klare haltbare Liisungen, besonders 
bei Zusatz kleiner Alkoholmengen. Das halbfliissige, wasserlosliche Kali­
florizinat gibt mit etwas denaturiertem Spiritus auch ein als Zusatz zu 
Appreturen und Schlichten sowie zum Walken gut geeignetes Spinnol. 

H. Antony2) schiitzt das Florizinol als kosmetisches Mittel besonders 
wegen seiner Mischbarkeit mit Vaselin, Paraffin, Ceresin u. ă. fiir die Her­
stellung von viskosen Haarolen, Pomaden, Hautsalben, Goldcreme usw. 

Wrights), der zuerst das Festwerden des Rizinusoles beim Erhitzen 
mit Zinkchlorid beobachtete, empfiehlt fiir die Herstellung der S. 369 er­
wiihnten hornartigen Massen das folgende V erfahren: 

Eine auf gewohnliche W eise hergestelltc Zinkchloridlosung wird duroh 
Abdampfen so lange konzentriert, bis ihr Siedepunkt bei ungefăhr 1 7 5 ° C 
liegt. Man lăit dann auf ungefăhr 125° C abkiihlen und trllgt ein Drittel 
des Gewichtes ebenfalls auf 17 5 o C erhitztes Rizinusol ein, indem man 
gleichzeitig durch Umriihren fiir ein griindliches Dnrchmischen sorgt. Das 
OI ballt sich sehr bald zu festen Klumpen zusammen, die man durch Aus­
waschen mit W asser vom Zinkchlorid ganz befreien kann. Man hat es also 
nicht mit einer Bindung von Zinkchlorid zu tun, sondern mit einer durch 
Zinkchlorid bedingten Polymerisation. Das erhaltene hornartige Produkt hat 
man als Wărmeschutzmasse zu verwenden vorgeschlagen., doch konnte es 
bis heute eine praktische Verwendung nicht erreichen. 

1) V ergleiche das Kapitel • Textilole". 
2) Seifensiederztg., Augsburg 1905, S. 532. 
3) Journ. Soc. Chem. Ind. 1888, S. 326. 



Fiinftes Kapitel. 

Oxydierte Ole. 

AllgemeineR. 

Unter oxydierten Cllen versteht man nach Lewkowitsch solche Ole, die 
durch Einblasen von Luft oder Sauerstoffgas oder durch lltngeres Aussetzen 
in solcher Atmosphăre Sauerstoff aufgenommen haben. 

Dber die Sauerstoffaufnahme der Ole wurde bereits im 1. Bande, 
S. 117-122, alles Bemerkenswerte gesagt und betont, daf3 nicht nur die 
sogenannten trocknenden, sondern auch die halbtrocknenden und 
nichttrocknenden Ole Sauerstoff zu binden vermogen. Lewkowitsch 1) 

hat gezeigt, dal3 auch die festen Fette Sauerstoff aufnehmen und daf3 z. B. 
Premier jus nach 4stiindigem Einblasen von Luft bei 120° C 0,70 °/0 

Oxyfettsăuren enthielt. 
Die Oxydation der nichttrocknenden Ole und Fette erfolgt aher doch 

zu langsam, als da.EI diese fiir die indnstrielle Herstellung oxydierter Ole in 
Frage kommen kOnnten; hierfiir werden vielmehr nur die halbtrocknenden 
und trocknenden Ole verwendet. 

Die chemische Veranderung, die die Ole beiin Oxydieren erleiden, 
lăuft auf eine Bildung von niederen (fliichtigen) und von oxydierten 
Săuren hinaus, unter gleichzeitigem Ansteigen des spezifischen Gewichte& 
der Săuren; die Verseifungszahlen der oxydierten Ole sind hOher als 
ihre Neutralisationszahlen, was auf das Vorhandensein sogenannter lakton­
artiger Verbindungen deutet. 

H. R. Procter und W. E. Holmes 2) fauden auch den Brechungs­
index der geblasenen Ole erhOht, wăhrend sich die J odzahl verringerte, 
was durch die teilweise Absăttigung der ungesăttigten Fettsăuren bzw. ihrer 
Glyzeride sehr leicht erklărlich ist. Eine vollstăndige Săttigung dieser un­
gesâttigten Verbindungen kann durch Lufteinblasen aber nicht erreicht 
werden. 

Die Fettsăuren erleiden bei der Behandlung mit Luft oder Sauer­
stoff die gleiche Veranderung wie die Triglyzeride; so enthalt Olsăure 

1) Lewkowitsch, Laboratoriumsbuch fiir die Fett- und Olindustrie, Braun­
schweig 1902. 

2) Journ. Soc. Chem. Ind. 1905, S. 1287-1291. 

24* 

Chemische 
Zusammen­

setznng. 



Herstellung 
geblasener 

()Je. 

372 Oxydierte Ole. 

nach zehnstiindigem Einblasen von Luft bei 120° C ungefăhr 6% oxydierter 
SAuren und zeigt eine Zunahme der Yerseifungszahl von 201 auf 213, bei 
gleichzeitigem Ansteigen der Dichte von 0,8952 auf 0,9238 1). 

Bei trocknenden Olen geht der Oxydationsproze.B sehr leicht bis zum 
vollst11ndigen Festwerden des Oles (Eintrocknen, Linoxynbildung). 
Ober die dabei stattfindenden Prozesse siehe S. 387 u. ff. 

Zur Herstellung oxydierter O le kennt man zwei W ege: Bei dem einen 
blAst man Luft oder Sanerstoff bei erMhter Temperatnr in die zu oxy­
dierenden Ole durch ll1ngere Zeit ein, bei dem zweiten setzt man die O le 
in moglichst diinn verteilter Schicht der Wirkung der Luft oder von 
Sauerstoff aus. Nach dem ersten Verfahren stellt man hauptsăchlich oxy­
dierte Ole her, deren EndkQDsistenz noch fliissig ist (geblasene Ole), 
wiewohl man unter Zuhilfenahme von Sikkativen nach dieser Methode auch 
feste Massen (Linoxyn) erhalten kann. Das zweite Verfahren liefert aus­
schlie13lich fes te Oxydationsprodukte (Lin o x y n ). 

A) Geblasene Ole. 
Eingedickte Ole. - Blown oils. - Base oils. - Thickened oils. 

- Soluble castor oils. - Huiles soufflees. 

F'llbrikation. 

Die Apparatnr zur Erzengnng oxydierter ()le, die man hauptsăchlich 
aus RiibOl, Kotton!H und Tran herstellt, ist ziemlich einfach; sie besteht 
aus einem mit einer Wărm- und Kiihlvorrichtung versehenen Olbehălter, 
in den man durch ein Gebl.ilse oder durch einen Kompressor Luft einblasen 
kann. Daneben sollen Vorkehrungen getroffen sem, die Olverluste durch 
Verstâuben vermeiden helfen und die sich wăhrend des Prozesses ent­
wickelnden Dl1mpfe moglichst unschădlich machen. 

Als Geblăseapparate kommen die S. 624-628, Band 1 beschriebenen 
Vorrichtnngen in Betracllt. 

Man hringt das zu oxydierende ()J in den ()lbehălter, erwătmt bis auf 
nngefăhr 120-130° C und beginnt mit dem Einblasen von Luft. 

Bald nach Einfllhrung des Luftstromes beginnt eine Selbsterwărmung 
des Oles, deren Intensitll.t von der Beschaffenheit des Oles, dessen Eigen­
temperatur und der pro Zeiteinheit zugefilhrten Luftmenge abhăngt. Diese 
Selbsterwărmung macht es notwendig, fiir Kiihlvorrichtungen zu sorgen, 
die man sich einfacherweise derart zu schaffen vermag, da.B man die Dampf­
schlange auch mit Wasserzuflul3 einrichtet, sie also notfalls auch als Kuhl­
schlange verwenden kann. 

1) Lewkowitsch, Laboratoriumslmch fiii" die Fett- und Olindustrie, Braun­
schweig 19Q?, S. 80. Vergleiche auch Lewkowitsch, Chem. Technologie u. Analyse 
der Fette, Ole u. Wachsarten, Braunschweig 1905, Bd. 1. S. 402 und Bd. 2, S. 588. 
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Bei Mherer Temperatur als 130° C soli man nicht arbeiten, weil 
sonst leicht Ole erhalten werden, die sehr dunkel sind und sich beim Er­
kalten trOben; Temperaturen unter 120° C bewirken andrerseits ein un­
gebflhrlich langes Hinausziehen der Operationsdauer. 

Diese hAngt im allgemeinen von der Stărke des Luftstromes, von der 
angewendeten Temperatnr nnd von der gewiinschten Konsistenz des End­
prodnktes ab. Man kontrolliert den Gang des Prozesses dnrch zeitweise 
Probenahme und nnterblicht ihn, sobald die gewollte Viskosităt der Ole 
erreicht ist. 

Bei dem iu Fig. 68 1} dargestellten Apparat zur Herstellung von geblasenem 
OI ist A das Oxydiergeiâll, dessen Inhalt durch die Schlange d nach Belieben er-

wărmt oder geklihlt werden 

A 

kann, je nachdem man in die 
Schlange durch das Ventil a 
Dampf oder dnrch ein anderes 
Ventil b Wasser eintreten lăBt. 
Hinter diesen beiden V entilen 
ist ein zum Zwecke der dop­
pelten Dichtungssicherung die­
nendes V en tii r eingeschaltet. 
Das KUhlwasser verlăllt die 
Schlange dnrch das Rohr u 

/.j~~~~~~~~~~Pj/J.~gm.~'lfll (Absperrhahn t), der Dampf durch das Rohr x (Absperr-
hahn B) und passiert dann den 
Kondensstopf i. 

Das Ftillen des Oxydier­
gefli.Jles mit 01 geschieht dnrch 
das Rohr k, das Entleeren des 

f'ig. 68. Apparat zur Herstellung geblasener a1e. 

fertiggeblasenen Oles bei U. 
Die komprimierte Luft wird 
durch das Rohr l zugeflihrt, 
das sich im Innern des Appa­

rates in Schlangenform S fortwindet und viele kleine AustrittsOffnungen besitzt. 
Den oberen AbschluL\ des Apparates bildet eine Haube H (mit Mannloch­

Offnung c), die in das Abzugsrohr b miindet, durch die die eingeblasene Luft und 
die von ihr fortgefiihrten, wăhrend des Prozesses sich bildenden Gase entweichen. 

In England, wo die Herstellung der geblasenen O le viei iilter ist 
als bei uns und wo man in diesem Industriezweige entschieden weiter 
fortgeschritten ist, wird die Luft fast allgemein in angewărmtem Zu­
stande auf das 01 wirken gelassen. Die V orwli.rmung der Luft l!Uit 
man dnrch das OI besorgen, indem man die Luftzufilhrungsschlange in 
mehreren Windungen in dem Olblaskessel herumgehen llillt, bevor sie 
an dessen Boden ausmilndet. Das V orwărmen der Luft beschleunigt die 
ProzeJ3dauer ganz wesentlich nnd hilft daher Fabrikations- und Regie­
kosten sparen. 

1) Nach der Seifensiederztg., Augsbnrg 1906, S. 1087. 
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Es ist zweckml!.J3ig, den Prozel3 nach Erreichung der gewiinschten Kon­
sistenz nicht ohne weiteres zu unterbrechen, sondern bei Abstellung der 
Dampfzustromung weiter Luft einzublasen, bis das 01 auf ungeflihr 40° 
abgekiihlt ist. Man nimmt dadurch dem Ole den bisweilen bemăngelten 
stechenden Geruch. 

Empfehlenswert ist es auch, die fertiggeblasenen O le vor dem Ab­
fiillen in die Lagerbehălter zu filtrieren, was durch Aufstellen einer 
Filterpresse unterhalb des Oxydierkessels auf bequeme W eise durchgefilhrt 
werden kann. 

Beim Einblasen von Luft in 01 entwickeln sich Gase, die auf die 
Nasen- und Augenschleimhăute reizend wirken und akroleinarti"ger 
Natur sein diirften. Damit diese Gase die bei den Apparaten beschăftigten 
Arbeiter, wie auch die Nachbarschaft nicht belăstigen, ist es notig, den 
Oxydationskessel mit einer Haube (siehe Fig. 68) abzuschlie.tlen und die 
entweichenden Gase von hier entweder in den Fabrikschornstein zu leiten 
oder sie unter die Kesselfeuerung zu fiihren, wenn sie nicht in einer 
Regenkammer ausstromen gelassen werden, die der in Fig. 277, Bd. 1, 
S. 539 beschriebenen ilhnlich ist. 

Die iiber dem Olbehălter angebrachte Haube schiitzt auch vor 01-
verlusten, die beim Arbeiten in offenen Kesseln unvermeidlich sind, 
wenn man mit halbwegs intensiven Luftstromen arbeitet. Die entweichenden 
Luftblăschen reil3en nămlich feinstverteilte Olpartikelchen mit, was man an 
dem Beschlagen der in der Năhe des Kessels befindlichen Gegenstănde mit 
einem feinen Regentau bemerkt. Durch Anbringung von Sto13leisten inner­
halb des Gasabzugrohres werden diese mitgerissenen Olpartikelchen zuriick­
gehalten, ganz ăhnlich, wie man feuchten Dampf entwăssert, indem man 
ihn auf Platten anprallen lăJ3t. 

Leinol kann, wie alle trocknenden Ole, durch Einblasen von Luft 
oder Sauerstoff bis zu festem Linoxyn oxydiert werden. Um ein vor­
zeitiges Festwerden des Leinoles bei der Oxydation, wodurch sein voll­
stăndiges Oxydieren unmoglich wird, zu vermeiden, hat J. Bannerl) in 
Liverpool empfohlen, im gegebenen Moment einen leichten Kohlenwasserstoff 
zuzusetzen, wodurch die Oxydation anstandslos bis an die ău13erste Grenze 
getrieben werden kann. 

Ăhnlich verfahren Andreoli und Briggstown2), die aher auJ3erdem 
vor der Oxydation des Oles dessen Eiweillstoffe entfernen, indem sie das 
OI mit Tannin behandeln. 

~fitunter bedient man sich zur Beschleunigung der Oxydation eauer­
stoffiibertragender Subztanzen (Zinkvitriol, Bleizink, Manganverbin­
d un gen usw.). 

1) Engl. Patent Nr. 24103 v. Jahre 1896. 
2) Engl. Patent Nr. 25324 v. Jahre 1896. 
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Thomas Henry G ra,y 1) in London schlug vor, das Leinol zunăchst 
einige Stuuden lang auf 120° C zu erhitzen, spăter die Temperatur auf 
2050 C zu steigern und wăhrend diesor Zeit fortwăhrend einen Luftstrom 
durch das 01 zu schicken. 

W. N. Hartley in Dublin und W. E. Blenkinsop 2) verdicken Lein-, 
Kotton- u. a. Ole, indem sie in ihnen vorher Manganseife losen, und zwar 
mittels Terpentinoles oder eines anderen mit 01 mischbaren Agenzes, und dann 
einen Strom von Luft oder Sauerstoff durch das Gemenge leiten. l'llangan­
seife soli als katalytische Substanz derart gut wirken, dalil mit seiner 
Ililfe nichttrooknende Ole durch Einblasen von Ozon trocknende Eigen­
schaften erhalten. .Jedenfalls erlaubt die Verwendung katalytischer Sub­
stanzen beim Blasen der O le den W egfall des Erwărmens 3). 

Die Verwendung von Sauerstoff oder Ozon an Stelle der Luft ist 
von verschiedener Seite in Vorschlag gebracht worden; so von A. und 
L. Brin4) und von L. Th. Thome5). Graf & Co. stellen durch Einleiten 
von ozonisiertem Sauerstoff in 01 aseptische Produkte (O zonole) dar, die 
wegen ihres Ozongehaltes in der Wundbehandlung und auch als innerliche 
~IBdikamente gute Dienste leisten sollen 6). 

Eigenschaften una Verwenauny am· geblasmten Ole. 

Die geblasenen O le fiihlen sich stark schliipfrig bis klebrig an, sind 
in Farbe meist etwas dunkler (Rotstich) als die entsprechenden naturellen 
Ole, viel dickfliissiger als diese und besitzen einen zwar nicht intensiven, 
aher doch charakteristischen Geruch. Ihre Dichte ist wesentlich Mher als 
die der nicht geblasenen Ole, ebenso ihre Verseifungszahl. Uber ihre 
chemische Zusammensetzung wurde bereits o ben (8. 3 71) berichtet 7). 

Die Verwendung der geblasenen Ole ist eine mannigfache; sie finden 
sowohl bei der Herstellung von Schmierolen als auch in der Firnis­
fabrikation, in der Faktiserzeugung u::,.v. Verwendung. 

Die hohe Viskosităt von geblasenen Olen macht diese Zlll' Erhohung 
der Viskosităt von Mineralolen sehr geeignet, zumal Rizinusol, das 
hinsichtlich seiner Schmierfăhigkeit den geblasenen Cllen am năchsten 

1) D. R. P. Nr. 12825. 
2) Engl. Patent Nr. 7251 v. 27. April 1891. 
3) Siehe E. A. Speri, D. R. P. Nr. 125139. 
•) Engl. Patent Nr. 12652 v. 5. Okt. 1886. 
5) Engl. Patent Nr. 18628 v. 21. Nov. 1898 (L. Th. 'l.'home und Brins Oxy­

gen Co., Ltd., in Westminster). 
") D. R. P. Nr. 56392 v. 17. Jan. 1890. 
7) Uber die physikalischen und chemischen Eigenschaften geblasener Ole, iiber 

deren Analyse und Năheres iiber deren Mischung mit Mineralolen siehe: Benedikt­
Ulzer, Zeitschr. f. angew. Chemie 1887, S. 245; Balantyne, Journ. Soc. Chem. 
Ind. 1892, S. 506; Fahrion, Zeitschr. f. angew. Chemie 1898, S. 781; Em. Le­
cocq und H. Danderworth, Bull. de l'Assoc. Belge de Chimie 1901, S. 325; 
Lewkowitsch, Chem. Revue 1902, S.151; Marcusson, Chem. Revue 1905, S. 290. 
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steht, mit Mineralolen bekanntlich nicht mischbar ist. Leider zeigen auch 
die Mischungen von Mineralolen und geblasenen Olen eine Neigung zum 
Entmischen. Man kann dem Ubelstande allerclings vorbeugen, wenn 
man die Mischung der beideu Komponenten nicht bei gewohnlicher Tempe­
ratur, sondern in der Wărme vornimmt. Ganz beheben kann man diese 
Unzutrăglichkeiten durch Zusatz von 1% Olsăure, wie auch das mitunter 
geriigte Triibwerden cler Mischung von geblăsenen (Hen mit Mineralolen 
entgegenwirkt. 

Die ehedem ziemlich ausgedehnte Anwendung cler geblasenen Ole als 
ViskositâtserMher von Mineralolen bat durch die seit einigen Jahren auf 
den Markt gebrachten mineralll>slichen Rizinusprodukte (siehe S. 369) eine 
Einschrănkung erfahren. 

Man macht den geblasenen Olen den Vorwurf, dai sie bei hohen 
Temperaturen Zersetzungen erleiden, wăhrend die mineralolloslichen Rizinus­
prăparate unzersetzt bleiben. Ohne zu untersuchen, wie weit clie letztere 
Behauptung richtig ist, mu13 zugunsten der geblasenen Ole gesagt werclen, 
dai ihre Viskosităt Mher ist als die cler mineralolloslichen Rizinusolprăparate 
und dai auch ihr Flamm- und Brennpunkt bedeutend Mher liegen als bei 
jenen Produkten. 

}'iir Zylinderschmierung sind aher die geblasenen Ole als Schmierol­
zusatz zu verwerfen; besonders dann, wenn mit iiberhitztem Dampf ge­
arbeitet wird. 

In der Linoleumfabrikation hat das geblasene Leinol keinen festen Fu13 
zu fassen vermocht, obwohl es schon Parnacott in Leeds (1871) fiir diesen 
Zweck empfahl. 

Bei der Fabrikation von Kautscbukersatzmitteln (Faktis) finden die 
geblason~n Ole Verwendung, weil sie zu ihrer Umwandlung in Kautschuk­
ersatzstoffe weniger Schwefel lmd Chlorschwefel 1) bediirfen als die ge­
wohnlichen Ole. 

Geblasener (oxydierter) Tran findet vielfach Verwendung als Degras 
(năheres siehe Band 4). Bei der Herstellung des geblasenen Tranes mull 
man sehr vorsichtig sein, damit keine Eisenverbindung in das OI gerate, 
weil der Tran sonst fiir clie Leclerindustrie ungeeignet wircl. Oxydierter 
Tran wird daher nicht in eisernen Bebăltern hergestellt, sondern in kupfernen 
Kesseln, die man vorteilhafterweise nocb innen verzinnt. 

Geblasenes Leinol wird vielfacb als Standol oder Dickol verkauft. 
Neben den fetten Olen werden auch Harzole und Harz oxydiert; 

jene werden zu Kunstfirnissen verarbeitet, diese hat man in der Ceresin­
industrie zu verwenden gesucbt, weil sie weniger klebrig sind als das 
natiirliche Kolopbonium und daher dem Ceresin auch bei reichlichem Zu­
satze weniger von seinen spezifischen Eigenschaften nehmen. 

') Vergleiche Patent Henriques, S. 439. 
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Dieses oxyelierte Harz, elas man mit einem Zusatze von Paraffin unter 
dem Namen Aeresin auf elen Markt zu bringen versuchte, scheint sich aher 
in der Ceresinindustrie wenig eingebii.rgert zu haben. 

B) Herstellung von Linoxyn. 

Geschichtliches. 

Durch lang andauernde oder energische, elen Oxydationsproze.l3 be­
sondel'S begiinstigende Einwirkung von Luft oeler Sauerstoff aur trocknende 
Ole werden diese in feste Massen (Linoxyn) verwandelt. Diese Linoxyn­
bilclung, die beim Trocknen von Firnissen (siehe S. 387 u. ff. dieses Bandes) 
zu beobachten ist, wird auch in groBem Ma.Bstabe clurchgefiihrt, denn die 
beim }'estwerden des Leinols erha.ltene feste, elastische Masse, die man als 
Linoxyn bezeichnet, bildet die Grundlage der Linoleumfabrikation. 

Das als FuBboclenbelag viei verwendete Linoleum besteht bekannt­
lich a.us einer mehrere Millimeter dicken Schicht eines Gemenges von 
Linoxyn (oxyeliertem Leinol), Harz, Kautschuk, Korkmehl1melFarben, 
die auf einem an der Unterseite gefirniBten Jntegewebe befestigt ist. 

Das Linoleum ist als eine Verbesserung des im Jahre 1844 von 
E. Galloway erfunelenen Kamptulikons aufzufassen, eines aus Kautschuk 
und Kork hergestellten FuBbodenbelags, der sich um elie Mitte des vorigen 
Jahrhunderts in England 1) besonderer Beliebtheit erfreute, wegen seines 
durch die Verwendung von Kautschuk bedingten hohen Preises aher keine 
allgemeine Einfiihrnng finden konnte. 

W al ton versuchte daher, elen Kautschuk elurch ein die gleichen 
Eigenschaften habendes, aher billigeres Material zu ersetzen, und fand ein 
solches in oxydiertem Leinol (Linoxyn), dessen Herstellung 2) unel 
W eiterverarbeitung zu Linoleum S) er sich patentieren lieB. 

Es folgten dann sehr bald weitere, anf ăhnlicher Grundlage wie das 
Waltonsche Verfahren fn13encle Patente, bis William Parnacott4) einen 
neuen W eg zur Herstellung des Linoxyns zeigte. Dieser vi el rascher 
als die W altonsche Methode zum Ziele fiihrende ProzeB wurde von clem 
Fabrikanten Caleb Taylor erworben und ist seither unter dem Namen 
Taylor-ProzeB in dor Industrie bekannt. 

Die weiteren zahlreichen V erbesserungen, die in cler Linoleumfabrikation 
gemacht wurden, sind meist maschinentechnischer Natur (Inlaid­
Linoleum-, Linkrusta-Erzeugung usw.) oder beziehen sich auf un-

1) Bericht iiber die Industrie- und Kunstausstellung zu London im Jahre 1862, 
erstattet nach dem BeschluLI der Kommissăre der deutschen Zollvereinsregierungen, 
i. Heft, 4. Klasse, S. 726. 

2) Engl. Patent Nr. 209 v. 27 Jan. 1860. 
3) Engl. Patent Nr. 1037 v. 25. April 1863 u. Nr. 3210 v. 19. Dez. 1863. 
4) En!l'l. Patent Nr. 2057 v. 4. Aug. 1871. 
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wesentliche Anderungen und Vervollkommnung des Walton- und Taylor­
Prozesses, die Vorbehandlung (Voroxydation) der Ole, die Verwendung von 
Fiillmitteln fiir die Linoleummasse IL 11.. 

Auf die Einzelheiten der einen besondereu, auilerhalb der eigentlichen 
Fettindustrie liegenden Industriezweig bildenden Linoleumfabrikation 1) soll 
hier nicht eingegangen we-den, sondernnur die uns interessierendeLinoxyn­
herstellung besprochen werden. 

Faln'ikation. 

Wie bereits erwAhnt, konnen bei der Herstellung des Linoxyns zwei 
Wege eingeschlagen werden. Bei dem ălteren, von Walton im Jahre 1860 
erfundenen wird Lein~l , das durch eine Voroxydation oder einen Zusatz 
von Sikkativen (siehe S. 398 u. ff. dieses Bandes) fil.r den weiteren Oxydations­
proze.l3 vorbereitet ·wurde, auf ausgespannte Gewebe, die in warmen, gut 
gelufteten Răumen auJgehll.ngt aind, in diinner 
Schicht herabrieseln gelassen. Das zweite V er­
fahren, dessen Erfinder Parnacott ist, <las aher 
allgemein unter dem Naruen Taylor-Verfahren 
(siehe S. 377) bekannt ist, beruht auf der Oxy­
dation durch eingeblasene Luft; es fuf.lt also auf 
cler Herstellung geblasener Ole und unterscheidet 
sich von dieser nur dadurch, dal3 der Oxy­
dationsproze.l3 nicht unterbrochen wird, sobald 
das 01 einen genilgend hohen Viskositătsgrad er­
reicht hat, da1l man vielmehr mit dem Luft­
einblasen fortfilhrt, bis die Masse fest geworden ist. 

1. Walton-Verfahren. 
Fig. 69. Apparat zum Voroxy· 

Damit ein moglichst baldiges F estwerden des diei·en des LeinOles in den 
Linoleumfabriken. in diinner Schicht der Luft ausgesetzten Lein-

5les erfolge, ist es notwendig, <las 01 mit Sauerst<lff iibertragenden, also die 
Oxydation befordernden Mitteln (Sikkativen) zu versetzen. "Ober die Natur 
und Wirkungsweise dieser Sikkative wird weiter unten (siehe S. 398 u. ff.) 
ausfiihrlich gesprochen, und es soli daher an dieser Stelle nur der Apparat 
beschrieben werden, dessen sich die Linoleumfabriken zur Voroxydation 
des Leinoles bedienen. 

Ein eisemes, zylindert'Ormiges Gef'a.B, das mit einer Feuerung F (Fig. 69) i) ver· 
sehen ist, trăgt o ben einen konisch zulaufenden Deckel a . Dieser ist zwecks Ieichter 

1) Nii.here Aufschliisse iiber die Linoleumfabrikation findet mao in Hugo 
Fischer, Geschichte, Eigenschaften und Fabrikation des Linoleums, Leipzig 1888; 
W. Reid, Journ. Soc. Chem. Ind. 1896, S. 75; Harry Ing le, Joum. Soc. Chem. 
Ind. 1904, 8. 1197. 

1) Nach Fischer, Gescbichte, Eigenschaften und Fabrikation des Linoleums, 
Leipzig 1888. 
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Probeentnahme aus dem Kochkessel mit einem Tiirchen k versehen und oben mit 
einem Lager ausgestattet, das der W elle b Fiihrung gibt. An der W elle b, die 
unten in dem Spurlager c Ui.uft, sitzen die beiden RUhrfliigel m, die durch ihre Um­
drehung das in dem Kochkessel befindliche 01 mit dem zugesetzten Sikkativ gut 
durcheinandermengen. Die Fiillung des Kessels erfolgt durch das Rohr h, seine 
Entleerung durch das Rohr i. 

Neben diesen Operationsgefli.J3en sind auch solche anderer Konstruktion 
im Gebrauche; so trifft man vielfach Kochkessel, in denen das Rilhrwerk 
eine Kette trăgt, die am Boden des Kessels schleift und durch das innige 
Anliegen der Kettenglieder an der Bodenwand ein Festbrennen der Sikkative 
an der Kesselwandung verhindert. 

Das voroxydierte CH kommt nun in das sogenannte Oxydationshaus, 
wo die Ausbreitung des CHes auf diinne Jutegewebe (scrims) erfolgt. Dabei 
mu13 darauf geachtet werden, dal3 das Berieseln (Befluten) der aufgehăngten 
Gewebe in den richtigen Intervallen erfolge und nicht friiher geschehe, 
bevor die vorhergegangene Flutungscharge vollkommen eingetrocknet ist. 
Wird darauf' nicht geachtet und neues Ol aufgetragen, noch bevor die letzte 
Flutung vollstăndig festgeworden ist, so hindert die neuaufgebrachte Olschicht 
die darunter liegende an dem weiteren Oxydiertwerden und man erhălt 
an Stelle eines in der ganzen Masse festen Linoxyns ein stellenweise 
schmierendes Produkt. 

Die verwendeten Jutegewebe (scrims) sind ganz leichter Webart und 
werden bei der W eiterverarbeitung des Linoxyns zu Linoleum nicht entfernt 
(was iibrigens kaum moglich wăre), sondern in der Masse belassen. 

Uber die Einrichtung der Oxydationshăuser gibt'Tafel Vll 1) AufschluB: 
Die inneren Seitenflăchen der oberen Langschwellen a eines aus den Săulen b 

und Riegeln c zusammengesetzten, mehrere Meter hohen Holzgeriistes sind mit 
eisemen Schienen d bekleidet, deren Oberkante die o!Jere Schwellenbahn um weniges 
iiberragt. Die Innen1lăchen dieser Schienen entlang ziehen sich Zahnstangcn e, 
deren Liicken zur Aufnahme der Enden von hochkantig hergestellten Flacheisen­
stli.ben f' dienen, die in horizontaler Lage senkrecbt zu den Langschwellen eingelegt 
sind. An diese Stli.be werden die diinnen Jutegewebe g befestigt, so daLI diese in 
geringen Abstănden frei in dem Gestell berabhăngen. 

Ein Kanal h, an dessen Enden parallel zu den Gewebestiitzen liegende Kasten i1 , i 2 

befestigt sind, ruht mittels der Răder k auf den eisernen Schienen d der Lang­
schwellen und kann mit Hilfe eines aus der Kette l, dem Triebrade m und den Leit­
rollen n1 , n2 bestehenden Kettengetriebes die Schienen entlang gefUhrt werden. 
Oberhalb der Kasten i 1 , i 2 ist der Boden des Kanals h durchbrochen. Die lange 
Vorderwand der Kasten ist nicht bis auf die Kastensohle herabgefiihrt; es entsteht 
hierdurch ein enger Spalt, vor dem ein schmales, abwărts geneigtes AbschluLiblech o 
angesetzt ist. Oberhalb der Rinne h und von den mittleren Gestellsii.ulen getragen, 
befindet sich eine kurze, feststebende Rinne p, die das zu oxydierende OI aus 
einem Behii.lter q aufnimmt und nach dem Kanal h leitet, in den es durch eine 
Bodenoffnung flieL\t. Die Achse des Kettenrades m wird von Lagern unterstiitzt, 
die auf den Mittelsăulen stehen, und trotgt am freien Ende eine Riemenscheibe r, 

1) Nach Fis eber, Geschichte, Eigenschaften und Fabrikation des Linoleums, 
Leipzig 1888. 
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deren Antrieb von der Transmissionswelle s ausgeht und deren Drehungsrichtung 
je na.ch dem Bediirfnis mittels des W echselgetriebes t geiindert werden kann. V on 
dieser Welle ans wird femer durch den Riementrieb u das Rad einer Zentrifugal­
pumpe v in Umlauf gesetzt, die aus der unter dem Geriist sich hinziehenden flachen 
Grube to gespeist wird und durch das Steigrohr x in den Behii.lter q fOrdert. 

Die Wande des Oxydierhauses entlang ziehen Dampfheizrohre, an denen sich die 
den Raum durchstromende Luft erwărmt. Der Behii.lter q wird mit dem vorbereiteten 
Ole geflillt und dieses nach Bedarf der Rinne p zugefiihrt, die es in den Rinnen­
wagen h, i,, i" leitet. Wahrend nun das OI iiber die AbfluBbleche o in breiten, aber 
diinnen Striimen aus den Kasten i 1 , i 2 austritt, wird der W agen durch <las Ketten­
getriebe Iangsam das Geriist entlang gezogen, so da.Jl die Olstrome iiber die in den 
beiden Abteilungen 1 und Il des Geriistes hangenden Gewebestiicke berabflieBen 
und diese auf beiden Seiten netzen. Das iiberschiissige OI wird von der Grube auf­
genommen und wieder in den Behiilter zuriickgepumpt. Das adharierende OI da­
gegen trocknet auf dem Gewebe fest, indem es sich durch Sauerstoffaufnahme unter 
Bildung von Kohlen, Essig- und Ameisensaure, die durch ihren stechenden Geruch 
deutlich wahmehmbar ist, in Linoxyn umwandelt. tJbergie.Lien der Gewebe und Oxy­
dieren der Olschicht wechseln ab, bis das Gewebe beiderseitig mit einer etwa 10 mm 
dicken Linoxynschicht bedeckt ist, was je nach Umstiinden 4-6 Monate Zeit erfordert. 

Das Linoxyn wird dann in gro.lilere Stiicke zersobnitten und kann vor 
seiner W eiterverarbeitung zu Linoleum beliebig 1ang aufbewahrt werden, 
wobei man zwecks V ermeidung des Aneinanderklebens die Oberflăche der 
Linoxynstiicke mit Schlemmkreide bestreicht. 

Die Leistungsfăhigkeit der Oxydationshăuser hăngt von den klimatischen 
Verhăltnissen des betreffenden Betriebsortes (Luftfeuchtigkeit, Durchschnitts­
temperatur, Bewolkung usw.) und von der Beschaffenheit des verarbeiteten 
Leinoles ab. 

Spătar bat Walton 1) die Oxydation des LeinOles in Regenform ver­
sucht. Das OI wird clabei mit einer kleinen Menge eines Trockenmittels 
versetzt, auf 50 ° C erhitzt und als feiner Regen in einen mit Rl.Jhren ver­
sehenen doppe1wandigen Zylinder fallen gelassen. Gleichzeitig wird Luft 
in den Zylinder eingeblasen, um das 01 einzudicken, worauf es dann in 
einem Sammelgefă13 aufgefangen wird, um von da wieder in die V er­
teilungsvorrichtung hinaufgepumpt zu werden. 

Diesen Kreislauf macht das 01 so lange, bis es so dick geworden, da.lil es 
nicht mehr flie.lilt. Dann wird es mit 5 % Schlămmkreide versetzt und in 
dem Zylinder der schlagenden und riihrenden Wirkung des Agitators aus­
gesetzt, wăhrenddessen man, um die Tempera tur nicht liber 55 o C steigen 
zu lassen, einen Strom kalten W assers durch den Raum zwischen Zylinder 
nnd Doppe1wandung hindurchleitet. Sobald sich das 01 in eine dicke Paste 
verwandelt hat, wird es in flache Troge zum Abkiihlen und Absetzen gebracht. 
Diese Troge werden hierauf in einem Trockenofen auf 50 ° C gehalten, bis 
die Masse trocken und gummiartig geworden ist. 

Das Walton-Linoxyn stellt eine in dicken Lagen orangerote, in diinnen 
Schichten gelbe Masse dar, die beim Auseinanderziehen sofort abrei.lilt, beim 

1) Engl. Patent Nr. 7126 v. 10. April1894. 
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Zusammendriicken dagegen sich als sehr elastisch und gummiartig erweist. 
Es klebt in zerkleinertem Zustande nicht an den Fingem, ist fast geruchlos, 
schwerer als Wasser (spezifisches Gewicht bei 17 ° O 1,1013), in Ăther, 
Chloroform und Schwefelkoblenstoff so gut wie unl6slicb und bleibt beim 
Erhitzen trocken. 

Die chemische Zusammensetzung des Walton-Linoxyns ist noch nicht Zusammen· 
setznng des 

nliher etudiert. Nach den Arbeiten von Williams 1) ist seine Elementar- Walton· 

zusammensetzung im Durchschnitt: I.inoxyns. 

Koblenstoff 64,38-7 4,32 °/0 

W asserstoff 9,00-10,04% 
Sauerstoff 15,64-26,61% 

Lewkowitsch 1) fand fiir Linoxyn eine sehr hohe Verseifungszabl 
(287), eine niedrige Jodzahl (52) und einen hohen Prozentsatz oxydierter 
Sliuren (53,01 Ofo). 

Die Herstellung des Walton-Linoxyns, das wegen seiner hellen FArbung 
und seiner vorzuglichen Eignung fur die Linoleumerzeugung dem Taylor­
Linoxyn vorgezogen wird, erfordert leider sehr lange Zeit und bedingt im 
Zusammenhang damit gro.Be Betriebskapitalien. 

2. Taylor-Linoxyn. 

Die von Parnacott erfundene und in den Taylorschen Fabrikanlagen 
zuerst ausgefiihrte Methode der raschen Herstellung von Linoxyn beruht, wie 
bereits angedeutet, auf einer intensiven Behandlung des Leinoles mit heiller 
Luft unter Anwendung von Sikkativen. Das Verfahren lihnelt also dem bei 
der Erzeugung geblasener Ole angewandten Prozesse und unterscheidet sich 
von diesem nur durch die :M:itverwendung von Sauerstoffiibertrllgern 
(Sikkativen) und eine weitere Ausdebnung des Oxydationsprozesses. 

Die Apparate, die Parnacott zur Gewinnung seines Linoxyns empfahl, 
baben gewisse .Ăhnlicbkeit mit den fnr die Herstellung geblasener Ole ver­
wendeten. Sehr gebrăuchlich sind Konstruktionen nach Att cler in Fig. 70 3) 
gezeigten. 

Der Kessel a ist mit ei ner Feuerung f versehen, deren RauchzUge so angelegt 
sind, daB die Heizgase den Apparat h, iiber <len weiter unten noch das Notwendige 
gesagt wird, vorwărmen. Die auf dem Kochkessel a sitzende Haube b, die durch 
das Gegengewicht d mittels der tiber die Rollen c1 , c1 lanfenden Kette e ansbalanciert 
ist und daher leicht abgehoben werden kann, dient zur Vermeidung von Olverlusten 
durch Verspritzen. Da bei dem Taylorprozesse hOchst iibelriechende, akrolein­
artige Dămpfe auftreten, ist es zweckmli.Big, an die Hanbe eine Rohrleitung an­
zuschlie.l!en, die die aus dem Kessel a entstromenden Gase unter die Feuerung oder 
in den Scbornstfin leitet. 

1} The Analyst 1898, S. 253. 
1) The Analyst 1902, 8.140. 
3) Nach Fischer, Geschichte, Eigenscbaften und Fabrikation des Linoleums, 

JJeipzig 1888. 
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Ist das in den Kessel a gebrachte 01 durch die Feuerung f geniigend 
vorgewărmt, so lăL\t man durch das Rohr g Luft in den Kessel treten. Die 
Luft kommt von einem in dieser Figur nicht gezeicbneten Kompressor, durch­
stromt zuerst den Apparat h untl mtindet endlich durch die feinen Locbungen des 
in eine Schlange endigenden Rohres g in das 01 des Kessels a. Auf dem Wege 
durch h wird die komprimierte Luft mit Sikkativen geschwăngert, die ihr auf 
folgende W eise einverleibt werden: 

Die feingepulverten Sikkative werden durch den Trichter m und den geoffneten 
Hahn k1 in den kugelformigen Behălter l zugefiihrt, worauf k1 geschlossen, dafiir 
aber k2 geolfnet. wird. Durch die Saugwirkung, die der durch h gehende Luftstrom 
iibt, winl das Sikkativpulver aus l al1-
măblich angesaugt und·mit der Luft nach a 
gefiihrt. Der Behalter h erîâhrt (lurch 
die Abgase der Feuerung f cine Erwăr­
mung, so dati die Luft vorgewărmt nach 
a kommt. 

Das Einblasen von Lnft wird 
so lange fortgesetzt, bis Proben des 
Kesselinhaltes beim Erkaltenlassen zu 
festen Massen erstarren. Die Zeit, 
clie zur Erreichung dieses Punktes 
notig ist, hiingt von der angewendeten 
Temperatur, von der Menge und Art 
der zugesetzten Sikkative und cler 
Stărke und Temperatur des Luft­
stromes ab; sie schwankt zwischen 
12 und 18 Stunden. 

Das fertige Linoxyn wird in 
noch heif.lem Zustande in flache Eisen­
formen gegossen, wo es zu einer 
schwach klebrigen, dunklen Masse 
erstarrt. 

ic; --- -e· ·-- -c;~ 

~d 

Eigen· Das Taylor-Linoxyn unterschei-
schaften, Fig. 70. Apparat znr Herstellung von 

J.inoxyn nacb Parnacott. 

Zusammen· 
setzung des 
Taylor·Lino· 

xyns. 

det sich von dem Walton-Linoxyn 
in mehrfacher Hinsicht. Die Farbe des 
ersteren ist dunkelbraun bis schwarzbraun, es erweist sich beim Ausein­
anderziehen ziemlich zăhe, filhlt sich klebrig· an und wird beim Erwărmen 
halbfliissig. Seine Dichte betrăgt bei 170° C beilăufig 1,007. 

In chemischer Hinsicht stellt das Taylor-Linoxyn ein weniger reines 
oxydiertes LeinOl dar als das Walton-Linoxyn. Wăhrend bei diesem der 
Oxydationsproze.l3 unter moglichster Schonung des Glyzericlmolekiils vor sich 
geht, tritt bei cler hohen Temperatur, clie cler Parnacott-Prozef.l benotigt, 
eine Zersetznng der Glyzeride ein, was schon an dem clabei anftretenden 
penetranten Geruche kenntlich ist. Die Oxydation mag bei dem Parnacott­
Verfahren stellenweise weiter vorgeschritten sein als bei elen Produkten de!' 
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Walton-Methode, doch zeigen diese dafilr eine gleichruă.Wgere, von Zer­
setzungsprodukten freiere Zusamm.ensetzung. 

Der Pamacott-Taylor-Proze.B wird trotz des geringeren Wertes des damit 
erhaltenen Produktes in der Praxis doch viel verwendet, weil er wesentlich 
an Zeit nod damit an Zinsen und Kapital spart. 

Verschiedene Versuche, zur Herstellung von Linoxyn auJ3er Leinol 
andere trocknende (ne zu benutzen, hatten bis heute noch keinen Erfolg. 
Besonders das Holz~l, anf das man in dieser Beziehung vor Jahren grol3e 
Hoffnungen setzte, bat ganz enttăuscht. 



()lfirnisse. 

Sechstes Kapitel. 

Gekochte Ole nnd Firnisse. 
Huile.s cuites, vernis. - Boiled oils, oii var­

nishes. - Oii cotti, vernici. 

Von Pro(ess01· Max Bottler in Wiirxlmrg. 

AllgemeinP,s, 

Als Firnisse (vernis, varnish) konnen eigentlich alle Fliissigkeiten 
angesprochen werden, die in diinner Schicht cler Luft ausgesetzt, zu einem 
festen, mehr oder weniger gllinzenden Uberzug eintrocknen. 

Definition. Im engeren Sinne versteht rnan aber unter Firnissen [Olfirnissen 1)] 

mit Sauerstoff behandelte Clle (Lein-, Hanf-, M.ohn-,Sonnenblumen-, Maisol usw.), 
die in diinner Schicht, el. h. 1 mg pro Quadratzentimeter, auf Glas ge­
strichen, in wenige r als 24 Stu nden einen festen, glanzenden Uber­
zug· geben. 

Die Eigenschaft, in diinner Schicht aufgestrichen allmahlich einzu­
trocknen, besitzen alle trocknenden und auch viele halbtrocknende O le, 
doch dauert der TrockenprozeB dieser natnrlichen O le ziemlich lange, oft 
mehrere Tage. 

Dur·ch einfaches Kochen cler O le lăBt sich ihre Trockenfiihig kei t 
nicht steigern, und clie friiher allgemein verbreitete Ansicht, daJ3 man 
Leinol durch blofies Erhitzen schnellcr trocknend machen konne, erscheint 
dnrch einwandfreie Versuche vollstăndig widerlegt. 

Sikkative. Die Trockenfahigkeit cler Ole wird dagegen durch gewisse sauerstoff-
iibertragende Substanzen (Sikkative) wesentlich erhoht. Wăhrend Leinol 
bei gewolmlicher Ternperatur zum Eintrocknen drei bis filnf Tage braucht 
und andere Ole hierfiir noch langere Zeit beanspruchen, kann man durch 
Behandlung der Ole mit Sauerstoff oder sauerstoffabgebenden Snb­
stanzen (Verkochen des SikkatiYs mit clem Ole, Auflosen des ersteren 

') Der Name Qlfimis dient zur Auseinanderhaltung dieser Produkte und der 
sogenannten Lackfimisse (Ollacke), die neben trocknend gemachten Olen auch 
Harze (Kopal usw.) und fliichtige Losungsmittel enthalten. Die Herstellung der 
Ollacke wird, als nicht in das Gebiet der eigentlichen Fettindustrie fallend, in 
diesem W erke nicht besprochen. 
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im Ole bei verb.altnismătlig niedriger Temperatur, Behandeln der Ole mit 
Ozon usw.) erreichen, dati der Trockenproze.l3 schon innerhalb vier bis 
fiinf Stunden beendigt ist. 

Je nach der Art der Einverleibung des Sikkativs in das als Rob­
material dienende OI, spricht-man von gekochten nud von kaltbereiteten 
Firnissen. 

Von der Beschaffenheit und Menge des angewandten Sikkativs sowie 
cler Zeitdauer des Kochens hăngt es ab, ob die gekochten Firnisse von 
hellerer oder dunklerer Farbe sind. Man spricht daher von hell ge­
kochten (paie boiled oils) und von doppelt gekochten (double 
boiled oils), ala den dunkleren Sorten. 

Ebenso unterscheidet man nach der Herstellungsart ozonisierte, 
Elektrofirnisse usf., wie man die verschiedenen Firnisse im Handel auch 
nach ihrem Grundstoffe 1) benennt und von Lein-, Holz-, Hanftilfirnis 

usw. spricht. 
Man lmnn die L>lfirnisse in folgende Gruppen unterteilen: 
1. in die nach dem sogenannten Kochverfahren hergestellten Firnisse, 

d. h. solche, zu deren Bereitung die Llle mindestens auf 220 ° O erhitzt 
werden. 

2. in Firnisse, zu deren Herstellung man das OI (mit oder ohne gleich­
zeitige Durchliiftung) unter Einverleibung von Trockenmitteln (Resinaten 
und Linoleaten) bis auf Mchstens 160°0 erhitzt. Dieser Gruppe reihen 
sich jene Firnisse an, die ausschlie.l3lich durch Behandlung von Leinol mit 
ozonisiertem Sauerstoff erzeugt werden. 

3. in Firnisse, die auf kaltem Wege hergestellt werden, die also durch 
Einverleibung von Sikkativen (Trockenmitteln) ohne Erhitzung und Durch­
liiftung erhalten werden. 

4. in Firnisse, die dadurch erzeugt werden, da13 man Leinol mittels 
Elektrizităt oder sonstiger besonderer Verfahren in Firnis Uberfiihrt. 

Jede der ersten drei Gruppen zerfăllt, je nach Art und Menge cler ver­
wendeten Trockenmittel und je nach der Durchliiftungsweise sowie der Hohe 
der Temperatur, die bei deren Herstellung erreicht wird, in zahlreiche Unter­
arten 2), die beziiglich ihrer physikalischen Beschaffenheit und ihrer Eig­
nung fiir den jeweiligen Gebrauchszweck sehr erheblich voneinander ab­
weichen. 

Lippert hat vor einigen Jahren vorgeschlagen, solche Firnisse, die 
nach der spăter năher zu behandelnden alten ~fethode mit Biei und }fangan­
oxyden (Glatte, Mennige, Braunstein usw.) gekocht wurden, Oxydfirnisse 
zu nennen, die mit Linoleaten hergestellten Leinolfirnisse als Linoleat-

1) Hier sei bereits bemerkt, daLI sich zur Herstellung von Firnissen nicht nur 
die trocknenden Ole (Triglyzeride), sondern auch deren abgeschiedene Fettsauren 
eignen. 

2) .J. Treumann, Zeitschr. f. offentl. Chemie, .lahrg. 11, Heft 23. 

H e ft e r, Teehnologie uer Fette. III. 25 
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firnisse und solche, die mit Resinaten erzeugt wurden, als Resinat­
firnisse zu bezeichnen. Durch diese Bezeichnung wiirde sich die Her­
stellungsweise deutlich erkennen lassen, und die Chemiker haben sie auch 
angenommen. In der Praxis konnten sich aber die erwahnten Benennungen 
nicht einbflrgern. 

GeschichtUches. 

Das wichtigste trocknende OI - das Leinl>l - wird schon seit den 
ăltesten Zeiten zum Anrichten von Anstrichfarben verwendet. Apelles, der 
bedeutendste altgriechische Maler, soll·schon in den Jahren 330-308 v. Chr. 
~'irnis benutzt haben. Bereits im zwi>Iften Jahrhundert bemiihte man sich, 
den TrockenprozeJ3 des Leinoles abzukiirzen, und der Ml>nch Theophilus 
soll bereits im Jahre 168 n. Chr. die Umwandlung des Leinl>les in schnell 
trocknenden ~'irnis gekannt und gelehrt haben. 

L. E. Andesl) fiihrt als ăltestes Buch iiber die Bereitung von Lacken 
und Leinl>lfirnissen sowie deren Anwendung ein im Jahre 1696 bei Johann 
Ziegers in Niirnberg erschienenes Werk an, das den Titei fiihrt: "Kunst­
und W erkschule anderer Teil, darinnen zu erlernen allerhand seMn be­
wll.hrte Lack-, Spick-, Terpentin- und 01-Fiirnisse usw. usw. Von einem 
sonderbaren Liebhaber natiirlicher Kiinste und Wissenschaften." In diesem 
Werke findet sich folgende Vorschrift zur Herstellung von Olfirnis: 

nNimm scbiin lauter Leiniil 4 Pfund, zart geriebener Silberglett 12 oder 14 Loth, 
das lasse in einem kupffemen Kessel mit stetigem Umriihren eine Zeitlang kochen, 
bis es so heiLI ist, daLI eine hineingesteckte Feder die Haa.re fabren und sich zwiscben 
den Fingem abstreifen lii.Jlt, dann nimm scbiinen galben reinen Agtstein, Sandar&.CII., 
Mastixkomer, Gummi Arabicum, Copall und Abiez (Fichtenbarz) eines jeden 4. Loth, 
vermiscbe es wohlgestoBen untereinander, laLI in einen irdenen verglasurten, zuvor 
aber in Regenwasser eingelegten Ma.ler-Tiegel, auf einem linden Kohlenfeuerlein 
zerflieLien und schmeltzen; dann scbiitte es also in das Leinol, alsdann lasse auch 
in einen anderen Tiegel 4 Loth reinen Gummi Lacca mit ein klein wenig Leinol 
flieLien, letztlichem tbue auch 4 Loth venedischen Terpentin und 6 Loth rein Ter­
pentinol darzu, laLI mit stetigem Umriihren so lange kochen, bis er dir an Farbe 
gefăllig, dann hebe es ein klein wenig von dem Feuer, lasse es etwas erkalten und 
thue 8 Loth weiLien Vitriol und 4 Loth gestoLien V enedisch GlaLI darein, setze es 
noch einmal znm Feuer, laLI noch eine Viertelstund mit stet.igem Umriihren kochen 
und dann abgehoben, gar erkalten, so ist der Ff1mis bereitet, dann zwinge durch 
ein leinen Tuch, lasse ihn gefallen, so wirst du ein fiirtreffiicben Fiimis iiber­
kommen, der in einer halben Stunde trocknet und so scbiin und hellglii.nzend ist, 
als ein GlaLI." 

Auch zur Bereitung von "gemeinem Schreiner-Fiirnis" soll man 
nach obgenanntem Werke auJ3er Leinl>l noch "Glett, Mennig, weillen 
Vitriol, Venedisch Gla13, Fischbein, Umbra, Gummi, Tragant, Mastix und 
Terpentin" verwenden. Da das erwăhnte Buch bereits vor iiber 200 Jahren 
gedruckt und verl>ffentlicht wurde, darf als feststehend angenommen 

1) Andes, Die Fabrikation der Kopal-, Terpentinol- und Spirituslacke, 
Wien 1900, 2. Aufl.., S. 11. 
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werden, daB man Trockenmittel (Bleiglătte, Mennige usw.) zur Herstellung 
von Firnis schon lange Zeit vorher gebrauchte. 

In den letzten Dezennien hat man in der Firnisindustrie mannigfache 
Fortschritte gemacht, sowohl was die Auffindung neuer, besonders trocken­
făhiger und leicht einzuverleibender Sikkative anbelangt, als auch in der 
Vervollkommnung der notwendigen Apparate. Auch hat man in den letzten 
Jahren neue, bisher unbekannte W ege der Firnisbereitung (Benutzung elek­
trischer Strome, ultravioletter Strahlen usw.) einzuscblagen versucht. 

The&rie des Trockenprozesses. 

Der beim Eintrocknen von (Hen - der Linoxynbildung- vor sich 
gehende chemische Proze.l3 ist ziemlich komplizierter Art und war wieder­
holt Gegenstand wissenschaftlicher Untersuchung 1). Mulder 2), der sich 
zuerst mit dem Trockenprozel3 der Ole, insbesondere des Leinoles, befaBte, 
nahm an, dai beim Trocknen eine Spaltung des Triglyzerids erfolge und 
das abgespaltene Glyzerin zu Akryl- 1 Ameisen- und Essigsăure, 

schlie13lich aber zu Kohlensăure und Wasser oxydiert werde. Wăhrend 

sich nach Mulder die Linolsăure (alte Formei 082~804) zuerst in ihr 
Anhydrid (C32H2703), dann in Linoxyn {C82H117011) verwandelt, haben 
die iibrigen im Leinol enthaltenen Fettsăuren (01-, Palmitin- und Myristin­
săure) fiir den Trockenproze13 keine Bedeutung. Mit der Oxydation dieser 
Fettsăuren beginnt die ZerstOrung des Firnisanstrichs. 

Hazuras), der als Hauptbestandteil des Leinoles die Linolensăure 
oder Isolinolensăure (C18H3002) und neben Olsăure (C18H3402) auch noch 
die ungesăttigte I.inolsăure (C18H3~0~) fand und im Mulderschen Linoxyn 
noch Glyzerin nachwies, unterzog in Gemeinschaft mit Bauer 4) die An­
gaben M ulders liber den Trockenproze.l3 einer Kontrolle und gab letzterem 
eine andere Erklll.rung. Nach Hazura wird nur das an 01-, Palmitin­
und Myristinsiiure. geb1mdene Glyzerin abgespalten, wăhrend die Glyzeride 
der Linolen- und Linolsăure zu einem iitherunlBslichen Oxylinolein oxy­
dieren. Es bilden sich nicht Keton-, sondern Hydroxylgruppen, so daJ3 
Pentaoxylinolensiiure [C18H30{0H)805] entsteht. Die freien Linolensăuren 
gehen in faste, litherunlBsliche Anhydride liber, die indes bei Behandlung 
mit Alkalien wieder iitherlosliche Siiuren liefern. 

R. Ki13ling5) bewies, da13 eine von mancher Seite angenommene Mit­
wirkung von Bakte1ien oder organisierten Fermenten bei dem Trocken­
prozesse nicht stattfindet. 

') Yergleiche Fahrion, Chem. Ztg. 1893, 8.1848, u. 1904, 8.1196. 
1) Mulder, Chemie der trocknenden Ole, Berlin 1876. 
3) Monatsbefte f. Chemie 1886, 8. 637; 1887, S. 260; 1888, 8. 465; Zeitschr. 

f. angew. Chemie 1888, 8. 312. 
') Monatshefte f. Ohemie 1888, S. 459 u. 465; Zeitschr. f. angew. Chemi,, 

1888, s. 455. 
•) Zeitschr. f. angew. Chemie 1891, S. 396. 
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Aus den Ergebnissen der Untersuchungen von A. H. Sabin 1) liber 
die Oxydation des LeinOles diirfte hier erwăhnenswert erscheinen, da.l3 bei 
der Oxydation weder Kohlensăure noch Wasser gebildet wird. Die Menge 
des aufgenommenen Sauerstoffes war sehr verschieden. A. H. Sa b in nimmt 
an, daB es nicht cler Sauerstoff der Luft, sondern das darin enthaltene 
Ozon sei, das die Oxydation bewirkt. H. R. Procter und W. E. Holmes 2) 

haben eine gro.l3e Anzahl von ()Ien mit Luft geblasen und wăhrend der 
verschiedenen Stadien der Oxydation das spezifische Gewicht, die Refraktions­
und Jodzahlen bestimmt. Sie konstatierten, da.l3 bei der Oxydation von 
(Hen das spezifische Gewir.ht und der Refraktionsindex zunehmen, wăhrend 
die Jodzahl abnimmt. 

Fahrion 3), der aus oxydierten LeinO!en Fettsauren abschied, von 
denen die petrolătherunloslichen mehr Sauerstoff enthielten als der petrol­
atherlosliche Teil, nahm als Endprodukt der Oxydation des Leinoles Hexa­
oxylinolensăure (C18Ha00 8) an. 

Die Untersnchungen von R. Hen riq nes 4) liber die Autoxydation des 
Leinoles bzw. des Leinălathylesters fiihrten zu dem Ergebnisse, daB diese 
Ester sich noch leichter oxydieren als clie Glyzericle. Bei elen Endprodukten 
der Oxydation lagern sieh an clas doppeltgebundene Kohlenstoffatom noch 
Hydroxylgruppen an, die sich in Ketongruppen verwandeln oder Aldehyde 
abspalten. 

Fahrion 5) versuchte, die von Engler und WeiJ3berg 6) aufgestellten 
Gesetze iiber den V erlauf cler Autoxydation auf den TrockenprozeE zu 
iibertragen, doch schlieBt er seine interessanten Ausfiihrungen mit cler Er­
klărung, daB das bisher vorhandene experimentelle Material fiir eine ein­
wandfreie Darlegung des Trockenprozesses im Lichte cler Engler'schen 
Autoxydationstheorie nicht genuge. 

Die Rolle, die die Sikkative beim TrockenprozeB von Firnissen spielen, 
ist nicht zu unterschatzen, und ihre Mitwirkung kompliziert die Vorglinge 
offenbar nicht unwesentlich. Mulder erkllirte die Wirkung cler Sikkative 
einfach durch ihre Sauerstoffabgabe. Er schreibt dariiber: 

W enn man eine Boraxlosung durch schwefelsaures Manganoxydul iallt und 
den Niederschlag bei Luftzutritt auswăscht, so fărbt er sich infolge von Sauerstoff­
aufnahme an der Oberflăche braun, weil die Borsăure nur Iose mit dem Mangan­
oxydul zusammenhăngt. Ahnlich wirkt borsaures Manganoxydul in Leinol; es nimmt 
Sauerstoff aus der Luft auf und gibt ihn wieder an das Glyzerin und an das Leinol­
săureanhydrid ab. 

') Chem. Ztg. 1906, S. 460. 
2) Journ. Soc. Chem. Ind., Bd. 24, Nr. 24. 
3) Zeitschr. f. angew. Chemie 1891, S. 540; Chem. Ztg. 1893, S. 1849. 
•) Zeitschr. f. angew. Chemie 1898, S. 343 u. 699. 
5) Chem. Ztg. 1904, S. 1196. 
6) Engler und Weil.\berg, Kritische Studien liber den Yorgang der Autoxy­

dation, S. 40. 
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Bei der Mennige (Pb30 4) nalun Mulder an, daJ3 sie als 2 PbO + Pb09 

(Bleioxyd und Bleisuperoxyd) wirke und ihren disponiblen Sauerstoff an 
das Leinol abgebe. Bleiglătte {PbO) dagegen sei nur wirksam, wenn das 
Leinol damit gekocht wird, dann werde eben der Sauerstoff, den die 
Mennige schon disponibel enthălt, aus der Luft aufgenommen und eben­
falls auf das Leinol iibertragen. 

Nach den neueren Forschungen beruht die Wirkm1g der Sikkative aher 
auf katalytischen Vorgăngen. Den Namen 1,Katalyse" hat bekanntlich 
Berzelius in der Chemie eingefiihrt und damit alle Vorgănge bezeichnet, 
bei denen der Verlauf einer Reaktion durch die Anwesenheit irgendeines 
dritten, indifferenten Korpers ermoglicht oder die Geschwindigkeit der Re­
aktion beschleunigt wird. Da sich beim Studium dieser Vorgănge trotz 
scheinbarer Gleichheit ihres ăuf3eren Verlaufes der wesent.liche Unter­
schied in dem Mechanismus der Wirkung herausgestellt hat, dal3 nămlich in 
dem einen Falle durch den dritten Korper nur die Auslosung einer ruhenden 
Reaktion, im andern Jfalle aber die Beschleunigung einer schon in Gang 
befindlichen, aher langsam verlaufenden Reaktion herbeigefilhrt wird, unter­
scheidet man neuerdings scharf zwischen diesen beiden Arten der Wirkung, 
und Ostwald 1) bezeichnet als "Katalysatoren" nur solche Substanzen, 
die eine .Ănderung der Beschleunigung des Reaktionsverlaufes bewirken, 
versteht mithin unter "Katalyse" die Beschleunigung eines langsam ver­
laufenden chemischen Vorgangs durch die Gegenwart eines fremden Stoffes. 
Die Beeinflussung kann nicht nur positiv (Beschleunigung), sondern 
auch negativ (Verlangsamung) sein 2}, und dementsprechend kann man 
auch zwischen posi ti ver und nega ti ver Katalyse unterscheiden. 

Engler und Weif3berg3) fassen im Hinblick auf die Mannigfaltig­
keit der Wirkungsweise der Katalysatoren in verschiedenen Fallen der 
Katalyse, wobei auch noch ein und derselbe Katalysator in seinem Mechanis­
mus mitunter ganz verschiedene chemische Reaktionen herbeifiihren kann, 
die katalytischen Erscheinungen, die sich bei der Autoxydation abspielen, 
in einer besonderen Gruppe zusammen und bezeichnen diese als. autoxy­
dationskatalytische Erscheinungen oder kurzweg als "Autoxykatalyse". 
:1\-lan versteht demnach unter Autoxykatalyse einen solchen Vorgang, bei 
dem eine Ubertragung des molekularen Sauerstoffes an einen Korper B 
durch Vermiitlung eines Klirpers A, den Autoxykatalysator, zugrunde liegt. 

Nach Weger ist das schnellere Eintrocknen des mit Sikkativ be­
handelten Leinols ohne Zweifel der katalytischen Wirkung der im Leinol 
gelosten Blei- oder Manganverbindungen zuzuschreiben. Er versuchte, aher 
nur mit geringem Erfolge, organische Klirper, clie zur Oxydation und Des-

1) Grundlinien der anorganischen Chemie, S. 109. 
2) Bre dig, Zeitschr. f. physikal. Chemie, Bd. 31, S. 324 u. Bd. 37, S. 63. 
3) Engler und WeiJ.Iberg, Kritische Studien liber den Vorgang der 

Autoxydation. 
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oxydation geneigt sind, z. B. Chinon und Hydrochinon, als Sikkative 
zu verwenden. Femer bezeichnete Weger es als eine ziemlich sonderbare 
Tatsache, dai lediglich V erbindungen des Bleis und Mangans als Sik"kative 
brauchbar sind1 da sie einander sonst in chemischer Beziehung durchaus 
nichUhneln. Wenn man sich auf denBodender EnglerschenAutoxydations­
theorie stellt, verliert aber die obige Tatsache ihre Sonderbarkeit; Biei und 
Mangan ăhneln einander darin 1 dalil sie verhăltnismăl3ig leicht in Super­
oxyde ii.bergehen1 und der Trockenproze.l3 der Fimisse erscheint ohne weiteres 
als ein Fali der Autoxykatalyse. 

Nach C. Engler und J. Weililberg kann die Autoxykatalyse entweder 
hemimolekular (atomistisch) oder molekular sein. In ersterem Falle 
mil13te man die Sikkative als Autoxydatoren (Katalysatoren), das 
Lein51 als Akzeptor ansprechen und die Sauerstoffiibertragung wii.rde 
auf atomistischem W ege stattfinden, gemăl3 der Formei: 

A02 + 2 B = A + 2 BO. 

Trotzdem somit der Akzeptor eine ungesăttigte Verbindung darstellt 
und flihig ist, Peroxyde zu bilden, wiirden nicht solche, sondern wiederum 
Oxyde vom Typ AO (bzw. BO) entstehen. Nach Manchots Ansicht 
konnen allerdings auch auf atomistischem Wege Peroxyde entstehen 1). 

Als Stiitze fiir diese Annahme lil.J3t sich anf!ihren, dal3 nach Lippert 2) bei 
den .Manganfirnissen wenigstens bis zu einem Gehalte von 0,20/0 Mangan die 
Sauerstoffzahl um so niedriger ausfllllt, je gr5.13er die Sikkativmenge ist. 
Die Sikkative beschleunigen nur die Reaktion, wie schon ooen erwăhnt 

wurde. Es konnen Beweise angefiihrt werden 1 dal3 man es im Trocken­
proze.l3 der Firnisse eigentlich mit einer molekularen Autokatalyse (nach 
Engler und Wei.f3berg) bzw. mit einer indirekten Autoxydation zu tun 
hat. Die Sikkative wllren sonach nur Pseudoautoxydatoren3)1 die Hy­
droxylgruppen addieren und dadurch einen sekundllren Autoxydator entstehen 
lassen. Dieser nimmt seinerseits molekularen Sauerstoff auf und geht in 
ein Hydroperoxyd iiber, gemăl3 den Formeln: 4) 

MM + OHH-+- MOH + MH 
M-0 
1 + -+- M • 0-0H 
H-0 

1) Liebigs Annalen 1903, S. 93. 
1) Zeitschr f. angew. Chemie 1898, S . .433. 
3) Unter einem "Pseudoautoxydator" versteht man einen Kiirper, der 

entweder durch Einwirkung auf andere Kiirper unter Verbrauch negativer Ionen 
oder durch Entladung positiver Ionen die lUldung reaktionstlhiger Atome veranlaBt, 
die ihrerseits die Autoxydation herbeiflihren. Man bezeichnet diese deshalb als 
nsekundii.re oder indirekte Autoxydatoren". 

') C. Engler und J. WeiBberg, Kritische Studien 11ber den Vorga.ng der 
Autoxydation 1904, S. 95. 
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Letzteres setzt sich mit W asser in Metallhydroxyd und W asserstoffsuper-
oxyd um: 

M • 0-0 · H + H20 ~ M • OH + H202 • 

Das eigentliche oxydierendP Agens ware somit im ]'alle der mole-
1rularen Autoxykatalyse das Wasserstoffsuperoxyd, das die Linolen­
und Linolsăure auf sekundarem W ege in ihre Peroxyde iiberfiihren wiirde. 
Mit dieser Anschauung harmonieren vor allen Dingen die hohen Sauerstoff­
zahlen der Firnisse, ferner verlaufen die indirekten Autoxydationsprozesse 
im allgemeinen rascher als die direkten, weshalb man von den zwei konkur­
rierenden Mog]ichkeiten die erstere bevorzugt. Auch werden die indirekten 
Autoxydationsprozesse durch die Gegenwart von Wasser, Săuren und Gly­
zerin begiinstigt 1), alles Korper, die beim Trockenprozetl frei werden. 

W. Fahrion ~) macht ferner darauf aufmerksam, daB hierher vielleicht 
auch noch die Beobachtung Lipperts 3) gehOre, wonach Sikkative, die Biei 
und Mangan enthalten, wirksamer sind als solche, die nur Biei oder nur 
Mangan aufweisen. Dasselbe konstatierte auch Stern b e r g 4 ), der fand, daB 
Bleimanganfirnisse viel schneller Sauerstoff aufnehmen a1s die nur Blei­
oder Manganoxyd enthaltenden. 

Aus den Untersuchungen .A. Genthes5) iiber den Trockenproze13 des 
LeinOles diirfte hier anznfiihren sein, da13 Licht anf die Reaktionsgeschwindig­
keit stark beschleunigend einwirkt. Durch zahlreiche Messungen im Dunkeln, 
im Lichte, bei erhOhter Temperatur, bei verschiedenem Sikkativzusatz usw. 
wurde nachgewiesen, da13 in jedem Falle eine Autokatalyse vorliegt; der 
Autokatalysator scheint peroxydartigen Charakter zu besitzen. Das Leinol 
bildet primăr den Katalysator und wirkt dann als Akzeptor, wahrend die 
Sikkative als Pseudokatalysatoren aufzufassen sind, die nur beschleunigend 
anf die Bildung des Autokatalysators wirken. Uber die Hauptreaktion lagert 
sich eine andere, die hauptsăchlich aus einer langsamen Verbrennnng der 
organischen Substanz besteht. Der Sauerstoff wird teilweise, namentlich im 
Licht und bei hoherer Temperatur, durch diese Nebenreaktion verbraucht. 

Parallel mit der Oxy-dation geht eine Polymerisation. Das Gewicht 
der fliichtigen Reaktionsprodukte betrug ca. 150fo, die Sauerstoffaufnahme 
im Durchschnitt 23% (bei Zimmertemperatur und im Dunkeln). 

Nach J. Desalme 6) gehen beim Trocknen des Leinols die Glyzeride 
der ungesăttigten ]'ettsăuren an mehreren doppelten Bindungen beim Kon-

1) C. Engler und J. WeiLlberg, Kritische Studien iiber den Vorgang der 
Autoxydation 1904, S. 94. 

9) Chem. Ztg. 1904, S. 1200. 
3) Zeit.schr. f. angew. Chemie 1899, S. 542; 1903, S. 369. 
') Farbenztg. 1907, S. 669-673. 
5) Zeit.schr. f. angew. Chemie 1906; Bayer. Industrie- u. Gewerbeblatt, neue 

Folge, Bd. 39, S. 128. 
8) Theorie iiber das Trocknen der Ole von J. Desalme; Rev. Chem. Ind., 

Jahrg. 20, Nr. 233, Chem. Revue 1909, S. 169. 

Befunde 
Genthes. 

Theorie 
Desalme. 
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takt mit der Luft in Peroxyde iiber, welche das CH vollstăndig oxy­
dieren. Diese Reaktion ist sehr langsam. Gibt man Terpentinăl hinzu, 
so g·eht die Reaktion schneller vor sich, denn das 01 bildet an cler Luft 
leicht ein Peroxyd, das vollst11ndig und schnell das Gemisch oxydiert. Die 
Hinzugabe eines Mangansalzes erhăht die Schnelligkeit und Energie der 
Reaktion, denn erstens wirkt das Salz als mineralisches Ferment, wenn 
man es in Spuren in Oegenwart eines Kărpers benutzt, der sich leicht in 
ein Peroxyd verwandelt ( z. B. Terpentinăl), und zweitens wirkt es als Auto­
oxydationsmittel direkt auf das Leinol, wenn man es in gro.f3eren 
Mengen verwendet; in diesem Falle teilt es diese Eigenschaften mit dem 
Blei. Die Lichtstrahlen, besonders die ultravioletten, wirken fărdernd auf 
die Bildung der Peroxyde. Es bandelt sich also immer um die Bildung 
von Peroxyden. Man kann auch direkt organische Peroxyde hinzufiigen 
und so stark trocknende Ole herstellen, die gar keine Mineralbestandteile 
enthalten. 

Die Trockendauer eines Firnisses ist, abgesehen von dessen be­
sonderer Zusammensetzung und Giite, abhiingig von Luft, Licht, Wl!.rme 
und dem Feuchtigkeitsgehalt der Luft. Wo schlechte Luft, wenig 
Licht und keine Wărme ist, da g:eht auch das Trocknen nur sehr langsam 
vor sich. 

Durch Ermittlung der von einem Firnisse aufgenommenen Sauer­
stoffmenge kann man sich ein Bild iiber den Verlauf des Trockenvorganges 
verschaffen. Lippert hat zu diesem Zwec.ke kleine Glastafeln, die wie die 
OberflAche eines Mohnblattes fein rauh geschliffen waren, mit Firnis be­
strichen. Werden nun diese Tafeln entweder dem Lichte exponiert oder in 
einem dunkeln, lichtabgeschlossenen Raume aufbewahrt oder sonstwie trock­
nen gelassen und dabei von Zeit zu Zeit gewogen, so erfăhrt man die auf­
genommene Sauerstoffmenge und erhiilt durch die so ermittelten Zahlen 
ein ziffernml!.J3iges Bild iiber das Trocknen des Firnisses unter den ver­
schiedenen Bedingungen. 

Die Dicke der Schicht spielt in gewissen Grenzen keine Rolle, d. h. die 
Menge des absorbierten Sauerstoffes ist proportional der Dicke. Die Schnellig­
keit der Reaktion wachst proportional der Kubikwurzel aus cler Konzen­
tration der Katalysatoren. Ferner ist die Absorption des Sauerstoffes bei 
15-20 AtmosphAren proportional dem Drucke. Beim Erwlirmen auf hăhere 
Temperaturen nimmt die Schnelligkeit der Reaktion nach der Regel von 
Spring zu 1). 

Die Versuche Lipperts haben ferner ergeben, dal3 ein Firnis, solange 
er Sauerstoff aufnimmt, nicht als eingetrocknet bezeichnet werden clarf. Erst 
wenn jede Sauerstoffaufnahme aufgehort hat, kann man den Firnis 
wirklich trocken nennen. 

') S. A. Fokin, Journ. d. russ. phys.·chem. GesellHch. 1907, S. 307. 
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Nach Lippert nehmen Firnisse, die mit rohem Leinol hergestellt 
sind, etwa 17-200/o Sauerstoff auf, hingcgen alte Firnisse odet· solche, 
die man mit altem, abgelagertem Leinol hergestellt hat, nur ca. 12 -150fo, 
weil letztere schon beim Lagern Sauerstoff aufgenommen haben. 

Vollstllndig trocken gewordene :I!'irnisse nehmen allmăhlich wieder 
etwas an Gewicht ab. (Vergleiche Band 1, S. 118.) Es findet dabei eine 
weitere Sauerstoffaufnahme statt, aber der Sauerstoff, der zum trocken 
gewordenen Anstrich hinzukommt, wirkt nicht mehr trocknend, sondern 
ze,rsetzend ein. Aus diesem Grunde muB jeder Firnisanstrich, auch wenn 
er mittels des reinsten Firnisses hergestellt wurde, nach kiirzerer oder 
lăngerer Zeit wieder erneuert werden. 

Roh1natm·ialien der Firnisberllitung. 

a) Ole. 
Zur Herstell1mg von :I!'irnissen eignen sich sowohl die trocknenden als 

auch die halbtrocknenden Ole. Am meisten wird als Grundstoff das Lein­
ol gebraucht, doch werden in RulHand auch Hanfolfirnisse in groBer 
Menge hergestellt, wie auch Mohn- und Sonnenblumenol, in Amerika 
llaislH, in China und Japan HolzOl das Ausgangsmaterial fiir Firnisse 
bilden. 

Leinol. 

Das zur Firniserzeugung verwendete Lein61 soll gut abgelagert und LeinOI. 

klar sein. 
Nach J. Treumann 1) sind aus La-Plata- und ostindischer Saat erzeugte 

Leinole zur Herstellung klebefrei trocknender Firnisse nicht gut verwendbat·. 
Nachdem iiber die Eigenschaften des Leinoles schon eingehend be­

richtet wurde (Band 2, S. 25-32), sollen hier nur mehr gewisse in der 
Praxis hăufig gebrauchte Ausdriicke, wie LackleiniH, Dickol, Standol, 
geblasenes (oxydiertes) Leinol usw., die ebenfalls schon friiher (Band 1, 
S. 32) Erwăhnung fanden, năher erl>rtert und deren Darstellungsweisen 
vorgefiihrt werden. 

Die im Handel unter der Bezeichnung "Lackleinăl" vorkommenden 
Leinolsorten 2) erscheinen Mufig nach dem Sieden zwar spiegelblank, ent­
halten aber trotzdem noch schlldliche Bestandteile (Schleimstoffe), deren 
Ausscheiden erst nach mehrtăgigem Stehen, manchmal sogar erst nach 
verhăltnismă.Big langer Zeit, eintritt. Zum Sieden erhitztes reines Lein61 
soll auch nach monatelangem Stehen in einem offenen Glase nicht die ge­
ringste Triibung zeigen. In den meisten Făllen sind jedoch die sogenannten 
Lackleinole nicht besser als gewohnliche HandelsleinOle s). 

') Zeitschr. f. offentl. Chemie, Jahrg. 11, Heft 23. 
2) C. Niegemann, Chem. Ztg. 1904, S. 97, 724 u. 841. 
3J Bottler, Chem. Revue 1906, S. 218. 



394 Gekochte Ole und Firnisse. 

Auf der Beobachtung, dai\ Leinol, genan so wie andere Ole, bei Ab­
kiihlung auf Temperaturen nahe dem Nullpunkt geloste EiweiJ3- und 
Schleimstoffe ausscheidet, bat Niegemann ein Entschleimnngsverfahren 
gegriindet. 

L&cklein!il. Nach einer von fachmănnischer Seite sehr empfohlenen Vorschrift 

Dick· oder 
Stand !il. 

verfahrt man bei der Herstellung von LackleinOl wie folgt 1): 
100 Gewichtsteile Leinol, 2 Gewichtsteile Bleizucker und 2 Gewichts­

teile frischgebrannten Ătzkalks werden in einem mit Riihrwerk versehenen 
Kessel 3-4 Stunden Iang durohgeriihrt. Man zieht dann eine klcine, 
kiare Probe ab, erhitzt sie auf etwa 320° C und beobachtet im Reagenz­
glase, ob eine Făllung oder Triibnng eintritt oder ob die Probe klar bleibt. 
In letzterem Fallc ist das Lackleinol gebrauchsfertig, ersterenfalls setzt 
man dcr Gesamtmasse noch etwa cinen Gewichtsteil ltzkalk zu und riihrt 
einige Zeit tiichtig durch. Eine nun gezogene Probe wird beim Erhitzen 
auf etwa 320° C klar bleiben, ein Zeichen, da..f.l das Leinlll vollig ent­
schleimt ist. 

Das beste Lackleinol soli sich nach folgendem V erfahren 2) herstellen 
lăBsen: Man mischt in eincm grol3en IIolzbottich 1800 kg rohen Leinmes gut 
mit 4 kg Salzsăure und setzt die Mischung in mit Biei ausgeschlagenen 
und mit Fenstern versehenen Holzkasten so. lange den Sonnenstrahlen aus, 
bis sie halbstark eingedickt ist. Die Fenster der Kasten miissen des :Morgens 
gooffnet wcrden, damit die warme Luft und die Sonnenstrahlen guten Zutritt 
haben; abends schlie.Bt man die Fcnster. W enn sich iiber Nacht an den 
inneren Seiten der Fenster starker Schwei.f.l (Wasser) angesetzt hat, so muJ3 
dieser jeden Morgen behutsam mit cinem Schwamm abgetroclmet werdcn. 
Ist das 01 stark genug eingedickt, so wird das klare OI von dem Satz 
abgezogen, in Standgefâ.Be gebracht und noch einige W ochen der Ruhe 
iiberlassen. Die mit diesem 01 hergestellten Lacke lassen sich leichter 
streichen als die mit Leinol, welches kiinstlich erhitzt wurde, hergestellten 
Lacke. Da aber dic Ilerstellung dieses Oles kostspieliger ist, so wird cs 
nur fiir bessere Lacke verwendet. 

Dick- oder Standol entsteht, wenn Leinol in entsprechender Weise, 
jedoch nicht bis zu seinem Siedepunkt, erhitzt wird. Das ein­
gedickte Leinol ist ein wenig dunkler als vorher gefărbt und besitzt keine 
grotlere Trockenfăhigkeit als das rohe Leinol. ~n nimmt jetzt an, daS 
gekochtes Leinol und sogenanntes Dick- oder Stand.Ol weniger Produkte 
der Oxydation, als vielmchr solchc der Polymerisation seien. Da beim 
Kochen des Leinoles ein Akroleingeruch wahrgenommen wird, findet jeden­
falls wăhrend des Kochens auch cine geringe Zersetzung des Glyzerins 
stati;, aber cine eingreifende Verănderung der chemisehen Zusammensetzung 
des Leinllles tritt infolge des sogenannten Kochprozesses nicht ein. 

1) Farbenztg., Jahrg. 10, Nr. 52. 
2) Farbenztg. 1909, Nr. 24. 
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Durch basische Stoffe (Kalk, fixe Alkalien) kann man die Polymeri­
sationsfăhigkeit des Leinoles erhOhen; es wird nămlich nach F. H ertkorn 
z. B. bei Kalkzusatz infolge der stets entstehenden geringen Mengen leiniH­
sauren Kalkes die Oxydationsfăhigkeit des Leinoles zu Linoxyn aufgehoben 
und statt eines Oxydationsvorganges findet eiu Polymerisationsprozel3 statt. 

DickOl wird nach verschiedenen Methoden hergestellt. Walton 1) war 
d~r erste, der auf erhitztes Leinol heille Luft einwirken lie.Ll; ein ăhnliches 
Verfahren wie Walton wandte Wilson an. Bei der Firnisbereitung wird 
von diesen Methoden gesprochen werden. 

In neuerer Zeit wurllen verschiedene Apparate zur Erzeugung von 
Dickol und Dickolfirnis konstruiert. Im allgemeinen ist die Einrichtung 
getroffen, daB man Leinol im Zustaude gro13er V erteilung mit warmer Luft 
zusammenbringt nud gleichzeitig die Wirkung des Sauerstoffes durch den 
Einflul3 des Lichtes unterstiitzt. Unter diesen Bedingnugen wird nach 
kurzer Zeit eine gro13e Menge von sehr dickem, hellfarbigem Ole gewonnen. 

Man kennt unter anderen auch ein Verfahren zum Eindicken von 
Leinol, wonach man dieses auf 200° C erhitzt nud ihm Wasser zutropfen 
lăBt. Wăhrend das Wasser verdampft tritt eiue immer stărker werdende 
\rerdickung des Oles eiu. Behufs Abkiirzung der Reaktionsdauer soli man 
!las "\Vasser vorher mit einer aus dessen Analyse bekannten Verbindung 
(Caleiumkarbonat, Magnesiumkarbonat, Calciumsulfat) săttigen. 

W ied e r hol d 2) empfiehlt, zur Ilerstellung von Firnis nur gereinigtes 
Leiniil zu nehmen. 

Rehufs Reinigung des Leinoles soli man 100 'l'eile desselben mit 100 Teilen 
Wasser, worin 1 Teil Kalihydrat gelost wurde, gut mischen und dann das OI in Rube 
sich von der wăsserigen Losung, die alle V erunreinigungen aufgenommen bat, trennen 
lassen. Die wăsserige Fiiissigkeit wird abgezapft und das OI wiederhoit mit W asser 
gewaschen. Das 80 gereinigte OI setzt man 14 Tage Iang der Einwirkung der 
Sonne aus und verarlieitet es dann folgendermal.len zu Firnis: 

Man fiillt in einen gerăumigen Kessel I,5 Voiumen Wasser und giel.lt 1 V o lumen 
Leinol darauf. Aisdann vermengt man innig durch Reiben in einer Reibschaie 
gleiche Teile Mennige, Bleiglătte und Bleizucker, wăgt davon 10% vom Gewichte 
des verwendeten Oles ab und bringt das Pulver in ein Ieinenes Beutelchen, das 
derart in den Kessel gebăngt wird, dai.\ es im Ole eintaucbt, ohne abet da8 Wasser 
zu beriihren. Man erbitzt dann 80 lange, bis das W asser bis auf einen geringen 
R$t verdunstet ist. Der sich biidende Schaum wird sorgfăltig beseitigt. Nach 
Verlauf von 24 Stunden filtriert man das OI durcb einen Ieinenen Beutel oder besser 
durch einen Filztricbter und Iăl.lt den fertigen Firnis vor dem Gebrauch moglicbst 
lange Zrit lagern. 

Zur Verhinderung des Flockens des LeinOles beim raschen Erhitzen 
ist cine Reihe von Vorschlăgen gemacht worden. So will Wilhelm 
Traine 3) in Wiesbaden diesen Ubelstand durch einen Zusatz kleiner l'Iengen 

') Zeitschr. f. i5ftenti. Chemie, Jahrg. IL Heft 23. 
2) Dinglers polyt. Journ., Bd. 181, S. 159. 
3 ) D. H. P. Nr. 16I941 v. 2. Okt. 1902. 

Vorhinde· 
rung do~ 
Flockens. 
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von Alkalien, kohlensauren Alkalien und Ox,vden der Erdalkalien, 
insbesondere Kalk, vermeiden. Ein Zusatz von 1/ 8- 1/ 2 °/0 pulverformigen 
geloschten oder ungelOschten Kalkes soll schon gcnligen, nach Andes 1) 

sogar eine solche von einigen Hundertstelprozenten. Gr613ere Mengen von 
Kalk (1-2 Ofo) sollen nach den Beobachtnngen von An d {> s das Flocken 
wie<ler hervorrufen. 

Niegemann 2) halt Kalkhydrat sowie andere Chemikalien zur Ent­
schleimung von FirnisOl filr ungeeignet nnd ein Ausfallen der Schleimstoffe 
durch Abkiihlung der CHe fiir das Beste 3). 

Hi rzel4) nnd An des 5) empfehlen fiir das Entschleimen von Firnis­
leinol Silika tpul ver 6). 

A. Stelling7) halt znr Entfernung der schleimigen Verunreinigungen aus 
Leinol Filter aus Papier vder Leinwand, die mit Stoffen wie borsaurer Magnesia, 
harzsaurem oder fettsaurem Mangan ader Zink impragniert sind, fiir vorteilhaft. 

In neuerer Zeit verwendet man an Stelle des Leinoles auch Leinol­
fettsanre znr Firnisfabrikation. Da bei dem Firnisproze13 ein Teil des 
Glyzerins der Fette zerstort wird, eignen sich Fettsăuren fiir die Firnis­
bereitung ganz gut. 

Holzăl. 

Holzul. Uber die Eigenschaften dieses Oles wurde schon S. 61 u. ff. (Band 2) be-
richtet, da13 es beziig-lich seiner Trockenfahigkeit das Leinol iibertrifft. Flir die 
Firnisherstellung kommt vorzngsweise die Eigenschaft des Holzoles in Be­
tracht, dall es sich nach dem Aufstreichen in der ganzen Schicht gleich­
ma13ig verdickt. Das Leinol trocknet nach dem Aufstreichen von o ben nach 
unten, d. h. es entsteht zuerst auf cler Oberflache der Leinolschicht eine 
Haut, die ahmăhlich an Stărke zunimmt, Lis endlich die ganze Schicht fest 
geworden ist. Wenn man mit Leinol mehrere Anstriche iibereinander auf­
tragt, mul3 jedesmal das vollstandige Trocknen der unteren Schicht abge­
wartet werden, bevor man mit einem neuen Anstrich beginnt. Das Holzol hin­
gegen trocknet nach dem Aufstreichen von un ten aus bzw. aus sich heraus; 
es liefert einen matten, aher elastischen und harten Uherzug 8). Um das Holzol, 
das auch die besondere Eigentiimliehkeit besitzt, bei einer verhăltnisma13ig 
niedrigen Temperatur zu gelatinieren, zur Erzeugung von Firnissen ver­
wenden zu konnen, mu13 es fiir diesen Zweck entsprechend prapariert werden 9). 

1) Farbenztg. 1906, S. 679. 
2) D. R. P. Nr. 163056 v. 8. Mărz 1904. 
3) Siehe Bd. 1, S. 614. 
') Chem. Revue 1904, S. 116 u. 145. 
5) Seifensiederztg., Augsburg 1906, S. 137. 
6) Siehe Bd. 1, S. 660-662. 
7) D.R.P. Nr.177693. 
8) Dieser Uberzug besitzt aher nur eine geringe Haltbarkeit, so daLI man ihn 

in Fetzen von dem gestrichenen Gegenstand abziehen kann. 
9) Vergleiche S. 65 des 2. Bandes und An des, Chem. Revue 1901, S. 252. 
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Man erhitzt das klare oder trilbe Holzol in einem emaillierten Kessel 
zwei Stunden lang auf ungefllhr 17 O 0 O und 111t\t P.S dann zur Abkiihlung 
und Klllrung drei Tage ruhig stehen. Das geklărte Cll wirll in einem 
zweiten Kessel wăhrend dner Stunde auf 180° O erhitzt, wobei es eine 
dickere Beschaffenheit annimmt. Man l11Bt jetzt das 01 auf 130° O ab­
kuhlen und vermengt es allm11hlich mit 2% gemahlener Bleiglătte; ein 
weiteres Erhitzen ist nicht mehr notig. Nach dem Erkalten kann dem Ole 
so viei Terpentinol zugesetzt werden, dal.l man einen streichf11higen Firnis 
erhălt. Es ist zweckmii.Big, diesen lăngere Zeit ruhig stehen zu lassen, 
damit er sich klil.rt. 

Nach dicser Methode wird ein dem gewohnlichen Leinolfirnis ăhnliches 
Produkt erzielt, das mit einer Korperfarbe angerieben, in 5-6 Stunden 
hart eintrocknet. 

W enn mit Hilfe von HolziH brauchbare Firnisse hergestellt werden 
sollen, so hat man "\"Or a Ilem darauf zu achten, daB beim Erhitzen des 
Holzoles die Temperatur nicht zu hoch steigt; letztere kann allmii.hlich 
bis auf 200° O erhOht werden, wobei man das 01 fortwil.hrend umrilhrt. 
Bat das 01 eine solche Konsistenz angenommen, daB man mit einer 
Probe davon ~'âden ziehen kann, so ·werden zweckmllBigerweise auch noch 
Trockenmittel. (Bleigllltte, Manganborat usw.) • zugesetzt. Die Gefahr des 
Gerinnens wird sehr vermindert, wenn man das Holz6l vor dem. Kochen 
mit Lein61, Harz6l oder Harz vermischt; die wertvollen Eigenschaften des 
Holz6les (schnell und hart zn trocknen und elastische 'Oberziige zu liefern) 
gehen aber durch einen solchen Verschnitt des Holzoles teilweise verloren. 

Nach W. Lippertl) trocknet mit Harz versetztes Holzol sehr gut und 
der Anstrich bekommt auch ein glănzendes Aussehen. Ferner trocknet mit 
LeinOl vermischtes Holz6l gut aus. 

Lippert bemerkt weiter, daB die mit Holz61 hergestellten Firnisse 
stets zuviel Harz enthalten. Trotzdem sie mit diesem sehr schnell trocknen, 
tritt bald ein Nachkleben ein, zumal wenn Feuchtigkeit und Wărme auf 
den Anstrich einwirken. 

Andere trocknende Ole. 
Aucb Mohn-, Nu.13-, Sonnenblumen- und Hanf61 sowie andere trocknende Andere Ole. 

und halbtrocknende Ole werden bisweilen zur Herstellung von Firnissen 
benutzt, doch ist ibr Verbrauch fnr diese Zwecke nur gering. 'Ober die 
Eigenschaften dieser Ole wurde schon in Band 2, S. 90, 102, 116 und 
136 berichtet. 

J. Petrow 2) hat Versuche mit aus russischem Mohn-, Sonnenblumen­
und HanfOl erzeugten Firnisscn ausgefilhrt, die er durch warmes Losen von 
harz- und leinolsaurem 1riangan (2°/0) in rohen und gekochten (Hen her-

1) Chem. Revue iiber die Fett- und Harzindustrie 1904, S. 203. 
2) Seifensiederztg., Augsburg 1906, S. 921. 
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stellte. Es wurde konstatiert, daJ3 die Trockenzeit dieser Firnisse verhăltnis­
măiig lang ist; mit Manganresinat bereitete Firnisse trocknen schneller als 
die mit Manganlinoleat. Ob die Ole roh oder gekocht sind, ist von geringem 
EinfluJ3. Bei den Fimissen ergab sich, daJ3 die Sauerstoffaufnahme in einem 
V erhăltnis zur Trockenzeit steht; die am schnellsten trocknendeu Firnisse 
aus HanfOI nehmen auch stets am meisten Sauerstoff auf. 

Als Ergebnis seiner Untersuchungen stellte J. Petrow fest, da.l3 sich 
Sonnenblumenol zur Firnisbereitung nicht eignet, wohl auch kaum das 
Mohnol; nur HanfOl konnte zu Firnis gebraucht werden. Letzteres OI kann 
man aber wegen seiner dunklen Fărbung nur zn solchen Firuissen ver­
wenden, die auch eine dunkle Farbe besitzen diirfen. 

b) Trockenmittel (Sikkative). 

Ein gutes Trockenmittel soll folgende Anspriiche erfiillen: 

1. muJ3 es eine geniigende Trockenkraft besitzen; 
2. darf es keine Metallfarben zum Eindicken bzw. Stocken bringen; 
3. darf es sich nicht ausscheiden, d. h. keinen Satz bilden. 

In der Praxis der Firnisf.abrikation werden als Sikkative hauptsăchlich 
Blei-, Mangan- und Zinkverhindungen verwendet. 

Die in der Firniserzeugung verwendeten Trockenprăparate bestehen 
durchweg aus Schwermetallverbindungen. 

S. A. Fokin 1) hat 15 Metalle auf ihre Aktivităt gepriift, die er, in drei 
Gruppen unterteilt und hinsichtlich ihres Effektes in folgender Weise ordnet: 

1. Kobalt, Mangan, Chrom, Nickel (Eisen, Platin, Palladium); 
2. Biei, Calcium, Baryum; 
3. Wismut, Quecksilber, Urau, Kupfer, Zink. 

Wirksam ist der Sauerstoff hOherer Oxydationsformen der Metalle, und 
zwar um so mehr, je hi:iher der Oxydationsgrad ist. Gleichzeitig mit der 
atomăren Autoxydation ist auch eine molekulare moglich, hesonders wenn 
nur wenig Katalysator vorhanden oder dieser schwach wirkend ist. 

In groJ3em Ma.l3stabe gebraucht werden hauptsăchlich Blei-, Mangan­
und Zinkverbindungen, doch finden auch einige andere Prăparate bisweileu 
Anwendung. 

Bleiverbindungen. 

Bleig!Atte. Bleiglătte {Glătte], die je nach der helleren oder dunklereu Farbe auch 
als Silber- oder Goldglătte bezeichnet wird. Reine Bleiglătte ist Blei­
oxyd (PbO) und kommt als gelbes, bald heller, bald dunkler gefărbtes 

Pulver vor. In starker Rotglut schmilzt die Bleiglătte und erstarrt beim 
Erkalten zu ei ner schuppig-kristallinischen Masse. 

') S.A.Fokin, Journ. d. russ. phys.-chem. Gesellsch. 1907,8.307. 
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Mennige [Bleiorthoplumbat = PbzPbO,(PbaOJ]; sie entbilt mehr Sauer­
stoff als das gewohnliche Bleioxyd und stellt ein orangerot bis rot (mennig­
rot) geflb-btes Pulver dar. 

Bleiwei.l3 [1/ 3 basisches Bleikarbonat = Pbs(OH)"(C03)"]; dieses findet 
mitunter als Bleisikkativ, gemengt mit gemahlener Bleiglătte, Bleizucker 
und Mennige, Anwendung. 

Bleizucker [neutrales Bleiazetat = Pb(C1Ha01)" + 3 H20]; diese in 
Wasser sehr leicht 16sliche Verbindung kommt in farblosen, glănzenden, 

vierseitigen Prismen vor und ist giftig. Bleizucker verbindet sich mit 
weiterem Bleio:xyd zu basischen, alkalisch reagierenden Salzen. Das ein­
fachste dieser basischen Salze, Bleiessig, bat die Zusammensetzung: 
Pb(OH)(C2H301). 

Leinolsaures Biei [Bleilinoleat] findet, in Terpentinol gelost, Ver­
wendung a1s Sikkativ. Gewohnlich wird. dieses Sikkafiv durch Erhitzen 
(auf 250-300° C) von 10-70 Gewichtsteilen Bleiglitte, Mennige und 
Bleizucker mit 100 Gewichtsteilen Leinol hergestellt. Auch auf kaltem Wege 
kann man ein solches Sikkativ bereiten, indem man 120 Gewichtsteile 
Leiniilfettsăure mit 10 Gewichtsteilen gepulvert.en Bleiazetats vermengt und 
dann die Mischung unter 6fterem Durchschiitteln dem Sonnenlichte aussetzt. 

Man verwendet das Prll.parat als Zusatz zu Farben und Lackanstrichen. 
Es soli fliissig, vollig klar und braun gefărbt sein und muB, fiir sich allein 
aufgestrichen, in einer Stunde harttrocken werden. 

Harzsaures Biei [Bleiresinat]; dieses Prăparat wird entweder durch 
Schmelzen von Harz (Kolophonium) mit Bleigllitte oder durch Fll.llung 
einer alkalisch-wăsserigen Harzlosung mittels einer Bleisalzl6sung hergestellt. 
Man unterscheidet daher auch geschmolzenes und gefălltes harz­
saures Biei. 

Der Unterschied beziiglich der Beniitzung geschmolzener und nieder­
geschlagener Harzprăparate bei der Bereitung von Leinolfirnissen hesteht 
nach L. E. Andesl) darin, da.B die LOsung der geschmolzenen Verbin­
dungen nur lmter Anwendung hOherer Tempemtur moglich ist, wăhrend 
die niedergeschlagenen bzw. gefăllten sich auch ohne jede Wll.rmeanwendung 
leicht und schnell losen. In Terpentinol losen sich die gemahlenen ge­
schmolzenen Resinate ebenfalls ohne Wihmeanwendung, leichter jedoch, 
wenn man sie mit etwas Terpentinol erhitzt und nach erfolgter LOsung 
deu Rest des Terpentinols zusetzt. 

Die gefăllten harz~uren Biei- lffid Manganoxyde sind nur in seltenen 
Flillen in Terpentinol vollkommen loslich, wesbalb sie bei der Sikkativ­
bereitung weniger in Betracht kommen. 

Durch Schmelzen wird Bleiresinat gewonnen, indem man in einem 
Kessel 25 Teile Kolophonium bis zur Dtinnfliissigkeit schmilzt und hierauf 

1) An des, Die Harzprodukte, S. 318. 
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1mter bestăndigem Umriihren in kleinen Mengen 3 Teile feinstgemahlener 
Bleiglătte hinzufiigt. Das Erhitzen mu13 so lange fortgesetzt werden, bis 
die Reaktion elngetreten ist, d. h. bis sich das Harz vollstândig mit der 
Bleiglătte verbunden hat. Man lăl3t dann das erhaltene Produkt abkiihlen 
orler gie13t es in Făsser aus, worin es erkaltet. 

Behufs Herstellung von gefălltem harzsauren Biei werden 20 Teile 
Kolophonium mit 32 Teilen Wasser und 3 Teilen Ătznatron in einem Kessel 
so lange erhitzt, bis das Harz vollig verseift ist. Zu gleicher Zeit lost 
man 20 Teile Bleiazetat in 84 Teilen Wasser (von 100 ° C) auf und gie.13t 
die noch warme LOsung in die Harzseifenlosung. Letztere soll eine Tem­
peratur von ca. 50 ° C besitzen. Die Bleisalzlosung setzt man nach und 
nach unter Umriihren zu. Das gefăllte Bleiresinat wird abfiltriert, mit 
warmem W asser ausgewaschen und getrocknet. 

Bleiborat und Bleimanganat: Im Handel kommen ferner noch 
borsaures und mangansa ures Biei vor. Ersteres Produkt ist schneewei.l3 
und wird ălmlich wie das spăter zn erwăhnende Manganborat verwendet. 
Das mangansaure Blei stellt ein Prll.parat von brauner Farbe dar, das ein 
hohes spezifisches Gewicht und ein sehr bedeutendes Trockenvermogen 
besitzt; schon 0,1% davon wirkt firnisbildend. 

Der Bleigehalt der mit Bleisikkativen dargestellten Firnisse kann 
fiir manche Verwendungen nachteilig werden. In der Lnft unserer W ohn­
răume usw. finden sich stets kleine Mengen von Schwefelwasserstoff vor, 
die Dilngergruben, Aborten und anderen Quellen entstammen. Die mittels 
der Bleiprăparate hergestellten Firnisse nehmen aus der Luft bald Schwefel­
wasserstoff auf und flirben sich dabei infolge der Bildung von Schwefelblei 
dunkler. Es bestehen auch einige wichtige Malerfarben aus Schwefel­
verbindungen, z. B. der Zinnober aus Schwefelquecksilber, das Kadmiumgelb 
aus Schwefelkadmium usw. Wenn man durch eine solche Farbe unmittel­
bar eine Schwefelverbindung in einen Bleifirnis bringt, erfolgt rasch eine 
Wechselwirkung zwischen dem Schwefelmetall der Farbe und dem Blei­
gehalte des Firnisses, und es entsteht schwarzes Schwefelblei. Die Farbe 
biillt infolgedessen ihre SchOnheit und ihren Glanz ein und sieht in kurzer 
Zeit wie beraucht aus. 

Manganverbindungen. 

Mangano.x:yd (Braunit = Mn203), das selten verwendet wird und 
in reinem Zustande (erhalten durch gelindes Erhitzen von Manganhydroxyd) 
ein dunkelbraunes, weiches und abfarbendes Pnlver darstellt. 

Manganhydroxyd (Manganoxydhydrat = Mn(OH)a), ein braunes 
oder braunlichschwarzes Pulver, das oft mit Braunstein versetzt ist. Von 
elen als Trockenstoffe verwendeten Manganverbindungen besitzt das Mangan­
oxydhydrat den hOchsten Mangangehalt. Zur Firnisbildung geniigt schon 
ein Zusatz von 0,2 °/0 
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Mangandioxyd (Mangansuperoxyd, Braunstein, Pyrolusit BraWJStein. 

= Mn02), bat eine graue Farbe und ist in strahligem Zustande weich, 
rhombisch kristallisiert erscheint es aher hart. Das im Handel vorkommende 
Braunsteinpulver ist oft sehr stark mit fremden Substanzen verunreinigt. 
Braunstein gibt Sauerstoff erst bei Anwendung gr6Berer und lang andauernder 
Hitze ab (3 Mn02 = Mn30 4 + 2 O). 

Borsaures Manganoxydnl oder Manganborat, wird gewohnlich 
aus schwefelsaurem Manganoxydul (Manganvitriol) in der Weise hergestellt, 
daJ3 man zunăchst 1 Teil dieses Salzes in 1 O Teilen destillierten W assers 
auflost. Die LOsung wird alif die Gegenwa.rt von Eisen gepriift, indem 
man ihr etwas Sodalosung zusetzt. Beim Vorhandensein von Eisen ist der 
entstehende Niederschlag griinlich oder gelblich statt rein weiB. Zu obiger 
Manganvitriollosung fiigt man so lange heiBe Boraxlosung, als noch ein 
weil3er Niederschlag bemerkbar ist. Dieser wird abfiltriert, mit hei.l3em 
Wasser ausgewaschen und dann (mit Filtrierpapier bedeckt) getrocknet. Ein 
Eisengebalt des Manganborates wiirde fiir die Firnisbereitung nachteilig sein. 

Nach Tăuber 1) soll zur Herstellung von Manganfirnissen stearin- und 
leinolsaures Mangan weit besser geeignet sein als Manganborat. 

Harzsaures Mangan (Manganresinat) stellt man entweder durch 
Schmelzen oder durch Fllllung her. 

Um geschmolzenes Manganresinat zu erhalten, werden 100 Gewichts­
teile Harz (Kolophonium) geschmolzen. Bei ca. 1500 C setzt man nach unei 
nach nnter bestăndigem Umriihren 6 Gewichtsteile Braunsteinpulver oder 
5 Gewichtsteile Manganoxydhydrat bzw. 10 Gewichtsteile Manganoxydul­
hydrat zu und steigert die Temperatur allmll.hlich auf 200-2100 C. Wenn 
clie Reaktion beendet ist, wircl noch so lange geriihrt, bis der Scbaum 
zusammensinkt. Das Produkt soli dunkel gefărbt, aher dur.chsichtig und 
klar sein. 

Gefălltes harzsaures Mangan wird erzeugt, indem man eine Barzseifen­
losung mit moglichst eisenfreier Manganchloriirlosung versetzt. L. E. An des 2) 

gibt folgende praktisch erprobte Anleitung zur Bereitung von Manganresinat: 
100 kg Kolophonium werden mit 35 kg kaustischer Sodalauge von 

25° Be, verdiinnt mit 356 kg Wasser, so lange gekocht, bis der sich auf 
der Oberflllche zeigende gelbe Harzscbaum so gut als moglich gelost ist. 
Hierauf werden unter stetem Umriihren noch 620 kg Wasser eingetragen, 
so daJ3 sich im ganzen 1000 kg Wasser im Kessel befinden. Das ver­
dampfende Wasser ist zu ersetzen, bis sich alles gelost bat. Nun lăBt 
man eine Losung von Manganchlorfll', ebenfalls heill, unter Umriihren zu 
der Harzl08ung flieBen, bis alles Harz gebunden ist und die Fliissigkeit 
einen fiberschull an Mangan zeigt. Es sind hierzu 200 kg Manganchloriir-

1) Bericht des chem. Laboratoriums der Akademischen Hochschule CUr die 
bildenden Kiinste in Berlin 1905/6. 

1) L. E. Andes, Die Ha.rzprodukte, Wien 1905, S. 324-. 
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losung von 14,5 Be, d. s. 55 kg Manganchloriir in Kristallen in 350 kg 
W asser, erforderlich. Die anfangs sehr dicke und kaum zu riihrende Masse 
wird, nachdem alles eingetragen und das Ganze auf den Siedepunkt gebracht 
ist, wieder diinn, worauf man die Fliissigkeit abzieht und mit frischem 
Wasser zweimal auswăscht. Das Produkt wird nun in einer Presse vom 
Wasser moglichst befreit, getroclmet und gemahlen. Das verwendete Mangan­
chioriir soli eisenfrei sein und das zur Fabrikation dienende Wasser darf 
mit Alaun keinen Niederschlag geben. 

Geschmolzenes harzsaures Bleimangan. Dessen Verwendung ist 
weniger vorteilhaft als die des einfachen Blei- oder Manganresinats; es kann 
hergestellt werden durch Schmelzen von 7 5 Gewichtsteilen Kolophonium, 
in das man, nachdem es diinnfliissig geworden ist, zunăchst 3 Gewichtsteile 
gemahlener Bleiglâtte (bei ca. 230 ° C) und nach erfolgter Reaktion 1 Ge­
wichtsteil Mangansuperoxyd (bei ca. 200 ° C) unter den friiher angefiihrten 
Vorsichtsma.13regeln eintrăgt und abermals das Eintreten der Reaktion abwartet. 

Im Handel kommen Harzprăparate als Trockenstoffe vor, die kaum 
100fo wirksamer Bestaudteile, d. h. harzsaurer Metalloxyde enthalten, doch 
weist der weitaus gro13ere Teil der im Handel befindlichen Resinate einen 
bedeutend Mheren Prozentsatz harzsauren l'Ietalloxyds 1) auf. So enthll.lt 
z. B. geschmolzenes harzsaures Mangan in der Regel 2,5-30/0 Mangan, 
entsprechend einem Gehalt von 45-55 °/0 harzsauren Metalloxyds. In 
geschmolzenen harz~auren Bleimanganen wird man meistens ca. 1,5% Mangan 
und 9-100fo Biei, entsprechend einem Gehalt von etwa 27% harzsauren 
Mangans und 40°/0 harzsauren Bleies, finden. Noch giinstiger liegen die 
Verhăltnisse bei den geflUlten Harzsikkativen; es enthălt z. B. prăzipitiertes 
harzsaures Mangan ca. 5, 7-6,5% Mangan und prll.zipitiertes harzsaures 
Blei 20-230fo Blei. Aus diesen Zahlen berechnen sich ca. 80% harz­
sauren Manganoxyduls und auch ungefll.hr 80°/0 harzsauren Bleies. 

Lein1ilsaures Mangan, dessen Trockenkraft erheblich geringer sein 
soll als die des harzsauren Mangans, wird meist dadnrch hergestellt, da.B 
man 100 Gewichtsteile Leinol mit Manganborat oder Mangansuperoxyd 
(10-70 Gewichtsteile) auf 250-300° C erhitzt. 

Andere Mangansikkative: Hatly und Blenkinsoop stellen ein Sikkativ 
durch Mischen von lein1ilsaurem Mangan mit einer indifferenten Substanz, wie 
China-Clay, mit Oxyden oder Salzen, wie Zinkoxyd, Bleikarbonat 
oder Bleisulfat, her. Die Substanzen konnen durch Dampf erhitzt und 
in einem Morser verrieben werden, oder man Îost das lein1ilsaure Mangan 
in Terpentin1il oder anderen Losungsmitteln und mischt die L1isung mit 
Zinkoxyd. Ein derartiges Trockenmittel wird auch erhalten, wenn man ein 
OI, das etwa ein Prozent leinolsanren Mangans enthălt, verdickt und hierauf 
mit einer geeigneten Losung von leinolsaurem Zink oder Blei verdiinnt. 

1) Farbenztg. 1907, Nr. 51, S. 1614. 
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E. O. Taflen (Stockholm) stellt ein Sikkativ durch Auflosen von 
Manganlinoleat in Olsăure her, das als Zusatz zu Leinol oder anderen 
trocknenden Olen verwendet werden kann. 

AuBer den oben angefiihrten Manganverbindungen konnen auch Mangan­
oxydulhydrat1 Mangansuperoxydhydrat und essigsaures Mangan 
als Trockenmittel gebraucht werden. 

Manganoxydulhydrat, Mn(OH)2, entsteht als weiBer Niederschlag, 
wenn man schwefelsaures Manganoxydul mit Natronlauge f!Ult [MnS04 

+ 2 NaOH = Mn(OH)2 + N~S04]. An der Luft brăunt sieh das Mangan­
oxydulhydrat, indem sich Manganoxydhydrat, Mn(OH)3 , bildet; es nimmt 
hierbei das Manganoxydulhydrat aus der Luft Sa.uerstoff und W asser auf 
[2 Mn(OH)2 +O+ H20 = 2 Mn(OH)a]. Auch aus Manganchloriir (Mn012 

+ 4 H20) k.ann man durch Fâllung mittels Natronlauge Manganoxydul­
hydrat selbst darstellen. Man hat dabei nur zu beachten, daB Mangan­
chloriir im UberschuB vorhanden ist. 102 Gewichtsteile Manganchloriir­
lauge (erhalten als Nebenprodukt bei der Chiorgewinnung) von 14,5° Be 
werden auf 80° C erhitzt und unter Umriihren 20 Gewichtsteile auf 80° C 
erwărmter Natronlauge (25° Be) zugesetzt, worauf man noch bis zum 
Kochen erhitzt. Den erhaltenen Niederschlag filtriert ma.n durch Zeug, 
preBt ab und trocknet bei sehr gelinder Temperatur. Das getrocknete 
Prăparat wird zu feinstem Pulve1· zerrieben. 

Behufs Erzeugung von Mangansuperoxydhydrat lost man nach 
H oyer schwefelsaures Manganoxydul in Wasser auf und trăgt dann in 
diese Lăsung nach und nach vorher zu Pulver geloschten Atzkalk unter 
stetem Umriihren ein, bis die Lăsung eine dunkle Fărbung angenommen 
hat. Nach Beendigung der Reaktion enthălt die Mischung Calciumsulfat 
und Mangansuperoxydhydrat. Bei der Herstellung des Prăparates wird 
ein UberschuB an Kalk genommen, um sicher zu sein, da.B die Fettsăuren 
in dem zu behandelnden Leinol vollstăndig gesăttigt werden. Bei V er­
wendung dieses getrockneten unu gemahlenen Sikkativs klărt man das 
Leinol und neutralisiert die Fettsăuren, da Kalkseife gebildet wird. Man 
erzielt bei dieser Methode ein klares trocknendes 01. 

Das im Handel vorkommende essigsaure Mangan wirkt schon bei 
Verwendung von 1-1,5% firnisbildend. 

Zinkverbindungen. 

Harzsaures Zink: Dieses Prăparat, das man in niedergeschlagener 
Form durch Făllung einer HarzseifenlOsung mit Zinksalzlosung erhălt, kann 
auch als Trockenmittel gebraucht werdeu. Die Trockenkraft des Zinkresinats 
ist sogar nicht unbetrăchtlich, doch wird es gew<lhnlich in Mischung mit 
anderen Sikkativen verwendet. 

In Terpentin- und Lein1ll ist das harzsaure Zink ziemlich leicht 
loslich. Die Farhe des Leinoles wird dnrch dieses Trockenmittel, das 
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Lacke und Firnisse hart und widerstandsfăhig gegen Witterungseinfliisse 
macht, nur sehr wenig verăndert. 

Zinkoxyd oder Zinkwei.8 (ZnO) wirkt besond('rs im Gemenge mit 
borsaurem Manganoxydul und das 

schwefelsaure Zink oder der Zinkvitriol in Verbindung mit 
Bleiglll.tte (PbO) beim Trocknen giinstig. 

FlUssige Trockenprăparate (Sikkativextrakte) 

stellt man hăufig durch Auflosen von leinol-, harz- oder borsaurem Mangan 
in Lein- und TerpentinOI, Kochen von Braunstein, Manganborat, Bleimennige 
und Bleizucker mit Leitiol u. dgl. her. So wird z. B. ein fliissiges Sikkativ, 
das sich zur Bereitung von Leinolfirnis ohne Wărmeanwendung eignet, er­
halten, wenn man gefălltes harzsaures Mangan (5 Gewichtsteile) mit Leinol 
(10 Gewichtsteile) bis znr erfolgten Reinigung erhitzt uncl dann Terpentinol 
(7 Gewichtsteile) hinzufiigt. 

Nach einer anderen Vorschrift wird ein Leinolprăparat fiir Firnis­
herstellung auf kaltem Wege gewonnen, wenn man 30 Gewichtsteile ge­
făllten harzsanren Mangans unter Erhitzen in 70 Gewichtsteilen Leinoles 
auflost. Von diesem Prll.parat sollen fii.r 100 Gewichtsteile Leinol 5 Ge­
wichtsteile erforderiich sein. 

V on clem folgenden fliissigen Sikkati v geniigen 3 Gewichtsteile, um 
100 Gewichtsteile Leinol gut trocknend zu machen: 

10 Gewichtsteile harzsauren Mangans werden in einem emaillierten Eisen· 
kessel geschmolzen und 12 Gewichtsteile Terpentinol zugesetzt; hierauf koliert man 
die Losung. 

Ein mit diesem Sikkativ versetztes Leinol trocknet nach dem Anf­
streichen in 12 Stunden. 

Ambrotine ist ein Prll.parat, das man folgenderma.Ben herstellen kann: 
Es wird zunăchst ein Sikkativ bereitet, indem man 7 Gewichtsteile Leiniil, 

2 Gewichtsteile Manganborat und 2 Gewichtsteile geschmolzenen Bleizuckers zu­
sammen bis zur Pflasterbildung und zum Hartwerden beim Erkalten einer Probe 
erhitzt, dann mit 14-18 Teilen Terpentiniil mengt und das Ganze einige Zeit 
lagern lăL\t. Hierauf werden 2 Gewichtsteile Bernstein geschmolzen und man setzt 
dem geschmolzenen Harze einen halben Gewichtsteil hei.l.len Leinoles zu, dann werden 
6 Gewichtsteile des gelagerten Sikkativs und schlie.l.llich noch 14 Gewichtsteile Ter­
pentiniil zugegeben. 

W eitere V orschriften znr Herstellung von Sikkativen sind: 

a) 7 Teile Leinol, 2 Teile Schieferbraun, 2 Teile Braunstein, 
1 Teil Mennige; 

b) 14 Teile Leinol, 4 Teile Bleizucker, 2 Teile Schieferweill, 
1 Te il Manganborat; 

c) 2 Teile Bleizucker, 2 Teile Mennige, 7 Teile Leinol; 
d) 8 Teile reines Bleiweill, 3 Teile Bleizucker, 14 Teile Leinol; 
e) 2 Teile Manganborat, 2 Teile Zinkoxyd (Zinkweill), 7 Teile Leinol. 
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Nach dem Jfertigkochen und Abkiihlen verdiinnt man unter Umriihren 
mit Terpentinol. 

Die Sikkative d) und e) sind hell, die iibrigen ziemlich dunkel gefărbt. 
Da Bleiazetat (Bleizucker) nicht selten zersetzend auf das fertige Prăparat 
einwirkt, wird es manchmal auch weg·gelassen. 

Die Anfertigung von fliissigen Sikkativen mu13 stets mit besonderer 
Vorsicht vorgenommen werden; sie milssen, wie schon friiher bemel'kt wurde, 
vollig klar und durchsichtig sein und diirfen weder Brocken noch Satz ent­
halten. Ein richtig hergestelltes Sikkativ fiir sich allein aufgestrichen, mu13 
in einer Stunde harttrocken werden. 

Unter der Bezeichnung "Siccatif zumatique" lwmmt im Handel 
ein Produkt vor, von dem ein Zusatz von 2,5% zu einer Zinkolfarbe diese 
in 24 Stunden trocken machen soll. Nach Bolley 1) ist "Siccatif zuma­
tique'' ein Gemenge von 95 Teilen ZinkweiB nud 5 Teilen borsauren Man­
ganoxyduls. Da bekanntlich jeder einigerrna13en gute Firnis in 24 Stunden 
derart trocken wird, da13 der Anstrich mit uern Finger beriihrt werdcn 
kann, besitzt das genannte Prăparat keine besonderen Vorziige. 

Das unter dem Narnen "Trockcnol" bekannte Prăparat ist ein 
flus·siges Holzolprodukt, wovon ein Zusatz von 40fo (bei ca. 120 ° C) zur 
Firnisbildung geniigt. 

T?·ockenlcra(t und Gebrauc}~,SU•ert der ve-rschiedenen Sikkative. 

Hinsichtlich der Trockenkraft der Sikkative wurde festgestellt, daJ3 
von den Resinaten das harzsaure Mangan eine bessere Trockenfăhigkeit 

besitzt als das harzsanre Blei. V erwendet man harzsaures Mangan und 
harzsaures Blei gleichzeitig als Trockenrnittel, so bringen bei de zusarnmen 
eine intensivere Wirkung hervor als jedes von ihnen allein. Wie schon 
friiher erwăhnt wurde, ist die Trockenkraft des leinolsauren }fangans er­
heblich geringer als die des harzsauren ~Iangans. 

D. E. Tău ber 2 ) ermittelte, daJ3 leinolsaures und stearinsaures Mangan 
znr Bereitung von Manganfirnissen besser geeignet sind als Manganborat. 

Lippert 3) hat gezeigt, daJ3 Firni.sse, die nur mit Mangan hergesteilt 
wurden, in trockener Luft dann recht schnell trocknen, wenn sie erheblich 
viel ~Iangan enthalten, urngekehrt aber Firnisse, die wenig Mangan ent­
halten, in feuchter Luft besser trocknen als die manganreichen. So konnte 
rnan daher wahrnehmen, daB weiJ3er Firnis, der nnr wenig borsaures 
Manganoxydul enthielt, in feuchter Luft besser trocknete als alter, an Mangan 
reicher Firnis. Bei Bleifirnissen, gleichviel, oh sie viel oder wenig Blei 
enthielten, ergab sich, da13 sie in einem trockenen Raume besser trockneten 
als in einem feuchten. 

1) Dinglers polyt. Journ., Bd. 141, S. 398. 
•) Chem. Ztg. 1906, S. 100. 
3) Zeitschr. f. angew. Chemie 1897, Bd. 10, S. 655. 
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S.ternberg 1) fiihrte Untersuchungen liber den Effekt der verschiedenen 

Sikkative aus und stellte zu diesem Zwecke durch A.uflosen von leinolsaurem 

Blei oder Mangan in bis auf ca. 160° C erhitztem Leinol Bleifirnisse 

(mit 0,25-3,5% Bleioxyd) sowie einige gemischte Firnisse (Blei­

manganfirnisse, das sind solche, die ne ben Bleisikkativen auch Mangan­

sikkative enthalten) dar und beobachtete den Einflul3, die die Menge an 

~Ietalloxyd auf die Trockenfahigkeit hat, namlich die ]'ahigkeit, mehr 

oder minder rasch den Sauerstoff aus der Luft aufzunehmen und eine 

trockene, feste Haut zu bilden. Es ergab sich dabei die Tatsache, dafi ein 

}fanganfirnis um so langsamer Saucrstoff aufnimmt, je mehr Manganoxyd 

er enthalt. Es lag deshalb nahe zu priifen, ob ein Firnis, der wenig 

~Ianganoxyd, d. h. weniger als 0,1 Ofo :Uanganoxyd, enthalt, auch noch 

rascher trockne, um, wenn dies der Fall ware, noch weiter damit hernnter­

zugehen und eventuell eine Grenze suchen zu konnen. Es ergab sich, 

dafi die Grenze gerade bei ungefiihr 0,1% Manganoxyd liegt. 
Beziiglich der Bleifirnisse wurde konstatiert, dall sie im grol3en und 

ganzen um so rascher trocknen, je mehr Bleioxyd sie enthalten (jedoch auch 

nur bis zu einem gewissen Gehalte an Bleioxyd). Bei cler Priifung der 

Bleimanganfirnisse fand Sternberg, dafi diese viei schneller Sauerstoff 

aufnehmen als die nur Bleioxyd oder nur ~Ianganoxyd enthaltenden. Ferner 

zeigte es sich, dafi die Trockengeschwindigkeit besonders grol3 wird, wenn 

ganz wenig }fanganoxyd neben einer gr513eren Menge Bleioxyd vorhanden 

ist. Bei A.nwendung von harzsaurem Bleimangan bildet sich nicht selten 

ein schwarzer Bodensatz, der zum grotlen Teil aus schwarzem Bleisulfid 
besteht. Letzteres riihrt von sch wefelhaltigem Leinol her, weshal b dieses 

vor seiner Verwendung auf einen etwaigen Schwefelgehalt gepruft werden so!L 

W enn das Lei noi Schwefel enthalt, verarbeitet man es mit Manganresinat. 
~Iit Harzsikkativen erzielt man in manchen Fallen bessere Resultate 

als mit Olsikkativen. Bei letzteren hat man, falls sie nicht ganz kom~kt 

hergestellt werden, noch eher l::latz- bt:w. Gallertbildung zu befiirchten als 

bei Harzsikkativen. Im allgemeinen dominieren gegenwartig ohne Zweifel 
die Harzsikkative. 

Faln•iktttion. 

Ein guter Leinălfirnis soll klar und satzfrei sein uud keinen Boden­

satz ausscheiden. Die Trocknungsdauer fiir einen Leinolfirnis mittlerer 

A.rt und Giite, ohne Riicksicht auf einen bestimmten Gebrauchszweck, 

soll mindestens anf 16-18 Stnnden bemessen sein. Ein guter Firnis 

mufi sein Trockenvermogen dauernd beibehalten, d. h. dieses soll sich 

selbst bei lăngerer Lagerung nicht erheblich iindem. Fremdartige Bei­

mischungen irgend welcher A.rt darf Leinolfirnis nicht enthalten; er darf nur 

aus Leinol und geeigneten Trockenmitteln bestehen. 

1) Unders0gelser over Linolje og Beskyttelesmidler for Trx. og Jxm. Stats­
proveanstalten, Kopenhagen 1903, durch Farbenztg. 1907, S. 669-673. 
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1. Gekocbte Firnisse (Oxydfirnisse). 

Die gebrăuchlichste Methode der Firniserzeugung ist die durch Er- Oxyd-

hitzen des Leinoles mit Sikkativen. fimisse. 

Die Verănderung, die Leinol beim Erhitzen an und fiir sich erfăhrt, 

besteht in einem Verdunsten von Wasser, Zerstorung von Farb­
stoffen und Ausscheidung von Schleimstoffen. 

Erhitztes Leini:il gibt bei 100 ° O zunăchst W asserdămpfe ab, die 
unter Blasenwerfen entweichen. Bei weiterem Ansteigen der Temperatur 
tritt bei ungefahr 150 ° O ei ne Zersetzung des gel ben Farbstoffes des Lein­
Oles ein, die bei 180°0 gro13tenteils vollendet ist. Im weiteren Verlaufe 
des Erhitzens erfolgt eine Ansscheidung von Schleimstoffen, die besonders 
bei frischem, nicht abgelagertem Leinol reichlich eintritt. Geschieht das 
Erwărmen ziemlich rasch, so scheiden sich die Schleimstoffe fast vollstăndig, 

und zwar in Flockenform aus. Die schleimigen Ausscheidungen sind 
braungrau gefărbt, weshalb das Leinol im Moment des Ausfallens dieser 

Verbindungen (Brechen oder Flocken des Oles) dunkler erscheint. Nach 
kurzer Zeit setzen sich clie Flocken .zu Boden oder ballen sich zu gro13en, 
schwimmenden Flocken zusarnmen und das 01 wird heller 1). 

Junges, das hei.Bt frischgepre13tes, nicht abgelagertes Leinol gibt beim 
Erwărmen eine starke Schaumbildung, die leicht ein Ubersteigen der 
FHissigkeit zur Folge haben kann. 

Gewohnlich geht das Erhitzen des Leinoles aber ohne Anstand vor 
sich und bei 170-175 ° O vermindert sich der anfă.nglich reichlichere 
Schaum, unter Ausscheidung und teilweiser Zerstorung schleirniger Be­
standteile. Wenn der Schaum bei 170 ° O nicht rasch genug verschwindet, 
mu13 man das durch lăngeres Beibehalten dieser Temperatur zu erreichen 
trachten. 

Das Kochen des Leinoles kann iiber direktem Feuer oder mit Dampf 
geschehen. 

a) Firniskochen ubet· freiem Ji'euer. 

Zur Durchfiihrung dieser Methode erhitzt man das Leinol bis zur 
Schaumbildung in einem dazu geeigneten Kessel, wobei der gebildete Schaum 
fortwăhrend mittels eines mit einer Siebplatte versehenen Schl:ipfers (Schaum­
loffels) abgenommen wird. Wenn keine Schaumbildung mehr erfolgt, setzt 
man das Sikkativ zu (gewohnlich gemahlene Bleiglătte, Mennige, 
Braunstein oder eine a.ndere Manganverbindung) und erhOht die Ternpe­
ratur (auf ca. 235-245 ° 0), wobei zeitweise (alle 8 Minuten) krăftig um­
geriihrt wird, um das .A.bsetzen cler Bleiglatte zu verhindern. Die Temperatur 
ermittelt man mittels eines ganz in Metall gefa13ten Therrnometers. 

W enn das 01 schon so zăhe geworden ist, da13 es am Riihrer Făden 
spinnt, wird das Feuer derart geschiirt, da13 die Flii.ssigkeit dicke, schwere 

1) Yergleiche Bd. 2, S. 27. 
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Dămpfe auszustoilen beginnt. In manchen Betrieben machen dann die 
Arbeiter noch immer die alte, unverWliche Federprobe, die darin besteht, 
dal3 eine in das erhitzte 01 eingetauchte Federfahne sich unter 1eisem, 
knistemdem Gerăusch zusammenkriimmt Wld windet; dies wird bei 270 
bis 300 o O der Fali sein. Hierauf wird das Feuer nicht mehr geschiirt und 
man riihrt den dampfenden Firnis tiichtig um, dam.it sich die Wlirme g1eich­
mă8ig verteile und info1gedessen kein fibel'8teigen und Entziinden der Fliissig­
keH erfolge. Allmăhlich hOrt das Dampfen auf, und man lăit dann das 
Feuer ausgehen. Nach etwa dreistiindiger Arbeit ist der Firnis fertig. Man 
Wlt diesen, aus dem sich der groJ3te Teil der unge1ost gebliebenen Blei­
glătte nebst einer zăhen 01masse abgesetzt hat, bis zur volligen Abkiihlung 
rubig im Kessel nnd schOpft ihn alsdann mittels SchOpfkellen auf nicht zu 
dichte Leintiicher aus, wodurch die die Triibung verursachenden grobsten 
Teile zuriickgehalten werden. Schlie.J3lich bringt man den Firnis znr Klărung 
in Lagergefă.Be. 

Da sich das 01 1eicht entziinden kann, muJ3 man stets einen genau 
schlieJ3enden Deckel zur Hand haben, womit der Kessel im l!'alle ei.ner 
Entziind1mg sofort bedeckt wird. Den zugedeckten Kesse1 entfernt man 
dann sofort vom Feuer. 

Bei zu krăftigem Feuer findet leicht ein zu starkes Aufwallen tles 
Oles statt; sollte dieses zu heftig werden, so gieLit man sofort eine Portion 
fertigen Firnisses zu und măl.ligt auch so rasch als m6glich das Feuer. Der 
zum Kochen des Leinoles benutzte Kessel soli iibrigens wegen des anfangs 
ziemlich starken Schliumens des Oles nicht mehr als bis zur IDUfte oder bis 
zu zwei Dritteln gefiillt werden, da sonst sehr leicht ein Uberkochen erfolgt. 

Wăhrend des Kochens wird das Leinol bestăndig umgeri.ihrt, um es 
soviel als m6glich mit der Luft in Beriihrung zu bringen. Im Klein­
betrieb scMpft man zu diesem Zwecke mittels eines groJ3en LOffels einen 
Teil des Ules aus und Wt dieses dann in einem diinnen Strahle in den 
Kessel zuriickflieJ3en. Zweckmăl.liger ist ein Riihrwerk, das jetzt auch fast 
allgemein verwendet wird, oder ein Einblasen von Druckluft. 

KochgefAJie. Die bei der Herstellung der feuergekochten Firnisse verwendeten Koch-
kessel haben allerlei Formen nnd sind aus verschiedenem Material ge­
fertigt. 

In frilheren Zeiten verwendete man in Kleinbetrieben zum lfirnis­
kochen gewohnliche Steinzeugt6pfe, die aber wegen ihres leichten Zer­
springens Ursache hăufiger Unfălle waren nnd daher bald durch metallene 
Kochkessel verdrăngt wurden. 

Gewohnliche schmiede- oder gu.J3eiserne Kochkessel sind vieHach 
zu finden; in neuerer Zeit haben sich die emaillierten Eisenkessel stark 
eingebiirgert. 

Kupferne Kochkessel werden verhliltnism1Uiig selten verwendet; dort, 
wo sie Anwendung finden, sind sie meist verzinnt. 
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Auch Aluminiumapparate sind in Anwendung, zu deren Gunsten der 
Umstand spricht, daB beim Gebrauch von Aluminium, soweit seine Oxydier­
barkeit und Losliehkeit iiberhaupt in Betracht kommt, nnr farblose Tonerde 
entsteht. 

Die Form der Kochkessel i~>t sehr verschieden; es sind sowohl zylin­
drische (Fig. 71) als auch nach oben hin etwas enger werdende (Fig. 72) 
und flaschenartige Kochkessel in Gebrauch (Fig. 7 3 und 7 4 ). 

Fig. 71. Fig. 72. 

Wichtig ist die Ein­
manerungderKessel, weil 
jedes partielle Oberhitzcn 
cler Kesselwandung vermie­
den werden muB. Die Ein­
mauerung geschieht jetzt 
meist so, daB die Befeuerung 
auBerhalb des Gebăucles er­
folgt; zu welchem Zwecke 
neben dem eigentlichen Ge­
haude eiB Feuerungs­
g an g angeordnet ist. Die 
Randhohe der Kessel soll 
wegen der bequemeren Be­
dienung nicht mehr als 
80 cm liber clen .FuBboclen 
liegen. W egen ei ner hand­
licheren Bedienung und 
schlieBlich auch wegen der 
Feuersgefahr wird jeder 
Kessel fUr sich eingemauert, 
so da6 zwischen den einzel­
ncn Kesseln ein freier Raum 
verbleibt. 

Einmaue· 
rung. 

Fig. 78. Fig. 74. Das Fullen der Kessel Betriebs· 

Fig. 71-74. Firniskochkessel. mit 01 erfolgt in einfachster 
Weise dadurch, da.B von den 

Ollagern her eine starre Rohrleitung bis hinter die Kessel fiihrt, von wo claun 
Abzweigungen, durch Hahne verschlie.Bbar, in die einzelnen Kessel mlinden. 
Die Olreservoire liegen mit ihrer Unterkante etwas hOher als cler obere Rancl 
der Kessel. Ein einfaches Offnen cler vorgenannten Hiihne genligt zurn Fiillen 
der Kessel oder aber auch zurn Abgeben kalten O les; clas Entleeren des fertig­
gekochten Firnisses oder Standoles geschieht zweckmaBigerweise mit geeig­
neten Purnpen direkt vom Kessel clurch Rohrleitungen zu den Standgefă.Ben. 

Auf die Beheizung cler Kessel wird besonderer Wert gelegt; man 
muB einesteils mit wenig Feuerungsmaterial moglichst okonomisch arbeiten 

weise. 
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und anclrerseits die Feuerung regulieren konnen. Beim Kochen des Leinoles 
zu Firnis oder Standol ist nllmlich das Gelingen nicht allein von der Giite 
des Leinoles, sondern auch ganz besonders von der angewendeten Temperatur 
abhăngig, die sich je nach der Fabrikationsart zwischen 250 und 320° C 
bewegt. Solche Temperaturgrade miissen mit einer brauchbaren Feuerung 
genau zu erreichen und dann auch zu hal ten sein, ohne dal3 bemerkens­
werte Schwankungen eintreten. 

Kleinbetriebe verwenden zum Erhitzen der Firniskessel mitunter trans­
portable Windofen oder Holzkohlenfeuet·. 

Bei gro.Ben Betrieben erfolgt das Firniskochen jedoch durchweg in fixen, 
eingemauerten Kesseln, die in einem durch Roste geheizten Feuerraum 
eingemaue!'t sind, so dal3 zwar die Heizgase den Boden und die Seiten­
wănde bestreichen, letztere jecloch nur so weit, dal3 die Oberflăche des Oles 
hoher liegt als die vQm Feuer getroffenen Stellen des Kessels. Um jeg­
licher Gefahr des Uberlaufens vorzubeugen, lii.uft 
entweder rings um den Rand der Kessel eine Rinne, 
die an einer Stellc eine Auslaufschnauze hat, aus 
cler das OI, wenn ein Uberkochen erfolgen sollte, 
in einen zweiten, nicht geheizten, tiefer liegenden 
Kessel flie.Ben kann, oder der Kessel selbst hat einen 
breiton, schalenformigen Rand, in den etwa uber­
laufendes OI abfliel3t. Zum moglichst dichten Ab­
schlu.B der Kessel dient ein Deckel, an Ketten 
h!l.ngend und iiber Rollen laufend, der an der Decke 

Fig. 75. Firniskocbkes!iijll 
des Kochraumes befestigt ist und den man im Be- nach Andres. 

darfsfalle leicht und schnell niederlassen kann. In 
dem Deckel ist ein sich selbst verschiebbares Abzugsrohr angebracht, durch 
das man die beim Kochen des Leinoles auftretenden Dămpfe in eine Esse 
ableiten kann. U m Proben entnehmen und auch die Temperatur des O les 
messen zu konnen, mul3 im Deckel eine Offnung vorhanden sein. 

Nicht selten ist auch bei dem eingemauerten Kessel etwa 15 cm unter 
dem Rand (statt einer Rinne oder eines schalenformigen Randes) ein genilgend 
weites Ablaufrohr angebracht, durch das das 01 in ein untergestelltes Gefăl3 
ablaufen und so das Ubersteigen vermieden werden kann. 

Der in Fig. 75 dargestellte Firniskochkessel, der von Erwin Andres 
empfohlen wird, besteht aus einem Kessel K, in den ein Riihrwerk ein­
gesP,tzt ist, das mittels der Kegelradverzahnung V und der Kurbel M in 
Bewegung gesetzt werden kann. Der Kessel ist in einem Herd eingesetzt, 
dessen Rost R aus zwei in Zapfen heweglichen Teilen besteht, die durch 
den Stab S in ihrer Lage erhalten werden. Im Aschenfallraume des Herdes 
befindet sich ein wannenfOrmiges, mit W asser gefiilltes Gefăl3 W. Obwohl 
der Kessel nur mit seinem unteren Teile in den Herd eingemauert ist, so 

1) Nach Erwin Andres, Fabrikation der Lacke und Firnisse, Wien 1901. 
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kann doch durch Unvorsichtigkeit eine Uberhitzung des Inbaltes eintreten. 
W enn letzteres zu beffirchten ist, kann man durch Herausziehen des 
Stabes S die beiden Rosthălften fallen lassen, wodurch das auf diesen 
liegende Brennmaterial in die Wanne falit und dort erlischt. Auf den 
flachen Hand des Kessels wird ein Helm H gesetzt, der in ein Rohr miindet, 
das in die Esse fiihrt. Die ans dem Kessel aufsteigenden DAmpfe gelangen 
hierdurch mit den Feuergasen ins Freie. Eine in dem Helm angebrachte 
Tlir ( T) gestattet den Ein blick in das Innere des Apparates. 

W egen der Feuergef11hrlichkeit darf das Firniskochen iiber freiem 
Feuer nur in ganz massiven Gebluden, deren Dachstuhl aus Eisen kon­
struiert ist, oder in leichten, freistehenden Schuppen ausgefiihrt werden. 
Unter freiem Himmel kann man das Kochen nicht vornebmen, denn ein 
Regentropfen, der in siedendes 01 fl!.llt, kann infolge plotzlicher Dampf­
bildung ein explosionsartiges · Aufwallen und fiberkochen zur Folge ha ben. 

b) Firniskochen mit Dampf. 

Zur Firniskochung mit Dampf kann sowohl gesll.ttigter nls auch iiber­
hitzter Dampf verwendet werden. Im ersteren Falle ist die Temperatur, bei 
der der Firnisierungsprozetl sfattfindet, viei niedriger als beim Feuerkochen. 

Das mit 2-3% Bleiglll.tte versetzte Leinol kann durch geslittigten 
Dampf in dem Kochapparat nur bis auf hOehstens 150° C erhitzt werden; 
30-40 Minuten nach Beginn des Dampfzuflusses beginnt der Kesselinhalt 
gelinde zu kochen. Unter fortwăhrendem Umriihren des Kesselinhaltes 
llUit man unausgesetzt Dampf durch den Apparat stromen und nach etwa 
sechsstiindigem Erhitzen ist das 01 in Firnis iibergefiihrt. Man ll!.J.lt nun 
den fertigen Firnis durch ein unten am inneren Kessel angebrachtes Rohr 
in ein geeignetes Geflil3 abflieJ.len. 

Die bei der Bereitung von Firnis mit Dampf verwendeten Kochkessel 
sind entweder mit eiuem Dampfmantel oder mit einer Heizschlange 
als Heizvorrichtung versehen. Am hitufigstcn verwendet man wohl aus 
starkem Kesselblech gefertigte doppelwandige Kessel (Duplikatoren, 
Mantelkessel) und kann in den Zwischenraum, der durch die beiden Wănde 
gebildet wird, direkt Dampf einstromen lassen. 

Diese Duplikatorkessel sind mit einem Sicherheitsventil, Dampf­
ausstromungsrohr und Kondensationswasserrohr, welch letztere mit IDUmen 
ge5ffnet und geschlossen werden konnen, ausgestattet, besitzen gewohnlich 
einen mittels Schrauben verschlietlbaren Deckel und sind zum Zwecke des 
Einfiillens des Leinoles entweder mit einem Trichter oder einer anderen 
Vorrichtung versehen. Fiir die notige Bewegung des Oles sorgt ein ge­
eignetes Riihrwerk, und ein mit einem Hahn versehenes Ablatlrohr gestattet 
das Ablassen des fertigen Firnisses. 

Dampffirniskocher mit Heizschlangen sind besonders fiir iiberhitzten 
Dampf in Gebrauch. 

Firnilt' 
kochen mit 

Dampf. 

KochgefăJle. 
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Bei einem von Lehmann konstrnierten Kochapparat (Fig. 76) liegt 
die Uberhitzungsschlange fur den Dampf 1mmittelbar unter dem Kochapparat. 
Die von dieser Schlange abziehenden Feuerg-.tse ki:innen noch zur Erwărmung 
des Kochkessels verwendet werden. 

W. C. Heraeus in Hanau baut aher auch Kochkessel mit Heizschlangen 
fiir gewi:ihnlichen gesăttigten Dampf, bei denen die Innenschale ans Alumi­
nium ist, AuJ3enschale und Gestell hingegen aus Gn13eisen bestehen. Solche 
Kessel (auf drei Atmosphâren gepriift) werden auch mit Riihrern aus Alu­
mininm (Fig. 77) ausgestattet. 

Praktisch ist es, die Dampf­
kochkessel k i p p bar 
einzurichten , indem 
man sie in zwei leicht 
drehbaren Lagern ru­
ben HU3t, wie el ies 
z_ B. Fig. 78 zeigt. Hier ist 
der Mantelkessel in Drehachsen 
gelagert. 

N eben direktem Feuer und 
Dampf hat man auch HeiB!uft 
zur Firniskoch1mg zu verwen­
den versucht. Diese Versuche 
reichen fast 50 Jahre zurilck. 
So lătlt Walton 1} behufs Her­
stellung von Firnis auf erhitztes 
Leinol heif3e Luft einwirken. Das 
mit 5-1 O Ofo Bleizueker ver­
setzte, dlll'ch ein feines Sieb in 
diinne Strahlen zerteilte OI fălit 

Fig. 76. Firniskocbkessel nacb Lebmalln-
D = DampfUberhitzer, K = Fi rniskoch.kessel, a = Eiu­
strllmung des vom Dampfkessel kommeoden Dampfes, 

b = Absperrventil, V = Dnmpll!plrale. 

bei dieser Methode durch eine hohle Săule, wăhrend gleichzeitig hei13e Luft 
einstromt. 

Auch Wilson wandte ein ăhnliches Verfahren an. Ohne auf dieses 
năher einzugehen, sei hier nur erwăhnt, daB man mittels einer Luftdruck­
pumpe wăhrend einiger Stunden atmosphli.rische Luft in das mit Mangan­
salz versetzte warme, braun gefărbte Leinol blăst, wobei das Mangansalz 
zersetzt und Manganoxyd abgeschieden wird. Infolgedessen nimmt der 
Firnis eine hellere Fărbung an und auch sein Trockenvermăgen wird erhi:iht. 
Wilson erhitzt dabei das LeinOl vor der eigentlichen Firnisbereitung durch 
einstromenden Dampf mit Manganoxydulbydrat auf 38-660 C und 
verleiht hierdurch dem zu verwandelnden Ole schon vorher eine bessere 
Trockenfăhigkeit. 

') Wagners Jahresberichte 1860, S. 549. 
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Fig. 77. Firniskochkessel naeh Heraeus. 

Fig. 78. Kippbarer Firniskoehkessel nach Heraeus. 
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Uber die bei der Herstellung der gekochten Firnisse verwendeten 
Sikkative wurde bereits S. 398-406 gesprochen. Die dabei am meisten 
verwendeten Sikkative sind die Bleiverbindungen, auf deren Nachteile 
aber schon hingewiesen wurde. 

}lan war deshalb bestrebt, fiir viele Zwecke bleifreie Firnisse zu 
erzeugen, die man in den Manganfirnissen auch gefunden hat. In der 
Praxis wird von den Manganverbindungen schon seit ziemlich langer Zeit 
besonders das borsnure Manganoxydul (Manganborat) zur Firnisherstellung 
verwendet. Die mittels dieses Praparates, das aber unbedingt eisenfrei sein 
mul3, erzeugten Firnisse verdienen, den mit anderen Manganverbindungen 
hergestellten Produkten Yorgezogen zu werden. 

Nach Barruel, Jean 1) und Schubert 2) braucht man fiir 1000Teile 
Leinol nur 1,5 Teile 1\<Ianganoxydul, das mit 1 Teil des Oles angerieben 
uncl dann 11 f 4 Stunde lang mit dem O le nicht ganz bis zum Sieden erhitzt 
wird. Ein Anstrich dieses Firnisses auf Glas trocknet in 24 Stunden. 

J. lloffmann 3) lăl3t 15 g weillen borsauren Manganoxyduls mit etwas 
01 anreiben, dann 2 Liter alten Leinoles zusetzen und diese Mischung 
2-3 Tage lang in einem kupfernen oder zinnernen Kessel nicht iiber 
100 ° C et·hitzen. 

Nach einer anderen ălteren Vorschrift 4) werden 90 g }langanborat mit 250 g 
gnten LeinOles zu einer diinnen Masse angerieben und zu 25 kg siedenden 
Leinoles zugesetzt, worauf man auf einmal aufkochen lal3t. Der Firnis wird 
sodann in einen Ballon gebracht, worin man ilm 14 Tage lang ruhig stehen 
11U3t. Er soli danach vollstăndig klar sein und sofort benutzt werden konnen. 

Neuerdings wendet man behufs Herstellung von Manganboratfirnis 
folgendes V erfahren an: 

In einem geeigneten Gefii.Jle we1·den 10 kg Leinol erhitzt und in dieses nach 
und nach unter fortwăhrendem Umrtihren 2 kg feingepulverten, trockenen, eisen­
freien borsauren Manganoxyduls eingetragen. Man erhitzt das Leinol bis auf eine 
'l'emperatur von etwa 200" O. Gleichzeitig bringt man in einen Firniskessel 1000 kg 
Leinol und erhitzt es bis zum beginnenden Blasenwerfen. Dann wird mit dem 
erhitzten Leinol das Leinol-Manganborat·Gemenge vermischt, indem man es in einem 
diinnen Strahle allmăhlich einfiiellen lăllt, wobei das F euer bis zum Aufkochen des 
Jlanzen verstărkt wird. N ach etwa zwanzigminutigem Kochen schOpft man den 
fertigen Firnis aus und filtriert ihn noch heill durch Baumwolle. 

Nacb vorliegender Vorschrift betragt die Menge Manganborat, die zur 
Uberfiihrung des LeinOles in Firnis erforderlich ist, ca. 0,2 Ofo . 

Nacb Versucben von E. Andres besitzt das Manganborat die Eigen­
schaft, schon bei vet·haltnismă13ig niedriger Temperatur Leinol in schnell­
trocknenden Firnis ftberzufiihren. Hăngt man in eine mit Leinol gefiillte 

') Dinglers polyt. Journ., Bd.l28, S. 374. 
2) Dinglers polyt. Journ., Bd. 132, S. 76. 
a) Dinglers polyt .. Journ., Bd. 145, S. 450. 
4) Dinglers polyt. Joum., Rd. 174, S. 165. 
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lflasche ( die ca. 1 O Liter fal3t und in einem mit W asser gefiillten GefăJ3e 

steht) ein leinenes Săckchen mit etwa 30 g borsauren Manganoxyduls und 
digeriert das Ganze in der Wărme, so ist das Leinol nach 10-14 Tagen 
in rasch trocknenden Firnis verwandelt; bei einer Temperatur von ca. 50° C 
hetrăgt mithin die Menge Manganborat, die zur Uberfiihrung des Leinoles 
in Firnis notig ist, ca. 3/ 10 %. 

H. Rutgers 1) lost das zur Bereitung von Manganboratfirnis erforder­
liche borsaure Manganoxydul in Glyzerin auf und fiigt die erhaltene 
LOsung dem Leinol bei. Nach dieser Methode werden 200 l!g rohen Lein­
iiles in einem Kessellangsam und unter Umriihren auf 200-220° C erhitzt, 
bis das 01 eine lichtgelbe Farbe angenommen bat. Hierauf nimmt man 
elen Kessel vom Feuer, lăJ3t das 01 auf ca. 100 ° C abkiihlen und setzt 
ihm 1 kg Manganborat, das vorher in 2 kg Glyzerin aufgelost wurde, unter 
starkem Umriihren zu. Es wird eine ziemlich heftige Oxydationswirkung 
wahrgenommen werden; man riihrt noch einige Zeit und lă!.lt dann erkalten. 
Um das freiwerdende Wasser des Glyzerins und sonstige vorhandene Feuchtig­
keit zu binden, fiigt man gleich zu Beginn der Operation 3 kg entwăsserten 
Zinkvitriols bei. 

Ein heller, schnell harttrocknender Manganboratfirnis 2) kann auch nach 
folgendem V erfahren erhalten werclen, wenn man zur Herstellung ein mittels 
Salzsăure- und Kaliumchromat gebleichtes LeinOl verwendet. Es werden 
zu diesem Behufe 1 00 kg des letzteren bis auf 190 ° C erhitzt, dann setzt 
man 1 kg borsaures Mangan zu und erhitzt weiter bis 210° C. Das Feuer 
wird hierauf entfernt und der Firnis so lange cler Ruhe iiberlassen, bis er 
vollstandig klar geworden ist. 

Au!.ler Manganborat verwendet man von den Manganverbindungen -
abgesehen von den spăter zu behandelnden Manganlinoleaten und Mangan­
resinaten - hauptsăchlich Manganoxydnl und Mangansuperoxyd 
(Braunstein). Mittels des letzteren liillt sich ein guter Firnis (Braunstein­
firnis) herstellen, wenn man 100 kg OI (Leiniil) auf 180-200° C erhitzt 
und ein Gemenge von 2 kg feingemahlenen Braunsteins und 2,5 kg Schwefel­
saure zusetzt. Dieses Gemenge entwickelt nach der Gleichung 

Mn02 + H2S04 = MnS04 + H20 +O 

beim Erhitzen Sauerstoff, der die Oxydation des Oles befOrdert, und g1eich­
zeitig lost sich Manganoxydul im Ole auf. Nach 1-Ilj2 stiindigem Erhitzen 
fiigt man dicke Kalkmi!ch bei, die durch Abloschen von 1 kg gebrannten 
Kalkes erhalten wurde, und filtriert dann nach zwolfstHndigem Stehen den 
Firnis durch einen Filztrichter. 

Uber die Herstellung von Manganoxydulfirnis wurde schon in Kfu·ze 
hei dem Verfahren von Wilson berichtet. l\Ian erwărmt 1000 kg Leinol 

1) D. R. P. Nr. 88616. 
2) Farbenztg., Jahrg. 14, Nr. 24. 
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in einem Kessel auf 70-80° C. In einem besonderen Gefă.l3e wird Mangan­
oxydulhydrat durch Flillung einer Mangansulfatlosung (aus 3 kg kristalli­
sierten Mangansulfats) mit Ă.tzkalilosung (aus 10 kg Ătzkali) - beide 
Losungen unter Verwendung von moglichst wenig W asser hergestellt -
erzeugt und der Inhalt des Gefal3es langsam dem Leinole zugesetzt. Die 
anfanglich triibe Mischung wird nach etwa einer halben Stunde dunkelfarbig 
und bleibt dabei klar, indem sich Manganoxydulhydrat in dem O le lost. W enn 
dieser Znstand eingetreten ist, senkt man in den Kessel eine Brause, die 
an einem Eisenrohr (oder auch Kautschukschlauch) befestigt ist, ein und 
treibt nun mittels einer Pumpe oder eines Geblăses einen Luftstrom 
mehrere Stunden lang durch den Firnis. Die Fărbung des letzteren wird 
immer heller, indem sich das gebildete leinolsaure Mangan zersetzt und 
braunes Manganoxyd zu Boden făllt. Nach 4-5 stiindigem Durchblasen 
von Luft ist der Firnis fertig. 

c) FFrniskochen unter vm·rnindertem Drucke. 

Wladislaus Leppertl) in Warschan, Moses Rogovin in Wien und 
Albert Rudling in Wandsbeck bei Hamburg lieJ3en sich ein Verfahren 
zum Kochen von trocknenden Olen nnd Gemengen von trocknenden Olen 
mit Harzen patentieren, das dadurch gekennzeichnet ist, da.B das Kochen 
unter Anwendung von Vaknum erfolgt. 

Behufs praktischer Durchfiihrung der Methode wird das zu verarbeitende 
()l vor dem Kochen von vorhandenen schleimigen Substanzen und EiweiJ3-
stoffen in beliebig bekannter W eise befreit und dann in einem luftdicht 
verschlieJ3baren Gefă.l3 (Kessel oder Blase), das durch ein Abzugsrohr fiir 
die sich entwickelnden Dampfe mit einer Kiihlvorrichtung zum Konden­
sieren der letzteren in V erbindung steht, unter Vakuum erhitzt, wobei die 
Temperatur langsam und stufenweise erMht werden mul3. So ist es 
beispielsweise beim Kochen von aus Glyzeriden der Leinolsăure, Linol­
săure und Linolensăure bestehendem Leinol fiir sich allein oder im Ge­
misch mit Harzen usw. notwendig, das 01 zuerst 1/2-1 Stunde hindurch 
bei einer Temperatur von 150-1800 C, sodann durch 1 Stunde bei einer 
solchen von 200-250 ° C zu erhalten und schlie.Blich langsam bis auf 
300-340 ° C zn erhitzen bzw. bei der letztgenannten Temperatur, ent­
!!prechend der jeweilig gewiinschten Konsistenz des herzustellenden Pro­
dulrtes, lăngere Zeit zu erhalten. Die angegebenen Temperaturen- beziehen 
sich auf das Arbeiten unter stark vermindertem Druck. Das Prodnkt der 
V akuumverkochung ist ein hellgelber, mild riechender, dicker, nicht dunkler 
werdender Firnis. 

Gegeniiber dem bisher allgemein iiblichen V erfahren der Dickolkoclmng 
weist die vorliegende Erfindung einen wesentlichen Fortschritt auf. 

1) D. R. P. Nr. 181193 v. 18. Mărz 1903. 
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2. Reslnat-, Llnoleat- und ozonlslerte Flrnlsse. 

Firnisse, bei deren Berstellung weniger hohe Temperaturen angewendet 
werden als bei den eigentlichen Kochfirnissen, die zu ihrer Herstellung 
aber immer noch Temperaturgrade iiber 100° O bediirfen, gehăren in diese 
Gruppe. Dabei ist es gleichgiiltig, ob wilhrend der Sikkativeinverleibung 
Luft, ozonisierte Luft, Sauerstoff usw. in das 01 eingeblasen wurde oder 
nicht. Man nennt die so erhaltenen Firnisse vielfach "ungekoch te 
Firnisse", obwohl unter dieser Bezeichnung eigentlich nur solche Firnisse 
zusammenzufassen wilren, bei deren Bereitung das Leinol einfach in der 
Kl!.lte mit dem Sikkativ versetzt wird. 

Als Sikkative werden bei diesen F1rnissen geschmolzene oder gefăllte 
Metall-Resinate und Metall-Linoleate verwendet, vornehmlich die harz­
und leinolsauren Verbindungen von Blei, Mangan und Zink. 

Beziiglich des geschmolzenen und niedergeschlagenen harzsauren so­
wie des leinOlsauren Bleies ist zu bemerken, daJ3 man diese Prăparate selten 
fiir sich allein als Trockenstoffe verwendet. Bleiresinat wird meist in 
Gemeinschaft mit Manganresinat (geschmolzen) benutzt und ebenso leinol­
saures Blei gewohnlich zusammen mit leinol- oder harzsaurem Mangan. 

Um Firnis mit geschmolzenem Manganresinat zu erzeugen, wird 
die erforderliche Menge dieses Prăparats in einem kleinen Kessel mit der 
zwei- bis dreifachen Menge Leinol bei etwa 150° O zusammengeschmolzen 
und der Kesselinhalt noch heill in die Bauptmenge des LeinOles, das man 
zweckmiil3igerweise vorher auf 120-130 ° O erwărmt bat, eingeriihrt. Bei 
120-150° C Hist sich der Sikkativextrakt leicht und vollstăndig im Leinol 
und ergibt bei 2-30/0 Zusatz einen hellrotlichbraunen Firnis, der in 
ca. 10-12 Stunden trocknet. 

Es kommt auch hellgelbes, durchsichtiges, geschmolzenes Manganresinat 
im Handel vor, das sich bei ca. 150 o C im LeinOl klar !Ost und bei An­
wendung von 3 °/0 einen gut trocknenden, strohgelben Firnis liefert. 

Nach einer anderen Vorschrift erhitzt man 200 kg LeinOl bis auf 
140 ° O, fiigt 2 ° J 0 gesehmolzenen harzsauren Mangans bei und riihrt 
eine halbe Stunde lang krăltig um, bis die Temperatur auf 1600 O 
g'estiegen ist; dann lăBt man den Firnis erkalten, der nach 3-4 stiindigem 
Stehen klar sein wird. Das niedergeschlagene Manganresinat kann schon 
bei gewohnlicher Temperatur durch gutes V erriihren in Leinol gelost werden. 
Man wendet aber behufs Firnisbereitung am besten folgendes Verfahren an: 

Leiniil wird auf ca. 140-1500 O erhitzt, diesem das mit etwas LeinOl 
verriihrte Manganresinat im Verhăltnis von 1,5-20/0 des erhitzten Oles 
unter Umriihren zugesetzt und die Mischung etwa 2-3 Stunden auf obiger 
Temperatur erhalten. Den fertigen Firnis lă.Bt man zur Abklilrung einige 
Zeit lagern; er ist hell und trocknet in 9-10 Stunden. 

Mittels geschmolzenen harzsauren Bleimangans, das sich bei etwa 
150° O vollstăndig in Leinol auflost, kann bei Anwendnng von 1,5-20fo 

H e ft e r, Teehnologie der Fette. III. 2.' 
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ein heller und bei V erwendung von 2-30fo ein dunkler Firnis hergestellt 
werden. Der erzielte Firnis gibt nur wenig Satz und trocknet in 6 Stunden 
hart auf. Am zweckmlil3igsten ist es, sich bei Bereitung dieses Firnisses 
des Sikkativextraktes zu bedienen, den man nach dem Verfahren anfertigt, 
das bei der Firniserzeugung mit geschmolzenem Manganresinat angegeben 
wurde. 

In ăhnlicher W eise wie mit geschmolzenen Harzprăparaten wird auch 
mit durch Fltllung erzeugten Resinaten Firnis hergestellt; man benutzt 
1-2% des niedergeschlagenen harzsauren Bleimangans und erhălt in 
7-8 Stunden harttrocknenden Firnis. 

Um Firnis mit leinolsaurem Mangan zu bereiten, wird bei etwa 
150° O nur 1% (niemals mehr als 2 Ofo) dieses Prăparats in Leinol gelost. 
Es wirkt iibrigens schon 1/ 8 Ofo Manganlinoleat firnisbildend. Empfehlens­
wert ist es auch, das Manganlinoleat bei ca. 150° O in der zwei- bis 
dreifachen Menge Leinol zu losen und diesen Extrakt zur Herstellung von 
Firnis zu benutzen. Man hat hierbei aber zu beriicksichtigen, daJ3 dieser 
Extrakt nur in der Wll.rme fliissig bleibt, und es mul3 deshalb auch die 
Hauptmenge des Leinoles bereits vor dem Zusatz des Extraktes auf etwa 
150° O erwănnt sein. Der erzielte Firnis trocknet in ca. 11-12 Stunden. 

Es wurde schon oben erwllhnt, dail man Bleilinoleat gewohnlich in 
Gemeinschaft mit :Manganresinat zur Firnisherstellung benutzt. Es geniigt 
ein Zusatz von 0,5-1°/0 leinolsauren Bleies zum Leinol, um einen guten 
Firnis zu erzielen. W egen seines hohen Bleigehaltes kann das leinolsaure 
Blei auch mit V orteil an Stelle von Bleiglătte zur Firnisherstellung ver­
wendet werden, denn es besitzt gegeniiber der GJAtte den V orzug leichterer 
Loslichkeit. 

Bleiresinat, geschmolzen, lost sich bei 150-1600 O in Leinol 
auf; es geniigt von diesem Prltparat, das man aber meist zusammen mit 
Manganresinat benutzt, 1% zur Firnisbildung. Niedergeschlagenes Blei­
resinat verhlUt sich gegen Leinol ăhnlich wie das geschmolzene Produkt. 

Um Firnis mit gefălltem harzsauren Zink herzustellen, lost man von 
diesem Prăparat 3 Gewichtsteile in 100 Gewichtsteilen Leiuol bei einer 
Temperatur von 130-150° O auf. Es wird eiu sehr heller Firnis erzielt, 
der in 10-12 Stunden hart auftrocknet. 

Bei der Herstellung der Resinat- und Linoleatfirnisse bedient man 
sich sehr hăufig auch der Druckl uft, die, in das Lein15l eiugeleitet, teils 
das Durchmischen des Sikkativextraktes mit dem Ole besorgt, teils aber 
wohl auch den Oxydationsprozel3 eiuleiten hilft. 

In neuerer Zeit hat man auch versucht, Firnisse mittels Ozons und 
ozonisierter Lnft herzustellen. Diese Verfahren griinden sich darauf, 
daB alle fetten Ole (trocknende und nichttrocknende) die Eigenschaft haben, 
das Ozon mehr oder weniger festzuhalten. Leitet man vollig getrockneten 
ozonisierten Sauerstoff in LeinOl ein, so findet eine Absorption statt und 
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das I,einol Yerăndert sich infolge der Ozonaufnahme in Farbe und Geruch 
vollstăndig; es wird heller, schmierig, klebrig nnd riecht stark nach Ozon. 

Das Leinol wird zum Zwecke der Ozonisierung in ein hohes zylin­
drisches Gefă13 gebracht, in das ein mit einer Brause versehenes Rohr 
taueht und worin eine Dampfschlange liegt, durch die man das Leinol auf 
40-500 C erwărmen kann. Eine Luftpumpe treibt Luft durch die so­
genannten Ozonisierungsrohren und dann durch das Leinol. Da die Luft 
am; <ler Brause nur in sehr kleinen Blaschen in das 01 tritt, so wird auf dem 
W ege dureh die hohe ()Ischicht das ganze in dieser Luft vorhandene Ozon zur 
Oxydation des (Hes verbraucht und es entweicht aus letzterem nur noch ge­
wiihnliche Luft. Mittels dieses V erfahrens soll ein ziemlich farbloser ]'irnis 
erzie1t werucn, hei dcssen Verwendung man keiner Trockenmitte1 bedarf. 

Leinol kann ferner durch Einwirkung von Sauerstoff unter Druck 
bei g·elinder Temperatur oxydiert werden. Man filllt zu diesem Behufe 
das 01 in einen eisernen, mit Biei ausgefiitterten, mit einem Agitator ver­
sehenen Zylinder. In diesem wird das 01 auf 1500 C erhitzt, und zwar 
entweder mittels trockenen, iiberhitzten Dampfes oder durch direkte 
Feuerung, worauf man mit Hilfe einer Druckpumpe Sauerstot'f in das 
Leinol driickt, bis sich ein Uberdruck von 4 kg auf 1 qcm zeigt; durch 
zeitweiliges Nachdrilcken des Sauerstoffs wird der Druck a.uf dieser Hohe 
erhalten. Man lăl3t nun unter fortwăhrendem heftigen Durcharbeiten so 
lange Sauerstoff auf das Oi einwirken, bis eine Probe ergibt, dal3 eine 
geniigende Oxydation des LeinOles stattgefunden hat. Das notige Sauer­
stoffgas kann man naeh irgendeinem bekannten V erfahren erzeugen. Mittels 
dieser Methode kann ein farbloser Firnis hergestellt werden, den man dann 
auch in einem Autoklaven mit Harz, unter Einleitung von Sauerstoff von 
1-2 Atmosphăren Spannung mischen kann. 

S. Firnisherstellung aur kaltem Wege. 

Zur Herstellung dieser Firnisse bedarf man fliissiger Terpentino1-
und Leinolsikkative. Um solche zu erhalten, lăl3t man geschmolzenes 
Manganresinat in hei.Bcm Terpentinol lOsen. 2 Teile harzsauren Mangans und 
3 Teile TerpentinOl gebcn ein klares, fliissiges Sikkati>, wovon 5-80/0 
genii gen, um Leiniil in einen guten Firnis zu verwande1n. 

F. Wilhelmi stellt einen Harzsikkativ-Extrakt her, der harzsaures 
Bleimangan enthiilt und sehr wirksam ist. Das Prăparat 1ost sich leicht 
in warmem (etwas langsamer in kaltem) Terpentin6l, z. B. im Verhăltnis 

2 : 3. Diese Visung erscheint anfangs triib, setzt aber schnell ab und 
bleibt dann, trocken aufbewahrt, dauernd klar. Ein Zusatz von 3-5 °/0 

des in dieser W ei se hergestellten fliissigen Sikkati vs filhrt rohes Leinol in 
der Kălte in einen schnell trocknenden Firnis iiber. 

Nach ]'. Wilhelmi lOsen sich die Trockenprăparate schon in der 
Kălte in Terpentin{)l, wenn man sie in einem eisernen Korbe oder Siebe 
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oben in das LOsungsmittel einhAngt oder in einer Trommel den Sikkativ­
extrakt mit dem L6sungsmittel andauernd schilttelt. Schneller erfolgt 
allerdings das L6sen und, insbesondere bei V erwendung von leinolsaurem 
Bleimangan (Lein6lsikkativ-Extrakt), auch das Klâren, wenn man erwllrmt. 
Man darf das Terpentinlll nicht in das geschmolzene Harzprll.parat oder 
Lein6lsikkativ (leinolsaures Mangan bzw. leinolsautes Bleimangan) ein­
riihren, da in diesem Falle die Losung bald nach dem Erkalten sehr leicht 
gelatiniert, sondern Terpentinol und Sikkativ miissen zusammen bis zur 
volligen Losung erwărmt werden. Noch zweckmii..Biger ist es, wenn zuerst 
das Terpentiool erwărmt und dann in diesem das Resinat bzw. Linoleat 
aufgel6st wird. 

Um mit fliissigen Sikkativen Firnisse herzustellen, werden 3-5% 
dem Leinol in der Kălte zugesetzt, worauf man gewohnlich durch kurze 
Zeit Luft einblăst. Auch hier hat die Luft neben der griindlichen Durch­
mischung noch den Zweck der Oxydationseinleituog. 

Leinol kann auch mittels einer LOsung· von basisch essigsaurem 
Biei oder mit sogenanntem Bleiessig auf kaltem Wege in Firnis ver­
wandelt werden. 

Es wird zu Jiesem Behufe Bleizucker (1 Teil) in Wasser (5 Teile) aufgel!ist 
und die L!isung mit feingepulverter Bleiglătte (1 Teil) einige Stunden lang unter 
hăufigem U mriibren gelinde erhitzt.. V on der ungel!isten Glătte filtriert man die 
klare Bleiessigl!isung ab und vermischt sie nach dem V erdiinnen mit dem gleichen 
Gewichte W asser mit Lein!il (20 Teile), das vorher mit Bleiglii.tte (1 Teil) abgetrieben 
wurde. Durch starkes ca. zweisttlndiges Riihren, das man am besten mit Hilfe 
eines an einer drehbaren Achse befestigten Fasses (zu etwa fiinf Sechsteln an­
gefiillt) vornimmt, werden die Fltlssigkeiten innig miteinander vermengt. Nach 
beendetem Rllhren liiJlt mao die Fliissigkeit so lange ruhig stehen, bis sie sich in 
zwei deutlich voneinander getrennte Schichten gesondert hat. Die untere dieser 
Schichten besteht aus Bleizuckerl!isung, die obere hingegen aus Firnis. Letzterer 
ist hellfarbig und diinnfitlssig und kann deshalb durch einen mit Baumwolle Iose 
verstopften Trichter oder auch durch einen Filztrichter filtriert werdeo. Wegen 
seiner dlinnfiiissigen Beschaffenheit kann man aus diesem Firnis das in ibm gel!iste 
Biei ausscheiden. Es wird desbalb dem Fimis 1 Ofo verdiinnter Schwefelsăure (1: 5) 
zugesetzt und dann etwa 30 Minuten lang geriihrt. Das unl!islichc, sehr schwere 
schwefelsaure Biei, das dabei die Schwefelsii.urs mit dem Biei bildet, setzt sich aus 
dem zunachst milchartig aussehenden Firnis rasch zu Boden und der Firnis wird 
bald klar. 

Nach Dullo 1) kann mao auch nach folgendem Verfahren auf kaltem 
W ege Leinolfirnis herstellen: 

Es werden 500 Teile Leinol, 15 Teile Braunstein und 15 Teile starker Salz­
saure in einem blankgescheuerten Kupferkessel durch krăftiges, 15 Minuten wăhrendes 
Umriihren mitte~s eines mit Zink beschlagenen h!ilzernen Spatels mi.teinander ge­
mischt. Angeblich soll bei dieser Met.hode det· infolge der Yerwendung des mit 
Zink bekleideten Spatels auftretende elektrische Strom ('?) die chemische Einwirkung 
bedeutend unterstiitzen. 

1) Dinglers polyt .• Tourn., Bd. lRt, S. 151. 
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Die kaltbereiteten Firnisse haben in den letzten Jahren sehr an Be­
deutung gewonnen. Urspriinglich stand man ihnen recht mi13trauisch 
gegeniiber, doch lernte man sie allmăhlich schll.tzen, wenngleich auch heute 
uoch gewisse Vorurteile gegen sie bestehen, was angesichts ihrer geringen 
Geschmeidigkeit und Elastizitllt zum Teil auch gereehtfertigt ist. 

4. Flrnlsherstellung dureh Elektrlzltăt oder ultraviolette Strahlen. 

Diese Art der Firnisbereitung steckt heute noch in den Kinderschuhen. 
Es handelt sich bei den bekannt gewordenen V erfahren mehr um inter­
essante V orschlilge als um technisch erprobte und praktisch durchgefiihrte 
Methoden. 

Bennet lăl3t behufs Erzeugung von Leinolfirnis das 01 oder ein 
Gemisch desselben mit Wasser oder 8chwefelsăure zu einer Emulsion ver­
arbeiten und durch das Gemenge einen elektrischen Gleichstrom leiten. 
Zu gleicher Zeit kann in das Gemisch ein 8trom von atmospharischer oder 
ozonisierter Luft eingeblasen werden, auch kann ein Zusatz von Natrium­
superoxyd (N~02) zur Erleichterung der Oxydation stattfinden. Ein 
Trockenmittel soll bei dieser Art von Firniserzeugung nicht erforderlich sein. 

Miithel und Liitke haben ein Verfahren ausgearbeitet, wonach die 
zur Firnisbereitung dienenden Ole mit verschiedenen Gasen oder Gas­
gemischen behandelt werden, die vorher der Einwirkung der ElektrizitAt oder 
hochoxydierter und leicht zersetzbarer 8auerstoffverbindungen cler Metall­
oxyde, die bei einer mă13igen TemperaturerMhung in naszierenden 8auerstoff 
und ihre niederen Oxydationsstufen zerfallen, ausgesetzt werden. Der ent­
stehende 8auerstoff wirkt dann oxydierend auf die damit in Beriihrung 
befindlichen Fettslluren. Es eignen sich hierzu unter anderem Gemische 
von ăquivalenten V olumen Chior mit W asserdampf; 8chwefligsăureanhydrid 

(802) und Luft oder 8auerstoff im Oberschu13 oder in liquivalenter Menge; 
8chwefligsăureanhydrid (802) mit Untersalpetersaure (N110 4); Stickstoff mit 
8auerstoff und Wasserdampf, 8tickstoffoxydul (N20) mit Luft oder 8auer­
stoff usw. Das eine oder das andere der Gasgemische setzt man in 
besonderen .Apparaten einer lăng·eren dunkelelektrischen, krllftigen Entladung 
aus, wodurch cler OxydationsprozeE bewirkt wird, und zwar auf der Mchsten 
Stufe, wenn von der Luftsauerstoffverbindung eine ausreichende Menge 
vorhanden ist. Eine ganz bestimmte Formel fiir das Entstehungsprodukt 
ldt sich nicht aufstBllen, da dessen chemische Zusammensetzung je nach den 
Mengenverhli.ltnissen der aufeinanderwirkenden Gase in den weitesten Grenzen 
variiert. So z. B. sollen auf H,O (Wasser) 2 Cl (Chior) wirken, damit 
2 HCl + O, d. h. Salzsllure und 8auerstoff, entstehen; ebenso miissen bei 
der Einwirkung von O (Sauerstoff) auf 802 (8chwefligsltureanhydrid) so 
viele Volumen der beiden vorhanden sein, daJ3 unter Einwirkung von elek­
trischer Entladung 82 05 entstehcn kann, welche V erbindung aus einem 
Atom O (Sauerstoff) und 2 Molekii.len 802 (Schwefligsăureanhydrid) besteht 

Fimis­
erzeugung 
mittels 

ElektrizitAt 
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und zu deren Bildung ein "Oberschui von O vorhanden sein mui. Ebenso 

bildet sich H0-N(g-N08H, wenn die Gase in diesen Verblltnissen 

zusammentreffen, wAhrend N105 (Salpetersăureanhydrid) entsteht, weun 
01N-0-NOll vorhanden ist. Hieraus l1Uit sich ersehen, dai es zur Er­
reichung der Mchsten Oxydationsstufen vorteilhaft erscheint, die Sauerstoff­
verbindungen im "Oberschul3 auf die Mher zu oxydierenden Gase einwirken 
zu lassen. Die bei dem Verfahren verwendeten Apparate bestehen aua 
einer Reihe von sogenannten Kondensationsappa.raten, worin die Gase !Angere 
Zeit der vollstAndigen Einwirkung der Elektrizităt ausgesetzt sind. 

Alfred Genthe (Goslar a. H.) erhielt ein Patent fiir ein Verfa.hren 
zur Herstellung von I .. einolprodukten, das dadurch gekennzeichnet ist, 
dal3 bestimmte, fO.r den Leinoltrockenproze.f3 eigento.mliche Peroxyde vor­
gebildet werden, entweder dadurch, da.l3 Leinol unter OberflAchenentwicldung 
dem Luftsauerstoff und kurzwelligen Licht (Uviollicht) ansgesetzt wird, 
oder da.f3 Leinol im Anodenraum unter Verhliltnissen oxydiert wird, die 
Peroxydbildung gestatten (z. B. in schwach alkalischer Natriumsulfatl08ung 
an Bleielektroden). Die auf diese Weise hergestellten Produkte weisen 
besonders wertvolle Eigenschaften auf. Die Aufstriche erstarren schnell 
und gleichmlU\ig durch die ganze Schichtdicke hindurcb, ohne Haut- und 
Rissebildung, und haben ein glAnzendes, an Emaille erinnerndes Aussehen. 
Die aufgetrocknete Schicht ist nicht klebrig, sondern hart und gummiartig. 
Es klinnen auch andere Produkte, wie eingedickte Ole usw., erzeugt werden. 
Nebenher findet eine Bleichung statt. Durch măl3ige TemperaturerMhung 
kann man den Proze8 beschleunigen. Nach dem Patent von A. Genthe 
wird z. B. in der Uviollilfabrik 8) in Langelsheim bei Goslar Leinlil gebleicht 
und zur Eindickung vorbereitet. 

Bauarl un.d .A.:nlage von Pirnissie.dt>reiell. 

Bei der Errichtung von Firnissiedereien hat mao hauptsăchlich zwei 
Momenten seine Aufmerksamkeit zu schenken: der Feuergefiihrlichkeit 
des Betriebes (falls dieser mit direktem Feuer arbeitet) und der Geruchs­
entwickl ung. 

Gemi13 den Bestimmun~n des Gesetzes sollen Firniskochereien stets 
nur in massiven, feuersicheren GeMuden untergebracht werden, dooh ist 
bei der beschriebenen Anordnung die Feuersgefahr nicht so gro.l3, wie ge­
meinhin bei der Abfassung jener Bestimmungen angenommen wurde. 
{)berhitzungen des Kesselinbaltes, die einzig noch zu KesselbrAnden fiihren, 
gehOren zu den Seltenheiten. Aher auch bei einer solchen Selbstentziln­
dung des Kesselinhaltes kann bei sachgemi113er Anordnung der Apparatur 

1) D. R. P. Nr. 196663, Kl. 22h, Gruppe 2 v. 6. Jan. 1906 ab; Chem. Revue 
1908, Heft 7, 8.181. 

1) tl'ber die Uviollampe, Zeitschr. f. angew. Chemie, Jabrg. 21, Heft 27. 
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cin groJ3erer Schaden nicht entstehen, weil man das Feuer leicht auf den 
Kcssel beschranken kann. 

Ein Beispiel ciner feuersicheren und nur wenig Belăstigung durch 
Gcriiche ergebenden, mit direktel' ~'eucrung arbeitenden Firnissiedeanlage zeigt 
Fig·. 7!)1). 

Der Boden des Kessels A ist vor direkter Stichflamme durch einll gemauerte 
Priicke B geschiitzt. Die lleizgase unterspiilen nach Umziehen dieser Schutzbriicke 

F ig. 79a. Fig. 79b. 

F ig. 79c. Fiţ:. 79d. 
Fig. 79a, h, c untl d. Firnissiederei mit Desodorisieraulage. 

die Flache des Kesselbodens und gehen dann rlurch eine Anzahl schmaler Schlitze 
in einen Rundkanal , von wo aus sie zum Schornstein gelangen. Der (in unserer 
Zeichnung nicht wiedergegebene) Rundkanal bat Liiftungstiiren, die vom Innern 
des Gebăudes aus bedient werden. Bei dieser Anordnung ist es miiglich, nach 
SchlieL\en der Feuerungs- und Aschentiire durch die Liiftungstiire soîort kalte Luft 
dem KesselăuL\ern zuzufiihren. Hierdurch ist der H eizer in der Lage, jeden Augen­
blick durch Zufiihrnng kalter Luft oberhalb des eigentlichen Feuers die Temperatur 
herunterzubringen, also ein Ubergehen des Kessels zu verhiiten, ohne daL\ er genotigt 
wăre, die umstăndliche Arbeit des Feuerausziehens erst vorzunehmen. 

') AusgefUhrt von H einrich C. Sommer in Diisseldurf. 

Unschitd­
lichmachen 
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Filr die Herabmiuderung der BelăstigwJ.g, ilie heiMe Leinoldămpfe vet·­
ursachen, ist durch eine Dampfkondensationsanlage vorgesorgt, wie eine 
solche bereits in Band 1, S. 539 besprochen erscheint. 

Die Kessel (Fig. 79) werden mit Hauben H abgedeckt, wobei durch Tiiren die 
Moglichkeit belassen ist, das Kesşelinnere stets zu kontrollieren und eventuell an 

Fig. SOa. 

Fig.SOb. 
Fig. 80a und b. Firnissiederei mit tlberhitztem Dampfe. 

dem Kessel zu ar bei ten. V on der Haube der Kessel fiihren Ro bre m zu einer aus 
besonders konstruierten Rohrstiicken bestehenden Sammelleitung R, worin durch 
Streudiisen P Wasser fein zerspriiht wird. Diese Wasserzerspriihung geschieht 
durch Anwendung einer Pumpe, wobei das niederfallende Wasser im Kreislauf 
wieder V erwendung findet. Durch die Richtung des iiberspriihenden und den Quer­
schnitt des Rohres voll ausfiillenden Wassers werden vor allen Dingen die heiLien 
Oldampfe in das geschlossene Rohrsystem hineingesogen. Es erfolgt eine Abkiihlung 
der Dămpfe ohne Absorption und gleichzeitig eine Ausscheidung der iiberdestillierten 
Fetteile. Diese werden von dem abfiieLienden Wasser mitgerissen und durch die 
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Rohrleitung s in das aus mehreren Kammern bestehende Reservoir O 
befordert, worin das Fett durch Separa.tion a.bgeschieden wird, wăbrend 
das W asser mittels einer Pumpe den DUsen wieder zugefiihrt wird. 

Fig. 8la. 

Das wiedergewonnene Fett 
(unter dem Namen Firnis­
fett bekannt) findet Ver­
wendung in ma.ncherlei In­
dustriezweigen und deckt 
in der Regel die Betriebs­
kosten fiir die Pumpen. 
Die solcberart ansgewa-. 
schenen und a.bgektihlten 
Clldămpfe verlieren natur­
gemăll die geruchbelăsti­
gende Wirkung. Die ge­
ruchlos gema.chten Dii.mpfe 
entweichen bei~ in~ Freie. 

Eine mit iiberhitztem 
Dampf arbeitende Firnis­
anlagel) zeigt Fig. 80. 

Der Firniskocbkessel A 
ist mit einem mechanischen 
Rlihrwerk R versehen und 

"""""""''''''""""'"""""""""'"""""'"""""''""'~""""""..,..,..,..,..,..,~~'<'<'< ......... wird durch das Schlangen­
rohr H erwărmt. Der zur 

~~~§~~~~ij~~~~~~~~~):::: Firniskochung verwendete ~ -- Dampf geht vom Da.mpf-

Fig. Sia und b. 
llfoderne Firnissiederei·Einrichtuug. 

~'ig. 81 b. 

kessel inden Uberhitzungs­
ofen M , wo er das Rohr­
schlangensystem 8 durcb­
streicben mu!l und sodann, 
auf die gewtinscbte Tem-. 
pera.tur erhitzt, durch das 
Rohr m in den Kochkessel 
eintritt, um ihn bei a wie­
der zu verlassen. Der klei­
nere Kessel B d ien t eigent­
Iich zur Herstellung von 
Lacken, doch kann er aucb 

flir die Erlengung kleinerer Mengen von Firnis 
verwendet werden. Seine Konstruktion ii.hnelt ganz 
und gar der des grolleren Kochkessels A, und er 
empfăngt von dessen Dampf-Zu- und -Ableitung 
mittels Abzweigrohrc auch seinen Heizdampf. 

Beziiglich der Konstruktion des Dampf­
iiberhitzers sei auf das im Kapitel Stearin­
fabrikation (Absclmitt iiber Fettsă.uredestil­

lation) Gesagte verwiesen. 

') Ausgeftihrt von A ug. Zemsch in Wiesbaden. 

Firnis­
siederei mit 
iiberhitztem 

Dampf. 
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Eine moderne Firnissiederei-Einrichtung zeigt auch Fig. 81. 

In den einwandigen Siedekesseln A und B, wovon zwei vorhanden sind, um 
zwei in der Qualităt verscbiedene Produkte zugieich erzeug.en zu konnen, wird das 
rohe Leinoi mitteis eingebauter Heizschiangen zunăchst auf 210-260° C erhitzt. 
Dann setzt man dem OI die entsprecbenden Trockenmittei (Mangan- oder Blei­
verbindungen) zu. Wăhrend letzterer Bebandiung wird mittels einer Luftpumpe P 
ein starker Luftstrom durcb das OI geflibrt. N achdem die Oxydation genligend vor· 
geschritten ist, wovon man sich durch <ifteres Probenehmen liberzeugt, wird das 
OI mehr oder weniger rasch gekiihlt, teils durch kalte Luft, teils mitteis einer 
Wasserkiibivorrichtung. P11 P. und P3 sind Pumpen, denen die Beforderung des 
Oles und fertigen Firnisses in die Kochapparate bzw. LagergefâLle obliegt. 

Handel. 

Bei der Beurteilung der Ausdehnung des Handels mit Olfirnissen 
muB man darauf achten, daB in vielen Staaten die Olfirnisse mit den 01-
lacken statistisch zusammengeworfen werden und daB der Handel selbst es 
mit der Unterscheidung von Firnissen und Lacken nicht allzu genau nimmt. 

Deutscltland. 
Die ehemals nicht unbedeutende Einfuhr von Olfirnissen ist merklich 

zuruckgegangen nud hiilt heute der Ausfuhr so ziemlich die W age. 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Wert in Menge in Wert in 

Doppelzentnern Mark Doppelzentnern Mark 
1880 25649 1500000 2201 143000 
1885 31881 1403000 2949 130000 
1890 7010 294000 5549 233000 
1895 6298 277000 4001 176000 
1900 4001 240000 5154 325000 
1901 4241 280000 5130 354000 
1902 4613 295000 4613 309000 
1903 6894 345000 5313 282000 
1904 6378 252000 5108 215000 
1905 6748 277000 5249 231000 

Osterreich- Ung am. 
Hier betrng die J<'irnis-Ein- und Ausfuhr in den letzten Jahren: 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Wert in Meoge in Wert in 

Doppelzentnern Kronen Doppelzentnern Kronen 
1891 1738 128612 115 4466 
1895 1546 89668 168 4791 
1900 1706 102 300 326 11410 
1902 2288 164736 414 35190 
1904 2104 115 720 231 15708 
1906 2442 131044 179 11962 
1907 1614 96840 137 9933 
1908 2114 126840 103 7468 
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Frankreich. 
In diest>m Staate sind die Olfirnisse in den statistischen Ausweisen 

bis zum Jahre 1890 mit den 01- und Spirituslacken unter der Position 
"vernis a l'hnile a l'essence ou a l'esprit de vin" zusammengezogen. Vom 
Jahre 1895 ab erscheinen nun die "vernis a l'essence" mit den "vernis a 
l'huile" zusammengefaflt, was bei Beurteilung \"Oll folgenden Zahlen zu be­
rilcksichtigen ist. 

Einfuhr Ausfuhr 
Mengc in Wert in Menge in Wert in 

Kilogramm J<'raoken Kilogramm Franken 
1880 724188 1667 453 686122 1752114 
1885 674253 1348506 790085 1433995 
1890 943436 1886 872 1021441 1813910 
1895 1006 745 1510118 866001 903653 
1900 1345485 2018447 1250835 1342416 
1901 1154630 1731945 1329007 1417126 
1905 1399000 2238400 1717130 1894131 
1907 1472647 2577132 1795519 2192677 

England. 

Die englische Handelsstatistik weist Olfirnisse nicht unter dieser Be­
zeichnung, sondern unter Position • varnish uot containing spirit• aus, und 
zwar nur dem W erte, nicht auch der Menge nach. 

Die Ein- und Ausfuhrwerte beliefen sich in der Periode 1902--1908: 
Einfuhr Ausfuhr 

Pfund Sterling Pfund Sterliog 
1902 54213 1115 
1903 54025 685 
1904 50663 2444 
1905 57846 3244 
1906 70927 3946 
1907 65608 3368 
1908 54200 3509 

Die Vereinigten Staaten Nordamerikas. 

weiseu die Firniseinfuhr unter der Position • varnish ali other ( excl. spirit)" 
nach; die Firnisausfuhr ist unter der Sammelposition "varnish" enthalten. 
Die Werte betrugen in der Periode 1902-1907: 

Einfuhr Ausfuhr 
Mt>nge in Wert iu Meoge in Wert in 
Gallonen Dollar Gallonen Dollar 

1902 44595 121287 619024 607685 
1903 46729 125479 660553 667475 
1904 37335 100159 713147 726585 
1905 39730 98351 747017 791578 
1906 43348 112670 819120 839070 
1907 29450 65483 916 848 961291 

Frankreich. 

Vereinigte 
Staa ten. 
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Diese Ziffern geben aher kein richtiges Bild iiber den Umfang der 
nordamerikanischen Firnisindustrie, die sehr bedeutend ist. 

Nach der vom Zensusbureau verl>ffentlichten Statistik waren im Jahre 
1905 190 Etablissements mit der Herstellung von Firnis besch!l.ftigt, die 
ein investiertes Kapital von 19,7 Millionen Dollars reprAsentierten und 1364 
Beamte (Clerks usw.) besch!l.ftigten, an die wlhrend des Jahres 1905 ca. 
2 Millionen Dollars zur Auszahlung gelangten. Die Zahl der besch!l.ftigten 
Arbeiter betrug 1891 und ihre Lohnsumme 1,2 Millionen Dollars. Der 
Gesam.twert der Fabrikate wird auf 23,5 Millionen Dollars geschltzt. 



Siebentes Kapitel. 

Geschwefelte O le und Faktisse. •) 
Vulkanisierte Ole. - Vulcanised oils. - Oii vulcanizzati. 

Factice. - Gomme factice. --- Rubber sub>:tituteR. 

Geschichte. 

Das Aufnahmevermogen der festen Ole filr Schwefel ist schon sehr Geschicht-
Iiches. 

alt, und die geschwefelten Ole (sogenannte "Schwefelbalsame") sind als 
Heilmittel schon lange geschătzt, ohne dal3 man sich mit der năheren 

Zusammensetzung dieser Produkte genauer befal3t hătte. 

Der erste, der sich um die Erforschung der chemischen Konstitution 
dm· Schwefelole kilmmerte, war der englische Chemiker Anderson 2), der 
im Jahre 184 7 durch Untersuchung der Destillationsprodukte der Schwefel­
ole deren Zusammensetzung vergeblich zu ergriinden suchte. 

Geschwefelte Mandel-, Rizinus-, Nul3- und Olivenole sind in den Re­
zeptensammlungen cler meisten Lănder schon seit alters verzeichnet. 

Die Verwendung geschwefelter Fette in der Kautschukindustrie 
ist dagegen noch nicht alt und scheint von Frankreich ausgPgangen zu 
sein; die franz<lsischen Fabrikate (Faktis) nehmen noch heute den ersten 
Platz ei o, wenngleich man auch in Deutschland und England im letzten 
Jahr~ehnte in dieser Fabrikation bemerkenswerte Fortschritte gemacht hat 
und Produkte herstellt, die den franzosischen an Giite nicht mehr nach­
stehen diirften. Man lerute hier bald die Vorteile jener Produkte, zu deren 
Herstellung man nicht Schwefel, sondern Chlorschwefel benutzt hatte, kennen. 

Die Reaktion des Chlorschwefels auf Ole wurde zuerst von Nickles 
nnd Rochleder3) beobachtet, und die erhaltenen Produkte wurden von 
Gaumond 4) zur HerHtellung von Buchdruckwalzen empfohlen. SpAter 

1) Das Wort ~Fak,tis", von tlem man auch die Schreibarten Facties, Fac­
tice, Fastice kennt, ist in England entstantlen untl scheint durch Korrumpierung 
von facere (machen) oder von dem lateinischen 'Vorte factitius abgeleitet zu sein. 
Bemerkt sei, dai\ unter Faktis mitunter auch dll.s in der Schuhwarenfabrikation ver­
wendete kiinstliche Sohlenleder verstanden whd, fur das der rechte N ame "cui r 
factice" lautet. 

2) Ann. Chem. u. Pharm., Bd. 63, S. 370. 
3) Dinglers polyt. Journ., Bd. 111, S. 159. 
4) C'ompt. rendus, Bd. 47, S. 972. 
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hat Roussinl) diese Versuche unabMngig von Nickles und Rochleder 
wiederholt und seine Ergebnisse ver5ffentlicht2). 

Ober die Einwirkung von Schwefelchloriir auf eine Lăsung von Leinăl 
in Schwefelkohlenstoff berichtete auch Perra3). Positive Daten liber die 
Einwirkung von Chlorschwefel (S2Cl2) auf fette Ole hat aber erst Bruce 
Warren4) verăffentlicht, der auf cliese Reaktion sogar eine Untersuchungs­
methode grilndete. 

Der erste, der die Chlorschwefel-Reaktionsmasse cler lHe als Kautschuk­
ersatzstoff empfahl, diirfte Queen in Leyland 5) gewesen sein. Er schlng 
vor RilbOl mit einer Losung von Chlorschwefcl in Schwefelk:ohlenstoff und 
Naphtha oder mit anderen geeigneten Losungsmitteln zu behandeln und das 
Gemisch so lange stehen zu lassen, bis die flilchtigen Stoffe verdunstet sind. 
Er will bei diesem etwas uuklar beschriebenen V erfaht·en einen gelblich­
braunen Faktis erhalten haben, der sich als Kautschukersatz sehr gut eignete. 

Rolnnaterial. 

Zur Herstellung von Schwefelolen und Faktis eignen sich sowohl vege­
tabilische als auch animalische Ole, ja man hat versucht, llhnliche Produkte 
auoh ans festen Olen herzustellen. 

Nllchst dem Riibăl, das als bester Rohstoff fiir die Faktisgewinnnng 
gelten kann, ist das wichtigste OI fiir letztere das Rizinusol, das sich 
besonders dadurch auszeichnet, dal3 es schon mit geringen Mengen Chlor­
schwefel feste Produkte liefert. Erd u ul3- und Sesamol, die gleichfalls 
zu Faktis verarbeitet werden, stehen in ihrer Bedeutung weit hinter dem 
Riib- und Rizinusăl. Noch weniger kommt das Kottonol in Betracht, mit 
dem man noch keine befriedigenden Resultate erreicht haben soll. 

Auch Maisăl, das besonders in Amerika filr die Faktisfabrikation 
empfohlen wird, liefert nur mittelmiU3ige Produkte. 

Leinol ist im Gegensatz zu den vielen in der Literatur befiudlichen 
Mitteilungen, wonach es einen guten und brauchbaren ~'aktis gibt, fiir 
diesen Zweck nicht geeignet; es dient nur zur Herstellung medizinischer 
Schwefelole. 

Tran hat man in Norwegen zur ~'aktisfaurikation zu verwenden gesucht. 
Die in der Faktisherstellung bisweilen verwendeten Mineralole, das 

Vaselin-, Harz- und Teerol sowie das Paraffin und Ceresin sind 
E'igentlich nur als Hilfs- bzw. Fiillmittel zu betrachten. 

1) Repert. de Chimie appl. 1858, S. 95; Journ. f. prakt. Chemie, Bd. 76, S. 475; 
l'olyt. Notizblatt 1859, S. 42. 

t) Wagners Jahresberichte 1859, S. 590. 
1) Repert. de Chimie appl. 1859, Bd. 1, S. 94; Compt. rendus, Bd. 47, S. 878; 

Dinglerspolyt. Journ., Bd.l51; S. 138.- Vergleiche auch Mercier, Compt. rendus, 
Bd. 84, S. 916. 

') Chem. News 1888, S. 113. 
5) Engl. Patent Nr. 1239 v. 23. Mărz 1880. 
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Die schwefelhaltigen Rohstoffe kommen in .Form von Schwefelblumen 
oder Chlorschwefel zur Anwendung. 

Sch wefelbl umen (sublimierter Sch wefel, flores sulfuris) stellen 
ein hellgelbes, zwischen den Zăhnen sandig knirschendes Pulver dar, das 

als ein Gemenge von amorphem (in Chlorschwefel unl<>slichem) und kristal­
linischem (in Chlorschwefel l08lichem) Schwefel anzusehen ist. Schwefel­
blumen werden durch Sublimation des Schwefels erhalten und gleichen in 
ihrem chemischen Verhalten ganz und gar dem gewohnlichen Stangenschwefel. 

Chlorschwefel oder Schwefelchloriir (82CI2) ist eine rotbraune, 
scharf riechende, zu Trănen reizende, an der Luft rauchende J41iissigkeit, 
die bei 1380 C siedet und eine Dichte von 1,68 besitzt. Chlorschwefel 
vermag Schwefel in groJ3en Mengen aufzunehmen (bis zu 660/o); mit Wasser 
zersetzt er sich unter Schwefelausscheidung und Entwicklung von Salz­
sllure und Schwefeldioxyd: 

2 Si1Cl2 + 2 H20 = 802 + 3 S + 4 HCI. 

Dargestellt wird der Chlorschwefel, indem man vollkommen trockenes 
Chlorgas in schmelzenden Schwefel einleitet, der sich in einer mit gut ge­
kiihlter Vorlage versehenen Retorte befindet. Sobald kein Chior mehr ab­
sorbiert wird, wird das Destillat mit dem Retorteninhalt (einer Losung von 
S in 82C12) vereinigt und das Ganze rektifiziert. Der bei der Destillation 
bei 138-139° C iibergehende Anteil ist reiner Chlorschwefel. 

Neben Chlorschwefel (82 C12) gibt es auch noch zwei andere Verbindungcn 
des Schwefels mit deren Chior, und zwar SC12 = Zweifach~Chlorschwefel oder 
Schwefelchlorid und 8CJ4 = Vierfach-Chlorschwefel oder Schwefeltetrachlorid. 

Clwmismus des Scl"tvefelungsprozesses. 

Wie schon S. 429 angedeutet, konnen zur Herstellung der Schwefel­
verbindungen von (Hen und Fetten zwei W ege eingeschlagen werden; man 
kann zu diesem Zwecke Schwefel oder auch Chlorschwefel auf die Ole 
einwirken lassen. 

t)ber die Reaktion, die bei der Zusammenbring1mg \"On Schwefel und 
01en bei hoher Temperatur stattfindet, hat bereits Anderson (siehe S. 429) 
Studien gemacht. Hierauf haben sich erst wieder Benedikt und Uherl) 
mit der Schwefelaufnahme der Fettkorper befa13t; die Genannten wiesen 
nach, dal3 Olsănre beim Erhitzen mit Schwefel anf 200-300 o C Sulfo­
olsăure bildet1 nnd zwar nach der Formei: 

C18H3 .. o2 + 2 s = C18H32S02 + ~8. 
Diese substituierende Reaktion findet aber nur bei Temperaturen von 

200-300 ° C statt, wăhrend bei etwas niederer Temperatnr die 01sl1ure 
Schwefel addiert (nach AltschuJ2). 8o nimmt sie bei 130-150° C leicht 

1) Monatshefte fiir Chemie 1887, S. 208. 
2) Zeitschr. f. angew. Chemie 1895, S. 535. 
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100/o Schwefel auf, ohne Schwefelwasserstoff zu entwickeln, ein Beweis, 
daJ3 dabei nur ein Additioosprozel3 stattfindet. Erst bei Temperaturen von 
200-300 ° C findet neben dieser Addition auch die von Benedikt-Ulzer 
beschriebene Substitution statt,, und zwar nicht nur bei Olsăure, son­
dem auch bei Stearinsll.ure und anderen gesllttigten ~'ettsll.uren. 

Altschul ist der Ansicht, dal3 alle Ole in ganz llhnlicher Weise mit 
Schwefel reagieren, dal3 sie also bei Temperaturen unterhalb 200 o C ausschliel3-
lich Additionsprodukte bilden. Henriques 1) bat jedoch die Unrichtigkeit 
der Altschulschen Annahme bewiesen und gezeigt, daB sowohl Additions- als 
auch Substitutionsprodukte gebildet werden; erstere wiegen bei niederer Tem­
peratur vor, letztere dann, wenn der Prozel3 bei Mherer Temperatur vor sich 
ging. Dal3 die Schwefelungsprodukte der Ole eine kompliziertere Zusammen­
setzung aufweisen, haben auch die Untersuchungen von Michael 2) gelehrt. 

O. Langkopf3) berichtet, daB man beim Zusammenbringen von Lein­
m und Schwefel, je nach der eingehaltenen Temperatur, ein Additions­
oder Substitutionsprodukt erhll.lt. Letzteres bildet sich bei Temperaturen 
von ilber 17 5 ° C, unter Aufschll.umen und Entwicklung von Schwefelwasser­
stoff; bei 160° C tritt dagegen eine Addition des Schwefels ein. Die 
L6sung des Schwefels in Leinol erfolgt ziemlich langsam; so erfordert z. B. 
1 kg Schwefel zur Auflosung in 6 kg Leinol anderthalb Stunden Zeit. 

Bei Temperaturen unter 100° C findet. eine chemische Einwirkung 
des Schwefels auf Ole iiberhaupt nicht statt, sondern nur eine L6sung. 
Der in der Wll.rme geloste Schwefel scheidet sich beim Erkalten des Oles 
wieder unverll.ndert aus diesem aus. 

Die .Reaktion, die beim Zusammenbringen von Chlorschwefel mit 
Olen stattfindet und die wiederholt Gegenstand eingehender Untersuchungen 
war ( siehe S. 429), wird besonders zur Herstellung jener 01-Schwefel~ Ver­
bindungen benutzt, die in der Kautschukindust.rie als Gummiersatzstoffe 
(Faktis) Verwendung finden. 

Werden fette Ole mit Chlorschwefel vermischt, so beginnt nach 
wenigen Augenblicken unter lebhafter Wll.rmeentwicklung eine krllftige .Re­
aktion. Das Flilssigkeitsgemenge st013t unter Aufwallen Dll.mpfe aus, die der 
Hauptsache nach aus Chlorschwefel bestehen, aher auch ein wenig Salz­
und schweflige Săure enthalten; nach kurzer Zeit schon hat sich das 
Reaktionsgemisch zu einer festen, hellgelben, nur wenig klebenden, sondern 
mehr elastischen Masse verwandelt, die man in einer Reibschale ganz gut 
zerdrilcken und zerkleinern kann. Lll.13t man die erhaltene Masse einige 
Zeit an der Luft liegen, so verfliicbtigen sich die dai-in enthaltenen Reste 
von Bllure und iiberschiissig zugeset.ztem Chlorschwefel und es resnl­
tiert eine neutral reagierende Masse. 

1) Zeitachr. f. angew. Chemie 1895, S. 691. - Vergleiche auch Bd. 1, S. 136 
") Berichte d. Deutsch. chem. Gesellscb. 1895, S. 1633. 
3) Pbann. Ztg. 1900, S. 164. 
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Wird derselbe Versuch unter Anwendung von Benzin oder Schwefel­
kohlenstoff als Verdiinnungsmittel fiir eines der beiden Reagenzien oder 
auch fnr beide vorgenommen, so tritt die Reaktion etwas spăter ein, zeigt 
,.;ich weniger Jebhaft und gibt im grolilen und ganzen dasselbe Endproclnkt, 
nur mit dem Unterschiede vielleicht, dalil die Reaktionsmasse infolgA des 

verdampfenclen Losungsmittels etwas poroser wird. 
Sowohl beim Arbeiten mit als auch ohne Verdiinnungsmittel erhălt 

man nu1· dann feste Endprodukte, wenn cler Chlorschwefel in geniigender 
M e n g e vorhanden war; andernfalls ist die Reaktion weniger lebhaft und 
gibt statt eines festen ein schmieriges Endprodukt, das Relbst bei langem 
Stehen nieht fest wird nnd auch dnrch Unterstiitznng der Reaktion durch 
Erwărmen nicht fest gl'macht werden kann. 

Warren gab an, durch Behancleln trocknender 01e mit Chlorschwdel 
feste, in Schwefelkohlenstoff unli:isliche J\Iasseu erhalten zn haben, wăhrend er 
aus nichttrocknenden Ulen Prndukte bekoromen haben will, die sich in 
Schwefelkohlenstoff losten. Er beabsichtigtc, auf dieses verschiedene Ver­
halten cler Chlorschwefelprodukte sogar eine analytische Trennungsmethode 1) 

trocknender uncl nichttrocknender ()le zu griinden, ebenso wie Fawsitt2) 

die bei der Chlorschwefelreaktion auftretende Erwărmung als Unterscheidungs­
mittel cler verschiedenen Ole benutzen wollte. 

Lewkowitsch macht auf die Eigentiimlichkeit aufmerksam, ualil treie 
Fettsăuren gegen Chlorschwefel weit trăger reagieren als die 'Priglyze­
ride. Sie geben auch keine festen, sondern nur halbfeste, viskose Massen. 

Nach Lewkowitsch seheint der ProzeB, der sich bei der Einwirkung 
Yon S2CJ2 auf Ole abspielt, hauptsăchlich ein Additionsprozelil zu sein und 
dem der Jodchloraufnahme (Hiiblsche Jodzahlbestimmung) zu ahneln3). 

A) Medizinische Schwefelfette. 

Von geschwefelten Ulen, die in der Pharmazie Verwendung fill'ien, 
ist vor allem da" geschwefelte Leinol (Oleum lini sulfnratum, 
Balsamnm sulfuris) zu nennen, dus durch Erhitzen von Leini.il mit 
gepulvertem gelben Stangenschwefel hergestellt wird. 

Geschwefelte Fette (ohne glehhzeitigen Halogengehalt) kanntr man 
iibrigens schon viel friiher. So hat August Seibels4) in Berlin Trane 
flurch Erhitzen mit 120fo Schwefelblumen bei 120° C geschwefelt. Wird 

') Henriq ues hat spăter die Unhaltbarkeit der Warrenschen Angabe hewiesen; 
Chem. Ztg. 1893, S. 634. 

2) Journ. Soc. Chem. Ind. 1888, S. 552. 
3) Lewkowitsch, Chem. Technologie n. Analyse der Ule, Fette u. Waehse, 

Braunschweig 1905, Bd. 1, S. 329 u. Bd. 2, S. 596. -- Vergleiche ferner Ulz.er und 
Horn, Mitteilungen des Gewerbemuseums, Wien 1890, S. 43 u. Weber, .Journ. 
Soc. Chem. Ind. 1894, S. 11. 

4) D. R. P. Nr. 56065 v. 3. Juni 1890, erlosche: am 5. Okt. 1892. 
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die dabei erhaltene k1are Masse von dem sich am Boden absch.eidenden 
iiberschnssigen Schwefel abgegossen, auf 240 ° C erhitzt und nach dem Er­
kalten mit Natronlauge verseift, so erhilt man wasserlăsliche geschwefelte 
Transeifen. 

Auch J. D. Riedell) in Berlin verwendet geschwefelte Ole zur Her­
stellung von schwefelhaltigen Seifen, indem er sie fllr sich oder unter Zu­
satz von ungeschwefelten Olen und Fetten in der Klllte durch schwache 
alkoholische Kalilauge verseift. Die V erseifung bei niederer Tempera tur 
ist notwendig, weil bei hoher Temperatur eine teilweise Zersetzung untel· 
Schwefelausscheidung erfolgen wiirde. 

Die erhaltenen schwefelhaltigen Seifen bezeichnet der Patentinhaber 
als Thiosapole und verwendet sie zu Toiletteseifen, kosmetischen und 
dermatologischen Pril.paraten. 

Fr. Kobbe in Leipzig 2) bat durch Erhitzen von Leinol mit Schwefel­
blumen und darauffolgende Behandlung der Reaktionsmasse mit konzen­
trierter Schwefelsll.ure ein Thiolinsll.ure genanntes Produkt hergestellt. 
Nach seinem Verfahren werden 6 Teile Leinol und 1 Teil Schwefelblumen so 
lange erhitzt, bis ein starkes Aufschll.umen der Masse stattfindet, was un­
gefll.hr bei 230 ° C der Fall ist. Hierauf lll.f3t man erkalten und behandelt je 
1 Teil des erbaltenen Schwefeloles mit 2 Teilen konzentrierter Schwefelsllure 
von einer Dichtevon 1,84. Die Behandlung geschieht bei 80-100°0 auf dem 
Wasserbade und dauert so lange an. bis die Entwicklung von Schwefeldioxyd 
aufgehOrt und sich eine gleichmll.l3ige Fliissigkeit gebildet bat.. Man gieit diese 
hierauf in Wasser, schuttelt gut durch, filtriert und trocknet. Die erhaltene 
Thiolinsilure bat einen Schwefelgehalt von 14,2%, ist in Wasser unloslich, 
sintert beim Erhitzen auf eine Temperatur von 70-750 C, lost sich leicht in 
litzenden und kohlensauren Alkalien und wird als Arzneimittel empfohlen. 

Aucb Chlorschwefelprodukte finden als sogenannte Schwefelbal­
same Verwendung. Bei ihrer Herstellung wird nach W. D. Field B) dem 
in Benzol gelosten 01 bei Temperaturen unterhalb 40 ° O Chlorschwefel zu­
gesetzt und das Benzol nach beendigter Reaktion vertrieben. 

W. Maj ert') in Berlin empfahl flir gewisse Zwecke geschwefelte Methyl­
und Ăthylester der Fettslluren, die er durch Behandlung bei niederer Tempe­
ratur mit Chlorscbwefel oder bei hOherer Temperatur mit Schwefel erhielt. 

B) Kautschuksurrogate. 
AII· Im Handel tmterscheidet man zwei Sorten von Faktis: den braunen 

gemef.nes. 
und den weiien. Beide unterscheiden sich voneinander sowohl durch die 
Herstellungsart als auch durch die chemische Zusammensetzung. 

1) D. R. P. Nr. 71190 v. 6. Mai 1892. 
2) D. R. P. Nr. 64423 v. 14. Aug.1891. 
8) Amer. Patent Nr. 498162 v. 23. Mai 1883. 
') D. R. P. Nr. 140827 v. 24. Dez. 1901. 
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Die Herstellung der braunen Faktisse erfolgt durch Erhitzen der 
(gewohnlich vorher oxydierten) Ole mit Schwefelblumen, die der weil3en 
tlurch Behandeln der Ole mit Chlorschwefel. 

l!'erner unterscheidet man schwimmende und nichtschwimmende 
Faktisse. Die letzteren sind schwefelreicher als die ersteren und enthalten 
nach Dingler 1) groilere Mengen in Azeton unloslicher geschwefelter Ole 
als die schwimmenden. Diese zeigen zwar auch nur wenig freies 01, dafilr 
besitzen sie Zus!ltze mehr oder weniger indifferenter, spezifisch leichter 
Stoffe (z. B. von Paraffin), ohne die sich schwimmende Faktisse kaum her­
l!itellen lassen. 

Bei der Beurteilung der Faktisse legt man das Hauptgewicht auf den 
Schwefelgehalt.. .Te schwefelărmer ein Produkt gefunden wird, um so 
wertvoller wird es geschătzt. Dies bat insofern seine Berechtigung, als 
ein hOherer Schwefelgehalt die Vulkanisation der Kautschukmischung beein­
flutlt und gleichzeitig das spezifische Gewieht des Faktisses erMht. Wichtig 
ist dabei allerdings, ob der Schwefel von dem Olgemisch gebunden ist oder 
nicht. In ersterem Falle vermag er auf den VulkanisationsprozeJ3 keinen 
weiteren Einflutl zu iiben. 

Neben einem geringen Schwefelgehalt verlangt man von den Faktissen 
noch ein moglichst niedriges spezifisches Gewicht, helle Farbe, 
trockenes, flaumiges, elastisches Gefiige und die Abwesenheit chemisch 
wirkender Stoffe. 

a) Braune Faktwe. 
Die Herstellung von kautschukăhnlichen Massen durch Behandlung Gesehiehte 

fetter Ole mit Schwefel (brauner Faktis) wurde im Jahre 1879 Dank-
werth und Sanders 2) in Petersburg patentiert. Die Genannten schreiben 
vor, Hanflil mit der gleichen Menge Holz- und Kohlenteer61 zu vermischen 
und in einem Kessel mehrere Stunden lang auf 140-150° C zu erhitzen, 
wodurch sich die Masse eindiekt und dann ziehend wird. Hierauf setzt 
man der Mischung die Hălfte ihres Gewichtes an LeinBl zu, das man vor-
her durch Kochen etwas verdickte. Auf 100 Teile dieser Mischung werden 
vorher noch 5-1 O 0 f 0 Ozokerit mit etwas W alrat vermischt zugegeben und 
nach mehrstiindigem Erhitzen endlich 6-8 Ofo Schwefel zugefiigt. 

Wie man sieht, handelt es sich bei diesem Patent eigentlich nicht 
um einen Schwefelfaktis, sondern um ein polymerisiertes und nachher 
vulkanisiertes Hanf- und LeinliL 

AL~ Rohmaterial ftlr die richtigen braunen Faktisse kommt in erster Roh-
material. 

Linie das RiibOI in Betracht , und zwar wird hierfiir nicht das raffinierte, 
sondern das naturelle Riibol verwendet. An zweiter Stelle kommen Rizi­
nus- und Maisol, wovon ersteres besonders znr Herstellung von schwim­
menden Faktissorten gebraucht wird. 

1) Chem. Ztg. 1907, S. 736. 
"J D. R. P. NT. 9620 v. 18. Juni 1879. 

28* 
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IIerstellung. Der eigentlichen Schwefe1ung geht zumeist eine Oxydation der 01e 

l'ahrika­
t'ons­

var.anten. 

voraus, die in bekannter Weise durch Einblasen von Luft bei 130-140° C 
erfo1gt (verg1eiche S. 373). Die Oxydation mit chemischen Mitte1n vorzu­
nehmen, ist unstatthaft. Je besser das 01 oxydiert ist, um so weniger 
Schwefe1 braucht man und um so bessere Faktisse werden erha1ten. Man 
dehnt daher das Blasen der 01e oft auf 14 Tage und dariiber a11s und 
erhălt aus so1chen stark oxydierten 01en schon mit recht wenig Schwefel 
ziemlich helien und 1eich ten Faktis, wenngleich dieser immer n<'ch schwerer 
ist a1s Wasser. 

Die Schwefe1ung erfo1gt in einem mit Feuerung oder Dampfmante1 
versehenen Kessel, in den man das 01 mit den Schwefelb1umen eintrltgt 
und hierauf unter tiichtigem Riihren erhitzt. Der Schwefe1 schmilzt, b1eibt 
aber anfangs unwirksam; erst spltter beginnt das 01 den · Schwefe1 aufzu­
losen, was man durch krllftiges Umriihren zu befordern trachtet. 

Ungefil.hr eine Stunde lang hălt man die Temperatur bei 1600 C, wo­
bei nur eine Addition des Schwefels stattfindet. Gnterbricht man hierauf 
die Reaktion, so scheidet sich beim Erkalten ein Teil des zugesetzten 
Schwefels wieder aus. In Wirklichkeit geht man aber. mit der Erwărmung 
weiter, steigert die Temperatur noch um ungefăhr 20 ° C und lăf3t es da­
bei 1-2 Stunden bewenden. Das Umriihren muf3 bei dieser zweiten Phase 
unterb1eiben, weil sonst ein vorzeitiges Steigen d.es Kesselinhaltes eintreten 
wiirde. Damit dabei die Reaktionsmasse nicht iibertrete, muf3 man fiir die 
sofortige Entfernung des ll'euers oder fiir die Absteliung des Heizdampfes 
sorgen, sobald das Steigen des Kesselinhaltes beginnt; der Kessel sefbst 
muf3 mit einem ziemlich hohen Rand versehen sein. 

Der Kesselinhalt wird noch in schăumendem Zustande aus dem Re­
aktionsgefiUie ausgesc>Mpft und in einen aweiten Kessel iiberschopft, in dem 
das Steigen noch eine Zeitlang audauert, allmăhlich aber aufh6rt. Nach 
ungefahr einer Stunde ist der ll'aktis in dem zweiten Gefăf3c fest geworden; 
er wird nun zerstiickelt und nach dem Erkalten auf Walzen gebracht, wo 
er eine weitere Zerkleinerung erfăhrt. 

Dieses Grund verfahren hat durch verschieden weitgehende V oroxydation 
der Ole, durch die Menge des angewandten Schwefels, durch die bei dem 
Prozesse angewandte Temperatur und endlich durch Zugabe von Ver­
diinnungsmitteln fiir die Ole (Benzin, Schwefelkohlenstoff usw.) oder 
Stoffen zur Herabsetzung def\ spezifischen Gewichtes der Faktisse 
(Paraffin) mehrfach eine Variation erfahren. 

Aus RiibOJl) soli man einen guten Faktis erhalten durch Behandeln 
mit 2 5% Schwefel und 7 % Magnesia. Dabei soli nicht selten Benzin 
als Verdiinnlingsmittel des Oles (Reaktionsregulierung) zugesetzt werdeil. 

Bei Maisol, das man besonders in Amerika zur Faktishersteliung ver­
wendet, soli derart verfahren werden, daf3 man das 01 durch 30 Minuten 

1) Oils, Colours and Drysalteries; Bd. 17, S. 1. 
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auf einer Temperatur von ungefiihr 245 ° O erhll.lt und hierauf 27% vor­
her geschmolzenen Sehwefels zusetzt. Damit beginnt das 01 zu steigen 
1md man mlill daher das Feuer unter dem Kessel rasch entfernen, damit 
kein Uberkochen stattfinde. Der Kesselinhalt wird dann in ein KiihlgefăJ3 
gebracht und bis zum Erkalten umgeriihrt, worauf er eine griinliche, kaut­
schukiihnliche Masse darstellt. 

Die besten Schwefelfaktisse g·ibt entschieden RiibOl; Rizinusol, das 
man besonders stark voroxydiert, wird besonders zur Herstellung von 
schwimmendem Faktis verwendet, elen man so gewinnt, dal3 man dem 
zu schwefelnden Ole Mineralol zumischt. Mischungen von Mineralol und 
Paraffin haben sich als Leichtmachungsmittel am geeignetsten erwiesen, 
auch Vaselin oder Oeresin sind fiir diese Zwecke gut brauchbar. Diese 
Stoffe miissen dem Rizinusol-Schwefel-Gemisch zugegeben werden, bevor die 
Reaktion zu Ende ist, also bevor die Masse aufschliumt. Man geht mit die­
sen Zusătzen bis zu 33 °/0 vom Gewichte des Rizinusols. 

Gut schwimmende braune lfaktisse lassen sich in der Kautschukindustrie 
mit gro13em Vorteil verwenden, sind aber auch teuerer als die nicht­
schwimmenden. Die mit Para francaise erzeugten schwimmenden Faktisse 
sind die besten, weil sie bei geringem Schwefelgehalt einen vollkommen 
trockenen Griff zeigen. 

Neben den schwimmenden Faktissen bilden die sogenannten "Faktisse 
auf Abkiihlung" noch eine besondere Art von Faktissen. Bei ihrer Her­
stellung werden die Ole vorerst durch einige Zeit mit dem Schwefel auf 
150-160° C erhitzt, dann aber wird die l\fasse abgekiihlt, so da.l3 das 
Ende der Reaktion bei 110-120° O eintritt. Auf diese Weise gelingt es, 
mit relativ geringen Schwefelmengen brauchbare Faktisse zu erzeugen. 

Leider schmelzen die Faktisse auf Abkiihhmg bei ungefăhr 1200 O 
und zerfallen schon wenige Grade dariiber in Schwefel und 01. Bei der 
V erarbeitung zu Kautschuk, bei der hăhere Temperaturgrade in Frage 
kommen, wirkt der frei werdende Schwefel schădlich, und wenn solche 
Faktisse anllerdem noch Paraffin und Oeresin enthalten, kristallisieren diese 
Stoffe bei der Entschwefelung des Faktisses aus und geben den hergestellten 
Kautschukwaren ein ausgeschlagenes Aussehen. 

Das Freiwerden von Schwefel bei hăherer Temperatur ist ein 
Fehler, den ein guter Faktis nicht zeigen soll, und die guten Sorten werden 
daher immer bei mindestens 160 ° O hergestellt. Solche Produkte bleiben 
dann bei der Vulkanisation vollkommen unverăndert und beeinflussen in 
keiner Weise den Vulkanisierungsprozetl. 

Man kennt auch Faktisse, die Asphalt und Harz- oder Teerol bei­
gemengt enthalten. Diese sind ziemlich zahe und von fast schwarzer Farbe, 
eignen sicil aber fiir verschiedene Zwecke ganz gut und haben den Vorteil 
der Billigkeit t). 

1) Hoehn,. Chem. Revue 1900, S. 116. 
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Braune Faktisse werden in gr513eren Stiicken, meistens aber in zer­
kleinertem Zustande verkauft, in dem man die eigentliche :Farbe besser 
erkennt. Sie sollen dem reinen vulkanisierten Gurnmi Iiahekornmen, also 
graubraun sein und wenig oder gar nicht kleben. 

Bei den braunen Faktissen bevorzugt rnau die helleren Nuancen; 
helle Farbe deutet auf eineu geringeren Schwefelgehalt hin und auf einen 
glatten Verlauf bei cler Herstellung des Produktes. W enn die Einwirkung 
des Schwefels auf das 01 lăngere Zeit dauert, entstehen fast immer dunkel 
bis schwarz gefii.rbte, meist iibelriechende Proclukte, die eine geringe Elasti­
zităt zeigen und leicht zerbrockeln. Anstatt einer flaurnigen, elastischen 
Masse stellen sie harte Stiicke dar, die wenig Kautschukăhnlichkeit zeigen. 

b) Weifte Faktisse. 

Zur Herstellung von Faktis mit Hilfe von Chlorschwefel (wei13en 
Faktissen) verwendet rnan dieselben Ole wie fiir die braunen Faktisse. 

Sommer wies zuerst darauf hin, da13 fiir jede Olgattung eine versch.iedene 
Chlorschwefelmenge niitig wăre, wenn man feste Faktisse erhalten will. 

Henriq nes hat spăter gezeigt, da13 die Sommerschen Zahlen viel zu 
niedrig sind, da13 sich vielrnehr die verschiedenen ()le gegen Ch.lorschwefel 
wie folgt verhalten: 

Olgattung 
Gibt noch kein festes Gibt ein festes 

Produkt mit Produkt mit 
LeinOl 25% Schwefel 30% Schwofel 
Mohniil . 300fo " 35Ufo " Riibiil 20% " 25% 

" KottonOl 40oio " 45u/o 
" Olivenol 200fo 

" 
250fo " Rizinusol 18% " 
200/o 

" 
Henriques.1) zeigte ferner, da13 die Chlorschwefelrnengen, die zur Er­

langung fester Reaktionsprodukte notig sind' WCI>8lltlieh rednziert \Verden 
kGnnen, wenn man die Ole vor ihrer Behandlung mit Chlorschwefel einer 
Oxydation unterzieht2). So benotigte z. B. ein Leini.il, das man clurch 
mehrere Stunden auf 200-250° C erhitzt hatte, nur 15-18 Teile Chlor­
schwefel, ja man kam bei noch h5her oxydiortem· Leinol sohon mit 10°/0 

Chlorschwefel aus. 
Ein gleiohes Verhalten zeigen die oxydierten illo hn -, Rii b- und Kotton­

l>le, die sich clurcbweg schon durch viel geringore Mengen Chlorsehwefel 
in Faktis iiberfiihren lie13en als in nicht voroxydiertem Zustande. 

Die verhi!.ltnismă13ig geringe Menge Ch.lorschwefel, die Rizinusol zum 
Festwerden brauoht (vergloiche die obige Tabelle), ist jedenfalls auch auf 
seinen Gehalt an Oxyfettsăuren zurlickzufiihren. 

1) Chem. Ztg. 1893, S. 634 u. 916. 
2) Vergleiche daa analoge Verhalten der oxydierten Ole gegen Schl\'efel (S. 436). 
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Da Chlorschwefel teurer ist als die fetten Ole und au.l3erdem ein Patent 
Benriques. 

Kautschukersatz um so vollkommener ist, je geringere Mengen an Chior 
und Schwefel er enthălt, erscheint es wichtig, da13 bei der Faktisherstellung 
das aufgewendete Chlorschwefelquantum auf ein Minimum herabgesetzt werde. 
In dem Verhalten der oxydierten Ole hat man nun ein Mittel, chior- und 
schwefelarme Faktisse herzustellen, und Henriques hat sofort nach Ent­
deckung des auffallenden Verhaltens der oxydierten Ole gegeniiber Chlor­
schwefel ein Patent 1) genommen, das die Verwendung oxydierter O le zur 
Faktisherstellung schiitzt. 

J. Altschul fand, daB auch Ole, denen man durch Erhitzen mit Patent 
AltBcbul. 

Schwefelblumen Schwefel einverleibt hatte, geringere Mengen Chlorschwefel 
zum Festwerden benotihten als normale Ole. 

Wăhrend er fiir rohes Leinol zur Bildung eines festen, zerreiblichen 
Fa.ktisses 25-300/0 Chlorschwefel brauchte, wurde ein Leinol, das man 
vorher mit 100/o Schwefel wăhrend anderthalb Stunden auf '1600 C erhitzt 
hatte, mit 10-12% Chlorschwefel fest. 

Ebenso fiel der Chlorschwefelverbrauch bei Mohnăl von 30-35 Ofo auf 
120/o herab, wenn das 01 vorher durnh drltthalb Stunden auf 110-160° C 
mit 10% Schwefel erhitzt worden war. Bei Kottonol, das in naturellem 
Zustande 40-45 ° J 0 Chlorschwefels bedurfte, erhielt man nach dem Erhitzen 
mit Schwefel schon mit 20 Ofo Chlorschwefel festen Faktis. Ganz lthnliche 
Resultate gab auch Tran 2). 

Altschul bat auf Grund seiner Beobachtungen ein Verfahren zur Her­
stellung weiBer Faktisse mit wenig Chlorschwefel ausgearbeitet und es sich 
in den Industriestaaten patentieren lassen 3). 

Adolf Sommer4) in Berkeley (Kalifornien) empfahl zur Herstellung Yerfahren 
Sommer. haltbarer neutraler Chlorschwefelfettprodukte zwecks Milderung der Reaktions-

heftigkeit die Kilhlung des (Hes vor dem Zusatz des Chlorschwefels oder 
die Verdiinnung des Oles mit indifferenten Losungs- bzw. Verdiinnungs-
mitteln, von denen er Petroleum, Paraffinol, Vaselin, Paraffin und Kokosol 
nennt (vergleiche S. 437). Auch traf er clie Neuerung, die sich bei der 
Reaktion bildende Salzsăure durch Neutralisationsmittel unschădlich zu machen 
(z. B. mit an cler Luft zerfallenem Kalk) ocler sie nach Beendigung der 
Reaktion durch Hindurchtreiben von trockener Luft oder basisch reagieren-
den Gasen oder durch Beimischung von festen Neutralisationsmitteln (z. B. 
Soda) zu entfernen. 

Sommer hat ilbrigens auch aus festen Fetten Chlorschwefelfaktis her­
zustellen versucht, wobei er empfiehlt, den Fetten nach dem Aufschmelzen 
pulverisiertes Kalkhydrat oder ein anderes Neutralisationsmittel zuznsetzen 

1) D. R. P. Nr. 73045. 
2) Zeitschr. f. angew. Chemie 1895, S. 535. 
3) D.R.P. Nr. 84397 v. 24. Februar 1895. 
4 ) D. R. P. Nr. 50282 v. 5. Sept. 1888. 
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und bierauf 13-15% Chlorschwefel beizumischen. Er erwlirmt dann das 
Gemenge 1-2 Stunden lang, bis der Geruch nach Chlorschwefel ge­
schwunden ist. 

Die Patentschrift fiihrt als Beispiel der zu Faktis zu verarbeitenden 
festen Fette Taig, Kuhbutter, Kakaobutter, Kokosol, Stearin, Japan­
wachs, Bienenwachs, Wairat und Karnaubawachs a11 und riit auch, 
ein etwaiges Zuviei an zugesetztem Kalk durch llingere Ruhe der heillen 
Masse absetzen zu lassen t). 

Bei der Faktisherstellung mulil man stets mit verhăltnismăBig kleinen 
Mengen arbeiten; versWit man gegen dieses Gebot, so hat man mit 
Schwierigkeiten zu klimpfen, die gebildete feste Masse mit der erwilnschten 
Raschheit zu zerkleinern, und es bleiben daher meist groie Mengen der 
sich entwickelnden sauren Gase in der Masse. Auch ist bei gr6.13eren Chargen 
die Reaktion zu lebhaft und die Produkte werden daher sehr leicht dunkel. 

In den meisten Fabriken verwendet man zur Herstellung der Faktisse 
emaillierte Eisenkessel, in die man nicht mebr als 30 kg 01 bringt und 
ungefăhr 5 kg Chlorschwefel unter nicht zu heftigem, aber dafiir bestlin­
digem Riihren eintrligt. Man setzt dabei das Umriihren, zu dem man sich 
eines gewohnlichen Holzspatels bedient, fort, wobei besonders darauf zu 
achten ist, daJ3 der spezifisch schwerere Chlorschwefel nicht zu Boden sinkt, 
sondern immer im OI fein verteilt bleibt. Entspricht man dieser Be­
dingung nicht vollkommen, so verbrennt der abgeschiedene Chlorschwefel 
das OI zum Teil und man erhlllt sehr dunkle, zie:mlich entwertete Produkte. 

Die Reaktion beginnt erst,. nachdem der Chlorschwefel einige Zeit 
auf das OI eingewirkt hat; das OI wird dann dunkler und undurchsich­
tiger, das Gemisch erwlir:m.t sich all:mllhlich, sW.Bt D!Lmpfe von Salzsliure, 
Schwefelsliure sowie von Wasser aus und nach ungeflhr 10-15 Minuten, 
vom EingieJ3en des Chlorschwefels an gerechnet, wird das 01 dick und ist 
dann in kaum einer Minute ganz erstarrt. Man lii.Bt nun die gebildete 
Masse noch einige Minuten beisammen, um sie hierauf moglichst rasch zu 
zerkleinern. Die Zeitdauer dieser Nachreaktion IMt sich nicht genau be­
stimmen ; sie hlingt von den ni!.heren Umsti!.nden der Arbeitsweise ab und 
ist Erfahrungssache. 

Damit die wl!.hrend der Reaktion auftretenden Salzsâure- und Schwefel­
săuredi!.mpfe die Arbeiterschaft nicht bellistigen, muJ3 man fiir sehr hăufige 
Entlilftung der Lokale sorgen oder nimmt noch besser die ganze Manipu­
lation im Freien vor. 

Das Zerkieinern der festen Reaktionsmasse gescbieht durch eine 
Passage mehrerer W alzenpaare, deren Zwischenraum immer enger und enger 
wird. Dieses Zerkleinern wird so lange fortgesetzt, bis sich keine un­
zerquetschten Stilcke mehr vorfinden, was nach 4-5maliger Walzenpassage 

1) D. R. P. Nr. 50543 v. 5. Sept. 1888. 
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erreicht ist. Der :Faktis ist dann immer noch warm und wird zwecks Ab­
kiihlung in diinnen Lagen auf Hiirden ausgebreitet, die sich in moglichst 
gut geliifteten Raumen befinden. Erst nach mehrwochiger Belilftigung ver­
liert er den anfănglich saillen Geruch und ist verkaufsreif. 

Wird zu wenig Chlorschwefel verwendet, so bleibt die l'tiasse sehr 
leicht klebrig; ein gleiches MiJ3geschick ereilt den Fabrikanten, wenn der 
von ibm verwendete Chlorschwefel verunreinigt ist. Der richtige Prozent­
satz von Chlorschwefel wird am besten fiir jede Olgattung vorher aus­
probiert. Aus den oben angegebenen Griinden hălt man sich an der zu­
lăssigen Unterstgrenze, doch kann schon 1/ 2 °/0 zu wenig zugegebenat 
Chlorschwefels das Resultat in Frage stellen. Ein Zufiigen zu der schon 
erstarrten, aher klebrig gebliebenen Masse bat keinen Zweck; einmal ver­
dorbener Faktis ist nicht mehr zu verbessern. Jlriehr als 180fo Chlor­
schwefel sollte man in keinem Falle verwenden, sonst erhălt man zu 
schwefelhaltige Produkte 1). 

Mitunter setzt man dem Ole auch etwas Magnesia zu, um weiJ3e 
Faktisse zu erhalten. Angeblich dient der l'tiagnesiazusatz zum Unschădlich­
machen der iiberschiissigen Săure; der eigentliche Zweck ist aher wohl die 
V ortăuschung ei ner hellen Farbe. Magnesiahaltige Faktisse findet man im 
Handel iibrigens verhăltnismă13ig selten; sie sind fiir die Kautschukindustl'ie 
ziemlich ungeeignet, weil Jlriagnesia sowie deren Verbindungen, die meist wasser­
liislich sind, unerwiinschte V erunreinigungen von Kautschukwaren darstellen. 

Neben den oben besprochenen 1\'Iethoden der Faktisherstellung sind 
auch noch einige Verfahren zur Umwandlung von (Hen in kautschukartige 
Massen in Gebrauch, die die gewohnlichen Faktisverfahren in irgendeiner 
W eise variieren oder sich zum Festmachen der O le anderer Reagenzien als 
Schwefel und Chlorschwefel bedienen. 

Das Verfahren von Skammel und Musket2) ist der gewiihnlichen 
Chlorschwefelmethode nachgebildet, benutzt aber die ReaktionserhOhung durch 
Oberflăchenvergr613erung. Baumwolle, Hanf oder ăhnliche Gespinstfasern 
werden mit irgend einem CH (z. B. Rizinusol) getrănkt und mit einer Losung 
von Chlorschwefel in Schwefelkohlenstoff iibergossen. Die l'tiasse verdickt 
sich dabei und gibt nach Beendigung der Reaktion einen Kautschukersatzstoff. 

Die Kondensationsprodukte, die Chlorzink mit Olen gibt (vergleiche S. 369); 
sind mehr horn- als kautschukartig, gehOren daher weniger in diese Gruppe 
von Korpern als die Produkte, die man aus Olen unter Zuhilfenahme von 
Salpetersăure, Aluminiumchlorid und ăhnliGhen Stoffen erhălt. 

S. Achselrot in Oberschonweide bei Berlin erzeugt faktisăhnliche 
Stoffe durch Behandlung fetter Ole, mit oder ohne Zusatz von organischen 
oder unorganischen Fiillstoffen, mit Aluminiumchlorid. Die Behandlung er­
folgt durch Eintragen einer durch einen V orversuch bestimmten Menge 

1) Hoehn, Chem. Revue 1900, S. 115. 
2) Seifensieder-Ztg. 1903, S. 9. 
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Aluminiumchlorid unter Umriihren in die vorteilhaft angewiirmte fliissige 
Masse, wobei die Reaktion sofort eintritt. 

R. Kosterl) in Frankfurt a. O. empfiehlt eine Olsiiure-Aluminium-Seife 
ala Kautschukersatz. 

F. Fenton2), Chalon, Ravannier, Gal{, & Co.s) haben iihnliche 
Produkte fiir den gleichen Zweck empfohlen; diese fallen jedoch alle mehr 
in das Gebiet der Kautschukindustrie ala in das der 01- und Fett-Techno­
logie und seien daher hier nicht năher besprochen. 

Eigenschaften und Verwendung der I!'aktisse. 

Die weillen lfaktisse bilden schwach '5elb gefărbte bis grllnliche ela­
stische feste Massen '), die einen olartigen, bisweilen ein wenig penetranten 
Geruch und neutrale Reaktion zeigen. W asser vermag aus ihnen keinerlei 
Bestandteile zu losen, auch Săuren und Alkalien konnen ihnen nur ganz 
geringe Anteile entziehen, wie sich die weil3en Faktisse auch den meisten 
organischen Losungsmitteln gegeniiber ziemlich widerstandsfahig verhalten. 
Sie enthalten neben Schwefel betriichtliche Mengen Chior, das in organischer 
Bindung vorhanden ist. 

Neben einem geringen Sch wefelgehalte gilt als Wertmesser fiir 
die weil3en ~'aktisse die helle Farbe. Diese hll.ngt einesteils von der 
Qualităt des betreffenden Oles ab, andrerseits erlaubt sie aher auch einen 
SchluJ3 auf die Menge des angewandten Chlorschwefels; denn wenn die 
Menge des letzteren einen gewissen Prozentsatz iibersteigt, kOnnen weiJ3e 
Faktisse nicht mehr resultieren, sondern man erMlt schmutziggelbe bis 
graue Produkte. 

Die Faktisse finden, wie schon wiederholt bemerkt wurde, in der Kaut­
schukindustrie ala Ersatzstoff fiir echten Kautschuk V erwendung. In neuerer 
Zeit hat man fiir sie auch andere Verwendungsmoglichkeiten gesucht; so 
vor allem als Aufsaugemittel fiir Nitroglyzerin, wobei sie die bisher in der 
Dynamiterzeugung 5) ausschlieJ3lich verwendete Kieselgur verdrăngen sollen 6). 

1) D. R. P. Nr. 150882 v. 3. Dez. 1901. 
2) D. R. P. Nr. 190817 v. 17. Nov. 1905. 
3) Engl. Patent Nr. 16548 v. 24. Nov. 1896. 
') W eUle Faktisse sollten ebenfalls nur in zerkleinertem Zustande verkauft 

werden, denn man ist dann sicher, da.B sie keine Gase mehr eingeschlossen enthalten, 
was sonst unter Umstii.nden der Fali sein kann. 

5) Franz. Patent Nr. 24915 v. 23. Aug. 1895. 
6} D. R. P. Nr. 110621. 
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J odierte,. bromierte und nitrierte Fette. 

Allgemeines itber Jod- und Bromfette. 

Die MutmaBung, daB die therapeutische Wirkung des Dorschlebe:ri>les Geschlchte. 

(Lebertrans) auf das dariu in geringer Menge enthaltene Jod zuriick-
zufiihren sei, hat zu V ersuchen gefiihrt, jodierte O le in die pharmazeutische 
Praxis einzufiihren. }fan glaubte, auf diesem W ege Medikamente zu ge-
winnen, die in ihrer Heilwirkung das Dorschleberol iibertreffen, das iibrigens 
wegen seines unangenehmen Geschmackes von den meisten Kranken auch 
nur mit Widerstreben eingenommen wird. 

Neben J odfetten suchte man auch Bromfette herzustellen, worauf man 
stets darauf Bedacht nahm, die Halogenaddition nicht bis zur vollst11ndigen 
Săttigung zu treiben. Es erwiesen sich nămlich nur solche Brom- und 
Jodfette als haltbar, die weniger Brom und Jod enthielten, als ihrer vollen 
Sattigungskapazităt entspricht. Solche Halogenfette sind dann aher unbegrenzt 
haltbar, werden vom Organismus leicht aufgenommen und speichern sich 
nicht nur an den sogenannten Prădelektionsstellen der Fette auf, sondern 
gelangen auch in der ganzen Musknlatur und in der Leber zur Abscheidung. 

H. G. Nixon und W. Stewart 1) in Glasgow, die zuerst Jodfette her­
zustellen versuchten, wollten dies durch Behandeln der Fette mit kon­
zentrierter Schwefelsăure, darauffolgendes Auswaschen mit Wasser oder einer 
SalzlOsung, Zusatz eines Alkalis bis zur schwach basischen Reaktion und 
Hinzufilgen einer LOsuug von Jod in Alkohol erreichen. 

Die so erhaltenen Produkte waren mehr Losungen von Jod in Fetten 2) 
als eigentliche Jodfette. Jodierte und bromierte Triglyzeride stellte erst 
10 Jahre spater die Firma E. Merck in Darmstadt her; diese Jod- und 
Bromole, die Sesamol als Grundlage haben, wurden unter den Namen 
Bromipin und Jodipin in die Pharmazie eingefilhrt. 

'J Engl. Patent Nr. 13865 v. 29. Okt. 1886. 
li) Einer der ersten, die auf die leichte Loslichkeit des Jods in fetten Olen 

aufmerksam machten, diirfte G. Gre uel gewesen sein. Bei gewohnlicher Temperatur 
geht dieses Losen langsam, in der Wărme oder beim Reiben dagegen rasch von 
statten. Greuel schlug eine Rizinusol-Jod-Alkohol-Losung an Stelle der bei der 
Anwendung manche Ubelstănde zeigenden Jodtinktur (alkoholische Jodlosung) fi1r 
pharruazeutische Zwecke vor. (Arch. Pharm. 1885, Bd. 23, S. 431.) 
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Gewl:nnung. 

Bei der Gewinnung V<ln Halogenfetten wird stets dahin gearbeitet, da.6 
unvollkommen halogenisierte Fette erhalten werden, weil nur diese sich als 
haltbar erwiesen haben. So zeigt J odipin (Antilueticum), das in zwei 
MaTken hergestellt wird, 10 bzw. 250fo Jodgehalt; Bromipin (Sedativum 
oder Antiepilepticum) enthâlt 10 bzw. 33,3Dfo Brom, wAhrend Sesamol 
iiber 1000/o Jod bzw. il.ber 600/o Brom aufzunehmen vermag. 

Znr Herstellun, von Halogenfetten werden Oliven-, Mandel- und 
SesamM sowie Schweinefett benutzt. Sesamol scheint sich dafiir besonders 
gut zu eignen und liefert hellgelbe, sich in Aussehen und ău.Berer Be­
schaffenheit von dem natiirlichen Sesamol kaum unterscheidende Fliissig­
keiten; Schweinefett gibt Halogenfette, die in ihrer Konsistenz dem Grund­
fette Ahneln. 

Die ersten Versuche zur Darstellung jodierter Fette nahmen aich ein Bei­
spiel an den Prozessen, die bei der Jodabsorption in der Fettaualyse eingehalten 
werden, indem man die Fette und Ole mit Jod~ oder Bromchlorid behandelte. 

Nach dem ersten, von E. Metck 1) ausgearbeiteten Verfahren wurden 
10 kg Sesamol mit 1,3 kg Monochlorjod und 10 kg Alkohol bei 40-50°0 
geschiittelt, das gebildete Jodfett wurde einigemal mit Alkohol behandelt 
(bei einer Temperatur von 40-50°0), im Scheidetrichter getrennt und 
das Fett im Vakuum bei 50 ° C getroclrnet, wobei ein 01 mit einem Jod­
gehalt von 7 ,50fo resultierte. 

SpAter hat Merck sein erstes Verfahren derart umgeăndert 2), dai er 
an Stelle des Chlorjods oder Chlorbroms Jod- oder Brom-Wasserstoff­
sl:\ure in gasformigem Zustande auf die Ole und Fette einwirken lie13, 
und zwar ebenfalls in einer zur vollstllndigen Jodierung bzw. Bromierung 
der FettkOrper nicht ausreichenden Menge. 

Nach der Patentschrift wird in 10 kg Sesamol unter kraftigem Rilhreu 
bei einer Temperatur von 5-1 O ° C gasformige J od wasserstoffsăure ein­
geleitet, bis die Gewichtszunahme 1,1 kg betrăgt. Das erhaltene 01 wird 
mit Alkohol gereinigt und liefert ein Fett mit ungeflllir 10% Jodgehalt. 

IA.I3t man die Einwirkung von Jodwasserstoffsăure lănger a.ndauern, 
setzt man also das Einleiten des Gasea weiter fort, so werden weit gro-
13ere Mengen absorbiert und man erblUt auch J!'ette mit 30% Jodgehalt. 

Merck hat auch noch einen andern Weg zur Herstellung von Brom­
und Jodfetten 3) gezeigt. Dabei werden Jod und Brom in Gegenwart von 
Wasser und eines Reduktionsmittels auf die Fette einwirken gelassen, 
und zwar verwendet man die Halogene wiederum nur in Mengen, die 
eine vollstl1ndige Sll.ttigung der Fettk~rper au.sschlie13en. Als Reduktions-

1) D. R. P. Nr. 96495 v. 8. April1897. 
1) D. R. P. Nr. 135835 v. 30. Nov.l901. 
8) D. R. P. Nr.159748 v. 4. Sept.1902. 
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mittel empfiehlt Merck phosphorige lmd schweflige Săure, scbliel3t 
dagegen Schwefelwasserstoff aus, weil sonst die Kollision mit dem Ver­
fahren von Friedrich Bayer & Co. in Elberfeld 1) gegeben wăre, von dem 
Merck wohl die Idee fur sein Reduktionsverfahren erhalten haben dilrfte. 

Merck liU3t z. B. in ein Gemiscli von 5 kg Sesamol mit einer LOsung 
von 1,5 kg kristallisierter phosphoriger Săure in 2 Litern Wasser unter 
starkem Umrilhren und Kiihlung 2 kg Brom in solcher Geschwindigkeit 
zutropfen, wie es verbraucht wird. Die Operation verlauft sehr glatt und 
ist nach kurzer Zeit beendet, worauf das OI in der iiblichen Weise ge­
reinigt wird und einen Bromgehalt von ungefăhr 33% zeigt. 

Zur Herstellung von Jodfetten werden in analoger W eise 5 kg Sesamol, 
2 Liter Wasser und 300 g feinst pulverisierten Jods gut durchgeriihrt und 
in das Gemenge wird schweflige Săure eingeleitet, bis die Jodfărbung 
fast verschwunden ist. Durch Reinigung des erhaltenen Joclfettes erhălt 

man ein Produkt von gelber Farbe und 5% Joclgehalt. 
Mit cler Darstellung von Jocl- und Bromfetten hat sich auch W. Majert 

in Berlin eingehencl befatlt, cler nicht weniger als sechs Patente zur Her­
stellung clieser Produkte zur Anmelclung brachte, wovon jecloch vier Ver­
fahren cler Patentschutz versagt und eine Anmeldung vom Erfincler selbst 
zuriickgezogen wurde. 

Majert wollte an Stelle der Brom- und Jodfette die Brom- und .Jocl­
verbinclungen der Methyl- uncl Ăthylester der Fettsauren des Oliven­
und SesamOles~ des Schweinefettes usw. darstellen. Diese Produkte sollen 
nach Maj erts Annahme bei der Pankreasverdauung im Diinndarm vie] 
schwieriger in Fettsaure und Alkohol gespalten werden als clie Brom- und 
Jodfette, wie sie nach dem 11Ierckschen Verfahren erhalten wer<:. n. 

Solche Fettsăurereste werden durch Behancleln der betreffenden Fett­
sauren mit 3facher Menge MethylalkQhol und 0,3facher Menge konzentrier­
ter Schwefelsaure am Rilckflu!lkiihler erhalten. Durch Schiitteln mit Brom 
und Eisessig, Ver<lunnung des R.eaktionsgemisches mit W asser, darauffolgen­
des Behandeln mit einer Soda- und N~ttriumthiosulfatl<lsung, nochmaliges Aus­
waschen und endliches Trocknen mit Chlorcalcium erhălt man das Reinprăparat. 

Dann wollte Maj ert haltbare jod- und bromhaltige Fettprodukte auf 
die W eise herstellen, daB er die Fette, deren Fettsăuren oder Ester vorerst 
voll bromierte und jodierte und diese Halogenprodukte mit nicht halogeni­
sierten Fettsăuren oder Fettsăureestern vermischte. 

Endlich hat Majert auch versucht, haltbare Brom- und Jodfette bzw. 
Fettsăuren oder deren Ester zu gewinnen, indem er voll halogenisierten 
Fettsăuren oder deren Estern durch Behandeln mit einer Losung oder einer 
Suspension eines Brom oder Jod bindenden Mittels (z. B. Thiosulfat, 
schweflige Saure, Sulfite, Zinkstaub, Eisenpulver) so lange Brom 

1) D. R. P. Nr.132791 v. 5. Juli 1901; s. S. 447. 
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1md Jod entzog, bis er geniigend ungesăttigte, in diesem Falle also halt­
bare Produkt.e erhielt. 

Allen diesen Ideen Majerts wurde die Patentierung versagt nnd das 
eiD?ige Patent, das er erhielt, betrifft die Methode zur Herstellung halt­
barer Brom-Jod-Fette, d. h. gleichzeitig Brom lllld Jod enthaltender 
Fette, die hergestelU werden, indem man Fettsăuren oder deren Ester 
gleichzeitig mit Brom lllld Jod mit einer zur vollstăndigen Halogenisierung 
unzureichenden Menge behandelt 1). 

Znr Behebllllg des nicht gerade angenehmen Geschmackes der Brom­
nnd Jodfette hat man verschiedene Versuche angestellt. Nach einem Ver­
fahren der Aktiengesellschaft fiir Anilinfabrikation 2) erzielt man 
fast geschmacklose jodhaltige Fettprodukte durch Herstellung der Salze 
halogenisierter Fettsăuren. 

Nach diesem Verfahren werden 100 Teile Sesamolfettsăure in 150 
Teilen Eisessig gelost und mit 140 Teilen einer ChlorjodlOsung versetzt, 
die 40 Teile Chlorjod und 100 Teile Eisessig enthălt. Die Reaktionsmasse 
wird in W asser gegossen, die ausgeschiedene Chlorjodfettsaure durch mehr­
maliges Waschen mit lauwarmem Wasser gereinigt, sodann vom Wasser 
abgeschieden, im gleichen Gewichte Methylalkohol oder Azeton ge!Ost und 
aus dieser LOsllllg durch Zusatz von konzentrierter Natronlauge (bzw. einer 
Mischllllg von Natronlauge, Alkohol und Azeton) bis zur eintretenden al­
kalischen Reaktion die Natronseife ausgefallt. Die weille Făllung wird 
abgesaugt, mit etwas Methylalkohol nachgewaschen und im Vakunm voll­
stăndig getrocknet. Man erhălt so ein schwachgelbliches Pulver, das etwa 
25°/0 Jod in organischer Bindung enthâlt. Das Pulver eignet sich vor­
zilglich zur innerlichen Joddarreichung. 

In ganz gleicher W eise oder durch doppelte Umsetzung kann man 
das Ammon-, Calcium-~ Kalium- und Silbersalz cler Chlorjodfett­
săuren erhalten. 

Monojodierte Substitutionsprodukte Mherer Fettsăuren werden nach 
einem patentierten Verfahren der Farbenfabriken vorm. Friedr. Bayer & Co. B) 
in Elberfeld durch Behandeln der Fettsăuren mit phosphorfreier Jodwasserstoff­
săure in Eisessig bei 50-700 C hergestellt. Die Reaktion braucht mehrere 
Tage. Die aus den monojodierten Fettsăuren hergestellten Salze der alkalischen 
Erden und des Magnesiums stellen feste, bestândige, farblose Stoffe dar. 

Auf ăhnliche W eise kann man auch die analogen Br(lmverbindungen •) 
erhalten 5). 

') D. R. P. Nr.139566 v. 4. Febr.l902 (erloschen am 15. Juni 1904). 
2) D. R. P. Nr. HiQ434 v. 7. Aug.1902. 
") Franz. Patent Nr. 362370 v. 12.Jan.1906. 
') ~usatz zum franz Patent Nr. 362370 (datiert v. 21. Juni 1906). 
") Uber den Verlauf der Zersetzung von gemischten Fettii.thern dureh Jod­

wasserstoft'saure siehe auch A. M ichael und F. D. Wilson, Berichte d. lJeutseh. 
r.hem. Gesellseh. 1906, Bd. 39, S. 2569. 
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A.uf die Gewinnung leicht einzunehmender Halogenfette zielt auch das 
von Hugo Winternitz 1) erfundene und von E. Merck in Darmstadt zur 
Ausfiihrung erworbene Verfahren ab, mittels dessen man die Halogenderivate 
in Pulverform erbAlt. 

Das Verfahren besteht darin, da13 man die Jod- und Bromole mit 
kondensierter Milch oder deren Hauptbestandteilen, Kaseinsalzen und Milch­
zncker, emulgiert und cliese Emulsion im V akuum bis zur Trockne eindampft. 

Rottmeyer hat ein Jodfett fiir ăuierlichen Gebrauch hergestellt, indem 
er Olsăure mit Chlorjod behandelte und nach Zusatz von V aselinol und 
Alkohol mit Ammoniak verseifte. Das Jodvasol genannte Produkt stellt 
eine braune Fliissigkeit mit ungefăhr 70fo Jodgehalt dar. 

Neben Halogenen auch Schwefel von Olen und Jfetten addieren zu 
lassen, hat man ebenfalls versucht. 

In dem Merckschen Patent Nr. 15.9 748 wurde ausdrilcklich betont1 

da13 Sch wefel wasserstoff als Reaktionsmittel bei dem durch da!! ge­
nannte Patent geschilderten Verf.ahren nicht zulăssig sei, weil bei der Her­
stellung von Jodwasserstoff immer auch Schwefel in den Fettkorper eintritt 
und schwefelfreie Jodfette nicht erhalten werden konnen (siehe. S. 44:5). 

Die Farbenfabriken vorm. Friedrich Bayer & Co. in ElberfeldB) 
haben nun gerade den Umstand der Schwefelaufnahme der Fette zur Her­
stellung schwefelhaltiger Jodfette ausgenutzt. Nach diesem Verfahren wird 
in Benzol gelostes Jod dem Sesamole zugegeben und hierauf Schwefel­
wasserstoff in die Fettlosung eingeleitet. Nachdem durch wiederholtes 
W aschen mit W asser und Alkohol das halogenisierte Fett vom ilberschlissigen 
Jod bzw. Jodwasserstoff befreit ist, werden durch Erwărmen im Vakuum 
die letzten Spuren von Benzol entfernt. Man erb11lt dadurch ein hellgelbes 
01, das ungefăhr 10% Jod und 20fo Schwefel enthilt, sich im Aussehen 
kaum von Sesamol unterscheidet, beim Lagern gut haltbar ist und vom 
Organismus vollkommen resorbiert wird. 

Auf ganz gleichem Prinzip haben die Farbenfabrikcn vorm. Friedrich 
Bayer & Co. in Elberfeld auch die Herstellung schwefelhaltiger Jodfett­
săuren vorgeschlagen, die mit Alkalien leichtlosliche Salze gehen 8). 

Gleichzeitig Jod und Schwefel enthaltende Fette stellt auch W. Loe bell ') 
so dar, indem er die Fette zuerst auf 160-210° C unter Zugabe von 
ca. 160fo Schwefel erhitzt und nach dem Erkalten eine Ulsung von Jod 
und 01 hinzuriihxt, wobei die Masse eine butterartige Konsistenz annimmt. 

E. Worner in Berlin stellt jodhaltige, sich sehr leicht emulgierende, 
Lebertranersatz darstellende Fette unter Zuhilfenahme von Eidotter, Gehirn, 
Nervensubstanz, Maiskeimen, Malz und 11hnlichen Stoffen des Tier- und 

1) D. R. P. Nr. 150763 v. 7. Dez.1902. 
2) D. R. P. Nr.132791 v. 5.Juli 1901. 
3) D. R. P. Nr. 135 043 v. 26. Sept. 1901. 
4) Franz. Patent Nr. 355864 v. 4. Juli 1905. 
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Pflanzenreiohes dar. Er behandelt diese Stoffe mit organisohen L6sungs· 
mitteln (Alkohol, lther, Chloroform, Petrolllther oder deren Mischungen), 
wobei Auszilge resultieren, die reich sind an Lezithin, Protagon, Cerebrin, 
Cerebron und anderen ăhnlichen phosphorfreien und phosphorhaltigen V er-­
bindungen und die Halogene sehr leicht aufnehmen. ,Man erwl!.rmt nun 
diese halogenisierten Auszilge mit Olen oder Fetten, bis das L6sungsmittel 
vertrieben ist und erhălt Halogenfette, die sich mit W asser sehr leicht 
emulgieren und bestiindig sind. 

Das von E. Fischer und Mehring in neuester Zeit in der Pharmazie 
eingefilhrte Sajodin ist das Kalksalz der .Todbehensăure. 

Verwendung der Jod- und Bromfette. 

Die halogenisierten Fette (vornehmlich die Jodfette) werden innerlich 
und ll.uBerlich als Heilmittell) bei Drilsenerkrankungen und bei lue· 
tischen Krankheiten benutzt. Die chlorfreien Jodfette sind filr pharma-­
zeutische Zwecke am geeignetsten. 

Nifll'terte oze. 

Beim Behandeln von Olen mit einem Gemische von 2 Gewichtsteilen 
SchwefelsAure (d = 1,845) und 1 Gewichtsteil SalpetersAure (d = 1,5) er· 
hliJ.t .man viskose Flilssigkeiten, die schwerer als Wasser sind, 4-5% Stick­
stoff enthalten und sich mit Nitrozellulose zu einem ebonit&rtigen Produkte 
verbinden. 

Die Zusammensetzung der nitrierten Ole ist noch nicht erforscht; 
Lewkowitsch 11) konstatierte ihre hohe Verseifungszahl (278-286). 

Die nitrierten Ole finden in der Lackindustrie, zur Herstellung von 
Glanzleder, von Sprengstoffen, in der Fărbereitechnik, als Kautschuksurrogate 
und filr Ahnlic!1e Zwecke eine beschrănkte AnwendungB). 

1) Ober die Heilwirkung der Jodfette siehe Kreibich, tiber Jodipin, Wiener 
klin. Wochenschr.1902, Nr. 4; Blanck, Jodipin und seine Verwertung nach eigenen 
und den bisher in der Literatur 1iber dasselbe niedergelegten Erfahrungen, Mediz. 
Wochenschr. 1901, Nr. 49/50; Alex. Paldrock, tJher Jodipin, St. Petersburger 
med. Wochenschr. 1901, Nr. 45. 

2) Lewkowitsch, Chem. Technologie und Analyse der Ole, Fette und Wachs· 
arten, Braunschweig 1905, Bd. 2, S. 599. 

3) Vergleiche Engl. Patent Nr. 21995 v. 18. Aug. 1895 (Reid und Earle); 
engl. Patent Nr.13 306 v. Jahre 1903 (Velvril-Co. und T. S. Howkins); D. R. P. 
Nr. 103726 derVelvril-Co.; franz. Patent Nr. 398748 v. 25. Jan.1908 (F. Gehre); 
siehe auch "Nachtrii.ge". 



Neuntes Kapitel. 

Textilole. 
Von Professor Dr. W. Herbig in Ohemnitx. 

Dia hierher geMrigen Praparate sollen in zwei Abschnitten besprochen 
werden, und zwar als Schmitizole und als sulfurierte Ole. 

A) Schmă1zole 
Huiles d'ensimage. - Wool oils, cloth oils. - Oli da filatura, 

(fitischlich auch Schmelzole), femer Woll .. , Spick-, Spinn- oder Woll­
schmălzOle genannt, werden verwendet, um der Wollfaser vor dem 
Krempel- und Spinnproze13 die notige Geschmeidigkeit und Schlilpfrigkeit 
zu verleihen, damit die Haare moglichst voneinander getrennt in die 
Parallellage gebracht werden konnen, die filr die Fadenbildung beim Spinn­
proze13 erforderlich ist. W eiter bewirkt die Einfettung, da13 die Adhâsion 
der Krempel zu den einzelnen W ollfasem vermindert wird und so die 
Fasern nicht an den Drll.hten haften bleiben. 

Ehe die Wolle dem Spinnprozetl iiberliefert wird, mu13 sie gereinigt 
werden, was zuerst durch Behandlung mit W asser und sodann in be­
sonderen Waschmaschinen, den Leviathans, mit warmer Seifenlosung 
erfolgt. Durch diese Wăsche verliert die W oile das ihr anhaftende un­
angenehm riechende Wollfett; zugleich aher tritt durch diese Entfettung 
bei der so gereinigten W ollfaser die Wirkung der schuppenartigen Struktur 
der W ollfaseroberflâche hervor, die das rasche, glatte Vorbeigleiten der 
Fasern aneinander erschwert, so da13 dadurch eine wesentliche Bedingung 
fiir die Erlangung eines gleichmă13igen Resultats beim Spinnproze13 in Frage 
gestellt ist. Deshalb wird vor dem Krempel- und Spinnproze.l3 die W olle 
gescbmălzt, d. h. man fiigt der Wollfaser eine bestimmte Menge 01 (fiir 
Kammgam 2-3%, filr Streichgarn 10-150fo) in moglichst feiner Ver­
teilung zu, so da13 jede Faser tunlichst von einer sehr diinnen Olschicht 
eingehiillt erscheint. Dieses 01 mu13, ebenso wie die beim W eben der 
"Kette" zugesetzte Schlichte, vor dem Fiirben entfernt werden. 

Ali· 
gemeines. 

Daraus ergeben sich mm schon die Anforderungen, denen ein gutes 
W ollspickOl geniigen mnl3: 

Notwoodige 
Eigen· 

schaften der 
es SchmAlzllle. 1. Das Spinnol darf bei niedriger Temperatm· nicht erstarren, 

soli also hauptsăchlich Olsăure bzw. Glyzeride der Olsaure enthalten. 
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2. Es soll sich leicht zu einer haltbaren Emulsion verarbeiten 
lassen, um eine gleichmUige Fettung und Sparsamkeit im Verbrauch 
zu ermoglichen. 

3. Es darf nicht klebrig sein uad nicht klebrig werden, damit sich 
ilie Kratzenbesohlăge der Krempel nicht vollsetzen, das Rendement nicht 
verschlechtert, ein gleichmăl3iges Garn erzielt werde und die Garne spăter 
von den Spulen glatt ablaufen. 

4. Es darf ilie .Kratzen nicht angreifen. 
5. Es mu13 sich leicht und vollstăndig auswaschen lassen, damit 

eine gleichm.ll.Bige und nicht abschmutzende Fărbung, guter Griff und gute 
Appretur der Ware erhalten werden. 

6. Es darf den fertigen Waren keinen schlechten Geruch verleihen. 
Emulsionen. Das zum Einfetten der Wolle verwendete OI wird deshalb, um eine 

mi:iglichst feine Verteihmg des Fettes auf und in der Wolle zu erreichen, 
in emulgiertem Zustand beim Schmălzen verwendet. Unter Emulsion 1) 

versteht man bekanntlich den Zustand einer sehr feinen Verteilung und 
Mischung solcher Stoffe, die sich fiir gewohnlich nicht ineinander aufli:isen 
lassen. OI lăl3t sich z. B. mit Wasser durch heftiges Schiltteln emulgieren, 
aher sobald die Mischung zur Ruhe kommt, erfolgt die Trennung beider 
Fliissigkeiten nach dem spezifischen Gewicht. Diese Trennung wird durch 
Zusatz verschiedener Substanzen verhindert und e;; entsteht dann eine 
milch- oder rahmartige, diinn- oder dickfliissige Masse. Substanzen, die 
ilie Emulsion aufrecht erhalten, nennt man emulgierende Substanzen oder 
Emulsionstrăger. 

Derartige haltbare Emulsionen finden sich in dttr Natur in groJilen Mengen. 
Die Milch der Săugetiere ist eine Emulsion des Milchfettes 1md Kaseins mit 
Wasser, die Milchsăfte der Euphorbiazeen (Kautschukmilch) stellen Emulsionen 
von vegetabilischen Olen und Kohlenwasserstoffen dar. Das V erfahren zur Her­
stellung wăsseriger Olemulsionen besteht in der Hauptsache darin, die Eroul­
sion durch Seifenlosung zustdnde zu bringen, oder man wendet Fettderivate 
an, die sich dnrch eine hohe Wasseraufnahmefăhigkeit auszeichnen. 
Eine begrenzte Zahl von Olen und Jfettstoffen lăl3t sich iibrigens auch durch 
mechanische Behandlung mit Wasser in den sogenannten Homogenisier­
maschinenl) zu einer kurze Zeit haltbaren Emulsion verarbeiten. Weiter 
verwendet man zur Erzielung von haltbaren Emulsionen namentlich auch 
Klebemittel, Verdickungsmatcrialien, wăsserige Li:isungen von Gummi, 
Leim, Abkochungen von Agar-Agar-, Tragant, Carragheen-Moos u. a. 
Auch durch Zusatz von Alkohol kann man, solange ein Verdampfen des 
Alkohols verhindert wird, bestăndige Emulsionen herstellen. 

Die Verwendung derartiger, durch Zusatz von Pflanzenschleimen 
hergestellter Emulsionen fiir ilie W ollschmlilze ist, um es gleich vorauszu-

1) Vergleiche S. 91, Bd. 1. 
1J Vergleiche S. 121-125 dieses Bandes. 
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sohicken, ganz und gar zu verwerfen. Zunăchst hlndert der Zusatz des 
Klebemittels das .kapillare Eindringen des Schmălzmittels selbst, des Oles, 
in die Faser. Die Schmălze liegt auf der Faser nnd der Klebstoff ver­
schmiert die Kratzen. Wollfasern nnd Staub, die in iibergro.Ber Menge 
an den Kratzen haften bleiben, vergroJ3ern den Abfall. AuJ3erdem geben 
solche Zuslltze zu den Schmălzen AnlaJ3 zu Schimmelp-ilzwuchernngen. 
wodurch namentlich beim Lagern der olhaltigen Stiicke ein stockiger Geruch 
erzeugt wird, dessen Aufireten nicht einmal bei Zusatz antiseptisch wirkender 
Stoffe (Phenole) zu der Schmâlze immer verhindert werden kann. 

Auch bei V erwendung von SeifenWsungen als Emulsionstrllger sind 
folgende Ptmkte beachtenswert. Eine wirklich lăngere Zeit haltbare Emul­
sion ist nur bei Verwendung von verhllltnism1iJ3ig viei Seife zu erreichen, 
also nur mit konzentrierten Seifenllisungen, da der Auftrieb der spezifisch 
leichten Fettstoffe gro.l3 ist. 

Pl!&J~Zen· 
9Chleim als 
EmulsioJI&o 

tril ger. 

Am besten bat sich bis jetzt noch die Ammonseife bewllhrt. Der Ammoniak· 

Gruncl liegt darin, da.B durch den Ammoniakzusatz anscheinend das spezi- seifen. 

fische Gewicht der wllsserigen Losung erniedrigt und dadurch die Halt-
barkeit der Emulsion spezifisch leichter Stoffe giinstig beeinfln.l3t wird. 
Auch deshalb wird das als Wollspickmittel Yerwendete Olein oder Elain 
mit tj1-1% NH, versetzt [sogenanntes "veredeltes Elain"l)] und nicht 
nur, um durch eine moglichst weitgehende Neutralisation den Angriff der 
Olsllure auf die Kratzenbeschllge zu verhindern. Diese Ammonseife bat 
aher den Nachteil, da.l3 bei Mherer Temperatur, also im Sommer, Ammoniak 
entweicht und durch die Bildung freier Sll.ure leicht eine Entmischung· 
der Emulsion eintritt. 

Kali- nud Natronseifen als emnlgierende Substanzen erhOhen das 
spezifische Gewicht, und dadurch wird die Separation der emulgierten Korper 
erleichtert. Namentlich neigen die Natronseifen bei einigerma.l3en hoher 
Konzentration der Seifenlosung zur Ausscheidung in fester Form uml 
bewirken eine Art von Gerinnung der Emulsion. 

Diese Empfindlichkeit der Seifenemulsionen gegen ilie Erhohnng des 
spezifischen Gewichtes erkllirt die Tatsach<>, JaB es nicht gelingt, Salze, 
Glyzerin, ilberhaupt Substanzen, die das spezifische Gewicht des Wassers 
erMhen, den Emulsionen ohne StOrung der letzteren znzusetzen. 

Um die Entmischung der Emnlsionen zu verhiiten, bat man aul!er 
den bisher genannten Stoffen auch Alkohol genommen. Die allerdings nur 
fiir knrze Dauer gilnstige Wirkung des Alkohols bernht vielleichtll) auf 
seinem, wenn auch nur geringen, Losungsvermllgen fiir }'ette. Es scheint, 
dal3 die Anwesenheit von gell!sten Anteilen der zu emulgierenden Stoffe 
neben den kolloidalen L&!ungen den Emulsionszustand giinstig beeinflu.l3t 
Auch wirkt vielleicht, wie beim Ammoniak, die Erniedrignng des spezifischen 

l) .Morawaki, Leipziger Monataschr. f. Textilind. 1889, S. 67. 
~) Leipziger Monatsachr. f. Textilind. 1906, S. 356. 
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Gewichtes der wăsserigen Losilllg durch den Alkoholzusatz ebenfalls for­
dernd auf die Haltbarkeit der Emulsionen ein. 

Derartige alkoholhaltige Emulsionen sind natiirlich durch etwa ein­
tretende V erdunstung des Alkohols sehr leicht der Gefahr der Entmischung 
ausgesetzt und diese unvollstăndigen Emulsionen kănnen dann infolge des 
unvollkommenen Auswaschens des ungleich auf der Faser verteilten Oles 
beim WaschprozAtl lllangenehme BetriebsstOrungen herbeifiihren 1). 

Da man fiir die W ollschmălze hochkonzentrierte Seifenlosilllgen nicht 
verwenden darf, sondern nur sehr verdiinnte Losungen, letztere aber nie halt­
bar sind, stellen sich die Spinner die zum Schmălzen geeigneten Emul­
sionen am vorteilhaftesten kurz vor Gebrauch selber her. In diesen 
Emulsionen ist das 01, wenn die Emulsion der Entmischung verfallen ist, 
nicht mehr sehr fein, sondern mehr in grotleren Partikeln verteilt. Daher 
kommt es, dati das 01 beim Schmalzen gleichsam als Fleck auf der W oile 
sitzt, anstatt die Fasern glei.chmăl3ig zu iiberziehen. Eine haltbare Emulsion ist 
durch Zusatz konzentrierter Seifenlosungen zu erzielen, doch gibt die Seife 
beim V erdilllsten des W assers der Schmalze auf der Krempel lăstige, den 
Spinnproze.R hemmende Krusten 2). Die Menge des fettsauren Natrons und 
Ammons in den Emulsionen ist aus diesem Grunde stets nur gering zu wăhlen. 

Der Spinner bereitet sich derartige Emulsionen dadurch, dati er OI 
und W asser unter Hinzufiigilllg von etwas Soda oder Ammoniak mischt. 
Die in den Olen stets vorhandene freie Săure bildet dann mit der Soda 
oder dem Ammnniak die entsprechende Seife, illld in dieser Seifenlosung 
emulsioniert sich das 01. Auf die Herstelllllg einer moglichst feinen und 
haltbaren Emulsion ist deshalb bei Anwendlllg der verschiedenen dazu 
verwendeten Ole das Hauptgewicht zu legen, denn nur mit solchen Emul­
sionen ist die unbedingt notwendige feine Verteilung des O!es auf der 
Faser zu eneichen. Fiir die Wollschmălze untauglich sind zunăchst alle 
harzenden oder trocknenden Ole (Leinol, Maisol, Kottonol), obgleich 
letzteres znr Herstellung von Schmalzen oft verwendet wird; ferner alle 
diejenigen Ole, die bei niederer Temperatur erstarren oder feste Abschei­
dungen geben, da dadurch die W ollfaser starr wird und den Spinnprozetl 
nachteilig beein.flutlt. Die trocknenden Ole haben den Nachteil, dati sie 
die Wollfaser steif machen und sich nur unvoll stăndig auswaschen 
lassen und dadurch zu tleckigen, streifigen oder wolkigen Fărbungen V er­
anlasung geben, in der Appretur den Stiicken ein hartes und glanzloses 
Aussehen verleihen und unter Umstănden die Bildung von weitllichen Aus­
scheiduogen auf den Stiicken begiinstigen konnen 3). Autlerdem ist be­
sonders zu beriicksichtigen, dati die trocknenden Ole bei der ăuBerst feinen 
V erteilung, in der sie durch die Schmălze auf die Textilfaser gebracht 

1) J enckel, Spinnole, Fărberztg. 1905, S. 354. 
1) Kapff, Leipziger Monatsschr. f. Textilind. 1907, S. 56. 
3) J enckeL Spinnole, Fărberztg. 1905. 
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werden, unter Umstănden zur Selbstentziindung der gefetteten Waren bei 
llingerem Lagern filhren konnen. 

Die Ursache der Entziindung gefetteter Textilstoffe ist noch nicht 
sicher erforscht. Nach Mackey bewirken neutrale Ole keine Selbst­
erwli.rmung, wilhrend bei sauren Olen unter den von Mackey eingehalte­
nen Versuchsbedingungen schon nach 2 Stunden eine so starke Tempe­
ratursteigerung stattfand, dalil W oile ]'euer fing. Die V ersuchsanordnung 
Mackeys war dera't, daB er 7 g Baumwolle mit 14 g 01 trlinkte, die so 
behandelte Baumwoile in ein Eisendrahtnetz hiillte, das mit Kupferdraht 
zusammengeschnilrt wurde, und die Thermometerkugel in das Innere des 
Ballens einschob, worauf das Ganze in einem Trockenschrank auf 94 ° C 
erhitzt wurde. Ein belgisches Olein zeigte bei diesen V ersuchen nach 
2 Stunden noch keine Temperatursteigerung, nach 5 Stunden aber war der 
damit getrllnkte Banmwoilpfropfen in Brand geraten. Eine Beimischung 
von Min-eralol zum Olein verringerte die FeuergefAhrlichkeit. 

Nach einer Mitteilpng des Technologisohen Gewerbemuseums 1) in Wien 
zeigte Elain mit der Jodzahl 94 und 1,630/o Unverseifbarem, nach dem Ver­
fahren von Mackey2) gepriift, mit Baumwolle nach 1 Stunde 96°. nach 
1 Stunde 15 Minuten aber 1600C; der Flammpunkt des 01es, im offenen 
Tiegel bestimmt, ergab 1 7 2 ° C. Es wurde daraus geschlossen, dalil dem Elain 
ein gewisser Gehalt von Fettsl1uren eines troclmenden Oles beigemischt war. 

Die Sauerstoffaufnahme trocknender 01~ und die dadurch hervor­
gerufenen Selbstentziindungen von W oile und Baumwoile wurden von 
R. Ki.l3ling 8) und W. Lippert') eingehend studiert. Danach sind Ole 
mit hoher Jodzahl besonders geneigt, durch Autoxydation Wll.rmesteige­
rungen in damit gefetteten Textilmaterialien hervorzurufen. W ollfett hat 
die Jodzahl 20-21, Olivenol 83, RiibOl 101, Kottonol 108, Leinol 170. 
Olivenol wllre danach giinstig zu beurteilen. Nach Versnchen von Livache5) 

nehmen aber auch Ole Sauerstoff auf, die filr gewohnlich zu den nicht­
trocknenden gezllhlt werden. So nahm Rilbăl nach einem Jahr unter Ein­
wirkung der Luft 5,8% an Gewicht zu, Sesam6l 5,2 Ofo; beide O le wurden 
fest und klebten am Finger. Erdnuiol nahm 5, 7 Ofo zu und wurde dickfliissig, 
Oliven61 nahm 5,3 Ofo zu und wurde ebenfalls sehr dickfliissig; Kotton6l 
nahm 6,3°/0 zu und wurde trocken, Rilbăl und Sesamol wurden unter 
den von Livache eingehaltenen Bedingungen nach einem Jahr trocken. 

Bei den Mac.k:eyschen Priifungen wird infolge der schlechten Wărme­
leitung der Watte die entwickelte Wllrme zusammengehalten, so dai mit 

1) Jahrg. 1905 S. 231. 
1) Journ. Soc. Chem. Ind. 1896, S. 91; Benedikt-Ulzer, Ana.Iyse der Fette 

1903, s. 438. 
8) Zeitschr. f. angew. Chemie 1895, S. 44. 
') Zeitschr. f. angew. Chemie 1897, S. 436. 
5) Fărberztg. 1890t91, S. 285. 
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der dadurch hervorgerufenen Wărmesteigerung eine Zersetzung der organi­
schen Stoffe eintreten mufi, wobei sich der Kohlenstoff in feinverteiltem 
Zustand abscheidet. Sowie dieser pyrophorische Kohlenstoff mit liul3erer 
Luft in Beriihrung lwmmt, ist die Beclingung zur Entziindung gegeben. 

Lippert fatlte das Resultat seiner Priifungen dahin zusammen: 
Alle faserigen und porosen Stoffe werden mit Olen und deren Pro­

clnkten, die Sauerstoff aufzunehmen imstande sind, eine Wărmebildung er­
zeugen. Je nach der Menge und der Energie, mit der der Sauel'8toff 
aufgenommen wird, der schlechten oder besseren Wll.rmeleitung cler porosen 
Stoffe, der Mheren oder niedrigeren Ubereinanderschichtung beim Trans­
port und beim Aufbewahren und je nach der gr513eren oder geringeren 
Wiirme· und Lichtzufuhr von autlen, wird die Erhitzung gro13er oder ge­
ringer sein. Steigert sich die Hitze derartig, dal3 sich bei genilgendem 
Luftzutritt der feine ausgeschiedene Kohlenstoff entzilnden kann, so wird 
sogar Selbstentziindung eintreten. 

Dem ist noch hinzuzufilgen 1), dal3 das Mengenverhli.ltnis des Oles zu 
dem Spinn· oder W ebmaterial einen wesentlichen EinfluB hat. Bei zu vi el 
oder zu wenig 01 tritt keine Selbstentziindung ein; im ersten Falia diirfte 
die abkiihlende Wirkung des Oliiberschusses, im zweiten der nicht geniigende 
Grad der Oxydation die Steigerung der Temperatur nicht ermoglichen. 
Auch die Gegenwart einer geringen Menge Feuchtigkeit soll die Selbst­
entzilndung eher fordern als verzogern. Man hat bei Baumwollfasern die 
Beobachtung gemacht, daB Ballen, die beim Uschen von Feuer feucht ge­
worden waren, sehr gro.l3e Neigung zeigten, sich zu entzilnden. Es sind 
Fălle bekannt, wo die Entziindung des Materiala auf der Auienseite, 
wlihrend wieder in anderen Făllen der Ausbruch des Feuel'8 im Mittelpunkt 
beobachtet wurde. Je niedriger der Entflammungs- und Verbrennungs­
punkt des Oles liegt, desto schneller breitet sich das 01 ilber die Ober­
flăche der K5rper aus. Der Verbrennungspunkt liegt 10-2.7°0 Mher 
als der Entflammungspunkt. Olein und Olsll.ure entflammen bei 160°, 
MineralOle bei 188-210°. Olivenln, Speck, Klauenfett und Kotton51 be­
sitzen, wenn sie von guter Qualit.At und frei von Fettsăure sind, einen 
Entflammungspunkt von 243-260° und einen Verbrenmmgspunkt von 
288-315 °, so dai sie nach dieser Richtung hin als zuverllissig ange­
nommen werden konnen. 

Fiir alle Fll.lle, wo der Preis in Betracht zu ziehen ist, ist das zum 
Schmălzen der Wolle am bestcn geeignete Ol, bei dem die Gefahr der Selbst­
entziindung ausgeschlossen ist, eine Misch.ung von 80% guten Oliven~Us, 
Speck, Klauenfett oder ErdnuJ3ol mit 20% Mineralol. Merkwilrdigerweise 
verbieten 11) in England die Versicherung~;gesellschaften die Anwendung 
von Mineral5l zum Einfetten der Wolle. Auch Carter Bell fand, daB 

1) Zeitschr. f. a.ngew. Chemie 1904, S. 755. 
2) J. Carter Bell, Chem. Ztg. 1902, S. 503. 
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Pflanzenln~ viei leichter als Mineral!He Anlal3 zu Ziindungen geben und daJ3 
diese hliufiger bei gefiirbten als bei weiLlen W ollen auftreten. 

Neuere Untersuchungen von W. H. Schramm-Bielitz 1) haben er­
geben, daJ3 die Feuergefăhrlichkeit gefetteter Kunstwollen etwas iiberschlitzt 
worden ist. Die Kunstwollen sind einerseits durch den Gehalt an Baum­
wolle, andererseits durch ihren Gehalt an Schmălzol verdiichtig. Uber 
die Hohe des Gehaltes dieser W ollen an Fettstoffen scheinen vielfach iiber­
triebene V orstellungen zu bestehen. 

Die in Handbiichern (Lowenthal, Knecht und Ramson) zu findende 
Angabe, daB Kunstwollgarne mehr als 15% ihres Gewichtes OI enthalten, 
wird wohl nur bei sehr schlechtem Material zutreffend sein. Schramm 
fiihrt den Fettgehalt einiger Kunstwollen mit nur 5% Elain an. Als End­
ergebnis der Schrammschen Arbeit wird hervorgehoben, daJil mit Elain 
bis zu 1 O% ihres Gewichtes gefettete rohe, lufttrockene Baumwolle nicht 
stărker zur Selbstentziindung neige als rohe, lufttrockene Baumwolle, und 
dal3 gewaschene, lufttrockene Wolle, die bis zu 10% ihres Gewichtes gleich­
miiLlig gefettet ist, nicht stărker selbstentziindlich sei als rohe, ungewaschene 
Wolle, sogenannte SchweiJ3wolle. 

Trotzdem das Riibol eine hohe Jodzahl besitzt, wird es, namentlicb 
mit Rosmarinol versetzt, um dem RiibOl den Geruch des damit dena­
turierten Oliven6les zu erteilen, zum W ollschmiilzen verwendet 2). 

Auch die sogenannten Walkfette oder Extrakte, die aus den Walk­
wiissern durch Abscheidung der Fettsliuren mit Schwefelsăure und Abpressen 
des Fettschlammes gewonnen werden, konnen, wenn die Abscheidung und 
Reinigung in richtiger W eise erfolgt, ein gutes Spinnol ergeben. Derartige 
Walkole haben die Jodzahl 61-68. Am giinstigsten fiir das Schm1i1zen der 
Wolle werden Olivenol, ErdnuJ35l und Olein beurteilt. AuJ3er diesen Olen 
kommen noch deren Mischungen mit Mineralol in verschiedenen Verhllt­
nissen und Mineralol- resp. Wollfett-ErdnuJ35l-Emulsionen (Duronschmălzen) 
fiir die Schmll.lzerei in Betracht. Auf diese wird noch nliher einzugehen sein. 

Auch eine Reihe anderer Korper ist zum Fetten der Textilfasern vor­
geschlagen worden. 

Konrad Claessen 3) empfiehlt die Polyglyzerine, die man durch. 
Erhitzung von Glyzerin mit geringen Mengen von Ătznatron gewinnt. Die 
Eigenschaften, auf die sich die V erwendtmg dieses Priiparates in der Textil­
industrie griinden soli, sind groJ3e ViskositAt und die FAhigkeit, Wasser 
aufzunehmen, wodurch das Konditionnement erhOht wird. Die Wasser­
l6slichkeit ist geringer ăls die des Glyzerins. Duroh die erMhte Geschmeidig­
keit des Priiparates ist es ermaglicht, auch grobere W ollen leicht und bequem 
zu verspinnen. 

1) Zeitschr. f. angew. Ohemie 1908, S. 262. 
1) Morawski, Leipziger Monatsschr. f. Textilind. 1889. 
3) D.R.P. Nr.l98711; Zeitschr. f. angew. Chemie 1908, 8.1326; vgl. auchBd.,, 
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Wollfett. Emile Maertensl) gewinnt die Wolleinfettungsmittel aus neutralem 

Tiirkisch­
rot61. 

AnsAtze fiir 
Woll­

schmălz6le. 

Wollfett durch kalte Extraktion der rohen Wolle mit Azeton, Abdestillieren 
des Azetons und Auslaugen des Riickstandes mit kaltem Alkohol. Das 
Prăparat schmilzt bei 10-27° C, ist von r6tlichgelber Farbe, geruchlos, 
durchsil:htig und leicht fliissig. 

Das Bestreben, zum Fetten der W oile das Exsudat der Schafwolle, 
das Wollfett, das beim Waschen entfernt wird, beim SpinnprozeJ3 wieder 
zum Teil zuzufiihren, erkennt man aus einem SpickoL das folgende Zu­
sammensetzung hatte s): 

33,400/0 unreinen Wollfettes, 
7,40% Mineralol, 

58,04 Ofo Wasser, 
1,06% Eisenseife. 

Auch Tiirkischrotole hat man als Spickole vorgeschlagen. Klug 
und Wolff3) stellen eine Wollscbmălze aus einem Gemisch von Sulfofett­
săuren und Fettslluren her, dem so viei Alkali zugesetzt werden soll, daB 
es zur volligen Neutralisation des TO.rkiscbrotoles, aber nur zur teil­
weisen Săttigung der Fettsăuren hinreicbt. 

Im nachstehenden sind die Ansătze fiir einige W ollschmălzen wieder­
gegeben4), die in der Vigognespinnerei Verwendung finden. 

1 II III IV V VI 
Oliveniil ........ 75kg 130kg - kg 280kg - kg - kg 
Sesamiil- ........ 30-40 280 
Erdnu1liil ........ 120 90 280 
Kottonol . . . . . . . . 10-20 5-10 10-20 10-20 10-20 
Schweinefett . . . . . . 120 100 120 
Talg ...... - - ... 300 285 
Waaser - ........ 464 549 460 549 549 549 
Natronlauge 25° Be .. 32 33 
Sodalauge 25 ° Be . . . 22 12 12 12 
Pottaschenlauge 25 ° Be 9 19 8 29 29 29 

lOOOkg 1000kg 1000kg lOOOkg lOOOkg lOOOkg 

Die Fette miissen vollig geruchlos sein Ranzige Fette werden erst 
auf starkem Salzwasser durcbgesotten. Der dabei entstebende Schaum wird 
abgeschOpft und das Fett nocbrnals auf schwăcherem Salzwasser nud dann 
auf reinem Wasser durchgesotten. Zur Herstellung der Scbmălze bringt 
man das Wasser und die Laugen im Kessel zum Kochen, setzt die Fette und 
Ole hintereinander zu und bringt unter Riibren zum Sieden. Das Feuer 
oder der Dampf muJ3 alsdann abgestellt werden, da sonst die Masse leicht 
iiberkocht. Da das Prăparat schwer auskiiblt, macht man nur Ansătze 

') D. R. P. Nr.110634; Chem. Ztg. 1900, S. 201. 
2) A. J olles, Chem. Ztg. 1895, S. 428. 
3) D. R. P. Nr. 99587. 
') Seifenfabrikant 1901, 8.1034. 
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zu 20 Zentnern. Wăhrend des AusschOpfens und Einfilllens in die Făsser 

muLI die Masse andauernd mit der Kriicke durchgezogen werden, weil die 

Schmalze leicht zum Absetzen neigt. Das Durchkriicken in den Fassern 

erfolgt so lange, bis der Verband cler Masse vollstanclig geworden ist, was 

man an der fadenziehenden Beschaffenheit des Praparates erkennt. 

Uber die Verwendung von Mineraliilen als Zusatz zu Spinnolen waren 

die Ansichten bis vor wenigen Jahren noch sehr geteilt. Im allgemeinen stellt 

man an ein gutes, leicht auswaschbares Spinn6l an erster Stelle die For­

derung, daLl es keine oder nur wenig unverseifbare Stoffe enthalten diirfe. 

Auch die viei verwendeten Oleine konnen namhafte Prozentsatze unverseif­

barer Stoffe, bestehend aus Kohlenwasserstoffen, enthalten. Namentlich die 
duroh die sogenannte saure Verseifung mit konzentrierter Schwefelsăure und 

durch Destillation mit iiberhitztem Wasserdampf erhaltenen Destillat-Oleine 

konnen, wenn die Verseifung mit zu groLlen Mengen von Schwefelsăure und 

bei zu langer Einwirkungsdauer cler Saure durchgefiihrt wird, betrăchtliche 

Mengen von unverseifbaren Stoffen enthalten, wăhrend die durch AutoklaYen­

verseifung mit Kalk dargestellten Saponifikatoleine nur geringe Mengen Un­

verseifbares enthalten. So heiLit es an einer Stelle 1): 
Am verwerflichsten ist das Verschneiden des Oleins mit Minerală!; 

angeblich soll dadurch der Selbstentziindung gefetteter Wollengarne vor­

gebeugt werden. Der Behauptung, daLl sich Mineralol ebenso leicht aus 

W ollenstoffen entfernen lasse wie tierische oder pflanzliche O le, st.ehen die 
Resultate cler elurch die Praxis gemachten Versuche diametral gegeniiber. 

Es hat sich bis jetzt noch immer gezeigt, elaB Ole, die Mineraliil ent­
hielten, nie so vollstanelig aus den Stoffen entfernt werden konnten wie 

reine, durchaus verseifliche Ole. Nur mittels Walkerele ist ein griindliches 

Entfernen des Miheraliiles aus Wollenstoffen miiglich, eine Prozeelur, die 

nur in seltenen .Făllen Anwendung finden ka:iin. Aus der W ollschmălze 

und der Seife sollten deshalb alle unverseiflichen Korper ferngehalten 

werden; sie verbilligen zwar diese Hilfsmaterialien, sind aber, richtig gesagt., 

umsonst noch zu teuer, wenn man elen Schaden und den Verdru13 in 

Betracht zieht, elen sie fast regelmăLlig verursachen. 
Demgegeniiber geht aber aus Versuchen von Albert Scheurer 2) her­

vor, elaLl aus baumwollenen Geweben eine Mischung gleicher Teile Oliven­

und Mineraliil - allerelings bei Behandlung mit kocheneler Natronlauge -

leicht vollkommen entfemt werden kann. 
Das Oliveniil wird verseift unel das MineraWl von der gebildeten Seife 

im Zustande der Emulsion in Gemeinschaft mit cler Seife entfernt. Es ist 

dagegen gesagt worden 3), daLI die Emulsion, elurch die das Mineraliil weg­

gefiihrt werden soll, nicht hestanclig genug sei, um das OI elauemd zu 

') Otto Walther, Fărberztg. 1890o91, S. 243. 
2) Fărberztg. 1890/91, S. 286. 
3) Fărberztg. 1890/91, S. 241. 
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binden. Sobald cler fiir clie Wasche unentbehrliche WasserzufluE verstarkt 
wircl, werde clie Emulsion zerst1kt und die 5ligen Beimengungen schliigen 
sich aufs nene auf cler Faser nieder. 

Uber die Entfernung von Mineral5l aus W olle hat Le h ne 1) V ersuche 
angestellt. Es wnrcle W olle mit 12 ° j 0 Mineral5l geschrnalzt, dann mit 
cler Handkratze gekrernpelt, mit Seife und Soda tiichtig gewalkt, hierauf 
mit reinem Wasser gewaschen, getrocknet und auf MineralOI untersucht. 
Die gleichen Versuche wurden auch mit Harz5l und Olein angestellt. Die 
Analyse ergab, daE vom Mineral5l der 6., vom Harz5l der 7., vom Olein 
der 32. Teil cler urspriinglich verwencleten Mengen in den Wollen zuriick­
geblieben war. Die Wahrscheinlichkeit ist dernnach groE, daE stets ein Teil 
des Mineral- oder HarzOles in cler Wolle zuriickbleibt und der Ware Glanz 
und Griff benirnmt. Der Zusatz von Mineral- oder Harz5l zu Oleinen ist, ela 
diese wesentlich billiger sind, zur Herstellung recht billiger Schmii.lzen nahe­
gelegt. Harz- und Minerală! bilden zwar mit Sodal5slmgen haltbare Emul­
sionen, Harz ist aher ein recht gefăhrlicher Bestandteil solcher Schmalz5le. 
Es ist bei gewohnlicher Temperatur fest, schmilzt erst bei h5herer Temperatur 
und umgibt die Wollfaser als harte Schicht, die sich beim Entgerben, da 
Harz in verdiinnter SodalOsung unloslich ist und sich mit Seifenlosung nicht 
emulsioniert, auch durch griindliche Seifenbehandlung nicht entfernen lăBt. 
Dieses im Stilck verbleibende Harz bildet dann mit Kalk- und Magnesia­
salzen die unloslichen Kalkharzseifen, die sich niederschlagen und den Griff 
sowie das Aussehen der fertigen W are sehr unangenehm beeinflussen. 

Diese Kalkharzseifen 2) bewirken das Vergilben wei.l3er und hell­
farbiger Textilerzei1gnisse, Spitzen usw. viel schneller und intensiver als die 
gewohnlichen Kalkseifen. 

W enn schon diese Angaben ilber die Wit·kung des Harzes und der 
Harz5le unzweifelbaft richtig sind, so sind doch neuerdings V ersuche iiber 
die Verwendung der Mineral- und Harz5le zu Wollschmah:en angestellt 
worden, die zum Teil giinstige Resultate ergeben haben. Hier ist zunachst 
der Vorschlag von F. BolegS) zu erwăhnen, Mineral5le unter Zusatz von 
15-200fo HarzOI zu emulgieren. 

"Zur Herstellung emulgierender Mineralole wird das Mineralol mit 15-20% 
rohen, wasserfreien, blonden Harzilles mit direktem Dampf von 5 Atmosphii.ren bei 
100-105° C aufgekocht und dann mit 5-7% Atznatronlauge von 40° Be 2Q-30 Mi­
nuten lang gekocht, bis sich das OI von der sich absetzenden Harzseifenlauge leicht und 
klar ausscheidet. Nach 1/1-3/~stiindiger Ruhe l.li.Bt man das klare OI, das 2,5-3% 
iiberschiissiger Lauge in sich aufgenommen hat, von der unten abgesetzten Harz­
seifenlauge nach einem Oxydationsapparat ab und unterwirft es dort 2 Stunden lang 
einer Oxydation mittels sehr fein verteilter Druckluft bei 60-80° O, daun behandelt 

1) Fii.rberztg. 1890/91, S. 286. 
1) S. R. Trotmann, Journ. Soc. Chem. Ind., Bd. 24, Nr. 6. 
1) D. R. P. Nr. 122451 und Nr. 129480 (Gesellsch. zur Verwertung wasser­

loslicher Mineralole, G. m. b. H., Berlin). 
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man es eine Stunde lang bei 80-100° C mit Sauerstoff, wodurch infolge der so 
bewirkten Oxydation des Oles ein leichtlosliches Produkt gewonnen wird. Das 
dabei verdampfende Wasser der Lauge mull wii.hrend der Dauer des Prozesses 
ununterbrochen ergănzt werden. Unmitte1bar nach Beendigung des Prozesses wird 
das 01 in einen Druckdestillierapparat hiniibergesaugt und dort 1/ 2-1 Stunde 1ang 
einem Druck von 1-1'/2 Atmosphii.ren bei den diesem Druck entsprechenden Tem­
peraturen ausgesetzt, bis das 01 vollig und dauernd klar und danach ganz 1eicht 
und haltbar 1oslich geworden ist. Das OI ist hierauf fertig, darf aher erst in 
erka1teten Zustand abge1assen werden, um seine neuerliche 'l'rtl.bung zu verhindern. ~ 

Es ist der Vorschlag 1) gemacht worden, dieses Bolegsche 01 zu­
năchst in der Jutefabrikation als Grundstock fiir die Batschfliissigkeit 
zu verwenden, die aus einer Emulsion von MineralOl, Robbentran, Schmier­
seife, Lauge und Glaubersalz besteht. Mit dieser Fliissigkeit wird die J ute 
vor dem Verspinnen heill behandelt. Weiter aher soll das Bolegsche (H 
zum Einfetten der im Leviathan gewaschenen W olle genommen werden. Vor 
dem bisher dazu verwendeten Olivenol soll das Bolegol den gro.Ben V orzug 
der gleichmUigen Verteilung des Fettmaterials haben bei ungleich 
niedrigerem Preise. Die Krempeln wiirden fein olig gehalten und ein An­
rosten wăre ausgeschlossen, da ein Entmischen von 01 und Wasser nicht 
eintrăte, wie das bei Pflanzenolemulsionen der Fali sein soll. W eiter wiirde 
das 01 in der Wăsche auf der Lisseuse bis zu demselben Grade entfernt 
wie das Olivenol. 

Durch Fărbeversnche, die allerdings nnr im kleinen ausgefUhrt wurden, 
konnte bei zwei Versuchen nachgewiesen werden, dall das (H keine Ubel­
stănde hervorbringt. Kleine Abschnitte von W ollcheviot wurden mit groJ3en 
Flecken von Bolegol imprăgniert; die Stiicke blieben lăngere Zeit liegen. 
wurden dann mit diinner Seifenlauge gewaschen, gespiilt und mit Ponceau 
3 R (Hochster Farbwerke) gefărbt. Die Fărbung fiei vollig egal und flecken­
los aus. W ei tere Abschnitte wurden einen Tag lang in eine 1 O prozentige 
Bolegl6sung eingelegt, geseift, gespiilt und mit Alizarin-Saphirol (Ba y e r & C o.) 
auf zartes Blau ausgefărbt. Die Flirbungen fielen auch hier tadellos aus, es 
war kein Unterschied zwischen nicht mit Boleg()l behandelten und in glei­
cher W eise ansgefărbten Stiicken zu bemerken. 

Direkte analytische Bestimmnngen der nach dem Seifen in den mit 
Boleg61 behandelten Stoffen zuriickbleibenden Olmengen ergaben 0,60% 
und 0,23°/0 Fett und dieses stammte, wie aus dem Geruch nnd der Ko\1-
sistenz geurteilt werden konnte, nicht aus dem Bolegol, sondern aus der 
Seife des W aschprozesses. 

Nach einem weiteren Patent 2) eignen sich nicht nur die nach dem 
Patent Nr. 122451 hergestellten wasserlOslich gemachten (unter "wasser­
loalich" ist nur Pmulgierbar zu verstehen) Mineralole, sondern auch die 

1) Leipziger Monatssehr. f. Textilind. 1904, S. 388 u. 529. 
2) D. R. P. Nr. 163387 v. 14. Aug.l904 (Verfahren zur Herstellung leicht und 

ha1tbar emulgierender Fettsroffe). 
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nach dem Patent Nr. 148168 erzeugten wasserll>slichen und leicht emul­
gierbaren Har z o 1 e als Emulgierungsmittel fiir tierische und pflanzliche 
Ole, Fette und Wachsarten. Die eben genannten Ole werden bei geeigneten 
Temperaturen (60-800 C) mit nach dem Patent Nr. 148168 hergestellten 
wasserloslichen HarzlUen verrfihrt. Die nach dem neuen Verfahren er­
haltenen emulgierbaren Ole, Fette und Wachsarten sind insofern von be­
sonderer Wichtigkeit, als sie auch wirklich als solche und nicht etwa in 
verseiftem Zustande in den Emulsionen vorhanden sind; sie haben weder 
ihre chemischen noch wesentlichen physikalischen Eigenschaften verloren. 
Die Verwendbarkeit der emulgierbaren Ole, Fette unn Wachsarten ist 
mannigfaltig; sie eignen sich vorzugsweise zur Herstellung von Salben, 
Schmier- und Appreturmitteln. 

Die Gebrauchsfăhigkeit dieser harzl>lhaltigen Emulsionen filr die Woll­
schmălzerei erscheint auch nach diesen Versuchen durchaus nicht erwiesen, 
1md die Bedenken gegen die Anwesenheit von Harzolen in Textil6len dilrften 
wohl ihre voile Berechtigung weiter behalten. 

Erwăhnt seien im Al1schluJ3 an die Bolegschen Ole die Verfahren von 
Nordlingerl) und von SpalteholzB). Nach dem Verfahren von 
Nord linge r wird durch Erhitzen von Rizinusl>l bei 800 o C ei ne Ab­
spaltung von Wasser erreicht, die mindestens 50/0 betragen soll. Das 
Produkt "Dericinl)l" soli sich mit Wasser und Minerall>l emulsionieren. Diese 
Emulsionen haben indessen nur eine geringe Haltbarkeit und selbst bei 
V erwendung der aua dem Dericin1>1 bereiteten Seif(m, die ein gutes Emul­
gierungsverm6gen besitzen, werden keine brauchbaren, in der Textilindustrie 
verwertbaren Emulsionen erhalten. Auch die SpalteholzschenB) Patente, 
nach denen wasserlosliche Emulsionen von . Steinkohlenteer- und Mineral­
olan mit Hilfe von Kasein oder dessen Spaltungsprodukten hergestellt werden 
sollen, werden wohl kaum zur Herstellung brauchbarer W ollschmll.lzen ge­
eignet sein, da es noch fraglich erscheint, ob Kasein nicht vielleicht zum 
Kleben und Wickeln der damit behandelten Textilfasern fuhrt. 

Von gro.J3er Bedeutung fiir die Verwendung harzfreier Mineral6le 
und Wollschmălzen sind die Versuche geworden, die Kapff in Aachen 
in Gemeinschaft mit E. Mundorf4) unternommen bat und die geeignet 
sind, das alte Vorurteil gegen die Anwendung der Mineralole zum Fetten 
der W olle ins W anken zu bringen. 

Im Fabrikbetriebe der Spinnerei, Weberei, Appretur und Fărberei der 
Mheren Fachschule fiir Textilindustrie in Aachen wurden gri>.J3ere Partien 
Wolle mit reinem vel'Seifbaren Olein, mit Mischungen dieses Oleins mit 

1) D. R. P. Nr. 104499 (Verfahren zur Herstellung eines mit Mineralolen und 
W asser mischbaren Produktes aus Rizinusol); Seifenfabrikant 1904, S. 925 u. 1905, 
S. 822; vergleiche auch S. 369 dieses Bandes. 

2) D. R. P. Nr. 169493 u. 170332 von Dr. W. Spalteholz in Amsterdam. 
3) Leipziger Monatsschr. f. Textilind. 1907, S. 24. 
•) Leipziger Monatsschr. f. Textilind. 1907, S. 56. 
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Mineraliil, sowie mit reinem (unverseifbarem) Minerali:il gefettet, versponnen, 
die Garne zu Tuchen verarbeitet und die Stucke gewaschen, gewalkt und 
appretiert und teils selbst, teils - zur Kontrolle - in einer Lohnfărberei 
gefărbt, und zwar hellperlgrau, blati und schwarz. Die Sti'icke fielen in jeder 
Beziehung tadellos aus, und die daraus gefertigten Damenkleider trugen 
sich bei 1.weijăhriger Beobachtung ausgezeichnet. Wăren minerali:ilhaltig'e 
oder mit sonstigen unverseifbaren Bestandteilen vermischte Schmalzen tat­
săchlich so schădlich, unauswaschbar und fleckenbildend, so miillte es in 
der Praxis weit mehr fehlerhafte W are geben, als dies wirklich der Fall ist. 
Denn wieviel mineralolhaltige Schmalzen werden unbewuEt verbraucht, wie 
vie le Ketten werden in der W eberei mit Petroleum bespritzt, wie viele mit 
schlechtem MineralOl gefettete Kunstwollgarne werden anstandslos verarbeitet? 

Es kommt eben nur darauf an, wie gewaschen wird. "Zieht man 
nur die Spinnerei in Betracht," so ftihrt Kapff weiter aus, "so muE man 
harzfreie Minerali:ile geradezu als die besten Schmiermittel bezeichnen", 
denn sie fetten vorziiglich, verhindern das Rosten der Kratzen und Maschinen, 
kleben nicht, werden nicht hart und klebrig, sind fast geruchlos und sehr 
billig; auch in der Weberei laufen die Spulen vorzuglich. 

Der Nachteil der Mineralole liegt in der Wăscherei, denn sie lassen 
sich nicht, wie Oleia, nur mit Soda auswaschen, sondern erforclern Seife. 
Minerali:ilgefettete Stiicke erfordern mehr Seife und Zeit als solche, die mit 
verseifbaren Cllen geschmălzt waren, bis der den richtig verlaufenden Wasch­
prozeB anzeigende charakteristische rahmartige Schaum (Gerber) entsteht. 
Dieser Mehraufwand von Seife und Zeit hebt die V orteile der Mineral­
i:ilschmălze wieder auf. Mischt man jedoch verseifbare O le z. B. mit 20 ° J 0 

Minerali:il und wăscht die damit gefettete W are wie gewohnlich mit Seife 
so wird ebenso reine W are erhalten, wie wenn die Stiicke nur mit ver­
seifbarem 01 gefettet waren, weil das verseifbare Ol und die Seife das 
Minerali:il mit herausheben. 

V on dieser Erscheinung macht man bei der Baumwollbleiche Gebrauch, 
indem man Mineralolflecke mit Rubăl oder Olivenol einreibt und dann mit 
Seife auswăscht. Mit Hilfe von Tiirkischrotol oder Monopolseife, welche 
die Minerali:ile noch leichter herausemulsionieren, lassen sich schlieBlich auch, 
wenn der Preis dieser Prăparate nicht beriieksichtigt wird, hochprozentige 
Minerali:ilschmlllzen mit Leichtigkeit auswaschen. Mit Olein lassen sich bis 
90 prozentige Mischungen herstellen, die mit einer halbprozentigen Soda­
Jijsung sehr schline und auch ziemlich lange haltbare Emulsionen geben. 

Wenn es also auch moglich ist, Mischungen von Mineralol und 
anderen leicht verseifbaren Olen zum Einfetten der W olle zu verwenden, 
wird man sich doch, um eine rasche, vollkommene und sichere Wăsche 
zu erzielen, Wollschmălzen aus verseifbaren CHen bereiten. Es ist 
schon eine Anzahl der zum Schmlllzen brauchbaren Ole angefiihrt worden. 
Davon werden aher Olivenol und Olein wohl am meisten verwendet: 

Nachteil 
miner$IISI­
haltiger 

SchmA!ziS!e. 



Olinni!J. 

Olein. 
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das OlivenOl hauptsiichlich in der Kammgarnspinnerei, Oleiu fiir die Streich­
garnspinnerei. 

O li venol gibt eine weichere Ware als Olein, es fettet besser, verlangt aber 
zum Auswaschen Seife, da es sich mit Ammoniak oder Soda bei der niedrigen 
Temperatur des Waschprozesses nicht verseifen lal3t. An Stelle von Olivenol 
wird jetzt das im Verhalten nahezu gleichwertige ErdnuJHil verwendet. 

Olein ist billiger; die damit geschmălzte Wolle kann mit Soda allein 
gewaschen werden, da aus Olsăure und Soda Seife gebildet wird. Ein 
Naehteil des Oleins ist der, daB es die Nitschelhosen und Riemchen der 
Krempel briichig maeht und die Krab:enbeschlăge angreift, was namentlich 
bei dem hohen Prozentsatz von 8-15% 01, der fiir die Streichgarnspinnerei 
beim Schmălzen verwendet wird, von Bedeutung ist. 

Eine sehr giinstige Beurteilung bat endlich das Verfahren der Che­
mischen Werke Hansa in Hemelingen bei Bremen, das sog. "Duron­
verfahren" erhalten, das von Kapffl), Massot 2) und Herbig naeh den 
verschiedensten Richtungen hin gepriift worden ist. 

Es beruht auf der eigentiimlichen Tatsache, dai die Siureamide 
bzw. Azidylderivate der aromatischen Basen, die filr sich bzw. in 
V erbindung mit anderen Fetten und Olen nur ganz gerioge Mengen von 
Wasser aufnehmen konnen, in Verbindung mit Spuren von fettsauren Al­
kalien die Eigenschaft haben , Fette und Ole jeder Art (Olsăure ist aus­
genommen) in vollkommenster Weise mit Wasser zu emulsionieren. Die 
so hergestellten Emulsionen sind von einer unbegrenzten Haltbarkeit; 
man kann sie ohne weiteres verdiinnen, kann ihnen Glyzerin und andere 
das spezifische Gewicht des Wassers erhohende Korper beimischen und kann 
sie bis zum Siedepunkt erhitzen, ohne daB cine Trennung der Emulsion 
eintritt. Beziiglich des letzten Punktes haben allerdings die Untersuchungen 
Herbigs ergeben, daJ3 verdiinntere Emulsionen, z. B. 2,5- und 5prozentige 
Losungen, in der KochhitzA zum Teil aufgehoben werden. 

Koster, der Erfinder des Verfahrens, erklărt sich die Bildung der 
Emulsion durch das Amid bzw. Anilid derart, daJ3 diese Korper bei Gegen­
wart von Spuren fettsaurer Alkalien das Bestreben haben, in sog. mole­
kularer Form zu kristallisieren. Diese Kristalle halten sich dann un­
begrenzt in wolkenartiger Suspension, in der die Fett- und Olstoffe ebenso 
fein verteilt sind. 

Das Verfahren gestattet nun, das Wollfett in milchartig verteilter 
auswaschbarer Form vor dem KAmmen und Spinnen der Wolle wieder zu­
zufiihren; namentlich gelingt es, die veredelten, geruchsreinen, neutralen 
W ollfette dazu zu benutzen, was in folgender W eise geschieht: 

Mittels einer Emulsion, die ca. 50/o Neutralwollfett, 15°/0 Oliven- oder 
Erdnu&l oder ein anderes fettes, geschmeidigmachendes 01 enthilt, wird 

1) Leipziger Monatsschr. f. Textilind. 1!!07, S. 56. 
2) Leipziger Monatsschr. f. Textilind. 1906, S. 364. 
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die gewaschene nod dann der Kămmereiarbeit ubergebene W oile in ublicher 
W eise gefettet. In cler Spinnerei wird man mit V orteil eiue 1 O prozentige 
Wollfett-Erdnu.l;\iilemulsion, die 5-10% Glyzerin enthălt, auwenden. Durch 
den Glyzerinzusatz wird nicht nur erreicht, da13 grobere W olle leicht und 
bequem versponnen werden kann, sondern auch das Konditionnement der 
gesponnenen Wolle auf 18,25 auf alle Fălle sichergestellt, wăhrend das 
bisherige Konditionnement zwischen 16 und 16,3, in scltenen Făllen bei 
17 liegt. 

Auch in dcn Jutespinnereien, dic ja zum Bleichcn und Spinnen gro.Be 
Mengen von Emulsionen vcrbrauchen, ebenso in den Tuchfabriken werden 
die Wollfcttemulsionen mit Vortcil Anwenclung finden, ebcnso in den 
Kunstwollfabriken, die ja mit einem schwer zu verspinnenden Material zn 
arbeiten haben. Die besonders gute, den Anforderungen des Spinnprozesses 
voll entsprechendc Beschaffenheit cler Emulsion wird durch folgenden V er­
such bewiesen : 

Benetzt man zwei Stilcke rohon weifien Wollcheviots mit je einem 
grofiercn :Fleck von 5 prozentiger W ollfettemulsion und einer Olein-Pflanzenol­
emulsion, so verzieht sich cler Fleck absolut gleichmăBig in die Ware und 
zeigt keine Trennung in Wasser uud Fett. Die Oleinemulsion trennt sich 
in der Weise, daB das Wasser sofort in die Warc hincinzieht, wăhrend das 
Fett zuriickbleibt uncl erst ganz allmăhlich eiuzieht, aber nicht sich 
verte ilen d, sondPrL an cler Stellc, wo es aufgetragen wurcle. 

Die Duronprăparate greifen Metallteilc nicht an, sic klcbcn nicht 
auf elen Selfaktoren und Walzen, sondern lanfen glatt, ohne jegliche Storung 
nnd ohne V erlustc. Der Spinncr vcrmag :-;ich also diese Emulsionsmassc 
mit bclicbigcn, von ihm gewiinsehtcn (j]cn selbst herznstellen odcr a11eh 
fertig von dcr Fabrik zu hezichen. Dic Fabrik gibt genau an, was jede 
Emnh;ion enthălt (z. B. ei ne Stammemulsion: 20 °/0 neutralen Wollfettes, 
lOOfo Erdnu.Biil, 10°;0 Glyzerin, 60% Wasser). 

Bei Versuchcn im Fabrikbetricbe habcn sich die Dnronprăparate sehr 
gut bewăhrtl)~ nncl die 10, 20 oder 30°/0 versehiedener Ole enthaltendcn 
Emulsionen haben eine monatelange Haltbarkeit bewiesen. Zur Erzielung 
ei nes gutcn Spinnprozesses kann man Emulsioncn mit weit weniger 01-
gehalt verweuden, was daher kommt, da~ die Duronschmălze g·lcich­
mă~iger fettct als die anderen Sehmălzen. Eine Duronsehmlilze mit 
'30°/0 Emulsionskorper, 20°/0 01 und 500/0 Wasser kann genau so ver­
wendct werden wie reines Olein, d. h. wenn z. B. cine bestimmte W ollsorte 
mit 10% Olein, mit der 11/2 faehen Menge Wasser verriihrt, geschmălzt 
wird, so nimmt man statt dessen 100/0 Duronschmălze und verriihrt sie mit 
der 1 1/ 2 faehen Menge Wasser, aber ohne Zusatz von Soda odcr Ammoniak. 

') Nach neueren Mitteilungen einer dern Verfasser nahestehenden Kammgam­
spinnerei ha.ben sich indessen Schwierigkeiten bei Yerwendung der ])uronschmăb:e 
hera.usgcstellt. 
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Trotz des geringen Fettgehaltes der Duronschmalze ist, wie Kapff 
gefnnden hat, das Rendement mindestens ebenso gut wie bei Olein, was 
eben von der danerhaften, gleichmaBigen Umhullung der Wollfasern durch 
die Duronschmalze herriihrt. Der SpinnprozeB geht glatt vonstatten, die 
Krempeln werden nicht verschmiert und weder 1\Ietall- noch Lederteile an­
gegriffen, die Spulen werden auch nach langem Lagern nicht klebrig und 
die Schmălze laBt sich mit cler ublichen Seifenlosung leicht aus der Ware 
herauswaschen. AuBerdem ist die Schmălze ungefăhr um die Hălfte bil­
liger als Olein oder Oliveniil. Stucke, die mit einer 100fo Wollfett uncl 
100/0 ErdnuBol enthaltenden Schmălze gefettet waren, enthielten nach dem 
Waschen mit Seife, dnrch Extraktion mit Ather bestimmt, 0;4-0,55°/0 
Fett, genan diesellie :Menge, die in gewaschenen, mit Olein bzw. Olivenăl 
gefetteten Stiicken gefunden worden ist. Das entspricht einer technisch 
reinen W are, denn vollig fettfrei soll nud darf ja die W olle nicht sein, 
da sonst die Qualitat schlecht wird, wie dies bei W ollen eintritt, die mit 
zu scharfen Alkalien gewaschen wurden. 

Die leichte Answaschbarkeit ist erklărlich, da hier iiberhaupt nnr 2 Ofo 
Fett herauszn waschen sin el, gegenuber 1 O 0 j 0 bei elen gewăhnlichen Schmalzen. 

Bei Untersuchnng einer 20prozentigen NeutralwollfettemnlRion (a) nnd 
einer 20prozentigen Neutralwollfett- und 10prozentigen Glyzerinemulsion (b) 
wurde vom V erfasser folgendes gefnnden: 

Mit jeder dieser Emulsionen wurden Losungen hergestellt, die 2,5 °/0, 
5 °/0 und 1 O 0 j 0 der urspriinglichen Emulsion enthielten. Daruit wurden 
Garnproben in bestimmter Weise behandelt, dann getrocknet, in ublicher 
Weise geseift lmd hierauf mit Ăther extrahiert. Es ergaben sich dabei 
folgende Werte: 

2,5 prozentige Emulsion: 
5 prozentige Emulsion': 

1 O prozentige Emulsion: 

(a) 
0,530/o Fett, 
0,470fo Fett, 
0,550fo Fett, 

(b) 

0,560fo Fett 
0,51 Ofo Fett 
0,700fo Fett. 

Diese Versuchsergebnisse stimmen also in der Hauptsache mit den An­
gaben Kapffs iiberein. Ebenso ergab die Priifung der Duronschmalze durch 
1\1 as sot, namlich ei ner 10- un el 5 prozentigen \V ollfett- und einer 10- nud 
5prozentigen Wollfett-Glyzerin-Emulsion auf Wollgarn und Stiicke, daB sich 
diese Emulsionen mit ei ner 2 prozentig·en Marseillerseifenlosung, und zwar 
bei Behandlung in einem kalten Bade und in zwei aufeinanderfolgenden, 
20 Minuten andauernden 50-600 C heillen Seifenbiidern, vollig auswaschen 
lassen. Die gewaschenen Muster wurden dann mit ca. 60 verschiedenen 
Farbstoffen gefărbt. Die Anfarbung ging in vollkommen normaler W eise 
vor sich. V ergleiche mit den auf ungefetteter W olle hergestellten Fărbungen 
lieBen Nachteile nicht erkennen, im Oegenteil zeigten die gefetteten Garne 
und Stiicke einen lebhafteren und wărmeren Farbton als die nicht ge­
fetteten Proben. 
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Diesen Beispielen mogen noch folgende vom Verfasser 1) untersuchte 
vier W ollschmi:ilzen (I-IV) augefiigt sein : 

Wasser .... 
N eutralfett 
Freie Fettsăuren 
NH3 •..•. 

Fettsaures Natron 
Fettsaures Ammoniak 

I II 
92,2% 75,940fo 

0,46 14,30 
4,65 

5,00 2,2 

III 
86,590/o 

8,20 
1,22 

1,93 

IV 
71,17% 
11,62 

9,26 
0,46 

Zur Herstellung von 100 kg dieser vier Muster I-IV miissen ver-
wendet werden: 

Wasser ....... . 
Neutrales 01 . . . . . . 
Seife mit 300fo H20-Gehalt 
Olsăure . . . . . . . 
Ammoniak, 25prozentig. . 
Kristallsoda . . . . . . 

I 
87,5 kg 

0,5 
10 

2 

II 
78 kg 
14,3 

3 
4,7 

III 
87 kg 

8,2 
2,6 
1,2 

IV 
68 kg 
15 

15 
2 

Weitere Angabeu iiber die Zusammensetzung von Schm!Uzi:ilen verdanken 
wir Morawski, Fuchs und Schiff, Horwitz, Welwart und David: 

Morawski2) Fuchs u. Schiff Horwitz 3) 

Wasser 
Neutralfett . . 

76,67 16,60 84,45 
20,86 10,80 14,16 

Freie Fettsăuren 
NH3 .... 

Fettsaures Natron . 
Fettsaures Ammoniak 
Gummisubstanz 
N~C03 

0,91 

0,70 

1,6 0,32 

()9.6 

0,91 
Welwart 4) gibt die Analyse zweier Wollschmălzen folgeudermaaen an: 

I: 18,50fo Fettsăuren ({)Isăure als Natrouseife), 370/0 Neutralfett. 
II: 18,50/o Fettsăuren (Olsăure als Natranseife), 440fo Neutralfett. 

Das Neutralfett hatte die Jodzahl107, V.-Z. = 193, Schmelzpunkt der 
Fettsăuren = 38° C. Farbreaktionen nach Halphen und Becchi wiesen 
auf Kottoni:il hin. 

John David5) nennt fiir zwei Wollspickmittel: 
I: 39,37 Ofo Verseifbares, 60,63 Ofo MineralOl. Das Verseifbare ist Kottonol. 

II : 5 9 Ofo Rindertalg, 40 Ofo Soda, 3 7 Ofo H2 O . 

1) Zeitschr. f, d. gesamte Textilind. 1897/98, Nr. 46 u. 47 
2) Leipziger Monatsschr. f. Textilind. 1889, S. 67. 
3) Romens J ourn. 1889, S. 17. 
•) Chem. Ztg. 1907, S, 359. 
") Chem. Ztg. 1899, S. 487. 
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B) Sulfurierte Ole. 
Tiirkischrotole. - Huiles sulfonees, Huiles pour rouge turc. -
Sulphonated oiis, turkey-red oils. - Oli sulfonici, Oli per 

rosso turco. 

Geschichtliches. 

Unter sulfurierten Olen versteht man Produkte, die durch Einwirkung 
von Sohwefelslture auf Ole hergestellt werden und die man, da sie zuerst 
in groBem Umfange in der Tiirkischrotfă:rberei verbraucht wurden und es 
noch heute werden, als Tiirkischrotole bezeichnet. 

In dem urspriinglichen Verfahren der Tiirldschrotfărberei wurden 
diese sulfurierten Ole nicht verwendet, sondern man nahm als Olbeize in 
dem sogenannten "Altrotverfahren" Emulsionen von TournantiH mit 
Wasser, Soda und Schafmist usw., weshalb man es auch Emulsions- oder 
W ei.Bbadverfahren nannte. 

Die erste Anregung zur Prăparation der Baumwollzeuge mit sulfu­
rierten Olen (man kannte damals nur sulfuriertes Olivenol) gab Runge im 
ersten Teil der im Jahre 1834 bei Mittler in Berlin erschienenen "Farben­
Chemie1); er beschrieb die Darstellung des sulfoleinsauren Kalis und betonte 
ganz besonders, dal3 wegen der leichten Zersetzbarkeit des Prăparates die 
Sulfos11ure mit kalter und nicht mit heiier Kalilauge zu neutralisieren sei 

Im Hause Gros, Roman, ~[arozeau & Co. in Wesserling i. E. wurden 
seit 1860 die Stiicke, die mit Anilindampffarben bedruckt werden sollten, 
mit dem Ammonsalz der Sulfoleinsăure geOlt. Schiitzenberger tat im 
Jahre 1864 vo11 der Verwendung der Sulfoleinsăure ebenfalls E!'wăhnung, und 
zwar bei der Fixierung von Anilinfarbstoffen. Gewisse Anilinfarbenfabriken 
brachten fiir den Druck fertig prăparierte Fat·bpasten in den Handel, an deren 
Zusammensetzung die Sulfoleinsăure einen wichtigen Anteil hatte. Seit dem 
Jahre 1869 2) fabrizierte die genannte Firma ihre durch Handdruck herge­
stellten Mobelartikel auf mit Sulfoleat vorbereiteten Stoffen, wobei die scMnen 
lebhaften Rot- und RosatOne dnrch einfaches Dămpfen und Waschen erzeugt 
wurden und sich von den nach der alten Arbeitsweise hervorgebrachten 
FarbentOnen vorteilhaft auszeichneten. 

Die Olprăparation filr Dampfalizarinfarbeu in Begleitlmg mit anderen 
Farben wurde 1873 von Martin Ziegler, Koloristen der Wesserlinger 
Fabrik, eingefiihrt. Ahnliche Fabrikate kamen 1874 aus der Druckerei 
von Lemaître, Lavotte & Co. in Volbec bei Rouen. Das Verfahren 
beider Hăuser blieb aher vollstăndig geheim. Die Verwendung der Sulfo­
olsăure beschrănkte sich also bis dahin auf die sogenannten Dampffarben 
und bestand in der V orbehandlung des zu bedruckenden Stoffes mit al­
kalisch geli>stem Sulfoleat, wobei die sich beim Dămpfen bildenden Lacke1 

1) E. Lauber, Dinglers polyt. Jonrn., Bd. 247, S. 469. 
li) Henri Schmid, Fii.rberztg. 1902, Heft23. 
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namentlich Alizarindampfrot und Alizarindampfrosa, Fettsauren aufnahmen 
und so schonere und widetstandsfahigere Farben erzeugten. 

Horace Kochlin verwertete dieselbe Reaktion fiir den in Alizarin zu 
farbenden Beizendruckartikel und schuf damit ein Yerfahren, das in der 
Praxis in ungeahnter W eise einschlug. Die Arbeitsweise bestand im Drucken 
(bzw. Klotzen fiir Glatt) von Tonerdebeize, die in iiblicher W eise fixiert und 
degummiert wurde, im Farben in Alizarin unter Zusatz von Calciumazetat, 
Grundieren der gefărbten und getrockneten W are in Sulfoleat und im Dămpfen 
der gefărbten, ge<>lten und getrockneten W are; zum Schlusse wurde geseift. 

Die Sulfoolsăure kam bei dieser Kochlinschen Methode, entgegen den 
friiheren Methoden, erst nachtrăglich auf den Stoff und wirkte erst beim 
Dămpfen auf den schon gebildeten Farblack ein. 

Eine groJ3e schottische Fabrik, Walter Crnm in Glasgow, erwarb 
1875 das als Fabrikgeheimnis gehiitete Wesserlinger Yerfahren. Als das 
in England importierte V erfahren seinen W eg nach dem Kontinent zuriick­
fand, wies es als Neuerung die Yerwendung von Sulforizinat an Stelle 
des Sulfoleats auf. Die EnglAnder fanden in ihrem "Castor oil", dem 
Rizinusol, ein billigeres Material fiir die Darstellung der Olbeize. 

Gleichzeitig mit dem englischen Natriumsulforizinat erschien 1877 
das von Fritz Storck und Dr. Wuth entdeckte Ammoniumsalz anf dem 
Markt. Die mit den aus Olivenol hergestellten Olbeizen erhaltenen Re­
sultate waren indessen noch nicht sehr vollkommen 1); es trat namentlich 
bei den Dampffarben der (Tbelstand ein, dal3 die Stiicke einen ockergelben 
Untergrund hatten, der sich nicht wieder bleichen liet\. 

Lauber betrachtet die Einfiihrung der Rizinusolsulfosaure in die Olerei 
der Baumwollstoffe als einen wesentlichen Fortschritt, wodurch die bisherigen 
Ubelstande beseitigt wurden. Ende 1876 broohten fast gleichzeitig zwei 
Firmen, John M. Summer & Co. in Manchester und P. Lhonore in 
Havre, das nene Prăparat in den Handel; die erstere als Natronverbindung, 
die letztere als Ammoniumsalz 2). Das erste, was dariiber in technischen 
Zeitschriften erschien, brachte Reimanns Farberzeitung; dort 3) wurde das 
Lhonoresche Yerfahren ausfiihrlich beschrieben. Das 01 von Lhonore 
enthielt 55--58 ° f 0 Olsulfosăure, die mit Ammoniak neutralisiert wurde, und 
gewisse Mengen von Ammonsulfat, die von der Fabrikation herriihrten. 

Seit dem Jahre 1877/78 wurde das leichtlosliche Sulforizinat auch 
als Zusatz zum Alizarin im Farbbad selbst verwendet, wodurch die Fixation 
des Farbstoffes als fettsliurehaltiger Farblack in einer Operation er­
m6glicht wurde. An Stelle der Sulfoleate und Sulforizinate wurden ver­
suchsweise im Alizarin-Beizendr•1ck-l!'ărbeartikel noch andere Sul­
foderivate probiert und stellenweise auch in der Praxis adoptiert; so nament-

1) La.uber, Dinglers polyt. Journ., Bd. 247, S. 469. 
2) Siehe a.uch B. Muth, Chem. Ztg. Rep. 1909, S. 353. 
3) Ja.hrga.ng 1877, Nr. 10 u. 14. 
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lich sulfuriertes Palmkernol und Kokosnu.l3fP.tt. In der Wirkung waren 
die damit erzeugten Rotlacke gleicbwertig, auierdem aber lieJ3en diese 01-
beizen das WeiJ3 des Grundes intakt. Die Verwendung sulfurierter Ole erfuh.r 
eine aut\erordentliche Zunahme, als Anfang der neunziger Jahre des vorigen 
Jahrhunderts die Eisfarben (Paranitranilinrot, Naphthylaminbordeaux usw.) 
in Aufnahme kamen, da der Zusatz von sulfurierten Cllen bzw. Rizinu80lseife 
zur Grundierungsflotte, namentlich beim Pararot, eine unerlăl3liche Forderung 
fiir die Erzeugung einer mustergiiltigen Fărbung ist. Ebenso wichtig ist die 
Verwendung der Tiirkischrot~le in der Fărberei der substantiven und basi­
schen Farbstoffe, in der Bleicherei, Wascherei, Appretur nud zum Teil auch in 
der Apparatenfărbere~ speziell der Kopsfărberei geworden, da der Zusatz von 
TiirkischroWlprăparaten zur Farbeflotte ein gleichml.Uiiges Dnrchfărben des 
gewickelten Textilmaterials, Wie es in den Kopsen vorliegt, gewăhrleistet. 

Einwirkiung der konzentrlerten Schlwe{elsitwre aul Ole. 

Die wissenschaftlichen Arbeiten ilber die Einwirkung konzentrierter 
Schwefelsll.ure auf dic Glyzerinester der Fettsăuren sind auJ3erordentlich 
zahlreich. Trotz der zum Teil sehr umfangreichen Untersuoh1mgen ist der 
Verlauf der Reaktion aber durchaus noch nicht in allen Teilen so erforscht, 
dal3 man zu einem endgiiltigen UrtP.il iiber die Natur der in den sul­
furierten Produkten enthaltenen chcmischen Individuen gekommen ist, uurl 
das namentlich deshalb, weil diese Kllrper, die man ja zum Teil aus den 
freien Fettsăuren selbst dargestellt hat, mit Leichtigkeit Polymerisations­
und Kondensationsprozessen unter Wasseraustritt unterliegen, so da8 
dic Analyse hier mit auierordentllchen Schwierigkeiten zu kămpfen hat. So 
viei ist aber bis jetzt als sicher festgestellt~ dai die Einwirkung konzentrierter 
Schwefelsll.ure auf Olsll.un>glyzeride andere TiirkischroMie gibt als die­
jenigen, die bei Einwirkung der Schwefelsiure auf Rizinuslll erbalten werden. 

a) Einwirk'Ur19 konuntrierte:r Sekwefelsăure auf Ole. 
Von den Alteren Untersuchungen iiber den Sulfurier1mgsprozei 1) sind 

die Arbeiten Chevreuls 'liber die Einwirkung von konzentrierter Schwefel­
siure auf Fette am bemerkenswertesten, wobei allerdings nur die ver­
seifende Wirkung der SchwefalsAure das Hauptinteresse erregte. Fr6my!J 
nahm bei Einwirkung von Schwefelsiure auf Oliven- und Mandel~l cine vllllige 
Spaltung des Trioleins in Glyzerin und freie Olsiiure an, wobei das Glyzerin 
mit der zur Reaktion verwendeten 1lberschilssigen Schwefelsiure als Glyzerin­
schwefelsăure in die Unterlauge geht, wiihrend sich die Olsll.ure zu Olein­
und MargarinschwefelsAure verbindet, die beim Kochen mit Wasser in 
die bei 50° C schmelzende MetamargarinsAure, die bei 600 schmelzende 
Hydromargarinsiure, die bei 68° C schmelzende Hydromargaritinsllure 

1) Ausflibrlich zusammengestellt von W. Herbig, Fărber-'tg.1902 u. 1904. 
2) Annalen der Chemie, Bd.l9, S. 296; Bd. 20, S. 60; Bd. 33, 8.10. 
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und in die fUlssigen Slluren Metaolein- und Hydrooleinsăure umgewandelt 
werden. Die Hydromargaritinsăure entspricht genau der von Saytzeff 
studi:erten Oxystearinsli.ur e. 

Eine vollige Zerlegung der Glyzeride in Glyzerin und freie Fettsăure 
wird von Lochtin 1) ebenfalls angenommen, und zwar als der einzige 
Zweck, den man beim Behandeln des Oles mit der Săure erreichen 
will, da die Anwesenheit unzersetzten Glyzerides fiir die Wirkungsweise 
der TiirkischrotOle gar nicht in Betracht zu ziehen sei. Deshalb soll 
nach Lochtin der ProzeB so geleitet werden, daB sowohl beim Rizinusol 
als auch bei jedem anderen zur Rotolfabrikation verwendeten Ole eine 
vollige Spaltung eintritt, ohne da6 dabei die Temperatur zu hoch steigt 
und ohne daB das OI zu lang oder zu kurz der Einwirknng der Schwefel­
sli.ure unterliegt. Eine zu buze Einwirkung hat zur l<'olge, daB die 
Verseifung unvollstăndig, eine zu lange, daB sich die erhaltenen Ole 
nur trube losen und beim Fărben nur matte Nuancen geben. 

Muller-Jakobs2) nimmt dagegen nur eine teilweise Verseifung des 
Olsăureglyzerinesters an. Bei der Beizwirkung wird die Anwesenheit von 
ca. 300/0 unzersetzten Glyzerins als unerlăBlich angesehen, da das unvcr­
ănderte 01, indem es in den Farblack eintritt, diesen einhUllen und dadurch 
der Farbe Glanz, Weichheit und Echtheit verleihen soll. Die Versuche 
Lukianoffs a), die die Frage iiber die spezifische Beizwirkung der im 
sulfurierten Ole enthaltenen Korper entscheiden sollten, ergaben ăhnliches. 
Danach bedingen die wasserloslichen, stark sauren Sulfofettsli.uren den Farb­
ton, der in dem reinen Rot zum Ausdruck kommt, wahrend die unloslichen 
Substanzen, also unzersetzten Glyzeride·, diesen Farbton zwar schwachen, 
aher doch zugleich zur Săttigung, GleichmăBigkeit und Echtheit der Farbe 
beitragen. 

Die Yersuche Lukianoffs beschrănkten sich auf Rizinustlil"kischrotol. 
Er fand, dal3 alle Eigenschaften des Fa.rblackes, die sich in Verminderung 
der Reichheit der Farbe ausdrUcken, schărfer ausgeprăgt auftreten beim 
'l'rănken mit unverăndertem Glyzerid als bei Verwendung einer Fettbeize, 
bestehend nur aus dem wasserloslichen Teil des Tfukischrotoles. Nach 
Lukianoffs Ansicht ist also die Anwesenheit von unverăndertem Glyzerid 
zweifellos niitzlich, aher nur in einem gewissen begrenzten Mengenverhliltnis; 
in grol3erer Menge beeintrăchtigt sie den Farbton und erfordert zu seiner 
Beseitigung und zur Herstellung der Reinheit der Farbe eine sehr starke 
SchOnung. Die eigentliche Lackbildung findet statt zwischen der Ton­
erde, den durch Zersetzung der sulfofettsauren Salze gebildeten Oxy­
săuren, dem Kalk und dem A.lizarin. Der so erzeugte, an und fUr sich 
schon echte Farblack wird nach Lukianoff noch glănzender dadnrch, da.13 

1) Dinglers polyt. Journ., Bd. 275, S. 594. 
2) Dinglers polyt,. Journ., Bd. 251, S. 499 u. 547; Bd. 254, S. 302. 
~) Dinglers polyt. Journ., Bd. 262, S. 36. 
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diese unzersetzten Glyzeride den Lackkern mit einer bestlindigen und das 
Licht zuriickstrahlenden fetten Hiille umgeben. 

Liechti und Suidal) stellten fiir die Einwirkung der 8chwefelsl1ure 
folgende Gleichungen auf: 

Olivenol: 

2 (C18H330 2)3C3H 5 + 7J4804 = C42H780uS + 6 802 + 4 H20 + 4 C18H340 3 , 

Olsaure: 

C18H340 2 + H2804 = C18H340 3 + H20 + 802 , 

Rizinusol: 

(C18H330 3)3C3II5 + 13 H2804 = 4 C18H340 5 + 12 802 + 10 H20+C42H780 168. 

Diese Ansicht wanclelten sie spater um nach: 

2 [C3H5(C18H330 2)a]+7H2804 +8 H20=042 H82 0 128+4018H360 3+6 H2804 , 

hielten aher trotzclem an der Bildung gro13erer Mengen von schwefliger 
8aure fest, die trotz der gro13ten Vorsicht bei der Darstellung des Tlirkisch­
rotoles nicht zu verhindcrn sei. 

Miiller-Jakobs2) stellte fiir Olivenol und Olsaure auf: 

2 (C3H5(C18H33 0 2)3] + 3 H2804 + 3 J40 = 3 C18H360 1 + 3 C18H3403 

+ 3 802 + 2 C3H80 3 , 

Olsaure: 

2 CtsHa402 + H2S04 = CtsHa60s + CtsHa40s + 802' 
wobei die Bilclung von Ox.vstearin- und Oxyolsăure angenommen wird. 
Auch Miiller-Jakobs kam von der Meinung einer stark oxydierenden 
Wirkung cler 8chwefelsaure beim 8ulfurieren schlie13lich wieder ab. Er 
sprach cler Schwefelsaure namentlich eine verseifende Wirkung zu und dann 
weiters den Zusammentritt der H2S04 mit der freien Olsăure unter Bil­
dung der Sulfoleinsaure: C18fls40 2 + H9S04 = C18H34805 + flsO. 

Wenn man nach Miiller-Jakobs ir~endein OI (Mandel!H, Oliven-, 
Rlib-, Rizinusol) mit konzentrierter 8chwefelsaure so behandelt, dai die 
Temperatnr nicht liber 50 o C steigt und keine schweflige Săure ent­
wickelt wird, dann die Reaktion dnrch Zugabe von kaltem Wasser unter­
bricht, entstehen, je nach Konzentration, Menge Wld Wirkungsdauer der 
Săure und Endtemperatur der Masse, stark wechselnde Produkte. Die 
azidimetrische Bestimmung der von der Oligen 8chicht getrennten sauren 
Fllissigkeit zeigt, da13 die jeweilige Menge cler in Reaktion getretenen 8ăure 
in ganz bestimmten Beziehungen steht zu dem erhaltenen Tiirkischrotol. 

Auch Liechti und 8uida 3) fanden, dalil, wenn man das Endprodukt 
der Einwirkung der 8chwefelsaure auf Olivenol mit Wasser versetzt und 

') Dinglers polyt. Journ., Bd. 250, S. 543; Bd. 251, 8.172. 
2) Dinglers polyt. Journ., Bd. 229, S. 544; Bd. 251, S. 499 u. 547; Bd. 253, 

S. 4 73; Bd. 254, S. 302. 
3) Dinglers polyt. Journ., Bd. 250, S. 543. 

Reaktions­
verlaufnach 
Liechti und 

Sui da, 

nachMiiller­
Jakobs. 



S&lze der 
Sulfosauren. 

472 Textilole. 

vou der sauren Flil:ssigkeit mit Ăther trenut, stets 80-85°/0 der an­
gewendeteu Sulfurierungssaure in der Waschlauge vorhanden sind. 

Nach den Untersuchungeu von Mii Il e r- J ak o b s lăl3t sich jede Re­
aktionsmasse in eineu wasserloslichen und einen ătherloslichen Teil 
trennen. Wird letzterer nach dem V ertreiben des Ăthers mit Alkohol 
behandelt, so goht wieder ein Teil in Losung. 

Versetzt man die durch Ausschiitteln mit Ăther erhaltene wăsserige 
Losung mit Salzsaure oder Kochsalz, so scheidet sich die wasserlosliche 
V erbindung ab. Diese ist leicht lOslich in reinem săurehaltigen W asser, 
reagiert stark sauer, ist auch in Alkohol lOslich und mit Ăther mischbar. 
Die wăsserigen Losungen schăumen stark und schmecken bitter; auf Zusatz 
von Săure wird die Substanz abgeschieden. Beim Erhitzen zersetzt sie sich 
unter Abspalttmg von Schwefelsăure nud es bilden sich gelbliche, kristal­
linische Massen vom Schmelzpunkt 59-63 ° C. 

Dieselbe Zersetzung soll durch Săuren oder Alkalien bewirkt werden. 
Diese letztere Angabe ist insofern beachtenswert, als nach Benedikt und 
Ulzer die Stearinschwefelsăure, die Miiller-Jakobs unzweifelhaft vor sich 
gehabt hat, gegen Alkalien bestăndig sein soll, was iibrigens auch aus der 
Konstitution dieser Săure als Schwefelsaureester geschlossen werden muti. 
Mit Metalloxyden bildet die Saure in Wasser losliche Salze; so mit denen der 
Erden- und Schwermetalle dickliche Ole oder Niederschlăge, die aber in 
einem Uberschu13 der Săure loslich sind. Die Alkalisalze sind sirupose, 
in W asser und Alkohol klar losliche Fliissigkeiten, die sich unzersetzt auf 
11 O o C erbitzen lassen. Die Analyse des Ba- Salzes der Săure stimmt auf 
die Formei: C18H3205SBa. Beim Kochen dieser Sulfosăure mit Wasser 
erhielt Miiller-Jakobs die schon erwahnte gelbbrarme Masse vom Schmelz­
punkt 62,50 C. Die Zersetzung formuliert Miiller-Jakobs: 

2 C18H34S06 + ~o = C18H3403 + C18H3603 + 2 ~S04 , 

wobei die Bildung von Oxystearin- und Oxyolsăure erfolgen soll. 
Nach dieser Gleichung werden auf 299 Teile gebildeter l<'ettsăuren 

98 Teile Schwefelsăure oder 30,50fo H2S04 in Freiheit gesetzt. Miiller­
Jakobs fand bei einer Reihe von Versuchen 31,40fo, 32,00/o, 29,30fo, 
31,1% und 30,70fo, also eine geniigende Ubereinstimmung. Aus der ab­
geschiedenen Fettscbicht isolierte er eine der Stearinsăure ăhnliche Săure 

vom Schmelzpunkt 70,4 ° C. Beim Umkristallisieren dieser Săure aus 
Alkohol ergab sich noch eine bei -1 O ° C nicht erstarrende, viskose, fliissige 
Săure von ranzigem Geruch. Die freie Sll.ure vom Schmelzpunkt 70,40 C 
addierte Jod. Die konzentrierte Săure und ihre Salzlosungen vermogen 
grolile Mengen von festen Fettsiiuren und Triglyzeriden aufzulosen. Beim 
Kochen dieser L5slmgen ecleiden die dariu enthaltenen Ole eine Zersetzung 
unter Austritt von Glyzerin 1). Der in Ăther losliche Teil ergab nach Ab-

1) Herbig, Uber Tiirkischrotole, Chem. Rev. d. Fett- u. Harzind. 1902, Heft 1. 
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destillieren des Athers und beim Behandeln mit Alkohol ein gelbes, neutrales 
01, das beim V erseifen Glyzerin abspaltete und daher als Triolein anzusprechen 
war. Diese Menge betrug bei verschiedenen Darstellungen 28-35% der 
angewendeten Menge des RohOles. Der in Alkohol losliche Teil des Ă.ther­
riickstandes ergab einen fliissigen und einen festen, bei 70,5 ° C schmelzenden 
Anteil. Die Eigenschaften des letzten Teiles stimmten mit denen der Oxy­
stearinsanre iiberein. Die Menge dieser Săure betrug ca. 27,5°/0 des be­
nutzten RoMles. 

Die bei der Darstellung des sulfurierten Olivenoles erhaltene saure Un ter­
lauge wurde von Miiller-Jakobs mit Baryuma.zetat zur genauen Fllliung 
der Sch wefelsaure versetzt. Das Filtrat hinterliel3 beim Verdampfen einen 
dicken, braunen, sii.Blich schmeckenden Sirup, der qualitativ als Glyzerin 
erkannt wurde. Aus 100 g RohOl konnten 2,7 g Glyzerin erhalten werden. 

Die Einwirkung der Schwefelsliure konnte von Miiller-Jakobs auf 
Grund dieser Untersuchungen ·folgenderma.Ben formuliert werden: 

(018H3302)3C3H5 + 3 H2804 = C3H803 + 3 C18H34S05 • 

Der unangegriffene Teil des Oles und die durch Zersetzung der Sulfo­
fettsăure entstandenen Oxystearinsăuren werden durch die Sulfofettsăure 

in LOsung gehalten. Die gebildete Menge dieser Snlfofettsaure richtet sich 
nach der Reaktionstemperatur sowie cler Zeitdauer der Einwirkung und 
kann bis auf Null heruntersinken. Bei vollstAndiger Neutralisation der 
beim Sulfurieren gebildeten Sliuren mit Alkalien entsteht eine seifen­
artige Gallerte, was bei den ans Triglyzeriden erhaltenen Massen in 
geringerem Mal3e der Fali ist. Ober die Natm dieser Sulfosăure, die durch 
Einwirkung der Schwefelsăure auf die freie Olsaure entsteht, haben nun 
namentlich Michael, Konstantin und Alexander Saytzeffl), ferner 
Sabanejeff 2) tnd Benedikt und Ulzer 3) ausfiihrlicher gearbeitet. 

Saytzeff Jiei 35 g konzentrierter Schwefelsăure in 100 g reiner 01-
săure bei niedriger Temperatur (bis 35 ° C) einflieien und dann die Reaktions­
masse 20 Stunden lang bei O ° C stehen. Die Masse wurde danach mit 
Eiswasser zerlegt, wobei sicb die SulfofettsAure als braune Fettscbicht auf 
der Oberflăcbe ansammelte. Diese wurde nun mit W asser so lange gekocht, 
bis sich die Menge der Rich bildenden obenauf scbwimmenden Fettschicht 
nicht mehr vermehrte. Der Reaktionsverlauf gestaltete sich dann in den 
z wei Phasen wie folgt: 

C15H81 CH = CH-COOH + H2804 = C15Hs1 CH(O • S03H)-CH2-COOB. 

Beim Kochen mit Wasser: 

Cu;H31-CH(OS03H)-CH2-COOH + H20 == H2804 

+ C15H81-CH • (Oll)-CH2-COOH . 
1) Joum. f. prakt. Chemie, Bd. 35, S. 369. 
11) Berichte d. DeutBch. chem. Gesellsch., Bd.l9, S. 239. 
3) Zeitschr. d. chem. Ind. 1887, S. 298. 
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Es bildete sich p-Oxystearinsăure, die dadurch ausgezeichnet ist, daB sie 
unter gewissen Bedingungen unter Wasserabspaltung in die sogenannte 
feste Olsâure iibergeht, weiter aher - und das ist filr elen Sulfnrierungs­
proze13 sehr wichtig - daB sie sich unter dem Einflul3 von Rchwefel­
oder Salzsăure unter Druck und auch. bei gewohnlichen Verhăltnissf::'n zu 
glykolid• oder laktidartigen Verbindungen zu kondensieren vermag: 

HO-C17H34COOH = 0-C17H34-CO + 2 H20 
1 1 

OHCO-C17H34-0H CO-C17H34-0. 

Diese Korper konnte Saytzeff leicht als sirupartige Korper erhalten, wenn 
freie Oxystearinsăure mit 500/0 ihres Gewichtes an konzentrierter Schwefel­
săure von 650 Bll 24 Stunden stehen gelassen wurdl:'. Es ist also sicher, daU 
sich solche Korper auch beim Sulfurieren von Olivenol selbst bilden konnen. 

Ăhnliche anhydrische K1>rper konnte Sabanejeff durch Erhitzen 
der Oxystearinsllilre auf 130-150° C nach folgendem Schema darstellen: 

OH-C17H34-COOH = O-C17H34-COOH 
1 +H20. 

OH · CO-C17H34-0H CO-C17H34-0H 

Nach der Beohachtung Sahanejeffs ist dieser Korper in Wasser 
unloslich, eine Tatsache, die nach Saytzeff gegen die Bildung eines sauren 
Korpers spricht. 

Benedikt und Ulzer sind ehenfalls der Ansicht, dat! der in Wasser 
losliche Teil aus einer cler Ăthylschwefelsăure C2H5(0-S020H) analog 
gehildeten Verbindung hestehe. Das Einwirkungsproclukt von Schwefelsăure 
auf Triolein hesteht danach aus einem wasserloslichen unei einem wasser­
unl1>slichen Teile. Letzterer ist l<Sslich in Ăther, Benzol usw. und hesteht 
aus Oxystearinsăure, deren Anhydriden, freier Olsăure und unzersetztem 
Glyzerid, der wasserlosliche Teil aher aus dem Schwefelsăureester der 
Oxystearinsănre, der beim Kochen mit Wasser und Săuren unter Ahspaltung 
cler Schwefelsăure zerfăllt. Hier stimmen die Angahen von M.uller­
Jakohs mit denen von Benedikt und Ulzer ilherein. Ahweichend ist aher 
die Ansicht der letzteren, dat! auch verdunnte Alkalien eine Zerlegung 
dieser Săureester bewirken konnen. Miiller-Jakobs nimmt, seiner Formei 
C18H34S05 fiir die wasserHisliche Verbindung entsprechend, folgende Kon­
stitution als Sulfoleinsllure an : 

C111H31CH = CH-COOH + OH • S03H = C15H30(S03H)CH = CH-COOH 
+H20. 

OH 
Sa ban ej eff als Sulfoxystearinsăure: C17H82S03H 

COOH 
: C15H31 CH = CHCOOH + OH • S03H 

/CH • OH-CH · S03 H-COOH. 
= c15Hat 
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Saytzeff: 
C15H31 CH2-C.Il(O • S08H)-COOH. 

Benedikt und Ulzer stellten sich die Sulfosăure einer Mheren Fett­
sl1ure, um diese mit der wasserl5slichen Săure des Tiirkischrotliles ver­
gleichen zu Mnnen, selbst dar. Sie erhielten durch Erhitzen Yon Olsăure 
mit Schwefel auf 2200 C bis zur Beendigung der Schwefelwasserstoff­
entwicklung eine schwefelhaltige Lllsăure, die sie Schwefelolsăure nannten. 
Durch Oxydation dieser Sâure mit alk:alischen Permanganatlosungen er­
hielten sie ein dunkelgelbes bis braunes dickfliissiges OI, dessen Zusammen­
setzung allerdings nicht weiter studiert worden ist. Ben e d i k t und 
U l zer glaubten aher aus der Art der Synthese, der leichten LOslich­
keit der Sll.ure in W asser und ihrem stark sauren Charakter schlie13en zu 
diirfen, dal3 sie eine Sulfosl\ure sei. Diese, ebenso wie die wasserlosliche 
Sl!.ure des sulfurierten Olivenoles, ist mit Wasser in allen Verhăltnissen 
miscbba.r; die wl\sserigen Losungen schll.umen beim Schiitteln, die Săuren 
lassen sich auswascben und mit Kochsalz oder verdiinnten Mineralsăuren 
aussalzen. Gegen kochende konzentrierte Alkalilaugen verhalten sich beide 
Prflparate gleich: sie werden nicht zersetzt. N ur darin unterscheiden sich 
diese zwei Produkte, dal3 die synthetische Sulfosăure mit Salzsăure, auch 
beim Erhitzen auf 1500 C im Rohr, keine Schwefelsăure abspaltet, wăhrend 
es die Săure des Tilr.k:ischrotoles leicht tut. Daraus folgern Benedikt und 
Ulzer mit Recht, dal3 die Sulfosăure aus Tiirkischrotol keine echte Sulfo­
sllure sein konne; die leichte Abspaltbarkeit der Schwefelsăure durch 
kochendes Wasser, ja schon durch verdiinnte Săuren, und dann wieder die 
Bestllndigkeit gegen Alkalien beweisen mehr die Ăhnlichkeit mit den Eigen­
schaften der Ăthylschwefelsăure. 

"Ober die Zersetzlichkeit der wasserl<islichen Săure sulfurierten Oliven-
6les fand Sabanej eff folgendes: 

Behandelt man eine gewogene Menge der Săure mit verdtinnter Schwefel­
săure und bestimmt die dabei abgeschiedene 8ăure titrimetrisch, so ergibt 
sich, dal3 nur ca. 200/0 der zm Herstellung der Sulfosăure verwendeten 
Olsăure in Reaktion getreten sind; 7-15% der Olsăure bleiben un­
beteiligt, aber ca. 700/0 davon gehen in Oxystearinsănre bzw. deren An­
hydride iiber. 

Wllhrend aus den Arbeiten der bisher genannten Forscher hervorgeht, 
dal3 das Triolein beim Sulfurieren eine Abspaltung von Glyzerin erfăhrt 

und da.B dann die freie Olsăure mit der Schwefelsăure zu reagieren vermag·, 
vertreten Liechti und Suida sowie Geitel eine andere Richtung. 

Zwar nehmen Liechti und Suidal) an, daB die Schwefelsăure auch 
auf Oliven1ll verseifend einwirke, aber nur so, dati aus einem Molekiil Tri­
olein unter Abspaltung von 2 1tlolekillen Olsăure 1tlonolein ~tsteht; 2 Mole-

') Dinglers polyt. Journ., Bd. 250, S. 543; Bd. 251, S. 547. 
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kiile dieses Monoleins bildeten dann mit Schwefelsâure einen Ester nach 
der Gleichung: 

[
CtsHss02 } C H OH] 

2 C3H5(0H)2C18H3302 -t- IlsS04 = 2 H20 + 804 } 3 5 , 
CtsHas02 CsH50H 

oder, nachdem ein Teil der J4S04 die Olsăure zu Oxystea.rinsâure um­
gewandelt hatte, einen Oxystearinsăureglyzerinester: 

2 CaHa(CtsH3a02)s + 7 H2S04 + 8 I40 = 804 3 5 [
CtsHa50slc H OH] 

CtsHs50s CaH&OH 
+ 4 C18H3603 + 6 H2S04 • 

Nach der Meinung von Liechti und Suida besteht nun der wasser­
losliche Teil des Reaktionsproduktes von konzentrierter Schwefelsâure auf 
Olivenol in der Hauptsache aus diesem Ester, der sich durch Kochen mit 
Săuren oder Alkalien in Schwefelsâure, Glyzerin und Oxystearinsluren bzw. 
Olsăure zerlegen lăl3t. Die Genannten begriinden die Berechtigung der Auf­
stellung dieser Formei namentlich damit, daB sie, entgegen den Angaben 
Fremys, in der beim Waschen des rohen Tiirkischrotoles entstandenen 
schwefelsâurehaltigen Unterlauge absolut kein Glyzerin nachweisen konnten. 
W eiter aber wollten beide Forscher die Ansicht iiber die Esterformel noch 
dadurch stiitzen, dal3 sie den Ester aus seinen Bestandteilen synthetisch 
darzustellen versuchten. Ebenso wie Liechti und Suida nimmt auch 
GeiteP) bei Einwirkung konzentrierter Schwefelsâure auf Triolein keine 
Abspaltung von Glyzerin au, sondern sucht zu beweisen, dal3 sich die 
Schwefelsâure direkt an das Glyzerid, unter Bildung eines neutralen oder 
sauren Esters, nach folgenden Formeln anlagert: 

(C151ls1CH = CH-COO)aC1H5 + 3flsSO, 

a) 

und: 
2 (C15H31-CH = CH • COO)aC8~ + 6 IfsS04 

~ct5B":st • cn.-CH-C01l 
= 2 S(t C3H5 , 

015H81 • CH2-6H-C01 8 

b) 

und zwar soll sich der saure Ester nach a) vorwiegend bei Ei.nwirkung 
von konzentrierter Schwefelsăure auf freie Olsâuren, der neutrale Ester 
hingegen bei Einwirlrung auf Triglyzeride bilden, wobei sich schlieilich 
der neutrale Ester in sauren umwandelt. Geitel nimmt femer an, daB 

') Journ. f. prakt. Chemie. Bd. 37, S. 53. 
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der neutrale Ester wohl in Wasser, nicht aber in kaliumsulfathaltigem 
W asser l5slich sei, wl\hrend das Kalisalz des sauren Esters bei Gegenwart 
von Salzen aufgel5st werde. Bei lllngerem Steb.en mit konzentrierten 
Săuren soll schlie.l3lich eine Spaltung in Glyzerin und substituierte Fett­
sliuren eintreten k5nnen. 

G ei tel erschlie.lilt die von ihm angenommene Znsammensetzung dieser 
Ki:irper in der Hauptsache aus der Bestimmung der Sliurezahl und der 
J od z ah l des ro hen, ungewaschenen Einwirkungsproduktes, der nachstehenden 
TJberlegung folgend: 

Eine Mischung (beispielsweise von einem Molekiil 0181\ure 1md einem 
Molekiil SchwefelsAure) braucht 3 Molek(ll.e KOH zur Slittigung. Ist eine 
Bindung im Sinne der Gleichung: 

C15H31CH = CH COOH + H.~so, = C15H81CH2-CH(S04H) • COOH 

vor sich gegangen, so sind nur noch 2 Molekiile KOH n6tig. Danach 
wird von einem Gemisch eines Molekiils H2804 mit einem Molektll 01-
81\ure eine genau gewogene Menge genommen und titriert; z. B. 3, 742 g 
der Reaktionsmasse erfordem 1354 mg KOH, 1 g obigen Gemisches mil.t3te 
aber 426,8 mg KOH brauchen, der Verlust ist also 3,742 X 426,8- 1354 
= 133,08 mg. Letzteres ergibt in Prozenten des Gesamtverbrauches: 

1497,08:133,08 = 100 :x X= 8,30fo. 

Als Mittel mehrerer V ersuche ergibt sich eine Differenz von 9, 7% KOH. 
Da sich nun aber, wenn ein Moleknl Schwefelsl\ure mit einem Molekill 
0181\ure znsammentritt, eine Differenz von 33,3 °/0 ergeben mil.t3te, sind in 

obigem Falle 9•7 :a,;oo = 29,1% der angewendeten Olsliure in gesll.t­

tigte Verbindungen ttbergefiihrt worden. Zur Ermitthmg der Menge der ge­
săttigten Verbindungen kann man noch die Hestimmung der Jodzahl ausfilhren, 
und es wiirde sich dann, wenn beide Methoden iibereinstimmende Werte er­
gaben, die Annahme, da.l3 der Proze.13 im angegebenen Sinne verlaufe, wohl 
rechtfertigen lassen. Gei tel findet jedoch ziemlich betrachtliche 1Jnter­
schiede, je nachdem man die Menge der gesl\ttigten V erbindungen aus 
der 8Aure1..ahl oder aus der Jodzahl berechnet. Das ist indes, wenn die 
Jodzahlbestimmung bei Anwesenheit von so viei konzentrierter ~804 vor­
genommen wird, auch nicht anders zu erwarten. Die Jodzahl, die ja 
ohnedies schon eine ganze Zahl von tJnsicherheiten bietet, kann unter diesen 
besonders ung instigen Umstlinden nicht als zuverliissige Priifungsmethode 
angesehen wellen. Geitel suchte sich diese Differenzen, da der Unter­
schied der Zahlen nach beiden Methoden um so gr<;i.13er wird, je lilter die 
untersuchten Produkte sind, so zu erklăren, da13 auch bei gew5hnlicher 
Temperatur eine Spaltung der Stearinschwefelsll.ure in Schwefel- und Oxy~ 
stearinslure stattfindet, wodurch die Baurezahl ansteigt. In Ahnlicher 
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Weise wie fUr die freie Olsăure wird von Geitel die Rechnung fUr die 
Reaktion zwischen Triolein und Schwefelsăure durchgefiihrt. 

Die Nichtabspaltung von Glyzerin erachtet Geitel auf Grund zweier 
V ersuc.he als erwiesen. V on einem Gemisch eines Molekiils Triolein 
mit 5 Molekiilen Schwefelsăure wurden 4,9410 g abgewogen und mit 
konzentrierter Glaubersalzloslmg durchgeschiittelt, dann wurde Ăther zu­
gefiigt und von neuem geschiittelt. In der Glaubersalzlosung konnte 
Geitel durch Oxydation mit alkalischer KMn04-LOsung bei beiden Ver­
suchen keine Oxalsăurebildung, also auch keine Glyzerinabscheidung nach­
weisen. 

Die Unwahrscheinlichkeit der Existenz des von Liechti uud Suida 
angenommenen Esters wurde von Miiller-Jakobs und von Benedikt­
Ulzer nachgewiesen. 

Miiller-Jako·bs gelang der Nachweis, da.J3 der von ihm beschriebene 
wasserlosliche Korper auch aus reiner Olsăure und konzentrierter Schwefel­
săure ohne jeden Zusatz von Glyzerin erhalten werden konnte, und zwar 
in Mengen bis zu 500/0 des angewendeten Oles, wenn man besonders 
darauf achtete, dal3 eine Zersetzlillg der gebildeten Sulfosăure verhindert 
wurde, was Liechti und Suida anscheinend ganz auller acht gelassen 
ha ben. 

Benedikt und Ulzer betrachten die Glyzerinesterformel Liechtis des­
halb als ausgeschlossen, weil ein derartiger Korper neutral reagieren miiBte, 
was doch nicht der Fali ist. Ferner miillte er leicht verseifbar sein; es 
gelingt jedoch nicht, diese Sulfosliure mit kochenden konzentrierten Alkali­
laugen zu zersetzen. Ebenso ergaben die Glyzerinbestimmungen immer nur 
sehr geringe Mengen von Glyzerin, die dem theoretischen Glyzeringehalt 
eines derartigen Esters keineswegs entsprachen. 

In bezug auf die Geitelschen Untersuchungen ist endlich noch her­
vorzuheben, dall die Titrationen nur dann die angefiihrten Schlu13folgernngen 
zulassen, wenn der Prozell bloll im Sinne der Geitelschen Gleichungen 
verlăuft, wăhrend andero Verbindungen, z. B. etwa die der Dicarbonsăure, 

C15H31-CH2-CH-COOH 
1 

804 
1 

Cl5Hal CH2 -CH-COOH 

ausgeschlossen sind. Ji'erner mull vorausgesetzt werden, dal3 die gebildete 
Stearinschwefelsăure nicht durch die zur V ornahme der Titration not­
wendige Auflosung bereits eine Zersetzung erleidet. Fiir diese Flille ist 
natiirlich die von Gei tel verfolgte Berechnung nicht zuliissig. 

Die Fragen, in welcher Weise sich das Glyzerin der verwendeten Glyze­
ride am Prozei beteiligt, und ob die schon oft behauptete Oxydations­
wirknng der Schwefelsăure wirklich bei der Beurteilung der in Frage 
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kommenden Reaktionen mit in Betracht gezogen werden mi\sse, wurden von 
W. Herbigl) einer eingehenden Untersuchung unterzogen. 

Die fiir die 802-Entwicklung von Liech ti und 8uida 2) aufgestellten 
Gleichungen sind bereits erwălmt worden. Auch Miiller-Jakobs glaubt, 
dal3 der Proze.B bei 802 -Entwicklung folgende Forrnulierung erfahren rniisse: 

Olivenol: 

2 ((\8H330 2)3 C3H5 + 3 ~804 + 3 H20 
= 3 C18H3603 + 3 C18H3403 + 3 802 + 2 C3H80a. 

Olsăure: 

2 C18H3402 + H2804 = C18H3603 + C1sHa40a + 802 • 

Nach den Untersuchungeil von Herbig ist die 802-Entwicklung so gering, 
daa die Aufstellung dieser Gleichung den gefundenen 802- W erten nicht 
entspricht. Nach diesen Gleichungen hătten fi\r 100 g OlivenBl 10,8 g 
802 gefunden werden miissen. Herbig fand aher bei 19 Versuchen, auch 
unter der 802-Entwicklung besonders gi\nstigen Verhăltnissen, im HBchst­
falle 0,113 g 802 , also nur den hundertsten Teil der von Miiller-Jakobs 
berechneten Menge. Die 802-Entwicklung mn13 also als ganz unerheblich 
bezeichnet werden. 

Die iibrigen Resultate dieser Arbeit sind zusammengefa.Bt folgende: 
1. Bei der Einwirkung konzentriertel' 8chwefelsăure auf OlivenBl ergibt 

die genaue Untersuchung cler sauren Waschwăsser, da13 die konzentrierte 
Săure verseifend auf das Triglyzerid einwirkt. Die lfenge der zm· 
Reaktion verbrauchten 8chwefelsăure ist unter Umstănden ăquivalent der­
jenigen Menge Olsăure, die zur Bildung von 8tearinschwefelsănre verbraucht 
wird. Es kann aher auch, je nach den Versuchsbedingungen, eine griil3ere 
Menge Olsăure entstehen, die dann als freie Olsăure vorhanden ist. 

2. Das Glyzerin, das durch die 8paltung des Trioleins entsteht, ist 
in der Unterlauge als freies Glyzerin oder vielleicht als Glyzerin­
schwefelsăure anwesend. Letzteres ist weniger wahrscheinlich 

3. Die Untersuchung des von der i\berschiissigen Schwefelsăure durch 
Waschen gereinigten und getrockneten sulfurierten Oles zeigt, daH beim 
Trocknen, auch bei der vorsichtigsten Behandlung, cine Zersetzung vor . sich 
geht, wobei namentlich die Abspaltung von 8chwefelsăure respektive Natrium­
sulfat und die Bildung von Oxystearinsăure ins Auge zu fassen sind. 

4. Die Bildung der Oxystearins!iure ist wăhrend des Beizeus beim 
Tiirkischrotfllrben schon beim Dămpfen anzunehmen, so da13 zur Lack­
bildung die Anwesenheit der Oxystearinsăure allein in Betracht gezogen 

1) "Die Einwirkung von Schwefelsiure auf Olivenol", Fii.rberztg.1902, Heft 18; 
1903 Heft 16, S. 722 u. Heft 23; 1904, Heft 2 u. 3. 

1) Dinglers polyt. Journ., Bd. 250, S. 543; Bd. 251, 8.177. 
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werden mulil, wahrencl die Stearinschwefelsaure oder das Natriumsalz 
sich in unzersetzter Form nicht an der Lackbildung zu beteiligen scheint. 

5. Eine stii.rkere Verseifung des Triglyzerids, wie man sie durch 
Vermehrung der einwirkenden Schwefelsii.ure, hohere Temperatur und 
lii.ngere Reaktionsdauer erreichen kann, ist, nach den durchgefiihrten Aus­
farbungen zu urteilen, fiir die Giite des mit einer derartigen Beize er­
haltenen Farblackes nicht forderlich. Es erscheint vielmehr vorteilhaft, 
die :Menge der einwirkenden Săure so zu wăhlen, dal3 nur ein bestimmter 
Prozentsatz des Oles unter gleichzeitiger Bildung von Stearinschwefelsăure 
verseift wird, und da13 in dem sulfurierten 61 noch unzersetztes Triolein 
vorhanden ist. 

b) Einwirkung konxentriertcr Schwefelsăure au( Rixinusăl. 

Sulfonie· Nach Miiller-Jakobs verlăuft die Einwirkung der Schwefelsăure auf 
~~~fn;:6~. Rizinusol ăhnlich der Bildung der ĂthylschwefelsAure. Das Rizinusol wird 

zunăchst verseift, und auf die freie RizinolsAure wirkt die H2S04 ein naeh: 

C17H32(0H)COOH + H~S04 = C17H32(0 • S03H)COOH + H20. 
(Sulfomonorizin6lslure 

nach Juillard). 

Liech ti und Sui da 1) geben unt.er Annahme der Bildung einer Tri­
oxyoleinsăure resp. eines Glyzerinschwefelsăureesters dieser SAure folgende 
Gleichuhg an: 

(C18H33 0a)3C3H5 + 13 H2S04 = 4 C18H3305 + 12 802 + 10 H20 + C42H78016S. 

[
Ctstiaa05} C ·H OHJ 

C42H7sOtuS = 804} a 5 
CtsHaa05 CaH50H 

Nach Benedikt und Ulzer verlauft die Einwirkung, ww oben von 
Miiller-Jakobs angegeben worden ist: 

C18H3403 + H2S04 = C18H33(0 · S03H)02 + H~O. 
Bei Einwirkung von W asser und Salz- oder Schwefelsăure auf diesen 

Schwefelsăureester erfolgt Abspaltung der Schwefelsăure unter Bildung von 
Rizinolsăure 

C18H3302(0S03H) + H20 = C18H331\(0H) + H2S04 • 

Die Rizinolsaure ist lăslich in der wasserloslichen, stark sauren Schwefel­
săureverbindung. 

P. Juillard und Scheurer-Kestner2) nehmen auch eine Verseifung 
des Rizinusoles durch die konzentrierte Schwefelsaure, dann aber auch eine 
kondensierende Wirkung derselben an, so da13 mehrere Molekiile der Rizin-

1) Mitteil. d. Technol. Gewetbemuseums Wien 1883, S. 2; 1884, S. 59; Dinglers 
polyt. Journ., Bd. 250, S. 543; Bd. 251, S. 547; Bd. 254, S. 302, 346 u. 350. 

2) Archives des sciences physiques et naturelleş 1890, S. 134-148; Bull. de 
la. Soc. ind. de Mulhouse 1891, S. 53; Compt. ren dus, Bd. 112, 8.158. 
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olsănre zu PolyrizinolsăUt·en zusammentreten; drittens endlich reagiert 
die H2S04 mit der (OH)-Gruppe cler Rizinolsăuren unter Bildm1g der der 
lthylschwefelsăure ăhnlichen V erbindung. Aus je einem Molekiil dieser 
letzteren Săure und der Rizinolsăure kann dann eine Dirizinolsulfosăure 
entstehen: 

OHC17H32COOH + S03H-O-C17H32-COOH 

OH OC-C17H320-S03H 
1 

_I! 0-C17H32 -COOH 

Nach Scheurer-Kestner besteht der losliche Teil des Rizinus­
Tiirkischrotoles aus Mono- und Dirizinolsulfosăure: 

und 
COOH-C17 H32-0-CO-C17H32(0SO~H), 

wăhrend der in Wasser unlosliche Teil aus Mono-, Di-, Tri-, Tetm- und 
Penta-Rizinolsăure bestehen soli. Letztere stellen nach J uillard dicke 
Ole dar, die loslich sind in Benzol, unloslich in kaltem Alkohol. Die 
Losung der Sulfomonorizinolsăure in Wasser ist vollkommen klar, lătlt sich 
.aber durch Kochsalz als olige Masse ausscheiden. Durch kochendes W asser 
soli sich diese Sulfosăure nicht zerlegen, wohl aber beim Kochen mit BOI 
oder H2S04 • 

J uillard fand, datl sich das Glyzerin des Rizinusoles sowohl in der 
Salzlauge bei der Herstellung des Tiirkischrotoles als auch in dem Sulfo­
produkt vorfindet, und zwar ist in letzterem durchschnittlich die Hălfte des 
ursprii.nglichen Glyzeringehaltes des Rohmaterials. 

Um den Schwefelsăuregehalt des Tiirkischrotoles zu ermitteln, kochte 
Juillard eine gewogene Menge mit der 3fachen Menge Wassers aus und 
fand so 5-8% H2S04 • 

Nach neueren Untersuchungen von Herbig wird indessen auf diese 
Weise nicht alle H2S04 abgespalten, sondern erst unter Zuhilfenahme von 
Salzsăure. Kaustisches Alkali wirkt zerlegend ein, scheidet Glyzerin ans 
und macht das 01 in Wasser unloslich. Beim Stehen verăndert sich das 
Rizinusol-TiirkischrotO! und es bildet sich eine Olschicht, die schwach 
sauer reagiert, in kaltem Alkohol fast unloslich ist, loslich in hei.0em 
Alkohol, aus dem sich beim Erkalten ein OI ausscheidet, das ein Gemenge 
der oben erwiihnten Polyrizinolsăuren darstellt. Die Pentarizinolsăure 
macht ein Sechstel dieses Gemenges aus, hat eine lnige Konsistenz, wie 
alle diese Polysăuren, und ein Molgewicht von 1392 (berechnet 1418). 
Durch alkoholisches Kali werden diese Polyrizinolsănren wieder in Rizinol­
săuren gespalten. 

Die Dirizinolsiiure (Molgewicht 592, berechnet 578) ist lOslich 
in kaltem Alkohol und bildet mit Soda, zum Unterschiede von der Rizinol-

Hefter, Technologie der Fette. III. 31 
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sllure, ein in Alkohol lOsliches, in W asser WllOsliches Salz. Die Penta­
rizin6ls11ure bildet sich aus den Schwefelslloreestern der Tri- und Dirizin<n­
sAure heraus. 

Juillard stellte aus RizinusOlsAure ein TilrkischroWl dar; dieses setzte 
sich zusammen aus einem in Wasser lOslichen Teil, den Sulfoderivaten 
der Mono-, Di- und TririzinOlsiiure, und einem in Wasser unll>slichen, 
in Benzin, Ligroin Wld lther lOslichen Teil, bestehend aus Mono-, Di­
und Tri rizinOlsiiure. 

Bei der Untersuchung der in Wasser 16slichen Sulfomonorizinolsiiure 
lieferte die aus wiisseriger UlsWlg durch Kochsalz abgeschiedene olige 
Schicht mit lther eine kristallinische Siiure. Die kristallisierte Sulfosiiure 
lOst sich schwer in lther, leicht in Wasser; sie stellt eine zweibasische 
Săure vom Molgewicht 309 (berecbnet 298) vor. Bei BehandlWlg der 
Rizinolsiiure mit Schwefelsăure entstehen dieselben Produkte wie bei ent­
sprechender Behandlung des Rizinusoles. Das Glyzerin ist, verbunden mit 
den Sulfofettsiiuren, in dem wasserloslichen Teil des Handelsproduktes als 
Dirizinus6lsulfosăure enthalten: 

OH-C17H82COO)C H OH 
S08H-O-C17H81COO 8 5 • 

Dieser Ester wird durch kalte Kalilauge, auch durch kocbende Alkali­
karbonate, leicht verseift, unter Bildung von Glyzerin, Rizin6lsiure Wld 
Sulforizinolsiiure; eine gleiche Zerlegung erfolgt auch mit kaltem Wasser 
bei lăngerer Berilhrung. HeiJ3e, verdilnnte Mineralsiiuren (HOl) spalten in 
Schwefelsăure, Glyzerin und Monorizinalsiiure. 

AuBer der Dirizinalsulfosiiure und ihren Homologen enthiilt das durch 
Einwirkung von Schwefelsăure auf Rizinusol erhaltene Produkt auch die 
Sulfo-, Mono- und Polyrizinolsăuren. Ist bei der Sulfonierung des Rizinus­
oles mit konzentrierter Scbwefelsiiure die Temperatur niedriger, so bildet 
sich mehr Rizinusalsulfosiiure, ist sie Mher, so entstehen die Sulfo-, Mono­
und Polyrizinalsiiuren. Die DirizinalsulfosAure lăBt sich aus dem mit 
Kochsalzlosung bei O ° C ausgewaschenen Sulfoprodukt des Rizinu80les durch 
Extraktion der dariu enthaltenen Rizinolsiiure mit Benzol als wasserlos­
liche Masse erhalten. Juillard fand 5,37% Schwefelgehalt dieser Ver­
bindung, berechnet 5,36% . Diese Dirizinusl)lsulfosAure entsteht aus der 
Tririzinusolsulfosiiure durch eine Reihe von Verseifungen innerhalb der 
Verbindung selbst. Diese geht iiber in Monorizinusolsulfosllure: 

803H-O-C17 IIa2-COOC3H5(0H)s, 

die sich dann in Sulfo-Monorizinolsăure: 

S03H-O • C17H32COOH 

und in Rizinolsli.ure verwandelt, wăbrend die Bildung der Polyrizinolsiiuren 
in einem spăteren Stadium der Selbstzersetzung erfolgt. 
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Aus dem Ergebnis seiner Versuche zieht Juillard den SchluJ3, dal3 
das Tiirkischrotol aus Schwefelsliure- und Glyzerinschwefelsăurelithem der 
Rizinusolsliure und der Polysauren bestehe und dal3 diese mit den Zer­
setzungsprodukten, den freien Fettsliuren, vermischt seien, wo;runter die 
Rizinolsăure vorwalte. 

Scheurer-Kestner tritt den Ansichten Juillards im allgemeinen 
bei, bestreitet aber dal3 dem Glyzerin irgend eine Rolle im Tiirkischrotol 
zukomme, da es, ob vorhanden oder nicht, die Eigenschaften dessen nicht 
beeinflusse und da man aus Rizinus<>l und freier RizinusolsAure vollkommen 
gleichwertige Produkte erhalte. 

Die von Juillard verwendete Kochsalzlosung zum Waschen des sul­
furierten Oles hălt Scheurer-Kestner mit Recht fiir unzweckmlUlig, weil, 
wie auch Herbig bei seinen Arbeiten gefunden hat, Kochsalz mit den 
Sulfosăuren unter Bildung der Natronsalze reagiert; man verwendet deshalb 
Ii eber Glaubersalzlosungen Zlllll W aschen des sulfurierten O les. 

Scheurer-Kestner faJ3t das Resultat seiner Untersuchungen zusammen 
wie folgt: 

Das aus RizinusOl durch Behandeln mit Schwefelsăure erhaltene Tiirkisch­
rotol enthălt zwei Komponenten: 

1. ein in Wasser losliches, das Rotgelb avivierendes, in der Kălte sehr 
bestăndiges, ungefăhr zwei Drittel des ganzen Oles ausmachendes Sulfo­
produkt in hydratischem Zustand, das sein Hydratwasser bei Zusatz von 
Ather oder gelindem Yerdampfen verliert; 

2. nicht sulfonierte Fettsăuren, unloslich in Wasser, loslich im Hydrat 
des Sulfoproduktes, ein Drittel des ganzen Oles ausmachend, das Rot mit 
Karminnuance avivierend. 

N eben der Reaktion: 

CtsHa<tOa -t H2804 = C15H30(0S03H)-CH = CH-COOH, 

die nach diesen eben besprochenen Forschungen allgemein angenommeu wird, 
ist aber auch die Darstellung einer Dioxystearinsăure C17H33{0H)2COOH 
denkbar. 

Ben edikt 1) hielt ei ne von ihm aus Tiirkischrotol isolierte Dioxy­
stearinsăure fiir ein synthetischeR Produkt, hatte aber jedenfalls nur die 
natiirliche Dioxystearinsil.ure des RizinusOles 2) vom Schmelzpunkt 141 bis 
143° C in Hănden. Eine von Juillard beschriebene Yerbindung C18H360 4 , 

die er bei Einwirkung von Schwefelsaure auf RizinOlsil.ure erhielt, stellte 
kein chemisches Individuum, sondern ein Gemenge mehrerer Isomeren dar. 

Ad. Griin 3) stellte nun aus Rizinusolsăure und iiberschiissiger Schwefel-

1) Benedikt und Ulzer, Monatsschr. f. Chemie 1887, S. 208. 
2) H. Meyer, Archiv d. Pharm. 1897, S. 184. 
") Brrichte el. Deutsch. chem. Gesellsch. 1906, S. 4400. 

31'' 
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săure die Dioxystearinsăure her, allerdings nur in geringer Menge, daneben 
aber in .reichlicher Ausbeute ihr Anhydrisierungsprodukt: 

C17H33(0H)2CO • O-Ci7H33(0H)COOH, 

das sich leicht in die freie Săure iiberfiihren liefi. Beide Verbindungeu 
entstanden in Form ihrer Schwefelsăureester. Bei der Darstellung wurden 
gleiche Mengen Rizinolsăure und hOchstkonzentrierter Sch wefelsăure bei 
-10° C zusammengebracht und dann 24 Stunden stehen gelassen. Nach 
der Scheidung mit Glaubersalzlosung loste sich das Reaktionsprodukt klar 
in Wasser. Diese Schwefelsăureester sind also ebenfalls in Wasser loslich. 
Die Jodzahl im Ausgangsprodukt war 88,73. Nachdem das Produkt mit 
HCl tmter Abspaltung der H2804 zerlegt war, ergab sich die Jodzahl 11,18. 
Die Hauptmasse der Rizinolsăure ist also in gesăttigte V erbindungen iiber­
gegangen und nm 12,6°/0 Rizinolsăure waren noch vorhanden. 

Diese Untersuchung von Griin ist fiir die Beurteilung der Zusammen­
setzung der Tiirkischrotole aus Rizinusol sehr wichtig, da wir ohne Zweifel 
bei niedriger Sulfurierungstemperatur die Bildung dieser KHrper, wenn viel­
leicht a·- .::h nur in geringerer Menge, annehmen miissen. Griin isolierte 
nach i.clr Verseifung der Masse aus dem bei 67-69° C schmelzenden 
Săuregemisch der Isomeren eine bei 108° C schmelzende Săure, die sich 
bei Abwesenheit der iibrigen Săuren in Ăther nicht mehr loste. Die niedriger 
schmelzende Săure hatte den Schmelzpunkt 69,5 o C und die Formei 

0H3-(CH2)5CHOH(CH2) 2CH(OH)(CH2)7COOH. 1) 

Gro13e Mengen dieser V erbindung ki:innen sich indessen bei d-er Snlfurierung 
nicht bilden. Das geht aus einer in der Praxis durehgeiiihrten Arbeit von 
Benedikt und Ulzer 2) iiber TiirkischrotOle hervor. Die Genannten stellten 
sich aus Oliven-, Kotton- und Rizinusol TilrkischrotOle dar, verseiften diese 
mit alkoholischem Kali, zersetzten kochend mit Salzsăure und isolierlen 
clie FettslLuren mit Ăther. V on diesen sowie von den Fettsăuren des in 
W asser loslichen und unloslichen Teiles des Rizinuwles wurden die Azetyl­
zahlen bestimmt. 

Wie die nachstehende Tabelle zeigt, ist die Azetylzahl der Sliuren 
aus Oliven- und Kottonm entsprechend der Umwandlung der darin ent­
haltenen fliissigen, ungesăttigten Fettsăuren in Oxyfettsăuren gestiegen, 
wllhrend clie Azetylzahlen fiir Rizin~l nahezu gleich geblieben sind 
Das Rizinus·'l'iirkischrotol unterscheidet sich clanach wesentlich vom Oliven­
Tiirkischrotol dadurch, dafi es den sauren Schwefelsăureester der ungesăt­
tigten Rizin1)}săure, das letztere aber den Ester der gesăttigten Oxystearinsăure, 
enthălt. Dieses wird ferner noch durch die J odzahlen der durch Zer~ 
setzung des loslichen Teiles der TiirkischroWle erhaltenen lfettsăuren be-

1) Siehe auch unter ~Nachtrage" das Referat iiber die Arbeit von Ad. Griin 
und M. Woldenberg. 

2) Zeitschr. f. d. chem. Ind., Jahrg. 1, S. 298. 
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stătigt. Die Siuren aus Oliven-TilrkischroWl addierten kein Jod. Fiir die 
Sll.ure aus Rizinus-TilrkischroWl ergab Sich die Jodzahl 77,3, wlhrend reine 
Rizinolsăure 85,2 Ofo Jod addierte. 

FettsAureu 
Fettsăuren aus den 

aus den TOrkischrotlllen ursprilnr· 
Tiirkiscbrotiile lichenO!en 

SAure· 1 Ver· 1 Azetyl· 

11 

Azetyl· seifungs· 
zahl zahl 1 

zabl zahl 

Oliven-Tiirkischrotol 151,6 255,6 104,0 
1 

4,7 
Kotton-TiirkischroWl . 178,7 231,4 52,7 16,6 
Rizinus-Tiirkischrotol 140,0 283,4 143,4 142,1 
Ri<dnus-Tiirkischrotol, loslicher Anteil 139,2 286,4 147,2 -
Rizinus-Tiirkischrotol, unloslicher Anteil 153,5 278,5 125,0 -
Rizinus-Tiirkischrotol von Javal . 152,0 301,0 149,0 -
Rizinus-TiirkischroWl der Apollokerzen-

li fnbrik in Wien 141,1 291,0 150,2 -

Rerechnet fiir Oxystearinsăure 16"4,0 328,0 164,0 --
,, ,, Rizinl.llsăure 165,0 330,0 165,0 -
,, 

" 
Dioxystearihsăure 140,25 420,75 280,0 

1 
-

Fassen wir die Ergebnisse cler bis jetzt durchgefiihrten Untersuchungen 
uber ilie beiden Arten der TilrkischroWle aus Rizinusol und anderen Olen 
in Kiirze zusammen, so lăBt sich folgendes hervorheben: 

1. Die Tiirkischrotole aus anderen Olen als Rizinusl>l bestehen aus dem 
Natrium- bzw. Ammonsalz der Oxystearinsăure, freien Olsăuren und der 
Stearinschwefelsiiure sowie aus unzersetzten Glyzeriden. Da die Wirkung 
der Schwefelsliure in einer Addition derselbeu an die ungesăttigte Olsăure 
besteht, konnen gesăttigte Fettsiiuren respektive deren Glyzeride filr die Er­
zeugung der · TiirkischrotOle nicht in Betracht kommen. 

2. Das Tiirkischrotlil aus Rizinusol ist komplizierter zusammengesetzt; 
im wesentlichen wird es freie Rizinusolsăure und den Schwefelsilureester 
dieser Săure enthalten. Da aher hier die Bildung von Kondensations- und 
Polymerisationsprodukten beobachtet worden ist, kann, je nach den Her­
stellungs- lmd Aufbewahrungsbedingungen, eine Reihe avderer chemischer 
V erbindungen in wechselnden Mengen vorhanden sein, deren Anwesenheit 
sich jedoch auf Grund der bestehenden Untersuchungsmethoden nicht immer 
mit absoluter Sicherheit uml Schărfe feststellen liUlt. Eine Reaktion ent­
sprechend der Gleichung: 

C15H30(0H)CH = CH-COOH+H2SO, = C15H80(0H)-CH2-CH(OS03H)COOH 

hat man bis jetzt nicltt beobachten kOnnen. Bei selu· niedrigen Temperaturen 
und einem gro13en UberschuB von Schwefelsăure hat man zwar die Bildung 
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gesll.ttigter Dioxystearinsiuren wahrnehmen konnen, fllr die Herstellungsweise 
des Rizinustiirkischrotoles kommt aber die Bildung dieser Verbindung an­
scheinend nur in untergeordnetem Malile in Betracht. 

Falnikation, 

a) 'I'Urkisckrotăle. 

Bei. der Herstellung des TilrkischroWles soll die Schwefelsil.ure zu dem 
Ole langsam, unter Abkfihlung und unter bestAndigem Rfihren zu­
gesetzt werden, wodurch man die Erwllrmung und die dadurch hervor­
gerufene Entwicklung von schwefliger 811ure vermeiden will. 

Ober diese 801 -Fntwicklung bemerkt Peter Lochtint), daB sie 
von den Eiwei.Ustoffen herrfihrt, die das technische wie auch das ge­
reinigte Rizinusol enthlilt. Setzt man dem Rizinusole absichtlich mehr EiweiS­
stoffe (aus den Samenpreilingen durch Natronlauge extrahiert) hinzu, so 
nimmt die 801-Entwicklung derart zu, daB der Geruch beim Sulfurieren 
fast unertriiglich wird, ebenso wie beim Sulfurieren der gequetschten Rizinus­
samen selbst. 

Lochtin versetzte 1 kg Rizinus6l auf einmal mit 100, 200, 300 g 
H2S04 vom spezifischen Gewicht 1,827. Die Temperatur stieg dabei auf 
350, 490 und 580 C, ohne dal3 802 in aufflilliger Weise entwich. Erst 
beim direk:ten Erwil.rm.en der Massen, mit groieren Mengen (300 corn) 
HzSO 4 bereitet, zeigte sich bei 7 5 ° reichliche 802 - Entwickhmg, wobei 
die Temperatur von selbst auf 110° stieg. Lochtin ist der Ansicht, dal3 
das Sulfurieren stets so geleitet werden musse, dal3 moglichst alles Glyzerid 
zerlegt wird. Ntm ist Rizinusol durch Einwirkung von Sll.uren leicht spalt­
barll); es genugt schon, dieses mit konzentrierter HCl von 200 Be einige 
Stunden stehen zu lassen, um es in Glyzerin und freie Săure zu spalten. 
Es wird also jedenfalls beim Sulfurieren eine Spaltung in freie Rizinolsăure 
stattfinden. 

Beim Sulfurieren von 1000-1200 kg Riziuu80l nimmt Lochtin im 
Winter 20-300/0, im Sommer 15-200/0 vom Olgewicht an konzentrierter 
H2S04 • 01 und Siiure werden so zusammengegeben, daf;l von 11 Uhr morgens 
bis 8 Uhr abends 12-18% der Săure 1mter Umrilhren zugegeben werden, 
am andem Morgen wird der Rest der Săure bis 12 Uhr zugesetzt. Nun 
bleibt die Masse stehen, wobei man ofter Proben nimmt. Man gibt 
5-10 Tropfen der Masse in ein Probierglll.schen und priift die Loslichkeit 
in destilliertem Wasser, ohne Alkalizusatz. LOst sich die Probe im Wasser 
klar, so niul3 sofort gewaschen werden, da bei Jllngerem Stehen die 
Proben wieder triibe wăsserige Losungen geben. Da auch bei nicht ge­
niigend langer Einwirkung der Schwefelsăure die Proben triibe ausfalleo, 

1) Dinglers polyt. Jouro. 1890, Bd. 275, S. 594. 
1) Leipziger Monatsschr. f. Textilind. 1892, S. 345. 
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mu.f3 durch l:iftere Probenahrue der richtige Zeitpunkt herausgefunden 
werden. Bei dieser Arbeitsweise steigt die Temperatur des Gemisches 
sogar im Sommer nie iiber 400 C, und das 01 wird fast vollstândig zersetzt. 

Nach dem Sulfurieren wird die Reaktionsmasse mit dem g1eichen Gewicht 
Wasser, also etwa 1200-1400 kg, ausgewaschen. Will man in dem 
Tiirkischrotl:i1e mehr freie Fettsll.uren haben, so wll.scht man mit hei.f3em 
Wasser oder bringt sogar das saure 01 mit dem Waschwasser zum Kochen. 
Ein zweites Waschen oder Zusatz von Kochsalz zum Waschwasser bietet 
keinen Vorteil. Beim Aussalzen wird das Kochsalz durch die Schwefe1-
gaure und auch durch die Sulfofettsll.uren 1), die ja se1bst starke Sauren 
sind, unter Bi1dung freier Salzsăure zersetzt. Da die HCl teilweise in dem 
sauren 01 zuriickbleibt, bekommt man nach dem Neutralisieren ein mit 
Salmiak oder Kochsalz verunreinigtes Tiirkischrotl:il, und verbraucht nach 
dem Aussalzen zum Neutralisieren nur unbedeutend weniger Alkali als nach 
einem einmaligen Auswaschen, da die genannten Salze das Neutralisieren 
(Klarwerden des Oles) erschweren. Nach dem Auswaschen wird, je nachdem 
man neutrale oder saure Tiirkischrotl:ile haben will, mit Soda oder auch 
mit Ammoniak neutralisiert. Will man auch hier den Gehalt des 01es an 
freien Fettsauren vergrl:i.Bern, so neutralisiert man mit Rizinusl:i1seife 2• 

Das Sulfurieren des Rizinusl:i1es 1) erfo1gt in einem mit Biei ausgeklei­
deten Ho1zbottich mit Riihrwerk, der iiber dem Boden eine bleierne 
Kiihlschlange nebst AblaShahn enthălt. tJber dem Bottich befindet sich 
ein Ton- oder Steingutgefal3 zur Aufnahme der Schwefe1sâure. Der ZufluS 
der Siiure erfolgt in ganz diinnem Strahl, wobei sich das Riihrwerk in 
Tatigkeit befindet. Die Temperatur 1ălilt man nicht iiber 24 o C steigen. 
Die Kiihlung setzt man unter Umstănden auch nach der vollendeten Zu­
gabe {ier Schwefelsăure fort und lălilt die Mischung 24 Stunden stehen. 

Fiir Herstellung von Appreturl:ilen, von neutralen Appreturl:ilen, wird 
das sulfurierte 01 in einem mit Biei ausgekleideten Holzbottich mit bleiernen 
Heizschlangen etwa 10 Minuten gekocht, dann lălilt man doppelt so viei 
W asser znflieBen, als 01 Yorhanden ist, und kocht wieder 1 O Minuten. 
Nach Entfernung des Waschwassers ist das 01 zur Zusammenstellung 
der >1auren A ppreturl:ile fertig. 

Will man das Kochen des Oles vermeiden, so geniigt es, das 01 
dreimal mit dem gleichen V olumen hei.f3en W assers auszuwaschen, um 
es zur Herstellung neutraler Ole verwenden zu kl:innen. Die Zusammen­
stellung geschieht in Holzbottichen; bei den sauren Olen kann man diese 
direkt nach dem Abziehen des W aschwassers, bei den neutralen Olen je­
doch erst nach dem vl:illigen Erkalten des Oles nach dem Auswaschen 
vornehmen. 

1 ) Seifenfabrikant 1905, S. 1047. 
2 \ Die Rizinussulfosă.uren sind starke Să.uren und vennogen daher Rizinus· 

olseife in freie Rizinusolsli.ure und rizinussulfosaures Natron zu zerlegen. 
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Es finden sich auch V orschriften, nach denen das 01 nach dem Su1-
furieren nicht mit Wasser, sondern mit einer Sodamsung von 20° Be 
gewaschen werden soll. Auf 100 kg sulfurierten 01es soll man 150 kg 
kalzinierter Soda anwenden, welche LOsung mit Wasser auf 270 B~ gestellt 
wird. Ist die Sulfurierung beendet und das sulfurierte 01 24 Stunden der 
Ruhe iiberlassen worden, so wird es auf 35° O erhitzt, und nun lăBt man 
die Sodalosung langsam unter schnellem Laufen des Riihrwerkes in das 
sulfurierte 01 einlaufen. Die Mischung b1eibt iiber Nacht stehen und das 
W asser wird nach der Trennung der Schichten abgezogen. Fiir neutrale 
TiirkischroW1e soll das 01 dann noch zweimal mit gewohnlichem Wasser 
gut ausgekocht und dieses jedesmal abgezogen werden. 

Fiir die Zusammenstellung bezeichnet man das sulfurierte und gewaschene 
OI als 100 prozentig. Fiigt man zu 80 Teilen des Oles 20 Teile Wasser 
oder Alkali 1md Wasser hinzu, so erhălt man 80 prozentiges 01 usw. Z. B.: 

1. Appretur61 neutra}, 50 prozentig. Rizinusol wird mit 25% 
Schwefe1săure sulfuriert, einmal mit Wasser gewaschen, davon 
werclen 800 kg sulfurierten Oles mit 500 kg Wasser und 300 kg 
Natronlauge von 20° Be durchgeriihrt, bis die Mischung· klar 
geworden ist. 

2. Appreturol sauer, 80 prozentig. 
1600 kg sulfurierten Oles, 200 kg Wasser, 200 kg Natronlauge 
von 20° Be. 

3. Kongorotol (Spezialol). 
Rizinusol wird mit 21°/0 Schwefelsăure sulfuriert, eimnal mit 
Wasser gewaschen, dann nochmals mit 850 kg Wasser und 
70 kg Natronlauge von 20° Be auf 1000 kg sulfurierten Oles 
vermischt, klar abgezogen und zusammengestellt: 660 kg sul­
furierten Oles, 340 kg Wasser, 100 kg Natronlauge von 200 Be. 

4. Tiirkischrotol sauer, 80 prozentig. 
2400 kg sulfurierten Oles, 
400 kg W asser, 
200 kg Natronlauge von 200 Be. 

5. TiirkischrotOl neutral, Ammoniakol, 7.0 prozentig. 
700 kg sulfurierten Oles, 
200 kg Wasser, 
100 kg Salmiakgeist 24° Be. 

6. Bereitung von Natrontiirkischrotol, 50 prozentig, nach einer 
Vorschrift vonMeister Lucius & Briiningl) in Hoohst: 5 kg Ri­
zinusol werden mit 1250 g Schwefelsăure von 600 Be ver­
setzt und nach 12 Stunden mit 8 1 Wasser vermischt, nach 
24 Stunden wird abgezogen und das sulfurierte 01 mit 2 l 

1) Fă.rberztg. 1906, S. 165. 
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Natronlauge von 27° Be neutralisiert und dann mit Wasser 
auf 10 kg eingestellt. In der Vorschrift Nr. 1 geht man vom 
fertig sulfurierten 01 aus, in Nr. 6 vom Rizinusăl selbst. 

Scheurer-Kestner 1) erhielt aus 100 Teilen Rizinusăl 123,3 Teile 
Tiirkischrotăl. Nun gehen vom Rizinusol 50fo als Glyzerin in die Waschlauge, 
wenn nicht betrăchtlich mehr. Es sind demnach vom Rizinusăl nur 95 Ofo in 
das Rotol iibergegangen, die sich nach den Schwefelsăurebestimmungen 

Scheurer-Kestners mit 9,2 Teilen Schwefelsăure zu Tiirkischrotăl ver­
einigt haben. Es sind also noch 19,1 Teile Wasser hinzugekommen. Dem­
entsprechend ist auch der Prozentgehalt der nach Vorschrift 1 und 5 
hergestellten Ole verschieden, was sich bei der Bestimmung des Gesamt­
fettes bemerkbar machen wird 2). 

Fiir die Olprăparate, die bei der Erzeugw1g der Farbstoffe 
auf cler Faser, den sogenannten Eisfarben oder Azoentwicklern, 
gebraucht werden, finden sich bei Franz Erbans) Angaben, denen fol­
gendes entnommen sei: Feer, Kolorist in den Fabriques des Produits chi­
miques de Thann et Mulhouse, beobachtete, dafi man bei Verwendung 
eines nach dem un ten beschriebenen V erfahren hergestellten Rotăles mit 
Nitranilin ein besonders schănes und' blaustichiges Rot erhalten konnte. 

Man lă.Ut in 6 kg Rizinusiil unter Riihren in 12 Stunden 2 kg H 2SO, von 66° Be 
unter Eiskiihlung eintropfen; alsda.nn 1ăllt ma.n iiber Nacht, etwa 12 Stunden, stehen, 
wăscht mit 301 Kondenswasser von 50° C, Jăllt k1ăren, zieht das saure Wasebwasser 
ab und reinigt das O! durch Um1iisen in einer Miscbung von 151 Kondenswasser 
und 1 1 Natronlauge von 38 9 Be. Hierauf scheidet man das OI durch Zusatz von 
1 1 Salzsăure von 19° Be wieder aus, lăLlt klăren, zieht das Wasser ab und stellt 
mit 800 ccm La.uge von 38 ° Be auf 14 kg ein, wodurch man ein RoWI von ca. 50 "!o 
Fettsăuregehalt erhălt. 

Erban gibt zur Herstellung von Rotol nach vereinfachtem Verfahren 
folgendes an: 

20 kg Rizinusiil werden mit 5 kg Schwefelsăure von 66° Be im Verlauf von 
6 Stunden su1filriert, wora.uf noch einige Zeit geriihrt und 36 Stunden in einem gleich­
măllig warmen Ra.ume der Ruhe iiberlsssen wird. A1sda.nn wăscht man unter Riihren 
mit 90 1 1auwarmen Kondenswassers, 1ăllt 22-24 Stunden klăren, ziebt das saure 
W asser ab und wăscht zweimal mit 90 1 1auwarmen Kondenswassers unter Zusatz 
von 1250 g Kochsa.lz, 1ăllt 24-48 Stunden k1ii.ren und gieLlt das Wasser so voll­
stăndig wie miiglicb a.b. Das saure 01 wird dann vorsichtig mit 1750 ccm Lauge 
von 36 ° Be so weit neutralisiert, bis es k1ar und durchsichtig erscheint und Schaum­
blasen gibt; eine grilllere Menge von Lauge ist scbii.dlich, da da.nn das 01 unter 
merklicher Erwii.rmung dickfiii8sig und zăh wird und sich im Wasser nur langsam 
verteilt und 1iist. Man erhă1t so ein 01 von 80-·85"/o Fettgehalt. 

Will ma.n das 01 ganz neutral und wasserloslich haben, so mull man es ver­
dlinnen, indem 28 l Rotiil von 800fo Fettgeha1t mit 5 1 Kondenswasser verriihrt 
und dann mit 4 l N atron1auge von 22 ° Be neutra.lisiert werden. Man erhălt so 

1) Leipziger Mona.tsschr. f. Textilind. 1892, S. 896. 
2) Herbig, Zur Ana1yse des TiirkischroWles, Chem. Rev. 1906, Nr. 8, 9, 10. 
3) Fra.nz Erban, Die Garnfii.rberei mit den Azo-Entwicklern, Berlin 1906. 
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37 1 = 38 kg neutralen, auch ohne Alkali­
zusatz klar loslichen Natron!ils von 60"/o Fett­
gehalt. 

Zu beachten ist daB eine zu nied- __.. 
rige Temperatur die Sulfurierung ver­
zogert, weshalb es gut ist, das 01 im 
Winter etwas anzuwărmen, etwaauf 15 °C. 

Man verwendet zum Sulfurieren ent­
weder doppelwandige, innen verbleite oder 
emaillierte Kessel, ăhnlich den in Fărbe-

Fig. 82. 

reien gebrauchten Duplexkesseln zmn Umkippen, wobei m.an den Mantel­
raum entweder mit W asser kiihlen oder erwărmen kann. Die Einrichtung 
eines ,solchen Kessels ist aus cler Skizze Fig. 82 
ersicht.lich; man kann aber anch ein Stein­
zeuggefăB mit Hahn verwenden, das in ein 
groBeres FaB, wie es Fig. 83 zeigt, eingesetzt 
ist. Der Hahn O wird mit starkem W asser­
glas fest eingerieben, und damit der Boden des 
Topfes A im FaB B feststehe, vergie.Bt man den 
Zwischenraum in BoclenhOhe mit cliinnem Ze­
mentmortel. Die Ktihlung erfolgt clurch ein 
Bleirohr d, durch das man eYentuell auch war­
mes W asser zufiihren kann. 

Sehr wichtig ist die richtige Form und 
Wirkungsweise des Riihrwerkes R. Da das 
(il mit fortschreitender Sulfurierung immer zăhet· 
wird, kann es bei schlechter Konstruktion des 
Rtihrers vorkommen, daB die ganze Olmasse 
als zusammenhăngendes Ganzes im Topf rotiert, 
wobei sich die Schwefelsăure nicht mit dem Ole 
vermischt. Infolgedessen konnen einmal durch 
ortlichen SăuretiberschuB verkohlte, braune Oxy­
dationskorper unter 802-Entwicklung entstehen, 
dann aber kann auch infolge des Mangels an 
Săure unzersetztes Fett verbleiben, das beim 
Neutralisieren die bekannten wei.Ben harten 
Klumpen gibt., die das OI stets triiben und ein 
starkes Abschmieren der Fărbungen verursachen. 

In Fig. 83 ist nur die eine H1Ufte des 
Mlzernen Riihrers mit einem so nahe wie 

1 
i 
j m 

i 
i 
i 

Fig.88. 
Vorr!chtung zum Sulfonieren 

von O!en. 

mi)glich an der Topfwand vorbeistreifenden Flilgel versehen; an Stelle des 
zweiten Fliigels trăgt die Rtihrspindel 3-4 schrăg gestellte Mlzerne Arme, 
die den Zweck haben, ein Bewegen von unten nach aufwărts und dadurch 
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ein Vermengen der oben zuflieienden Sâure mit der ganzen Olmasse zu be­
wirken, was bei langsamem RUhren (30-40 Touren des Riihrers) gut gelingt. 

Zur Beobachtung der Temperatur ist ein Thermometer t durch eine 
Bohrtmg der obersten Schaufel angebracht. Der Holzriihrer ist mit dem 
oberen Ende der Spindel in den Kopf einer V ertikalwelle x eingesetzt, so 
dai er leicht ausgewechselt werden kann. Diese Vertikalwelle ist mittels 
eines Gleitkeiles in der Hiilse eines konischen Rades verschiebbar und am 
oberen Ende rnittels eines Drehgelenkes an einer Kette aufgehangt, die mit 
Rollen und Gegengewicht den RU.hrer ausbalanciert, so da.B letzterer leicht 
gehoben und gesenkt werden kann. Zum Festhalten dient eine Stellschraube 
an der Hiilse. Um dem Riihrer, der durch die Riemenscheibe m bezw. die 
Konusrader r und s angetrieben wird, eineu ruhigen Gang zu sichern. gibt 
man der Spindel nach dem Einsenken noch ein Lager, das am Gestell mittels 
eines Scharnieres emporgeklappt wird und dessen Deckel wieder mit 
Scharnier und Feder ge5ffnet und verschlossen werden kann. Das Lager­
brett trngt gleichzeitig das Gefatl S mit konzentrierter Schwefelsaure. da.s 
aus Glas, Biei oder auch aus Steingut angefertigt sein kann und mit einem 
Hahn h versehen sein mu.B, an dem sich das Ablaufrohrchen f schlieHt. 
Die Grotle des Săuregefătles wăhlt man praktisch so, da.B dieses gerade fiir 
die Sauremenge ausreicht, die zum Sulfurieren des RizilfUsOles notig ist. 

Man bringt in das Sulfuriernngsgefii.tl tagsYorher 60 kg Rizinusol. 
stellt es durch AbkUhlen oder Erwarmen mit Wasser im Zwischenraum anf 
15-20° C ein, lă.Bt dazu 14,85 kg H2S04 von 660 Be in 4 Stunden 
unter Rlihren einflie.Beu und hălt die Temperatur auf 35 o C. Alsdann lă.Bt 

man das Riihrwerk noch 2-3 Stunden laufen und schlieBlich 44-48 
Stnnden bei 25 o C stehen. 

Unter elen Sulfuriertopf stellt man ein gro.Bes Holzfatl mit Hăhnen am 
Boden und in der Mitte des Fasses und fiillt 50 l kalten Kondenswassers 
ein; in dieses lăBt man das Ol unter Riihren einlaufen, gibt der ent­
standenen Emulsion noch 50 l heil3en Kondenswassers zu und lii.tlt 12 Stun­
den nnter ofterem Durcharbeiten stehen. Alsdann riihrt man eine Losung 
von 2 kg kalzinierten Glaubersalzes in 1 O 1 Kondenswasser hinzu, lă13t 

24 Stunden stehen und zieht das abgeschiedene saure 01 durch den Hahn 
in der ~Iitte ab, indem man eventuell vorher ausflietlendes Wasser weg­
laufen lăBt. Das Gewicht des sauren Oles soll ca. 71,5 kg betragen. Man 
vermischt das saure 01 mit 20 l lauwarmen Kondenswassers und ruhrt 
Natronlauge von 22 o Be ein, bis das rnilchige Aussehen verschwindet und 
die Olmasse klar gelbbraun erscheint, wobei sich durch das Riihren Schaum­
blasen bilden. Ist dieser Puukt erreicht, so ist cler Laugenzusatz zn unter­
brechen, da sonst das OI wieder dickflussig, triib uud schlechter loslich 
wird. Man braucht dazu 91 Lauge von 40 o Be und erhălt 100 l = 103 kg 
Natronroto1, das sich in Kondenswasser leicht zu einer milchigen Fliissig­
keit verteilt und bei Zusatz von etwas Lauge rasch klărt. 
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Erban gibt an, dal3 bei Anwendung von 60 kg Rizinus61 ein OI mit 
72°J0 Gesamtfett, also ein Filnftel mehr, erhalten werden .soll. Man wflrde 
also ein 60prozentiges OI aus 50 kg Rizinus61 auf 100 l fertigen Rot6les 
herzustellen haben. 

Auf3er diesen Natronrotlilen werden auch Ammoniakrotole her­
gestellt, wobei, wie frilher angegeben, mit Salmiakgeist neutralisiert wird. 
In bezug auf die Wirkung dieser verschiedenen Olpril.parate zeigt sich namcnt­
lich bei ihrer Verwendung zur Herstellung von Pararot ein bemerkenswerter 
Unterschied 

In der Stuckfilrberei erfolgt das Trocknen entweder auf der Hot­
flue, in der Mansarda oder auf der Trommel, wobei alle Făden gleichzeitig 
der Einwirkung gleicher Temperaturen ausgesetzt sind, wllhrend in der 
Garnfiirberei das Trocknen !!inger dauert, wobei die Hitze nur langsam in 
das Innere der Striihue eindringt. Dieser Unterschied in der Art des Troclmens 
macht sich nun bei Ammoniakolen durch mehr oder mindere Verfluchtigung 
des Ammoniaks bemerkbar, da dem Naphtholnatrium in der Grundierbn1he 
ein Teil des Natrons entzogen wird und so freies Naphthol sich bilden muJ.l. 
Dadurch wird aber eine stark gelbstreifige und unegale Fllrbung erhalten, 
deren Nuance mehr ziegelrot ist. 

Ammoniakrotlil gibt auf Stiickware mit Azophorrot (H6chst) ein 
gelbes Rot, wăhrend mit Rizinus-Ammoniakseife, wie diese von den Hlklhster 
Farbwerken als Paraseife P. N. (halbşauer), von der Thann-Mulhausener 
Fabrik als ein Spezial<>l in den Hand el gebracht wird, ein soMnes blau­
stichiges Rot erhalten wird. Rizinus-Natronseife und Natron-Tilr­
kischrotol geben nahezu gleiche, nur etwas stumpfere Farben. Bei Garn 
geben Rizinus-Ammoniakseife und Ammoniakrot61 unbrauchbare, gelbstichige 
und unegale Fllrbungen, so daJ3 hier nur Natronseifen bzw. Natronrotole 
verwendet werden klinnen. 

b) Andere IJ'Ulfoniwte Olprăparate. 

AuBe:r diesen nach dem ebeo beschriebenen Verfahren sulfurierten 
Olen kommen noch Erzeugnisse in den Handel, die nach einer abweichenden 
Herstellungsart erhalten worden sind; hi.er ist zunlichst die Monopolseife 
von Stookhausen und Traiser in Crefeld zu nennen 1). 

Bei der Herstellung des Tdrkischrotliles aus Rizinusl>l werden diese 
Ole, wie S. 486 beschrieben wurde, mit starker Schwefelsllure behandelt 
und das erhaltene Sulfoleat wird mit Alkali so weit âbgestumpft, dal3 es 
sich in Wasser milchig nach Abscheidung der iiberschiissigen Schwefelsllure 
l08t und auf Zusatz von etwas Alkaii eine klare LOstmg gibt, oder man 
versetzt die freie abgeschiedene Olsllure direkt mit Alkali, um LOsungen 
ăhnlicher Art zu erhalten (?). Der Anteil des zugesetzten Alkalis ist bei 

1) D. R. P. Nr. 113433 und Nr. 126541. 
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Herstellung des sulfonierten Tiirkischroti>les gering, denn die Menge NaOH 
betrăgt nicht ii ber 2 °/0 vom Gewichte des ausgewaschenen Sulfoleates. 

Das Erhitzen des Sulfoleates fiir sich oder bei der Neutralisation mit 
Alkalien wird bei der Herstellung des gewohnlichen TiirkischrotOles ver­
mieden. 

Stockhausen erreicht nun durch Verwendung einer erheblich grol3eren 
Menge Alkali (6% NaOH) beim Neutralisieren, dal3 beim Erhitzen eine 
Zersetzung des Sulfoleates nicht mehr eintritt, sondern infolge Bindung 
einer groi.leren Menge Base ein neues Produkt entsteht, tlas trotz der 
angewendeten grolleren ?tlenge Alkali sauer reagiert (durch Anwendung 
von mehr Alkali aher auch neutra! und alkalisch hergestellt werden 
kann), sich trotz der sauren Reaktion klar in Wasser lost und in kon­
zentrierter Fonn eine feste, gelatineartige Konsistenz besitzt, wăhrend 
die gewohnlichen TiirkischrotOle, auch die hochkonzentrierten, fliissig sind. 
Es soll bei diesem Verfahren neben der NeutraliRation der gebildeten Sulf­
oleate auch eine Verseifung des unzersetzten Triglyzerids der Rizinusol­
săure oder anderer Fettsăuren erreîcht werden. 

Die Menge des angewendeten Alkalis soll auf von Schwefelsăure mog­
lichst befreites 01 6% NaOH betragen. Es werden drei Vorschriften gegeben: 

1. 100 Teile Rizinusol werden mit 30% H 2SO, von 66° Be sulfoniert wie 
gewilhnlich. 

2. Zu 100 Teilen des Sulfoleates werden 60 Teile Natroulauge von 36-37° Be 
auf einmal gegeben; die Masse wird unter Erwărmen klar. Nachdem sich das N~SO. 
abgeschieden hat, wird es entfernt und die Seife gekocht, bis das Schăumen auf­
hiirt und die .Masse gelatiniert und erstarrt. 

3 Zu 100 Teilen Sulfoleat werden 200-100 Teile lauwarmer Kochsalzlosung 
von 25-30° Be gegeben. Nach mehreren Tagen wird das CH abgezogen, auf 
100 Teile des so gewaschenen Sulfoleates kommen nun 39 Teile Lauge von 3o-37° Be 
und es wird wie unter 2 angegeben verfahren. 

Eine Lauge von 370 Be hat ein spezifisches Gewicht von 1,345 
und enthălt im Liter 420 g NaOH. Theoretisch verbrauchen 100 Teile 
Rizinusol 12,7 Teile NaOH, 100 Teile Olivenol 13,8 Teile NaOH zur 
V~rseifung. In 60 Tt;lilen cler La.uge von 37° Be sind aher 18,7 Teile 
NaOH, in 39 Teilen 12,2 Teile NaOH enthalten. Daraus ergibt sich schon, 
dal3 beim Kochen der Masse unzersetztes Glyzerid, soweit solches nach 
dem Sulfurieren iiberhaupt noch vorhanden ist, vollig verseift werden mult 

Die Gelatineseife lost sich klar in warmem Wasser auf, die LOsung 
reagiert sauer. 100 Teile der Seife erforderten bei einer Probe 1,34 Teile 
Natrium bei der Neutralisation mit Lauge bis znr Rotfărbung (Phenol­
phthalein), wlihrend ein TiirkischrotOl anderer Herkunft nur 0,07 Teile 
Natrium zur Abslltti_gung des Sllurewasserstoffes verbrauchte. Wie Herbigs 
Untersuch1mgen 1) von Monopolseife 1md von Prăparaten cler Firma A. S c hmi t z 
in Heerdt a. Rhein zeigten, enthălt die Monopolseife gr<il3ere llengen von 

1) Noch nicht veroffentlichte Arbeiten. 
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NaaS04 als das Produkt von Schmitz. Auch zeigte bei quantitativer Be­
stimmung des Bindungsvermogens filr Tonerde das nur 50 prozentige 01 
der Firma Schmitz filr 100 Teile 01 2,54% AJ108 an, wll.hrend Monopol­
seife mit 74% Gesamtfettgehalt nur 2,58% AJ803 zu binden vermochte. 
Daraus geht hervor, dal3 zwischen Monopolseife und anderen sulfurierten 
Produkten wesentliche Unterschiede bestehen, die aber gerade beziiglich der 
Verwendung fiir die Tilrkischrotfărberei mehr zngunsten des anderen unter­
suchten Priiparates sprechen. 

Eine sehr wichtige Eigenschaft der Monopolseife ist die, dal3 s1e m 
kalk- oder magnesiahaltigen Wăssern keine Triibung hervorruft; hier 
unterscheidet sich die Monopo1seife wesentlich von anderen sulfurierten Olen, 
die mit hartem Wasser zunăchst allerdiugs auch klare Losungen geben, sich 
aber bei llingerem Stehen triiben, Triibungen, die freilich beim Erwiirmen 
wieder znm Verschwinden gebracht werden konnen. Insofern zeigen die 
fliissigen sulfurierten Prăparate, auch die im Gesamtfettgehalt ebenso hoch­
prozentigen wie die Monopolseife, einen Vorteil, dal3 zur Losung nicht 
erwărmt zu werden braucht. Fiir die praktische V erwendung der Prăparate 
in den Fărbereien und Druckereien, wo mittels eines Handgriffs sofort heiBes 
W asser zur V erfiigung steht, făllt das allerdings weniger ins Gewicht. 

Neuerdings bringt die Firma Stockhausen ein der Monopolseife eben­
biirtiges, aher fliissiges Produkt als Monopo1brillantol in den Bandei, das 
gegen hartes, kalkhaltiges W asser genau so bestăndig ist wie Monopolseife 
und die gleiche Widerstandsfiihigkeit gegen verdilnnte Săuren zeigt wie die 
letztgenaunte. Ebenso wie Monopolseife durch konzentrierte Salzlosungen 
nur sehr schwer ausgeschieden wird, z. B. durch Magnesiumsulfat, zeigt sich 
das gleiche beim Monopolbrillantol, weshalb dieses ebenfalls fiir die Fărberei, 
Appretur der W olle, Baumwolle, Seide und Halbseide empfohlen wird. 

Endlich ist noch das Monopolseifenol zu erwăhnen. Es stellt eine 
dunkelbraw1e durchsichtige Fliissigkeit mit ca. 95 Ofo Fettgehalt dar, ist mit 
W asser in jedem Verhăltnis mischbar, gibt aher mit viel W asser eine 
milchige Emulsion. 

Es soll frei von iiberschiissigem Alkali sein und wird von der Kre­
felder Seifenfabrik Stockhausen zur Verwendung in der Fărberei als 
Zusatz zu den Farbblidern oder als A vi vagemi ttel sowohl fiir Baumwolle 
als fiir W oile, besonders auch als weichmachendes (vorziiglich bei Chappe) 
und Fettungsmittel, vorgeschlagen. 

'l'etrapol. Zuletzt sei noch erwăhnt das jetzt besonders in chemischen W asch-
anstalten sehr in Aufnahme gekommene Tetrapol, eine Losung von Monopol­
seife mit geringem Zusatz von Tetrachlorkoblenstoff, ein der Krefelder Firma 
ebenfalls patentiertes Produkt, das namentlich zur Entfernung von Fettstoffen, 
Schmutz usw. vorziiglich geeignet ist. 

Von der Union, A. G. fiir chemische Industrie in Prag, wurden vor 
einigen Jabren (1902) als Ersatz fiir Tiirkischrotol die Oxyoleate emp-



Andere sulfonierte Olpriparate. 495 

foblen. Diese Oxyoleate sind nach den Angaben der Firma vOllig schwefel­
sllurefreie, leicht 16slibhe Produkte. Die damit geOlte W are soll nicht ver­
gilben und beim Lagem nicht fleckig werden. Diese Oxyoleate wurden in 
drei Typen angefertigt: 

Natronoxyoleat mit einem Gehalt von 50 Dfo freier Olfettsăure, Ammon­
oxyoleat mit 90% freier Olfettsl1ure, freies Oxyoleat mit 100% freier 
Olfettsăure. Fiir die Relation zwischen den handelsiiblichen Tilrkischrot­
<nen w1d dieser Prl1paration filhrt die Firma folgende Tabelle auf: 

1 
Kilogramm handelsiiblicher Tiirkischrotole bei 

Es entsprechen je 100 kg einem Gehalte an Sulfosauren von 
50% 1 60% 1 650fo 

1 
70% 1 75% 1 

soo· 1 /o 1 

50% Natronoxyoleat ...... !! 
1 1 

~ 

125 108 100 92 
1 

82 ! 75 
90% Ammonoxyoleat ..... IJ 210 186 174 162 1 151 HO 

1 
Freies Oxyoleat . . . . . . . . . . il 250 220 196 182 170 158 

Die Verwendung dieser Oxyoleate soli genau nach den. bisher iiblichen 
Methoden beim Gebrauch sulfurierter Ole erfolgen. Zweifellos haben wir 
in diesem Produkte Natron- oder Ammonsalze der Oxystearinsl1w·e oder 
auch der Rizin6lsăure vor uns, die aus den beim Behandeln von Oliveni)J 
oder einem aoderen olsl1urehaltigen Triglyzerid oder aus Rizinusl)l mit kon­
zentriertem H2S04 entstehenden Sulfoslluren durch Abspaltung der Schwefel­
si1ure beim Kochen mit Sll.uren gewonnen werden konnen. 

A. Schmi tz in Heerdt a. Rh.l) stellt O le und Seifen fiir die Tilrkisch­
rotfl.l.rberei her, die als Ersatzmittel fiir Tiirkischrot6le dienen sollen und 
den V orteil bieten, dal3 sie nicht kalkempfindlich sind. Rizinusol wird in 
bekannter Weise sulfuriert, durch Waschen mit Wasser von der Schwefel­
săure befreit und so lange fiir sich oder in Gegenwart von Wasser gekocht, 
bis die Sulfogruppe abgespalten, das 01 in Wasser vollkommen unl6slich 
W1d die Umwandlung in die entsprechende Oxysi1ure erreicht ist. Die so 
erhaltene Oxysllure wird mit Rizinus6l oder sonst einem (H auf 40-100 o C 
erhitzt (nach dem spăteren englischen Patent2) kann das Erhitzen unt.erbleiben), 
dann abgekilhlt und wieder sulfuriert. Die mit Wasser gewaschene Sulfo­
sllure wird, je nachdem ein neutrales, saures oder basisches 01 gewiinscht 
wird, mit Alkali versetzt. 1J1e so erhaltenen Ole, die ău13erlich den Tiirkisch­
rotolen gleichen, zeigen die Eigenschaft, dall sie mit kalkhaltigem Wasser, 
ebenso wie die Monopolseife von Stockhausen, keine unloslichen Kalkseifen 
geben, da die etwa gebildete Kalkseife nach der Angabe des Patentes im 
iiberschilssigen Fett gelOst bleibt. Die Ole der Firma Schmitz scheineo 
also der Monopolseife und den M:onopololen der Krefelder Seifenfabrik Kon-

1) Engl. Patent Nr. 8245 v. 9. April1907: Chem. Ztg. Rep. 1907, S. 461. 
2 ) Engl. Patent Nr. 11903 v. 22. Mai 1907. 
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kurrenz machen zu wollen uncl werden nach neuesten Berichten mit gleich 
gutem Erfolge wie clie ancleren genannten Prllpamte in Fărbereien und 
Druckereien verwendet. 

Hier ist vielleicht noch ein Prăparat zu nennen, das von cler Firma 
Blumer in Zwickau i. S. unter dem Namen Isoseife in den Handel ge­
bracht uncl ebenfalls durch Sulfurieren von Rizinusol erhalten wird. Die 
Isoseife hat das Aussehen einer Kernseife 1). Sie besitzt einen hohen Fett­
gehalt, reagiert neutra!, enthălt kein Glaubersalz und Iost sich klar in 
hei.Bem W asser. Eine 2-3 prozentige Isoseifenli:isung vertrăgt einen beliebig 
starken Znsatz von Ameisen- oder Essigsii.ure, bildet selbst mit sehr hartem 
Wasser keine Kalkseife, bringt entstandene Kalkseife wieder in Losung und 
verhălt sich gegen Magnesiumsalze wie die Monopolseife. Im iibrigen kom­
men cler Isoseife 2) alle die Eigenschaften zu, die der Monopolseife und den 
iibrigen Prăparaten der Krefelder Fabrik nachgeriihmt werden. 

Endlich sei noch erwăhnt, da8 Franz Erban und Arthur Mebus 
Tiirkischrotolprăparate aus Leinol, R ii bol, Ko kosfett und Fischtran S) 
hergestellt und mit den gebrăuchlichen Produkten aus sulfuriertem Rizinusol, 
mit Rizinusolseife und l'Ionopolseife verglichen haben. Als Ergebnis dieser 
Versuche ergab sich, da8 fur die sogenannten W eitlboden- und Rosaartikel 
sowie fiir W eitlwarenappretur die erstgenannten Prăparate keinen voll be­
friedigenclen Ersatz fiir die iiblichen Rizinusolprodukte bilden und nur in 
einzelnen Făllen anwendbar sind. 

W. Het:big~) wies bereits darauf hin, datl zur Erzeugung cler in der 
Fărberei gebrauchten sulfurierten Clle nur solche in Betracht gezogen werden 
konnen (trocknende Ole iiberhaupt nicht), die erhebliche Mengen von un­
gesattigten Fettsăuren mit nur einer Doppelbindung resp. Oxyfettsăuren 

von der Konstitution der Rizinusolsăure enthalten. Es war also fiir Kokos­
fett, das nach Pau 1 m e y e r 5) nur 5 o/ 0 Olsăure enthalten soli, ein lm­
giinstiges Resultat vorauszusehen. Ubrigens spielen bei der Verwendung 
anderer Ole als cler bisl1er zum Sulfurieren g~brăuchlichen die Preise der 
Rohmaterialien eine ganz entscheidende Rolle, da die Effekte in der Făr­
berei nnd Druckerei doch uicht so. intensive Unterschiede zeigen wertlei1, 
da8 diese Preisdifferenzen unberilcksichtigt bleiben konnten. Rizinusol kostete 
1907 fUr 100 kg 70 Mk., RiibOl aher 80 Mk. und Kokosol 76-80 Mk. 

Die Anwendbarkeit der oben erwăhnten sulfurierten Olprăparate fiir 
Pararot wnrde von Erban und Mebus 6) in grotleren Versuchsreihen, uncl 

1) Deutsche Fărberztg. 1908, S. 232. 
2) W enigstens nach den Angaben des mit E. A. H. unterzeichneten V erfassers 

dieses Auf.~atzes. 
3) Zeitschr. f. Farbenind. 1907, S. 169. 
4) Jahresbericht iiber die Fortschritte der Fettindustrie fiir 1907, Chem. 

Revue 1908, S. 76. 
') Chem. Ztg. Rep. 1907, S. 333. 
6) Lehnes Fărberztg. 1907, S. 225. 
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zwar im Ve1·gleich mit Natron- und AmmoniaktiirkischroWl aus Rizinui!Ol 
mit Rizinusolammoniak- und Na.tronseife und mit Monopolseife studiert. Die 
Resultate dieser umfangreichen und miihevollen Arbeit sind an der er­
wihnten Literaturstelle leider recht wenig iibersichtlich zusammengestellt, 
so da!l man das Endergebnis schlie.Blich nur aus der Schlu.Bbemerkung der 
V erfasser ableiten kann, wonach diese letzteren durch die V eroffentlichung 
der Resultate ihrer Versuchsreihen glauben, den in der Praxis tAtigen Fach­
kollegen zweck- 1md aussichtslose Versuche ersparen zu klinnen 1). 

Die Herstellung einer in Kohlenwasserstoffen, Benzin, 01 und 
Alko hol 15slichen Seife aus s ulfuriertem Riz in us1H wird von 
C. H. Meyer-Naunhof2) in der Weise durchgefiihrt, dai3 das fertige, wie 
gew<Umlich sulfurierte 01 nach der Neutralisation mit indirektem Dampf 
auf 1300 C erhitzt wird. 

G. Imbert 3) erhălt nach einem neuen Verfahren Oxyfettsliuren aus 
ungesăttigten Fetts11uren, indem diese durch Behandlung mit Chior 
oder unterchloriger S11ure in Chlor- bzw. Oxychlorfetts&uren iibergefiihrt 
werden, worauf die letzteren durch Erhitzen mit Alkalien oder alkalischen 
Erden unter Druck in Oxyfetts11uren umgewandelt werden sollen. 

Anwendung ună Wirkungsweise der sulfwrierten Ole. 

Die sulfurierten Ole finden namentlich Verwendung in der Fărberei 
und Druckerei, in der Bleicherei, Appretur, Spinnerei und Schlich­
terei. Dementsprechend behandeln wir im folgenden: 

I. An wend ung der sulfurierten O le in der Fărberei und 
Druckerei. 
A) TOrkischrotfArberei. 
B) Fărben von substantiven und basischen Farben. Anwendung 

in der· FArberei auf FArbeapparaten, zum Weichmachen (Avi­
vieren) der Baumwolle und Wolle, zum Beschweren der Baum.­
wolle. Fărben mit Entwicklungsfarbstoffen : Paranitranilinrot usw. 

Il. Anwendung in der Bleicherei, Schlichterei und Appretur. 

I. Anwendung und Wirkungsweise in der Flirberei und Druckerei. 

A) Tiirkisckrot(ii1·berei. 

Wir unterscheiden hier das alte Verfahren, das sogenannte Altrot, 
von dem N eurot, das in der zweiten IDU:fte des vorigen Jahrhunderts 
in Aufnahme gekommen ist. Das urspriingliche Altrotverfahren wurde auch 
Emulsions- und Wei.Bbadverfahren genannt und soll in der Garnfarberei 
noch her1te in Gebrauch sein. Man verwendete nl!.mlich in der Tfirkisch-

') Vgl. auch unter ~Nachtrii.ge~ das Referat tiber die Studie Franz Erbans. 
"l D. R. P. Nr. 197 401, Chem. Ztg. Rep. 1908. S. 269. 
3) Amer. Patent Nr. 901906; Chem. Ztg. Rep. 1908, S. 626. Siebe auch Ka­

pitel "Stearin~. 
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rotfărberei zuerst nicht sulfurierte Ole, sondern sogenanntes Tournantol, 
ein viel freie I'ettsăuren enthaltendes Olivenol, das mit weichem Schaf­
oder Kuhmist und einer Losung von Kristallsoda zu einer grlingefărbten 
Emulsion verriihrt wurde, mit cler rnan das zu fărbende Garn bei 30-50 o C 
imprăgnierte. Das Garn blieb dann nach dem Auswinden auf Haufen ge­
schichtet liber Nacht liegen und wurde bei 60 ° C im Ofen getrocknet. 
Diese Operation wurde ofter wiederholt, vor dem Trocknen aber jedesmal 
erst mehrere Stunden lang an der Luft verhăngt. Dann erfolgte das Aus­
laugen mit Sodalosung von O, 7 ° Be ;· das Garn wurde eingeweicht, aus­
gewunden, mehrere Stunden verhăngt und bei 60 ° C getroclmet. Diese 
Operation wiederholte man ebenfalls mehrere Male und die Soda bildete 
dabei mit dem abgestreiften O le eine weiEe Emulsion (W ei13bad). 

Der Auslaugungsproze13 sollte das beim Trocknen an der Luft nicht 
ver'cinderte 01 entfernen. Durch das V erhăngen der gei\lten Stoffe an cler 
Luft wird das 01 jedenfalls in cler W ei se verăndert, daLl es mit der Ton­
erde eine unlosliche Verbindung einzugehen vermag. Nach dem Auslaugen 
wurde eine Nacht in Wasser von 50 ° C geweicht und gewaschen. Hierauf 
erfolgte weiter das Sumachieren ocler Gallieren, Bchancllung mit Gerb­
săure, das Alaunieren oder das Beizen mit basisch-schwefelsaurer Tonerde 
(unter Zusatz von Zinnsalz), dann das Fărben unter Zusatz von Kreide oder 
essigsaurem Kalk, ferner das Avivieren oder Sch5nen: Behandeln 4 Stunden 
bei 2 Atmosphăren Druck mit Seifen15sung, dann das Rosieren: Behandeln 
bei 2 Atmosphăren Druck mit Seifenlosung unter Zusatz von Zinnsalz. 

Die oben angegebene Behandlung mit Olemulsion erfolgt noch heute 
bei dem auf Java ausgeilbten ProzeB <ler Tiirkischrotfărbereil); dort wird 
das gebleichte Gewebe mit einer Emulsion von einem Teil Rizinusi:il und 
einem Teil Arachisol und Asche von Sarnbiholz getrankt. Diese Operation 
wird viermal ausgefiihrt, wobei man jedesmal an der Sonne trocknet. Das 
abwechselnde Trănken und Trocknen wird bis zum vollstăndigen V erbrauch 
der Emulsion fortgesetzt. Alsdann trănkt man noch 5 Tage mit der Losung 
der Holzasche und wăscht. Unter dem EinfluJ.l der Wărme und des Sonnen­
lichtes wird das 01 derartig verăndert, dal3 das damit gebeizte Gewebe 
basische Anilinfarbstoffe und Metalloxyde in uberraschender W eise auf sich 
niederzuschlagen vermag. 

Die Hoohster Farbenfabriken bringen in der Musterkarte 413 folgende 
V orschriften fiir Alt- und N eurot : 

Altt·ot. 1. Abkocben. 
2. Olen: 

Al trot. 

A) Das geschleuderte Garn wird mit 100 g Tournantol pro Liter 
Passierbriihe geolt. Letztere ist mit Pottasche auf 6 ° Be eingestellt. 
12 Stunden trocknen bei 65 ° C. 

1) Felix Driessen, Zur Kenntnis des alten Tiirkischrotprozesses, Lehnes 
Farberztg 1906, S. 387. 
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3. Olen: 
B) Das trockene Gam wird mit 40 g Tourna.ntol und 80 g 50pro­

zentigen Tiirkischrotoles pro Liter Passierbriihe geiilt. Letztere ist mit 
Pottasche a of 4 ° Be eingestellt. 

4. Olen: 
C) Die Passierbriihe vom zweiten Passieren wird mit Wasser und 

Pottasche auf 3° Be eingestellt. 12 Stonden trocknen bei 65° C. 
5. A uslaugen: 

A) Das trockene Gam wird in Pottaschelilsung von 1/, • Be 3 Stunden 
bei 30° c eingelegt ond geschleudert, getrocknet bei 65° c. 

6. Auslaugen: 
B) Das trockene Garn wird 3 Stunden in 30° C warmes Wasser ein­

gelegt, gewaschen und geschleudert. 
7. Sumachieren: Fiir 100 kg Gam 20 kg Somach. Das Garn wird in die 

40° C warme Sumachlosung eingelegt und nach 6 Stonden geschleudert. 
8. Beizen: 4 kg eisenfreier schwefelsaurer Tonerde werden in 161 Wasser 

geliist, kalt mit 400 g kalzinierter Soda in 4 l H2 0 versetzt und die Liisung auf 
5 ° Be eingestellt. Das aosgeschleuilerte tannierte Gam passiert die Tonerdebeize, 
wird 24 Stunden in einen :Bottich eingelegt und gut gewaschen. 

9. Far ben: Man fii.rbt mit 8% Alizarin, 20prozentig, unter Zusatz von wu;. 
essigsauren Kalkes von 18° Be (bei 6° Hii.rte des Wassers) in einer Viertelstonde kalt, 
11/ 2 Stunden bis zum Kochen und kocht eine halhe Stunde weiter. 

10. Avivieren: Man kocht im Avivierkessel 6 Stunden bei 2 Atmosphii.ren 
Druck 100 Pfond Garn mit 500 g (1 °/") kalzinierter Soda, 500 g (1 "/0) Seife nnd 
100 g (0,2%) Zinnsalz. Fiir reibechtes Rot erfolgt ein zweites Avivieren. 

Alizarin-N eurot. 
1. Abkochen. Neurot. 
2. Olen: Das nasse geschlimderte Garn wird mit einer Tiirkischrotiillosung 

von 120-150 g 50prozentigen Tiirkischrotiiles pro Liter Passierbriihe geolt. und bei 
65° C 12 Stunden getrocknet. 

3. Olen wiederholen. 
4. Beizen: 4 kg eisenfreier schwefelsaurer Tonerde werden in 161 Wasser geliist 

und kalt mit 450 g kalzinierter Soda, gelost in 4 1 Wasser, ond 100 g Schlii.mm­
kreide versetzt. Nach Beendigung der Kohlensăureentwicklung wird mit 300 ccm 
50prozentiger Essigsăure versetzt nnd auf 8° Be eingestellt. Das trockene Garn 
wird durch die auf 30° C erwii.rmte Beize genommen, 3 Stonden in einen Bottich 
eingelegt, geschleudert ond bei 40° C getrocknet. 

5. Fixieren: Das trockene Gam wird auf der Wanne cine halbe Stunde bei 
50° C in einer Flotte umgezogen, die pro Liter 5 g Schlemmkreide oder 5 g Natrium­
phosphat enthii.lt, dann gewaschen. 

6. Fii.rben: Man f'ărbt mit 80f. Aliza.rin, 20prozentig, onter Zusatz von 10"j0 

essigsanren Kalkes von 18 ° Be und 1% Tannin (bezogen auf das Alizarin) eine 
Viertelstunde kalt und in einer Stunde auf 70° C und f'ărbt weiter eine halbe Stunde 
bei 70° c. 

7. Dăm pfen: .Man dămpft 2 Stunden bei 2 Atmosphăren Druck. 
8. Sei fen: Man seift auf der Wanne bei 60° C mit 2 g Seife pro Liter. 

Besser kocht man eine Stnnde im Rosierkessel (wie unter 10 bei Altrot beschrieben), 
d. h. bei 2 Atmosphii.ren Druck mit 1% Seife und 0,2% Zinnsalz. 

Wie man aus den angefiihrten V orschriften ersieht, sind die Verfahren 
zur Erzeugung von Tiirkischrot sehr umstAndlich. Wirklich reibechte und 
sehr waschechte Farben sind nur nach dem AltrotprozeB zu erzielen. 

32* 
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An Stelle dieser Vorschriften sind auch einfachere in Anwendung, wie z. B. 
die folgeude 1): Nach dem Abkochen wird in basisch-sehwefelsaure Tonerdeliisung 
(Bereitung wie oben) von 3° B6 iiber Nacht eingelegt, dann geschleudert und nun 
durch ein 50° C warmes Bad, das auf 100 1 Flotte 1 kg Kreide und 1/ 1 kg Wasser­
glas enthii.lt, genommen. Es wird gewaschen und gesehleudert. Man Îâ.rbt zunăchst 
kalt in einem Bad, bestehend aus 8% Alizarin (vom Garngewicht), 20prozentig, 
1 kg TllrkischroWl, 200 g Tannin, 700 g Leim, geht in einer Stunde auf 70 ° C 
und îâ.rbt eine halbe Stunde weiter bei dieser Temperatur. Waschen und Schleudem. 
Alsdann wird geolt in eiueru Bade, das auf 20 l 1,5 kg Tiirkischrotiil, 200 g 
Ammoniak und 225 g Prii.pariersalz (zinnsaures Natron) enthii.lt. Die mit 01 getrănkten, 
ausgewundenen Game werden eine halbe Stunde schwach gedii.mpft, dann zweimal 
je drei Yiertelstunden im otfenen Bade bei ca. 70° C mit 1,5 kg weiBer Seife und 
200 g zinnsauren Natrons geseift. 

llier ist das Olen vor dem Beizen mit Tonerde weggelassen, und zwar 
absichtlich, da die Ansicht vertreten wird, da13 die Prăparation mit 01 vor 
dem Alaunieren ein speckiges Rot zur Folge habe. 

Verfabren Zu erwlihnen sind schlie.!Uich noch die Verfahren zum Flirben der 
&Jili:per Baumwolle mit loslichen Alizarinverbindungen. Schlieper und Baum 2) 

und Baum, behandeln die Stucke zunăchst mit Natriumaluminat und trocknen 20 Mi­
nuten in feuchter, warmer Luft; die Stiicke bleiben dann 12-36 Stunden 
in Haufen geschichtet liegen, werden gewaschen und eine halbe Stunde in 
einem lauwarmen Kreidebad behandelt, schwach gewaschen und bleiben wieder 
24 Stunden liegen. Diese Behandlung wird wiederholt, um die Beize in 
Calciumaluminat zu verwandeln. Alsdann wird gewaschen und geflirbt in 
einem Bade aus Alizarin und Kalkwasser bei 90-950 C. Zum Avivieren 
werden die Stiicke in saurer Seife geklotzt. Diese wird bereitet, indem 
man Rizinusol verseift und dann mit der Hălfte der zur Abscheidung der 
gesamten ~'ettsăure notigen Menge Salzsăure versetzt. Die imprll.gnierten 

TOD Erbao 
11Dd SpttCht, 

TOD 
Schaell'er. 

Stiicke werden auf Trommeln getrooknet und bei niederem Druck ged~pft. 
Erban und SpechtS) klotzen in einem Bade, das enthălt: 500 g 

Alizarin, 20prozentig, 2 l Wasser, 140 ccm Ammoniak, 240 ccm Tiirkisch­
rotol, 75-BOprozentig, 8 g zinnsauren Natrons. Nach der Passage wird in 
der warmen llange getrocknet und dann auf der Klotzmaschine durch ein 
Beizbad genommen aus 3100 ccm Wasser, 350 corn Aluminiumazetat von 
10° Be, 85 ccm Calciumazetat von 21° B(i. Nun wird in der warmen 
Rânge getrocknet, 2 Stu'nden bei 1-2 Atmosphliren gedămpft, geseift und 
gewaschen. Die Entwicklung des Farblackes erfolgt also hier durch das 
Dil.mpfen. Das Verfahren liefert sehr schline, reine und vollkommen gleich­
măfiige Rosatline. 

H. Schaeffer4) verwendete die in heillem Wasser leieht l6slichen 
Atizarinborate , die durch Aufilisung von 1 Teil trockenen Alizarins 

1) Leipziger Monatssehr. C. Textilind. 18921 S. 23. 
1) Bull. de la Soc. ind. de Mulhouse 1884, S. 61. 
1) D. R. P. Nr. 54057; Chem. Ztg. 1893, S. 374. 
•) Ding1ers polyt. Joum. 1897, Bd. 305, S. 41. 
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und 2 Teilen Borax in kochendem W asser erhalten und durch Eindampfen 
bis zur Trockne in Pulverform isoliert werden konnen. Sie haben seiner­
zeit besonders in Amerika vielfach Eingang gefunden, da die Fasern von 
einer Losung dieser Borate besser genetzt werden und so echtere und 
weniger abreibende Fărbungen entstehen. Das Fărben von Stiickware ge­
staltet sich folgendermaJ3en: Das abgekochte und gebleichte Gewebe wird 
zunăchst mit TiirkischrotOl prăpariert, dann auf einem Foulard, dessen Trog 
200-300 l faJ3t, bei 7 0-7 5 o C mit der Boratlosung imprăgniert, so daJ3 
30 m in der Minute das Bad passieren. Das Fărbebad enthălt 2500 g 
Alizarinborat, gelBst in 50 l heiJ3en Wassers uncl 0,5 1 TiirkischroWl. Nach 
dem Fărben wird auf einem zweiten Foulard gebeizt mit 60 l Alnminiumazetat 
von 100 Be, 20 1 Calciumazetat von 150 Be, 4 l essigsauren Zinns von 
8° Be, 1001 Wasser. Dann wird auf einer Roulettekufe gewaschen und 
die ganze Operation so oft wiederholt, bis die gewtinschte Tiefe des Tones 
erreicht ist. Nach der letzten Passage durch das Beizbad wird nicht ge­
waschen, sondern durch ei ne Losung von essigsaurem Zinn, 1 J 2 ° Be, gezogen, 
getrocknet, 2,5 Stunden mit einer Atmosphăre Druck gedămpft und unter 
W asserglaszusatz geseift. 

Aus den mitgeteilten Verfahren geht hervor, in wie verschiedenartiger 
W eise das TiirkischrotOl bei der Erzeugnng des Farblackes verwendet wird. 

Damit ist indessen die V ariationsmBglichkeit in der Reihenfolge und der 
Art der Operationen, wie sie zur Erzeugung des Rotlackes tatsăchlich in 
Gebrauch sind, durchaus nicht erschOpft. Im allgemeinen kann man sagen, 
daJ3 im Prinzip die Reihenfolge ist: Abkochen, Prăparieren mit Tiirkisch­
rot6l und Trocknen bei 60 ° C, Be~en mit Tonerdesalzen und Trocknen bei 
60 ° C, Fixieren der Beize mit Kreide oder Natriumphosphat, Fărben unter 
Zusatz von Kalksalzen, Avivieren mit Seife unter Zusatz von Zinnsalz, Seifen. 

"Ober die Wirkung der einzelnen Operationen auf die Bildung des 
Farblackes aei noch folgendes angefiihrt 1): 

(Hen: Die Vorteile des TiirkischrotOles gegeniiber dem TournantOl im 
Altrotverfahren bestehen im wesentlichen darin, daJ3 ersteres in viel kiirzerer 
Zeit durch V erhAngen befestigt werden kann und keine langwierige Be­
handlung an der Luft erfordert. Nach dem Verhăngen muJ3 das nicht 
fixierte 01 entfernt werden; dazu dienen das Auslaugen mit Pottasche oder 
Sodall5sung und das Einweichen. 

Sumachieren oder Gallieren: Durch die Behandlung mit Gerbsliure 
soll beim nachfolgenden Alaunen mehr Tonerde auf die Faser gebracht 
werden. "Ober die Notwendigkeit des Gallierens ist man geteilter Ansicht. 

Alaunieren: Durch die Behandlung mit Tonerdesalzen wird die eine 
der zur Bildung des Farblackes notwendigen Metallbeizen, das Aluminium, 
in die Faser eingefuhrt; die zweite Metallbeize, das Calcium, wird erst 

1) Knecht, Rawson und Lowenthal, Handbuch der Fli.rberei der Spinn­
fasern, 1895. 
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beim Fărben selbst hefestigt. Zuweilen setzt man dem Beizbade, ofter aher 
dem Fărbbade, am hâufigsten beim Schănen, ein wenig Zinnsalz oder essig­
saures Zinnoxydul zu, um ein feuriges Rot zu erzielen. 

Ausfârben: Die Anwesenheit von Kalksalzen ist beim Fărben unent­
behrlich, da sich Alizarin und Tonerde nicht ohne Kalksalze vereinigen. 
Ist das W asser weich, so setzt man Kreide oder essigsauren Kalk, zuweilen 
Zinnsalz zu, das sich sowohl an der Lackbildung beteiligen mag als 
anch vorhandenes Eisenoxyd, das zur Bildung brauner Flecken V er­
anlassung_ geben kann, reduzieren soll, so da.B dieses nicht in den Lack 
unter Triibung und Abstumpfung· des Rotlackes einzutreten vermag. Die 
Farblackbildung erfolgt im Farbbade. Fărbt man nur bei 70° C, so ist zur 
Entwicklung cler Farbe noch das Dămpfen unter Druck notwendig. 

Schonen: Das erste Seifen bezweckt die Entfernung· derjenigen Ver­
unreinigungen, die durch die einzelnen Operationen auf die Faser gelangt 
sind; das zweite Schonen, das Rosieren, erfolgt unter Zusatz von Zinnsalz. 
Es bildet sich aus der anwesenden Seife fettsaures Zinnoxydul, das 
elen gebildeten Farblack einhiillt, ohne sich chemisch mit ihm zu verbinden. 
Nebenbei soll das Zinnoxydul etwa von cler Farbe aufgenommenes Eisen­
oxyd reduzieren, und das gebildete Zinnoxyd tritt in elen Lack selbst ein 
wodurch Ietzterer feuriger und lebhafter wird. Eine andere Ansicht be­
streitet den Eintritt des Zinns beim Schonen in den Farblack; der Zinn­
salzzusatz wirke nur im Beiz- und Fărbebad auf die Lackbildnng mit ein. 

Das Verhalten des Altrotfarblackes ist wesentlich verschieden von dem 
des Neurotlackes. Fur ganz echte Farben, die im Handel als reib-, mangel­
und bleichecht bezeichnet werden, wird noch heute nach dem Altrot­
verfahren gearbeitet, wăhrend die weniger echten Farben, die im Handel 
als mangelecht erscheinen, nach dem Neurotverfahren erzeugt werden. Eine 
ausreichende wissenschaftliche Erklârung iiber die chemischen Vorgiinge, 
die in den einzelnen Operationen, namentlich beim AltrotprozeB, auftreten, 
ist bis heute noch nicht gegeben worden. 

Dnrch das Einweichen der Faser in der Olemulsion, dem Trocknen 
an cler Luft und in cler Echthănge soli eine gleichmăBige Săttigung der 
Faser mit 01 stattfinden. Letzteres erfăhrt unter Einwirkung der Sonne, 
des Lichtes und cler Wărme eine Verănderung unter Bildung einer Ver­
bindung, die von Liechti und Suida als Oxyoleinsăure bezeichnet 
worden ist. Diese vermag mit der Tonerde, dem Alizarin und Kalk und 
auch mit den beim Avivieren resp. Rosieren zugesetzten Zinnsalzen einen 
kompliziert zusammengesetzten Lack von groBer Widerstandsfăhigkeit gegen 
Licht, Chior und alkalisch wirkende LOsungsmittel zu bilden. Die Ver­
hăltnisse von Alizarin, Tonerde, Kalk und Fettsauren, die im Farblack vor­
kommen, wechseln je nach der Methode, die beim Fărben eingehalten 
wurde. In der Regel ist im V erhăltnis zum Kalk und Alizarin ein groBer 
TTberschuB von Tonerde vorhanden. Schlumberger, Rosenstiehl, 
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Liechti und Suidal) fanden, dal3 von miii Tonerde gebeizter Baumwolle, wenn 
diese bei Anwesenheit von Calciumazetat mit Alizarin gefll.rbt wird, auf 
jedes Moiekill Alizarin ein Drittei Moiekill Kalk aufgenommen wird, und daJ3 
sich die Zusammensetzung des Lackes in ungeseifter, alizarinrot ge:fll.rbter 
Baumwolle am besten durch die Formei 

A12Ca(C14H604)s(OH)2 

ausdrJlcken lâl3t. Die ausgesprochene Wirkung des Oies, der erzeugten 
Farbe Feuer und Echtheit zu verleihen, wird auf verschiedene Weise erk!Art. 

Miiller-Jakobsl) ist der Meinung, dal3 z. B. bei Verwendung von 
sulfuriertem Olivenol zum Olbeizeu der Baumwolle das TiirkischroWI 30 Ofo 
unzersetzten Glyzerides enthalten solle, da gerade dem unzersetzten OI inso­
fern eine besondere Bedeutung zukomme, als dieses in den Farblack ein­
trete, denselben umhiille und vor ăul3eren Einwirkungen (Reagenzien) 
schiitze, der Farbe Glanz, W eichheit und Soliditllt erteilend. 

Gegeniiber dieser rein physikalischen Theorie der Wirkung des Tiirkisch­
rotoles weist Hen r i S c h mi d S) darauf hin, dal3 sich die tlhemische Er­
kllirungsweise Ieichter und natiirlicher den V erh.IIJ.tnissen anpasse und, was 
Rizinusolprăparate anlangt, auch durch Versuche gestiitzt worden sei. 

Diese Versuche wurden in einer der ersten Tiirkischrot:fll.rbereien der 
Schweiz von M. Fischli ausgefilhrt, allerdings nicht mit sulfuriertem Rizinu80I, 
sondern mit Natrium- und Ammoniumrizinat. Das erhaltene Rot entsprach 
in jeder Beziehung, in ScMnheit und Solidităt, dem auf gewohnliche W eise 
hergestellten Rot. Die Anwesenheit von unverăndertem Triglyzerid in der 
Olbeize ist danach, wie auch Lochtin4) durch Versuche nachwies, zur 
Bildung eines guten Farblackes nicht unbedingt erforderlich. Loch tin ist 
sogar der Meinung, dal3 das TiirkischroWl eine um so bessere Oibeize dar­
stelle, je vollstllndiger die Zersetzung des Trigiyzerids beim Sulfurieren 
erfolgt. Die gebildeten Sulfosll.uren der TiirkischrotOle machen dabei das 
Olbad beim Beizprozei weniger schăumend als die reinen Rizinolseifen und 
verhindern, im Gegensatz zu den neutralen Rizinolseifen, infolge der sauren 
Wirkung der Tiirkischrotole die Bildung des unangenehm matte und schmutzige 
Nuancen ergebenden Alkalializarates. Nach Lochtins Angaben tritt die 
Bildung dieses Alkalializarates namentlich bei der Prliparation der Gewebe 
mit der RizinU80lseife Ieicht ein. Zwar ist diese Seife auch sehr diinnfliissig, 
bewirkt aher ooi der notwendigen Konzentration das den Beizproze.l3 stOrende 
Schăumen; diese Eigenschaften besitzen die sulfurierten Oie nicht. 

Die Bildung des Tiirkischrotlackes in Substanz, aul3erhalb der Faser, 
wurde von M. Fischli 5) verfolgt. Er versetzte Alkalirizinat mit Aluminium-

1) Mitteil. d. Tecbnol. Gewerbemuseums Wien 1885, S. 1. 
1) Dinglers polyt. Journ. 1884, Bd. 254, S. 384. 
8) Dinglers polyt. Journ. 1884, Bd. 254, S. 384. 
') Dinglers polyt. Joum. 1890, Bd. 275, S. 594. 
5) Romens Joum. 1889, S. 118. 

VemJche 
TOD Fischli. 



ErldArung 
von Schatz. 

504 Textil!5le. 

sulfat; der entstehende klebrige Niederschlag gerinnt bei weiterem Zusatz 
des Aluminiumsalzes. Durch Reinigung mit Alkohol und Ăther erhielt er 
eine pulverformige Masse der Formei 

AI20(0H)s(C18H3302)2 • 

Das in Wasser mit Alizarin erhitzte Aluminimnrizinoleat beginnt bei ca. 
40 o C den Farbstoff anzuziehen , schmilzt und nimmt dann , wlllirend 
die Temperatur auf 105 ° C steigt, ein prăchtig rotes Aussehen an. Durch 
Kochen mit Seife wurde dieser Lack nicht verăndert. 

Nach Schatz l) kann die Entstehung des Rotlackes beim Altrotprozei 
so erk:lărt werden, dati eine oder zwei W ertigkeiten des Aluminiums durch 
ein oder zwei Alizarinradikale, die dritte W ertigkeit durch ein Oxyolsiiure­
radikal gesăttigt wird; es treten demnach beim Fărben an die Stelle von einem 
oder zwei Oxyolsăureradikalen im oxyolsauren Aluminium, das sich auf der 
Faser befindet, ein oder zwei Alizarinradikale, es entsteht also freie Oxyol­
săure. Je dunkler die FarbenWne werden sollen, desto mehr alizarinoxy­
olsaure Tonerde mu13 entstehen kănnen. Da in dem oxyolsauren Aluminium· 
nur eine k:leine Menge Tonerde enthalten ist, werden die durch die 
Olemulsion auf die Faser gebrachten oxyolsauren Salze nicht genilgend 
Tonerde finden, um einen tiefer gefărbten Lack bilden zu konnen. Es mulil 
daher noch Tonerde in einer Form auf die Faser gebracht werden, die 
die beim Fiirben mit Alizarin nach Schatz freiwerdende Oxyolsăure zil 
binden vermag. Man erreicht dies durch Zugabe von essigsaurer Ton­
arde oder Alaun und Gerbsiiure. Eigentiimlicherweise ist bei einzelnen 
dieser IUteren ErkUl.rungen iiber die Bildung des Rotlackes, iiber den Ver­
bleib des Kalkes, der doch zur Bildtmg der Farbe absolut notwendig ist, 
nicbts gesagt. Auch in der neueren Literatur ist dieser Punkt nicht be­
sonders beriicksichtigt worden. Beim Neurotverfahren liegen die Verhălt­
nisse, da ja hier nur neutrale sulfurierte Rizinusăle oder Rizinoleate des 
Natrons oder Ammoniaks in Anwendung kommen, wohl etwas anders. Das 
mit Natronlauge oder Ammoniak neutralisierte OI spaltet beim Erwarmen 
leicht Schwefelsllure ab, unter Bildung von schwefelsauren Natron und 
Rizin6lsiiure. Diese polymerisiert sich sehr leicht und kondensiert sich 
mit nicht zersetzter Sulfosăure zu komplizierten Kllrpern, die mit Tonerde, 
Alizarin und Kalk Lacke von sehr verwickelter Konstitntion bilden werden. 
Je fester die Qlbeize mit der Faser verbunden ist und dies wird durch 
den ZersetzungsprozeS beim Trocknen der Qlbeize und durch die wieder­
holte gleichartige Behandlung der Faser mit der Qlbeize herbeigeflihrt 
desto echter wird der entsprechende Farblack, wobei wohl den auf das eigent­
liche Fărben folgenden Operationen eine wesentliche Mitwirkung zuzusprechen 
ist. Es ist ferner der sogenannte Auslaugungsproze13 nach dem Qlen fiir 
die W aschechtheit der Fiirbung von erheblichem Einflui. 

1) Dinglers polyt. Journ., Bd. 247, S. 38. 
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Eine Olbeize wird zweifellos eine um so intensivere Wirkung auf die 
zu bindenden K<>rper: Alizarin, Tonerde, Kalk und Zinnoxyd, auszui.iben 
verm<>gen, je mehr Hydroxylgruppen im Olmoleki.il enthalten sind. 

Soviel bis jetzt aus der Literatur bekannt geworden ist, hat man das 
Tonerdebindungsverm<>gen sulfurierter Ole noch nicht quantitativ verfolgt. 
Es lăl3t sich aber daraus zweifellos ein Anhaltspunkt gewinnen, nach dem 
man den W ert dieser O le fi.ir die Alizarinrotfărberei bemessen lrann. Es 
ist mehr als wahrscheinlich, dall zwei Ti.irkischroWlprăparate von gleichem 
Gesamtfettgehalt, aber abweichendem Tonerdebindungsverm<>gen bei in 
gleicher W eise durchgefi.ihrten Fărbeoperationen Farblacke von verschiedenen 
Eigenschaft,en geben werden. 

Diese Bestimmllllg wurde von Herbig 1) an zwei sulfurierten Olen von 
74% und 52% Fettgehalt durchgefi.ihrt. Es wurden gebunden unter 
Verwendtmg verschieden groJ3er Olmengen bei dem 01 mit 7 4% Gesamt­
fett: 2,60% und 2,570fo Al20 3 , bei dem anderen 01 in vier Versuchen: 
2,52%, 2,54%, 2,43% und 2,21% Al203 • 

Stellt man beide O le auf gleichen Fettgehalt ein, ·SO absorbiert das 
01 mit 52% Gesamtfett 3,46% Al208 , das mit 74% Gesamtfett nur 
2,58°/0 Al20 3 • Die nach dem Neurotverfahren cler Hochster Farben­
fabriken hergestellten Ausfărbungen zeigten in den Farbennuancen wesent­
liche Unterschiede. 

Die Bestimmung des Tonerdebindungsvermogens ert'olgt, indem man das genau 
gewogene 01 in einem Gockelschen Ma.Bkolben von 250 ccm lost, auf 60° C er­
wii.rmt und nun aus einer Gockelschen Biirette unter lebhaftem Schiitteln ein 
genau gemessenes Volumen einer Alaunll!sung, deren Gchalt an Al20 8 zuvor genau 
bestimmt worden i!lt, im 'Oberschull zugibt. Die Mischung wird ofter bis zum 
volligen Erkalten geschf1ttelt, aufgefiillt und filtriert. Von dem klaren Filtrate wird 
in einem aliquoten Teil die Tonerde gewichtsanalytisch oder titrimetrisch nach dem 
Verfahren von Merz 1) ermittelt. Man versetzt die zu titrierende tonerdehaltige, 
neutrale FlUssigkeit mit 3-4 Tropfen Korallin und gibt Natronlauge zu bis zur 
beginnenden Rotf'ărbung, kocht und gibt weiter so lange Laug.e tropfenweise zu, 
bis die Riltung beim Kochen nicht wieder verschwindet. Das Verfahren gi':lt, wie 
J.ie wiederholte Priifung an reiner Alaunl!isung und anderen Tonerdesalzen gezeigt 
hat, mit dem gewichtsanalytischen Verfahren gut ubereinstimmende Zahlen. 

B) .Anwendung der sulfurieJrten Ole au( anderen Gebieten der Fărberei. 

1. Einige basische Farbstoffe, wie Rhodamin B, G und 6 G, Auramin usw., 
geben auf mit Olbeize prll.parierter Baumwolle Fărbungen V()n groJ3er ScMn­
heit. Die ăltere Methode, Beizen lnit Ti.irkischroWI und essigsauter Ton­
erde, ist zwar umstlmdlicher, wird aber noch heute benutzt, weil das Ver­
fahren viei Ăhnlichkeit lnit der Prăparation beim Ti.irkischrotprozeJ3 hat. 
Die Garne werden in einer Mischung von 1 Teil Ti.irkischroWl und 
9 Teilen W asser impragniert, getrocknet und dann dureh essigsaure Ton-

1) Nicht veroft'entlichte V ersuche des V erfassers. 
2) Dinglers polyt. Journ., Bd. 220, S. 229. 
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erde von 5 ° Be genommen. Nach dem .A.bwinden und Egalisieren wird 
getrocknet. Je 50 Pfund des so gebeizten Garnes werden ~ine halbe Stunde 
bei 45 o C in 4 kg Schlemmkreide auf 350 l Wasser umgezogen, geschleudert 
und ohne zu trocknen, in gleicher Weise wie angegeben, mit Tiirkischrotol und 
essigsaurer Tonerde und Kreide noch zweimal behandelt und dann ausgefărbt. 

Nach neueren vereinfachten Verfahren wird eine LOsung von 1 Teil 
Tiirkischrotol in 2 Teilen W asser bereitet. Mit dieser wird das gebleichte 
trockene Garn impragniert, ansgerungen, egalisiert und bei mlUliger Tem­
peratur vollstăndig getrocknet. Die Beizung wird ein zweites und drittes 
Mal wiederholt, wenn man vollîg egale und sehr volle Nuancen erhalten 
will. Die Ausfărbung erfolgt dreiviertel Stunden in kurzer kalter Flotte 
(100 engl. Pfund auf 700 l Wasser), wobei man die Farbstofflosung auf 
zweimal in Zwischenzeiten von 20' zusetzt. 

2. Infolge der hohen Benetzungsfăhigkeit finden die sulfurierten Ole auch 
als Farbbadzusătze Verwendung beim Fărben mit substantiven Beizen- lmd 
Schwefelfarbstoffen, zum Avivieren (Weichrnachen) der Baurnwollfărbungen, 
ferner beim Fărben mit sauren Wollfarbstoffen und zum Avivieren der 
W ollfărbungen, endlich beirn Fărben von Baumwolle auf Fărbeapparaten. 

Allerdings eignen sich Hir die angefiihrten Zwecke durchaus nicht alle 
Prăparate, da die gewohnlichen Tiirkischrotole mit den irn W asser enthaltenen 
Kalk- bzw. Magnesiasalzen Făllungen geben, die zu mangelhaften Aus­
fărbungen Anlaf3 geben konnen. Besondere Erwăhntmg verdient hier die 
Monopolseife und das Monopolseifeool der Firma Stockhausen & Traiser, 
die bei hartem Wasser keine Făllung mit den obengeuannten Salzen zu bilden 
verrnogen. Man erreicht durch Zugabe von 1/2-1 Oj0 vom Warengewicht zur 
Farbflotte ein gleichmăBiges Aufziehen der Farbstoffe auch bei hartem Wasser, 
ein besseres Ausziehen der Flotte, gute Durchfărbung, erhohten Glanz der 
Fărbungen und reinere Nuancen; namentlich wird auch das unangenehme 
Bronzieren der Schwefelfarben verrnieden. Fiir die Fărbungen mit sauren 
W ollfarbstoffen eignet sich Monopolseife deshalb besonders, weil dieses Pră­
parat durch nicht zu groBe Mengen verdunnter Săuren nicht zersetzt wird. 

Wichtig fiir ein gleichmă.6iges Durchfărben des zu fărbenden Materials 
ist der Zusatz von Tiirkischrotol beim Farben auf Fărbeapparaten. Infolge 
der grolilen Netzungsfăhigkeit der mit dem Ol versetzten Farbflotte wird 
das Farbgut, was namentlich bei gewickeltem Material (Kopse) oft Schwierig­
keiten bereitet, gut und gleichmă.6ig von der Flotte genetzt. Zu bemerken 
ist, da.6 bei nicht zu harten Witssern auch die gewohnlichen Tiirkischrotole 
denselben Effekt geben. Von den zahlreichen Verwendungsarten der Monopol­
seife und des Monopolseifenols, die in einer von der Firma Stockhausen 
und Trai ser in Krefeld versendeten Broschiire aufgefiihrt Bind, ist hier nooh 
die zum Avivieren (Weichmachen) der Baumwoll- und Wollfărbungen an­
zufiihren. Zur Avivage der Fărbungen setzt man der Flotte 1-20/0 vom 
Warengewicht Monopolseife zu und zieht bei 30-40° C 10-20 Minuten 
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um. Durch diese Nachbehandlung wird der Griff weich und die Fărbungen 
erscheinen tiefer und scMner. 

Das gilt namentlich fnr manche Schwefelfarben, bei deren Verwendung 
das Material hart und dicht erscheint, so dal3 dann die ~'lotte in der 
Appretnr schlecht aufgenommen wird. Auch fiir die Nachbehandlung dar 
Anilinschwarzfllrbungen werden Monopolseife und das Monopolseifen<il emp­
fohlen, nm der Ware einen vollen, weichen Griff zu verleihen und den 
Farbton zu vertief~n. Die so bebandelte Ware bleibt geruchlos und lager­
bestăndig und es dringt kein Fett durch das Einschlagpapier, was besonders 
fiir Strumpfwaren und Trikotagen von Bedeutnng ist, wăhrend nach den 
Angaben der erwlllinten Firma gew1ihnliche Tiirkischrotole diese V orziige 
nicht besitzen sollen. 

3. Auch fiir die Besch werung der Baumwolle, die in der Rege! 
mit Bitter- oder Glaubersalz erfolgt, ist die Monopolseife vorgeschlagen 
worden. Dnrch die Beschwerung mit diesen Salzen wird die Faser hart 
nud sprOde, bei Zusatz von Monopolseife kann aber trotz der Beschwerung 
bis zu 400/0 ein schăner weicher Griff der Ware erzielt werden. 

Man versetzt fiir 1 l Wasser 300 g Bittersalz und 3-5 g Monopol­
seife, hantiert die Ware ca. 20-30 Minuteu bei 40-45° C, windet aus 
und trocknet. Mit Schwefelschwarz gefli.rbte Ware wird nach dieser Be­
schweruug anch in der Farbuuance tiefer und voller. 

4. Nach den Angaben der Badischen Anilin- und Sodafabrik 1) 

kann man Indigofărbungen auf Pflanzenfasern durch TUrkischrotolnachbe­
handlung in der Chior- und Waschechtheit wesentlich verbessern, indem 
man die Fărbung mit dem CH allein oder mehrere Male mit darauffolgender 
bzw. dazwischenliegender Trockuung oder uuter Mitverwendung von Tonerde­
salzen gemăR den bei Tiirkischrotfărbungen gebr'liuchlichen Beizverfahren 
prăpariert. Jedenfalls wird hier durch die Auflagerung einer Schicht von 
rizinolsaurer Tonerde die Farbe selbst mit einer Schutzh!llle versehen, die 
die Erhăhung der Echtheit in der angegebenen Richtung verursacht. 

Diese Beobachtung ist iibrigens noch insofern von Interesse, als die 
friiher erwăhnte physikalische Theorie, die. als Ursache fiir die Echtheit 
des Tiirkischrot~kes eine Umh!llluug der ll'arbe durch fettsaure Tonerde 
anfiihrte, hierdurch eine Bestătigung erfahren bat. 

5. Fast dieselbe Bedeutung wie in der Tiirkischrotfărberei haben die 
TiirkischrotOle, was die Wirkung des Oles auf die erzeugte Fllrbung und 
den Umfang des Verbrauches anbetrifft, in der Fărberei mit den auf der 
Faser entwickelbaren Farbstoffen erlangt. 

Das Tiirkischrotol wird hier der sogenannten Grundierungsflotte, 
bestehend aus einer Aufll>sung von ,8-Naphthol in Natronlauge, zugesetzt. 
}lan verwendet pro Kilogramm Ware bzw. auf 10 1 Flotte 11/ 2 Molektll 
,8-Naphthol = 225 g, 11/ 2 Molekiil und 1/ 3 Molekill Ătznatron = 73 g und 

1) D. R. P. Nr. 140191; Chem. Ind. 1903, S. 237. 
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etwas iiber das Vierfache des p-Naphthols an neutralem Natrontiirkischrotol. 
Mit dieser Lăsung wird das Garn bzw. Gewebe griindlich getrAnkt, 
ausgewunden und bei ca. 60 ° C getrocknet und hierauf in die mit essig­
saurem Natron neutralisierte Losung eines diazetierten Amins: Paranitranilin, 
x-Naphthylamin, Chloranisidin, Dianisidin, Benzidin, Tolidin usw. eingetaucht, 
wobei dann der entsprechende Oxyazofarbstoff auf der Faser entsteht. End­
lich wird gespiilt und bei 60 o C griindlich geseift. 

Statt des p-Naphthols wird jetzt das Naphtho1 R-Hochst genommen, 
das ca. 5,9°/0 des Natronsalzes der Naphtholmonosulfosaure F. 

(C10H60NaS03Na) 

enthalt und ein wesentlich blaustichigeres Rot liefert als das p-Naphtol 
an sich. Diese1be Verbindung wird von der Firma Leopo1d Cassella als 
Nuanciersalz in den Handel gebracht. Wichtig ist, dai3 zur Grnndierung, 
namentlich in der Garnfiirberei, mog1ichst Natrontiirkischrotole und nicht 
Ammoniakole genommen werden, da durch die alkalische Wirkung des 
Naphtho1natriums das Ammoniakiil unter Entwicklung von Ammoniak und 
Bildung freien Naphthols in Natronol verwandelt wird. Dieses freie p-Naphthol 
soli dann V eranlassung zu gel ben, streifigen und un egalen Fărbungen geben. 

Die Wirkung der Tiirkischrotole bei der Erzeugung dieser Farben ist 
ganz auffăllig. Beim Pararot ist z. B. die N uance ohne Olzusatz ge1b­
stichig und matt, mit 01 in der Grundierung dagegen feurig blaustichig 
und dem Tiirkischrot sehr ahnlich, dem ja das Pararot gro13e Konkurrenz 
bereitet hat. Auch die Steigerung der Lichtechtheit wird durch den 
Olzusatz bewirkt. Man hat deshalb bei der Entstehung des Farbstoffes 
eine Lackbildung angenommen 1). Fur diese spricht ferner die echte Braun­
farbung, die bei Behandlung der Paranitmnilinrotfarbung mit Kupfersalzen 
erhalten wird. Auch beim Dianisidinblau tritt die Wirkung der Ole ganz 
bedeutend zutage. Die Farbe ist hier direkt abhăngig von der Natur des 
Oles, indem das gewohnliche Tiirkischrotol rotstichige, rizinusolsaures Ammon 
grfinstichige und die desulfurierte Oxyolsăure (wohl OxystearinsAure?) noch 
vollere und griinere Tone lief~rn. Auf die fertig entwickelte Farbe ilbt 
eine nachtragliche Behand1ung mit Tiirkischroto1 keine V eranderung aus. 
Die Einwirkung des Oles auf das P-Naphthol findet bereits wahrend des 
Trocknens der Grundierung statt; ohne 01 prăparierte Stoffe werden durch 
Oxydation leicht braun, wahrend geolte Gewebe auch nach W ochen noch 
nahezu unverăndert sind 2). 

Ed. Justin-Mueller 3) erhielt bei Vergleichsversuchen unter Zusatz 
von Rizinoleat zur Grundierung ein Rot, das in flieJ3endem Wasser wenig 
nachlă.lilt, dessen }j'arbe feurig und blaustichig ist und das beim trockenen 

1) P. Wolff, Fii.rberztg. 1898, S. 41. 
2) 2!_um Grundieren nimmt man beim cx- N aphthylaminbordeaux bedeutend 

weniger 01. 
3) Fli.rberztg. 1906i S. 202. 
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Reiben wenig abgibt, dagegen ohne Rizinoleat ein Rot, das nicht waschecht 
ist, trilbe und gelbstichlge Nuancen zeigt und beim Reiben stark nachlliBt. 
Mueller hâlt die entstandenen Verbindungen zwischen Fettk1>rper nnd Azo­
farbstoff fur kolloidaler Natur. Diese werden von der kolloiden Faser zum 
Teil absorbiert, zum Teil clurch Adhăsion festgehalten. Erzeugt man Pararot 
in L1>sung, so beobachtet man bei Gegenwart von Fettkorpern, daB sich 
bei Zugabe der gew6hnlichen Menge von Natriumrizinat znr Naphthollosung 
ein sich zusammenziehender Niederschlag bildet, der r6ter und blllulicher 
ist als ohne Ri~inoleat. 

Schwalbe und Hiemenzl) erklăren die Wirkung der Olbeize als 
kuppelungs erzBgernd. Ohne Olbeize entstehen nur ziegelrote Tone, wie 
sie beim Zusammenbringen von ţl-Naphthollosung mit m.ineral.saurer, z. B. 
salzsaurer Diazolosung beobachtet werden k1>nnen. Mit essigsaurer Diazo-
11>sung dagegen entsteht eine blaustichige Fărbung; da die essigsauren Diazo­
losungen langsamer knppeln als mineralsaure, schlie.f3en die Verfasser aus 
dem entstehenden Blaustich bei Zusatz der Olbeize auf eine Kuppelungs­
verzogerung. Der· Einflul3 der fettsauren Salze auf die Nuance cler Fllrbung 
bei Zusatz zur Naphtholprăparation gibt sich in folgender Reihe von den 
gelbstichigen zu den blaustichigen Tonen verlaufend zu erkennen: Marseiller 
Seife, Monopolseife, TiirkischroWl, RizinusBlnatronseife und Rizinu80lammon­
seife (Paraseife P. N., Hoohst). 

Fiir die Erklărung der Wirkung der Tiirkischrotole bei der Erzeugung 
der Azofarbstoffe auf der Faser ist eine Beobachtung von Friedrich 
Reisz 11) von besonderem Interesse. ţl-Naphtbol ist in reinen und sulfu­
rierten Oxyolsll.uren lBslich. Die oligen. LOsungen werden vom Wasser nicht 
aufgenommen sondern geben erst bei Ammoniakzusatz klare LOsungen. 
Letztere, die das ţl-Naphthol ohne Zweifel in freiem Zustande enthalten, 
eignen sich vorziiglich zur Hervorbringung der unloslichen Oxyazofarbstoffe 
auf tierischer l!'aser. Die erzielten Fllrbungen sind nach den Angabeu von 
Reil3 nicht nur intensiver und schoner, sondern auch seifenechter als die 
mit ,8-Naphtholnatrium auf Baumwolle gewonnenen. Dabei ist es unnotig, 
die grundierte W olle vor der Entwicklung zu trocknen, ja man soll sogar 
nach dem Grundieren leicht spiilen. Man behandelt die W oile kalt oder 
bei 40-45° C in einem verdiinnten, etwa 1/ 2-1 Ofo Naphthol enthaltenden 
Ammoniakseifenbad, z. B. des TiirkischroWles, schleudert und entwickelt 
direkt in der essigsauren Diazolosung, spiilt und seift bei 40-45 o C. 

6. Zum Schlul3 dieses Abschnittes sei noch einer besonderen Eigen­
schaft der Natrontilrkischrotole gedacht. Nach einem Patent der HBchster 
Farbenfabriken 3) witd die Ătzwirkung des Hydrosulfits N. F. konzentriert, 
durch Zusatz von NatrontilrkischrotBl bei Weit\- und Buntlitzen von Naph-

1) Zeitschr. f. Farbenind. 1906, S. 106. 
1) Fli.rbel'Ztg. 1901, 8, 17, 
8) Fărberztg. 1906, S. 163. 
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thylaminbordeaux betrăchtlich gesteigert. Hoohst bringt ein Prăparat Ro­
dogen M. L. B., eine rotlichbraune Fliissigkeit, in den Handel, die die 
Atzwirknng der aus Hydrosulfit N. F. konzentriert, bereiteten Ătzfarbe 
befordert. Auliler Rodogen haben nun auch Natrontiirkischrotol und Natrium­
pyrophosphat den gleichen Erfolg. Zur Entfaltung der Redu.k:tionskraft ist 
ein verlăngertes Dămpfeu erforderlich. Die W eililătze setzt sich zusammen 
aus: 400 g Weizenstărke-Tragantverdickung, 50 g Natronrotol, 50prozentig, 
500 g Hydrosulfitverdickung N. F. G., 6 g Ultramarin und 44 g Wasser. 

II. Anwendung sulfurierter CHe in der Appretur, Bleicherei 
und Schlichterei. 

Die Verwendung der TiirkischrotOle zu diesen Operationen beruht im 
wesentlichen auf der stark netzenden Eigenschaft der mit den Olen versetzten 
Flotte und auf der Erteilung eines weichen Griffes in der Appretur. Auch 
hier werden der Monopolseife besonders hervorragende Eigenschaften vor 
den iibrigen TiirkischrotOlen zugesprochen. 

Wăhrend die Monopolseife in bezug auf das Netzungsvermogen den 
iibrigen Olen gleichgestellt werden mulil, zeigt sie in ihrem Verhalten gegen­
iiber Kalk und Magnesiasalzeu, mit denen die anderen Ole Triibungen und 
Ausscheidlmgen von Kalk- bzw. Magnesiasalzen geben, eine Eigenschaft, 
die besonders fiir Appreturzwecke von groliler Wichtigkeit ist. Die Monopol­
seife bildet - hier unterscheidet sie sich nach Versuchen Herbigs von 
anderen, ebenso hochprozentigen Fabrikaten anderer Firmen ganz auffăllig -
mit dem in der Appretur viei verwendeten Bittersalz (MgS04) keine kăsige 
Ausscheidung, sondern eine Emulsion, die sehr leicht in das Innere der 
W are einzudringen vermag, wăhrend sich die mit anderen Olen eintreten­
den Magnesiasalzabscheidungen auf der W are ablagern und dadurch die 
Appretur fehlerhaft gestalten konnen. 

V on Monopolseife sollen pro Kilo Appreturmasse geniigen flir: 
Wollappretur: 1-1,5 g; Baumwoll- und Leinenappretur 3-6 g, fiir 

Pliisch-, Samt-, Seiden- und Halbseidenappretur 2-3 g. Besonders ist hier 
die Bittersalz-, Dextrin- oder Kartoffelstărkeappretur zu erwăhnen. Dextrin 
und Bittersalz werden jedes fiir sich gelost, die Losungen auf 40-500 C 
abgekiihlt und dann zusammengeriihrt. Dazu gibt man in wenig Wasser geloste 
Monopolseife und verriihrt das Ganze noch etwa 1 O Minuten lang. 

Fiir Buntgewebe, Blaudruck, Blauleinen, Flanelle, V elvets, Pliische, 
Trikotagen, Halbseide und Halbwolle werden folgende Vorschriften gegeben: 

Buntgewebe: pro Kilo Appretur 150-200 g Dextrin, 150-200 g 
Bittersalz, 3-1 O g Monopolseife. 

Blaudruck und Futterstoffe: 50 g Kartoffelstărke, 50 g Bittersalz, 
3-10 g Monopolseife. 

~Iatratzenstoffe, G-Ianzappret pro 100 l ~1otte: 7,5 kg lOslicher 
Stărke, 5 kg Sirup, 200 g Paraffin, 200 g Kokosfett, 1 kg Monopolseife, 
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100-200 g Chlorzink. Stărke und Sirup werden fiir sich gelost. Die 
Monopolseife wird in einem Liter W asser gesclunolzen, drum riihrt man die 
Fette hinein und giel3t die ganze Mischung in die Flotte. 

Matratzenstoffe, Stumpfappret: 15 kg Dextrin, 20 kg Bittersalz, 
5 kg Glykose, 1 kg Monopolseife, 1 kg Talg, 200 g Chlorzinkauf 100 l Flotte. 

Matratzendrelle, Glanzappret: 9 kg loslil:lher Stiirke, 5 kg Sirup, 
l kg Paraffin, tj2 kg Monopolseife, 200 g Chlorzink. 

Matratzendrelle, Stumpfappret: 8 kg Kartoffelstărke, 5 kg Sirup, 
1/ 2 kg Monopolseife, 200 g Chlorzink pro 100 1 AppretUI'floite. Die Vorteile 
der Monopolseife in der Appretur bestehen nach den Angaben der Firma 
in folgenden : 

1. Klare, leuchtende Farben, keine triiben Stiicke, keine Flecke; 
2. angenehmer natiirlicher Griff, selbst bei hoher Beschwenmg; 
3. Geruchlosigkeit der appretierten W are anch nach langem Lageru; 
4. hOchste Ansgiebigkeit. 

Bei Verwendung cler Monopolseife i.n der Appretur soll besonders 
beachtet werden, die Seife in etwa der gleichen Menge Wasser zu schmelzen. 
Vor Zugabe der Seife zur Appretur- und zur Schlichtmasse soll man 
1 O Teile der konzentrierten LOsung mit 100 Teilen W asser verdiinnen. 

Bei Versuchen mit anderen Tiirkischrotl>lprăparaten, z. B. mit dem 
Universală! von Dr. Schmitz in Heerdt a. Rh. und mit dem Turkonol der 
Firma Buch und Landauer in Berlin, wurden mit den nachfolgenden 
.Appreturen iibrigens auch sehr befriedigencle Resultate erhalten. Man clarf 
also der Monopolseife noch nicht clas Monopol auf cliesem Gebiete zusprechen. 

Halbwolle: Fiir 10 1 Appreturflotte 600 g Leim, 50 g Turkonol. 
Wolle: Fur 10 1 Flotte 

a) 1/ 2 1 Turkonol; 
b) 200 g Dextriu, 200 g Leim, 200 g MgS04 , 200 g Universalol 

von Schmitz, 50prozentig; 
c) 200 g Stărke, 150 g Gummi, 200 g Dextr~ 200 g Turkonol; 
d) 200 g Dextrin, 200 g Leim, 200 g Mg804., 200 g Turkon6l. 

Der Zusatz cler sulfurierten Ole zur Bleichflotte bewirkt, dal3 die 
Bleichfliissigkeit die W are gleichmăBig durchdringt tmd dadurch eine inten­
sivere Bleichwirkung auszuiiben vermag. Man setzt von der Monopolseife 
3/-~.-1 g pro Liter Flotte zu. In cler Schlichterei bewirkt der Zusatz der 
Tiirkischrot6le zur Schlichtmasse ebenfalls einen weichen und vollen Griff. 
Bei Verwenclung cler Monopolseife als Zusatz zum Schlichtfett ist eine 
besonders hohe Beschwenmg moglich. 

Produktion und Handel. 

Die P r o du k ti o n der Industriestaaten an W ollspickmitteln und Tilr­
kischrotlilen liUlt sich kaum einschll.tzen. Aueh uber den Au.Benhandel 
mit diesen Produkten sind richtige Ziffern nieht so leicht beschaffbar, 

Verwendung 
in der 

Bleicherei, 

in der 
Sehlich· 

terei. 
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weil iiber diese Prăparate keine gesonderten statistischen Aufzeichnungen 
gepflogen werden. 

Nur iiber Ttirkischrotol liegen in einigen Staaten die Ein- und Ausfuhr­
ziffern vor, von denen wir die fiir Deutschland ai:lfiihren mochten. 

Die Einfuhr Deutschlancls von ti\rkischrotăhnlichen Produkten betrug· 

Menge in Wert 
Doppelzentnern in Mark 

1900 4085 131000 
1904 7753 395000 
1905 5819 285000 
1907 1958 75000 

welche W erte von denen der Ausfuhr allerdings bei weitem iibertroffen 
werden. Ausgefiihrt wurden nlimlich 

Menge in Wert 
Doppelzentnern in Mark 

1900 12936 492000 
1904 18805 658000 
1906 203ao 672000 
1906 22252 890000 



Zehntes Kapitel. 

Die Stearinfabrikation. 

AlZgemeines. 

Unter "S tearin '' versteht man im Handel die festen, aus Tier- und 
Pflanzenfetten gewonnenen, gereinigten Fettsăuren, die hauptsăchlich aus 
Stearin- und Palmitinsăure bestehen, aber auch Oxystearinsăure, Isoolsăure, 
Stearolakton 1md âhnliche V erbindungen enthalten konnen. Die besser ge­
wăhlte Bezeichnung "technische Stearinsăure" ist fiir dieses Produkt 
sehr wenig gebrăuchlich, obwohl sie mehr am Platze wăre und die sich 
mitunter einstellenden Unklarheiten, die bei dem gleichzeitigen Gebrauch des 
Wortes "Stearin" fiir feste Fettsăuren sowie fiir das Triglyzerid der 
Stearinsâure (Tristearin) entstehen, vermeiden wiirde. 

Bei der Gewinnung von Stearin erhălt man technische Olsăure und 
Glyzerin als Nebenprodukte; mit den Stearinfabriken ist in der Regel 
eine KerzengieJ3erei in V erbindung, weil man das Stearin vor allem als 
Kerzenmaterial verwendet. 

Haupt- und 
Neben­

prodnkte 
der Stearin­

industrie. 

Das Wesen der Stearingewinnung kann dnrch nachstehendes, ganz Fabrika· 
S tions-allgemein gehaltenes chema veranschaulicht werden: schema. 

Glyzerin 

Tier- und Pflanzenlette 

(GlyxerUk der Fettsăuren) 

werden gespalten in : 

Fettsăuren (Gemenge fester und fliissiger), 

die man trennt in: 

Feste Fettsăuren 
Technische Stearinsăure 

(Stearin) 

Fliissige Fettsăuren 
Technische Olsăure 

(Olein, Elain). 

Die technische Durchfiihrung dieses scheinbar so einfachen Fabrikations­
schemas erfordert einen ziemlich umstJl.ndlichen Fabrikationsgang und lă13t 

Hefter, Technologie der Fette. III. 33 
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so viele Ausfil.hrungsrnethoden zu, dal3 die Stearinindustrie von allen Zweigen 
der Fettverarbeitung als der vom chernischen und wohl auch vom rnaschi­
nellen Standpunkt aus interessanteste bezeichnet werden kann. 

Der verminderte V erbrauch von Stearinkerzen (Uberhandnehmen cler 
Gas- und elektrischen Beleuchtung, Verbreitung der billig·eren Paraffinkerzen) 
hat einen unverkennbaren wirtschaftlichen Riickgang der Stearinindustrie 
gezeitigt. 

Dafiir haben aber der immer grol3er werdende Konsum von Glyzerin 
(Dynamitindustrie, verschiedene technische V Arwendungen) und die sich fort­
laufend lebhafter gestaltende Nachfrage nach Fettsăuren (Karbonatverseifung) 
wenigstei:J.s cler ersten Phase der Stearinfabrikation - der Spaltung cler 
Fette in Glyzerin und Fettsaure - eine weite Ausdehnungsmoglichkeit 
g·esichert. Sogenannte Fettspaltungsanlagen sind heute nicht nur in 
vielen Seifenfabriken zu finden, sondern auch als vollkomrnen selbstandige 
Betriebe geschaffen worden. Sie verarbeiten die Fette nicht, wie die 
Stearinerien, zu Stearin, technischer Olsaure und Glyzerin, sondern be­
schranken sich auf die Trennung der Neutralfette in Glyzerin und Fett­
saure und geben diese beiden Produkte an Glyzerinraffinerien und Seifen­
siedereien weiter. 

Entwicklungsgeschichte der Stearinindustrie. 

Den Grundstein zur Stearinfabrikation legte Chevreull) durch seine 
klassischen Untersuchungen iiber die Zusammensetzung der Fette, welchen 
Arbeiten allerdings schon die Entdeckung des Glyzerins durch Scheelell) 
irn Jahre 1783 und die Arbeiten von Braconnet3) vorausgegangen waren. 
Zwei Jahre nach der Veroffentlichung der denkwiirdigen Untersuchungen 
Chevreuls ging dieser irn Verein mit seinem Kollegen Gay-Lussac 
daran, seine Studien praktisch zu verwerten, und zwar liel3en sich die 
beiden Forscher ein Verfahren 4) patentieren, wonach die aus den Fetten 
abgeschiedenen Fettsauren als Kerzenmaterial verwendet werden sollten. 

Lesen wir heute jene Patentschrift Chevreuls, so miissen wir iiber 
die wahrhaft prophetische Gabe dieses Mannes staunen; alle die spateren 
Vervollkommnungen, die die Stearinfabrikation irn Laufe der Jahre erfahren 
hat, finden sich hier schon zum Teile direkt angedeutet, zum Teile vor­
geahnt. Das Originalpatent Chevreuls bildet andrerseits ein hochst inter­
essantes und lehrreiches Zeugnis daHir, dal3 der W eg von der wissenschaft-

') Recherches chimiques sur les corps gras d'origine animale, Paris 1823. 
2 ) De natura saccharina peculiari oleorum expressorum et pinguedinum 1783. 
3) Bracbnnet verrlanken wir rlie Kenntnis, dall sich Fette in feste und 

fliissige Bestandteile (Stearin und Olein) trennen lassen. 
') Das englische Patent (Nr. 5183 v. 9. Juni 1825) llat Gay-Lussac durch 

seinen Agenten Moses Poole nehmen lassen. - Vergleiche Register of Arts 
and Sciences, Bd. 3, S. 274, und Engineers' and Mechanics Encyclopae­
d ia, Bd.l, S. 305. 
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lichen Erkenntnis bis zu ihrer praktischen Anwendung sehr weit 1md mit­
unter ăuBerst schwietig ist. 

Der W ortlaut cles Patentes, dnrch das die Stearinindustrie eigentlich 
geschaffen wurde, ist folgender: 

"Wir wollen unser Patent auf diese Anwendung er"treckt sehen, das heif.\t, 
wir wollen uns das ausschlieBliche Recht bewahren, zu Beleuchtungszwecken feste 
oder fliissige Fettsăuren herzustellen, die man aus Fetten, Talg, Butter und Olen 
durch Verseifung mit Pottasche, Soda oder anderen Basen, durch Sii.uren 
oder sonstige Mittel erhălt. Wir beabsichtigen, die verseiften Fettkorper entweder 
als solche oder mit anderen, unverseiften, als da sind Wachs usw., anzuwenden. 
Die verseiften fliissigen Fettkorper, die wir nicht zur Heleuchtung anwendbar er­
achten, werden in Se ife verwandelt werden. 

Wir verseifen die zur Beleuchtung oder die als Seife zur V erwendung bestimm­
ten Fettkorper sowohl hei der gewlihnlichen Koch tempera tur als auch bei hoherer, 
mit der Spannung mehrerer Atmosphii.ren. Wir erkannten, daL\ die in letzter 
W eise ausgefiihrte Verseifung viele Vorziige vor der bei gewohnlichem Atmosphii.ren­
druck stattfindenden voraus bat. Ist die Verseifung mit der geringstmoglichen 
Alkalienmenge ausgeîtihrt, so trennen wir Stearin- und Margariusăure von der 
oligen Săure durch folgende Prozesse: 

1. Wir liisen die durch Verseifung erhaltene Masse mit Wasser, das das Oleat 
mit AusschluB des gro/.leren Teiles der Stearin- und Margarinsăure, die als basische 
Salze zuriickbleiben, auflost; die letzteren werden durch Salzsăure oder eine andere 
Săure zersetzt. 

2. Wir zersetzen sogleich die Seifenmasse durch Salzsii.ure und behandeln die 
Fettmasse durch teils kalte, teils heiLle Pressung (die Olsăure la11ft ab und la.Bt die 
festen Fettsli.uren zuriick), oder wir trennen die festen Fettsli.uren von den fliissigen 
mittels Alkohols, der vorzugsweise Olsăure bei etwas erhlihter Temperatur auflost. 

3. Oder aber wir behandeln die Seife der Reihenfolge nach mit kaltem Alko­
hol, der meist ()Jsaureseife aufliist, dann mit heif.\em Alkohol, der alle Fettsăure­
salze auflost. Wăhrend der Abkiihlung kristallisieren rlie Salze rler festen Fett­
săuren aus, wogegen die Oleate in Losung bleiben" '). 

Die Ubelstănde, die diesem Verfahren anhafteten und es fur den 
Fabrikbetrieb 1mmăglich machten, waren mehrfacher Art: Vor allem waren 
die Spesen der Alkalienverseifung sehr hoch 1md zweitens krankte das Ver­
fahren an dem Fehler, da.B zur Zersetzung der Seife Salzsăure verwendet wurde 
und man die dabei gebildeten Alkalichloride nicht văllig aus den Fettsăuren 
zu entfernen verstand 2). Auch war das erhaltene Stearin als Kerzenmaterial 
nicht am besten geeignet, denn die Kerzen fiihlten sich fettig· an und brannten 
schlecht, weil es an einem g·eeigneten Dochte fehlte, den erst viei spăter 

Cambaceres (siehe Kapitel "Kerzenfabrikation") richtig· herzustellen lehrte. 
Eine von Cambaceres zu Ende der zwanziger Jahre des vorigen 

Jahrhunderts anf Grund des Patentes Chevreul-Gay-Lussae errichtete 
Stearinfabrik kam denn auch iiber die verschiedenen Kinderkrankheiten 
nicht hinaus und ging nach sechsjăhrigem Bestande ein. 

') Brevets d'invention, Bd. 41, S. 396, v. 10. Febr.l825. 
2) Dieser Ubelstand scheint aber bald iiberwunden worden zu sein, denn man 

hielt lange Zeit an uer Salzsăure als Zersetzungsmittel fest. (Vgl. S. 590.) 

33* 
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Ein bedeutender Schritt nach vorwărts war fiir die Stearinfabrikation 

getan, als A. de Milly die Verwendung von Kalk an Stelle der Alkalien 
zur Verseifung der Fette vorschlug. A. de Milly, der ursptiinglich 
Kammerherr am Hofe Karls X. war und durch den Sturz der ălteren Linie 

der Bourbonen seiner Habe beraubt wurde, hatte sich im Jahre 1831 mit 
dem Arzte Motard assoziiert und an der Barriere de l'Etoile in Paris eine 

Stearinkerzenfabrik gegriindet, deren Produkte unter dem Namen "Bougies 

de l'Etoile" bekannt wurden. Schon damals scheint sich de Milly mit 

der Idee getragen zu haben, an Stelle der Alkalien Kalk zu verwenden; 

sein in Fraukreich genommenes, auf die Namen de Milly und Motard 

lautendes Patent, das die V erwendung des Kalkes genau beschreibt, ist aber 

erst vom 10. Dezember 1831 datiert. Es heillt darinl): 

nln Anbetracht, daL\ bis jetzt die Verseifung der Fette mit Kalk von niemandem 
angeraten und auch in keinem Werke beschrieben ist; in Anbetracht femer, dai! 
allein die Unterzeichneten diese Art der Verseifung anwenden und sich demnach 
als Erfinder derselben betrachten, bitten die Unterzeichneten den Minister, ihnen 
auf zehn Jahre ein Patent zu bewilligen auf die Verseifung mit Kalk in ge· 
schlossenen Gefii.L\en und bei einer Temperatur, die die des siedenden Wassers 
libersteigt" 2). 

In der năheren Beschreibung der Ausfiihrung des Verfahrens fălit auf, 

dal3 die notwendige Menge des Kalkes nicht genannt wird, daB man viel­

mehr von einer geniigenden Quantităt Kalkes spricht. Man geht aber wohl 

kaum fehl, wenn man letztere mit 12-150/0 annimmt, denn im Jahre 
1844 riihmt sich A. de Milly ausdriicklich des Vorteils, daB es ihm 
gelungen sei, durch Anwendung sehr guter Riihrwerkzeug·e die Kalkmenge 
bis auf 1 O % herabzudriicken 3). 

Da de Milly und Motard die Verseifung· mittels Kalkes in ge­
schlossenen Gefăl3en unter Druck patentiert erhalten hatten, bemiihte sich 
die nirgends fehlende Konkurrenz darum, dieses Verfahren zu umgehen, und 
es war sehr natiirlich, dal3 man darauf verfiel, diesen ProzeB in offenen 

') Auffallenderweise gedenkt der Bericht von St. Flachat liber die Pariser 
Ausstellung vom Jahre 1834(St. Flachat, L'Industrie etc., Paris 1834) mit keinem 

W orte der Kalkverseifung, doch dlirfte dies nur auf ein Versehen zuriickzuflihren 
und die Kalkverseifung in diesem Jahre tatsăchlich schon praktisch verwendet wor· 
den sein. Im librigen ist die damalige Gewerbegeschichtschreibung, die sich fast 
ausschlieL\lich auf die verschiedenen Rapporte liber riie W eltausstellungen von Paris 
und London beschrii.nkt, ziemlich liickenhaft und ungenau. So berichtet z. B. 
Hermann (Die Industrieausstellung zu Paris 1839, Nlirnberg 1840, S. 265), dal\ 
Milly schon im Jahre 1827 (Grlindung der Kerzenfabrik l'Etoile aber erst 1831 !) 
Stearinkerzen ausgestellt habe. Nach den Rapports du ,jury central, Paris 1844, 
Bd. 2, S. 810 erhielt de Milly bei der Ausstellung des ,Jahres 1839 die goldene 
Medaille als Auszeichnung zuerkannt. 

') Brevets d'invention, Bd. 5, S. 505; Seifenfabrikant, Berlin 1888, S.149. 
3) Die Verseifung mit Kalkhydrat wird auch in einem engl. Patent von 

J. F. W. H e m pe 1 und H. B 1 unde Il im J ahre 1836 beschrieben. ( N ewtons London 
Journ., Bd. 11, S. 207.) 
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Geflif3en vorz1mehmen. Die Societe d'Encouragement in Paris erteilte 
im Jahre 1839 Duriez sogar eine Anerkennungsmedaille fiir seine be­
merkenswerte V erbesserung in der Stearinfabrikation, bestehend in der An­
wendung offener GeflUle an Stelle der bisherigen geschlossenen Apparate. 
Bedeutet diese Einftihrnng Duriez' nach unseren jetzigen Anschauungen 
auch direkt einen Riickschritt, so war sie damals bei der unvollkommenen 
Apparatur und bei der Unkenntnis der Vorteile, die die Druckverseifung 
bietet, ein immerhin ganz beachtenswerter Fortschritt, und selbst de Milly, 
der sich mittlerweile von Motard getrennt hatte, bequemte sich dazu, 
sein urspriingliches Verfahren (Arbeiten in geschlossenen Get'ă.Ben) Zll ver­
lassen und zm· Kalkverseifung in offenen Gefâ.Ben iiberzugehen. 

Der Kalkverseifung mit der stochiometrischen oder sogar g1'0J;leren 
Menge Kalk hafteten gro.Be Nachteile an. Einmal mu.Bte die gebildete harle, 
glasige Kalkseife vor der Zersetzung mit Sâure zerkleinert werden, zweitens 
war der Verbrauch an Reagenzien (Kalk und Săuren) gro.l3 und das Ar­
beiten erforderte viei Zeit, so daB es sich in der Ausfiihrung ziemlich 
teuer stellte. 

Die im Jahre 1854 von Tilghmann und Berthelot fast zu gleicher 
Zeit, aher tmabhăngig voneinander gemachte Entdeckung, da.B W asserdampf 
bei einem Drucke von 10-15 Atmosphăren die Triglyzeride zu hydrolysieren 
vermag, wurde daher von gro.13er Bedeutung fi1r die weitere Entwicklung 
der Stearinindushi.e. Die ersten Beobachtungen iiber die zersetzende Wirkung 
des Wassers auf Fette bei hoher Temperatur und Druck haben Appert 
(1823) 1md Manicler (1826) bei Versuchen iiber das Ausschmelzen der 
Fette gemacht. Diese Wahrnehnmngen waren aher nur ganz allgemeiner 
Art, so daJ;l Berthelot und Tilghmann das Verdienst gebiihrt, die Wasser­
verseifung erkannt zu haben. 

Auffallend ist, da.B dem sonst so umsichtigen de Mill y, der schon 
im Jahre 1833 die Verseifung in geschlossenen Gefălilen unter Druck emp­
fahl, die spaltungfordernde Wirkung des gespannten Wasserdampfes ent­
ging und da.B auch Chevreul und Gay-Lussac,· die in ihrer ersten 
Patentschrift vom Jahre 1825 ausdriicklich von der Verseifung bei "hoherer 
als Kochtemperatur und einer Spannung von mehreren Atmo­
sphll.ren'' sprechen, die eigentlichen Vorteile dieser Methode nicht erkannten. 
Als man sich dann durch die Yersuche von Duriez bewegen lie.B, das Ar­
beiten in geschlossenen Apparaten zu verlassen, und an seine Stelle die Ver­
seifung in offenen Kufen setzte, kam man von der richtigen Fii.hrte immer 
mehr und mehr ab, und die Beobachtungen von Tilghmann und Berthe­
lot miissen daher doppelt hoch veranschlagt werden. 

Berthelot begniigte sich mit der theoretischen Erkenntnis, die seine 
Versuche ihm gebracht hatten; Tilghmannl) und Mclsensll), welch letz-

') Engl. Patent Nr. 47 v. 9. Jan. 1854. 
2) Engl. Patent Nr. 2666 Y. 18. Dezember 1854. 
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terer kurze Zeit nachher in ăhnlicher Richtung experimentierte, suchten da­
gegen die Frage industriali auszubeuten und konstruierten Apparate, worin sich 
der ProzeJ3 der W asserspaltung in rationeller W eise durchfilhren lassen konnte. 

Nach den benutzten Apparaten (Autoklaven) wurde die Verseifung 
unter Druck Autoklavenverseifung genannt; diese Bezeichnung wird heute 
filr alle unter Dntck vorgenommenen Fettspaltungsverfahren angewandt, 
gleiohgiiltig, ob man mit Wasserdll.mpfen oder unter Mithilfe von spaltung­
fordernden Reagenzien (de Milly-Proze.l3) arbeitet. 

V on W ert fur die Entwicklung der W asserverseifung waren auch die 
von Cloez im Mus~e d'histoire naturelle in Paris angestellten Versuche~ 
aua denen hervorging, daB Talg bei einer Temperatur von 200 o C und 
15 Atmosphiren Druck 97,500/{) FettsAuren lieferte, die kaUir.. noch Spuren 
von Neutralfett enthielten. 

Die Wasserverseifung, die die Anwendung eines hohen Uberdruckes 
notwendig macht, falls eine weitgeheude Spaltung der :J!'ette erzielt werden 
soli, suchten G. Ji'. Wilson und G. Paynel) sowie R. A. Wright und 
L. J. Fouch~l) dadurch zu verbesPern, cta.l3 sie mit weniger hohem Drucke, 
dafilr aber bei um so hOherer Temperatur arbeiteten (Verseifung mit iiber­
hitztem Wasser bzw. mit iiberhitztem Dampf). Kurze Zeit darauf 
(1855) berichtete Pelonze 3) iiber die Einwirkung des Wasserdampfes auf 
Fette und schrieb dariiber: 

"Icb babe micb iibrigens versicbert, da.B Wasser allein bei 165 ° O auf Ole nicbt 
einwirkt; um diese zu zerlegen, lllUfl das Gemisob von Fettsubstanzen und Wasser 
die Temperatur von 220° O erreicben und sehr lange auf dieser erhalten werden, 
wie scbon Berthelot gefunden bat." 

Die technische Durchfilhnmg der V erseifung mit iiberhitztem Dampf 
erwies sich jedoch als schwierig, da die Temperatur des zu spaltenden 
Fettes nicht leicht genau auf der erforderlichen H<>he von 310-315 ° C 
gehalten werden konnte. Steigt die Temperatur aher iiber 315 o C an, so 
tritt eine Akroleinbildung auf, die die Arbeiter sehr beliistig.t und die 
Qualitll.t der Produkte wie auch die A.JSbeute schădigt; sinkt die Temperatur 
unter 310° C, so verlangsamt sich der SpaltungsprozeJ3 in unerwiinschter 
W eise. Spiter bat ruan gelernt, den Einflu.l3 der Temperatursrhwanknngen 
durch eine feine Verteilung des Fettes mit dem Wasserdampf abzuschwăchen, 
wodurch die V erseifung mit ilberhit?ten Dlhnpfen erst betriebsfăhig wurde. 

Ungefăhr um dieselbe Zeit, als die Verseifung durch hochgespannten 
oder iiberhitzt.en Wasserdampf von sich reden machte, trat auch de Milly 
mit einem verbesserten Fettspaltungsverfahren vor die Offentlichkeit. Diooe 

') Engl. Patent Nr.1624 v. 24. Juli 1854. - Scbii.dler nennt irrigerweise 
Wilson und Gwynne als Patentinbaber und spricbt an anderer Stelle wiederwn 
von Payen als Urbeber der Verseifung mit ilberhitztem Wasser, was aber Payne 
(und Wilson) beiflen mull. 

1) Engl. Patent Nr. 894 v. 1. April18fi7. 
3) Dinglers polyt. Journ. 1855, Bd. 188, S. 423. 
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neue Methode wa.r eine Kombination der Wasser- mit der Kalk- de Milly-
Prozelt verseifung; es wurde dabei nicht mehr mit der friiher iiblichen grotlen 

Kalkmenge operiert, sondern diese auf 2-4 Ofo vom Fettgewichte reduziert 
die Reaktion dafilr aher unter Druck in geschlossenen Getătlen vorgenommen 1). 

Dnrch den geringeren Kalkzusatz wird die verseifende Wirkung des W assers 
wesentlich erhOht; man kann deshalb bei weniger hohem Drucke arbeiten 
und braucht die Dauer der Operation nicht allzu lange hinauszuziehen. 
Dabei bringt die relativ geringe Menge Kalk nicht jene schweren Ubel-
stii.nde wie die Kalkverseifung in offenen Kufen, wobei mit mehr als 10°/0 

Kalk gearbeitet werden mutlte; vor allem ist das autoklavierte Fett nicht hart 
und sprOde wie die Kalkseife, sondern auch bei Illii..tliger Temperatur weich unrl 
schmierig, lii.tlt sich also ohne besondere Schwierigkeiten weiter verarbeite11. 

Vielfach wird auch Runge als der Erfinder des Verfahrens der Druck­
verseifung mit geringen Kalkmengen genannt; er soll diesen Prozetl im 
Jahre 1835 entdeckt haben, das wăren also zwei Jahre nach der Veri:iffent­
lichung des Patentes von de Milly, betreffend die Kalkverseifung mit nor­
maieu Kalkmengen. Es ist nun aber nicht recht einleuchtend, da13 Runge 
einen so bedeutenden und technisch wertvollen Fortschritt nicht intensiver 
verlautbarte. Jedenfalls mag neben de Milly aber auch Runge ein Ver­
dienst an der Sache haben, wie an dieser Stelle auch Friedrich Fournier 
dankbarst erwăhnt werden mu13, der um jene Zeit eine Fabrik in Marseille 
griindete, die durch seine Tatkraft und Ausdauer spater zur gro13ten Stearin­
fabrik Frankreichs emporwuchs. 

Der Millyproze13, wie man die Druckverseifung mit geringen Kalk­
mengen lange Zeit nannte, verschaffte sich bald Eingang in die grotlten 
Stearinfabriken aller Lănder, und der heute noch vielfach gebrii.uchliche 
Name "Millykerze" besagte urspriinglich, daB das Material dieser Kerzen 
nach dem Prozesse von de Milly hergestellt worden war. 

Im Laufe der Jahre hat der Millyproze.B durch Einfiihrung der ver­
schiedensten Reagenzien an Stelle des Kalkes mannigfache Modifikationen 
erfahren. Der ehedem ausschlie13lich angewandte Kalk ist aus den Stearin­
fabriken fast ganz verschwunden und man arbeitet heute meist nach dem 
Magnesiaverfahren oder verseift unter Zuhilfenahme irgendeines anderen 
spaltungbefordernden Mittels 2). Man spricht heute auch nur selten mehr 
von einem Millyproze.B, sondernallgemein von einem Autoklavenverfahren, 
worunter man nur selten die Wasserverseifungsmethoden, sondern meist die 
Druckverseifung unter Zusatz geringer Mengen von Reagenzien versteht; 

Ălter als die Druckverseifung ist die Spaltung der Fette durch 
Sch wefelsa ure. Beobachtungen iiber die Einwirkung konzentrierter 

'J Vergleicbe auch die Veriiffentlichungen de Millys liber seine Versuche 
im Bulletin de la Societe d'Encouragement 1861, S. 17. 

2) tTher die verscbiedenen zur Autoklavierung der Fette empfoblenen Mittel 
siebe S. 532-540. 
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Schwefelsăure auf Triglyzeride machte schon Archard (1777) sowie spăter 
Caveton (1831). 

Auch Chevreul erwăhnte diese Reaktion in seiner bereits zitierten 
Abhandlung, und Lefebvre machte 1829 Andeutungen liber die Umwandlung 
von Talg in FettEăure durch Schwefelsiiure. Es blieb aber Fremy vor­
hehalten, den bei dieser Reaktion vor sich gehenden chemischen Vorgang· 
aufzuklaren; in seiner am 9. Mai 1836 der Pariser Akademie der Wissen­
schaften i.iberreichten Abhandlung sprach er bereits die Hoffnung aus, da.B. 
seine Forschungen .AnstoB zur Vervollkommnung der Stearinfabrikation 
geben wurden, doch nahm er erst im Jahre 1855 1) ein Patent zur Ver­
seifung der Fette durch Schwefelsii.ure. Die Englii.nder Jones, Wilson 
und Gwynne 2) hatten indes schon friiher aus der theoretischen Erkenntnis. 
Fremys die praktisehe Nutzanwendung gezogen und die Schwefelsaure­
spaltung in englischen Stearinfabriken versuoht. 

Das Verfahren, das dunkle Fettsăuren lieferte, aus denen durch blo13es 
Abpressen kein wei13es Stearin gewonnen werden konnte, machte die Reini­
gung der Fettsăuren durch Destillation im Wasserdampfstrome notwendig. 
Uber die allmahliche technische V ervollkommnung des Schwefelsăurever­
fahrens und der Fettsăuredestillation sowie iiber die Einfiibrung der Spal­
tung nach gemisch tem 8ystem (.Autoklavierung mit nachfolgender 8ulfn­
ration und Destillation) wird auf 8. 675 năher berichtet. 

Zu Ende der neunziger Jallre des vorigen Jahrhunderts empfahl Twit­
chell seine Fettspaltung mittels aromatischer 8ulfosăuren, ein Ver­
fahren, das ob seiner einfachen DurC\hfiihrung mehr und mehr Eingang findet, 
um so mehr, als sich verschiedene Geruchte liber Nachteile (dunkle Fettsăuren, 
unvollstăndige Spaltung) als grundlos erwiesen und bei richtiger .Arbeit 
helle Fettsăuren bei ziemlich weitgehender 8paltung erhalten werden. Die 
Twitchellsche Methode ist aber heute mehr in jenen Fabriken zu finden, 
die ihre Fettsăuren zn 8eife versieden und sie nicht zu 8tearin weitel' 
verarbeiten, obwohl, wie gesagt, die Methode auch fiir 8tearinfabriken 
gut brauchbar ist. (Vergleiche 8. 680.) 

Die enzymatische oder fermentative Fettspaltung, die durch 
Connstein, Hoyer und Wartenbergs) im Jahre 1902 in die Fettindustrie 
eingeffihrt wurde, liefert Fettsăuren mit verhliltnismă13ig hohem Neutral­
fettgehalt. .Aus diesem Gnmde wird sie mehr zur Hydrolyse solcher Fette 
verwendet, die zu Seife weiter verarbeitet werden sollen. Fur die 8tearin­
industrie, wo man nur hochprozentig gespaltene Fettsăuren mit Erlolg zu 
8tearin verwerten kann, eignet sich die fermentative Fettspaltung auch 

1) Franz. Patent v. 29. Mai 1855. 
2) Engl. Patent Nr. 9542 v. 8. Dez. 1842 v. W. C. Jones u. G. F. Wilson; 

engl. Patent Nr. 10000 v. 28. Dez.1843 v. G. Gwynne u. G. F. Wilson; engl. 
Patent Nr.I0371 v. 31. Okt. 1844 v. G. :F. Wilson, G. Gwynne u. J. P. Wilson. 

3) Vergleiche S. 691. 
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schon deshalb weniger, weil hier mehr feste Fette zur Verarbeitung ge­
lan gen, deren Spaltung nach dem enzymatischen Verfahren wegen der leichten 
Zerstorbarkeit des fettspaltenden Ferments bei der Schmelztemperatur der 
Mher schmelzenden festen Fette wie auch wegen des gr(}ileren Dampf­
verbrauches weniger rationell ist als die Spaltung von bei gewohnlicher 
Temperatur fliissigen Olen und weicheren Fetten. 

Die einen sehr bemerkenswerten Fortschritt darstellende fermentative 
Fettspaltung hat mehrfach zu Arbeiten angeregt, die wohl im Laufe kurzer 
Zeit das Verfahren vervollkommnen helfen werden. 

Eine weit weniger interessante Entwicklungsgeschichte als die Spal­
tung der Neutralfette in ihre Komponenten hat die weitere Phase der 
Stearinfabrikation aufzuweisen: die Trennung der Uiissigen und der 
festen Săuren. Von den in dem Chevreulschen Patente vom 10. Fe­
bruar 1825 erwlihnten drei Wegen ist in der Praxis eigentlich nur der 
des Abpressens eingeschlagen worden; ali die vielen im Laufe der Jahre 
aufgetauchten Ideen, diese Trennung auf andere W eise vorzunehmen, sind 
kaum zur praktischen Anwendung gelangt und die auf diesem Gebiete ge­
machten 'Fortschritte beschrAnken sich eigentlich auf apparative V erbesse­
rungen der Pre.l3vorrichtungen. 

Auch die Verwertung des Stearins ist so ziemlich gleich geblieben. 
Nach wie vor werden die Hauptmengen des erzeugten Stearins der Kerzen­
fabrikation zugefiihrt; die iibrigen technischen Verwendungen des Stearins 
verbrauchen nur ganz verschwindend gro.13e, kaum in Betracht kommende 
Quantititen. Die als Nebenprodukt gewonnene Olsiure (Olein, Elain) 
wird zu Seifen verarbeitet, client aber auch als W ollschmilzmittel und anderen 
technischen Zwecken. 

Dagegen hat das Nebenprodukt der Stearinfabrikation, das Glyzerin, 
in dem letzten halben Jahrhundert an wirtschaftlicher Bedeutung unaus­
gesetzt gewonnen. Zur Zeit des Inslebentretens der Stearinfabrikation ein 
kaum beachtetes Abfallprodukt, ist es im Laufe der Zeit ein iuJ3el'Bt. ge­
suchter Artikel geworden, von dem infolge des immer gr5.13er werdenden 
Bedarfes an Nitroglyzerin (Dynamit) stets wachsende Mengen begehrt werden. 
Da die Stearinfabriken den Bedarf an Glyzerin nicht mehr zu decken vermogen, 
versuchte man, dieses Produkt auch aus den Seifenunterlaugen zu gewinnen, 
bis man in letzter Zeit daran ging, der Seifenfabrikation iiberhaupt nicht mehr 
Neutralfette (Triglyzeride) zuzufiihren, sondern diese vor ihrer Verseifung 
auf besonderen Fettspaltungsanlagen in Glyzerin nnd Fettsăuren zu trennen 1). 

Als eigentliche Hein1at der Stearinindustrie ist jedenfalls Frankreich 
zu betrachten, denn hier wurden die ersten, grundlegenden theoretischen 
.A.rbeiten durchgefiihrt und anch die ersten praktischen Versuche gemacht. 
Aber auch Eng land hat an cler Entwicldnng und Ausgestaltung der 
Stearinfabrikation wesentlich Anteil genommen. 

') Uber die Ges cb i cht e des G ly zerin s siehe Năheres Bd. 4. 
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Deutschland beschrltnkte sich mehr darauf, die franzosischen und 
englischen Erfabrungen zu verwerten. Die erste, von Emil Oemichen 
im Jabre 1830 errichtete Stearinfabrik, die nach den Patenten von Chevreul 
und Cambaceres arbeitete, hatte wenig Erfolg, weshalb Oemichen noch 
in demselben Jahre das Patent an den Wiener Seifensieder Josef Schreder 
verkaufte. Dieser nahm auf Grund dieses Patentes und einiger Verbesse­
rungen im Jahre 1835 ein iisterreichisches Privilegium und iibertrug 
dieses der Ersten iisterreichischen Seifensiedergewerkschaft "A p o 11 o", der 
er bei der Griindung beitrat. Zwei Jabre spltter erwarb die genannte 
Fabrik auch ein zweites Privilegium, und zwar das der Gebriider Schrader 
aus Aachen. Im Jahre 1839 kaufte die Seifensiedergewerkschaft den als 
Vergniigungslokal weltbekannten Apollosaal in Wien ( der spltter ihren 
Erzeugnisseu auch den Namen gab) und baute ihn zu einer gro.13en 
Kerzenfabrik um, die leider im Jahre 1876 einer Brandkatastrophe zum 
Opfer fiei. 

Von den iibrigen Lăndern Europas sind es besonders H o ll an d, 
Belgien und It ali en, wo die Stearinfabrikation festen Ful3 gefa.l3t hat 
nud zu groBer Bedeutung angewachsen ist; die anderen europltischen Staaten 
besitzen zwar durchweg eine oder mehrere Stearinfabriken, doch hat diese 
Industrie dort keine besoridere wirtschaftliche Wichtigkeit erlangt. 

Ubersicht des li'abrikationt~Verlaufes. 

Wie bereits S. 513 schematisch angedeutet wurde, kann man bei der 
Herstellung von Stearin oder technischer Stearinsll.ure ( das sind die in den 
Pflanzen- und Tierfetten enthaltenen festen Fettsauren) zwei Phasen unter­
scheiden: 

1. die Umwandlung des Neutralfettes (der 'friglyzeride) in Fett­
slturen und Glyzerin; 

IT. die Trennung der bei der Fettspaltung erhaltenen Fettsăuren 
in einen festen und einen fliise:gen Anteil (technisches Stearin 
und Olein); 

An diese Hanptarbeiten schlieBen sich im Fabrikbetriebe dann noch 

III. das Reinigen des Stearins und 
IV. die Verwertung der Nebenprodukte und Riickstltnde. 

1. Die Umwandlung des NeutraJiettes (der Triglyzeride) in Fett­
săuren und Glyzerin. 

Wie schon bei der Vorfiihrung des Entwicklungsganges der Stearin­
industrie angedeutet wurde, gibt es verschiedene W ege, um die Triglyzeride 
in ihre Komponenten (Fettsauren und Glyzerin) zu zerlegen. Dieser ge­
wohnlich :ds Fettspaltung bezeichnete Vorgang lăuft auf eine Wasser-
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addition hinaus, die schematisch durch folgende Gleichung veranschaulicht 
werden kann: 

Auch bei der Bindung, d. h. bei der Zerlegung der Triglyzeride durch 
Alkalien oder Metalloxyde unter Bildung von fettsa.uren Salzen und Gly­
zerin, findet eine Wasseraufnahme durch das Fettmolekiil statt, denn ohne 
diese ist eine Glyzerinbildung nicht denkba.r: 

OR .OH 
C3H5( OR + 3 KOH = C3H/ OH + 3 KOR . 

'OR 'OH 

/OR /OH 
2 C3H5"-OR + 3 Ca(OH)2 = C3H:;"-OH + 3 Ca(OR)2 • 

OR OH 

Man kann dabei annehmen, dal3 das fast immer vorhandene Wasser 
zuerst hydrolysiere lmd erst nachher die Fettsliuren mit den Basen in Ver-

bindung treten: OR OH 

C3H5/ OR + 3 HOH = C:~H5( OH + 3 ROH . 
"oR 'OH 

3 ROH + 3 KOH = 3 KOR + 3 HOR . 

Die von verschiedener Seite experimentell durchgefiihrte V erseifung 
der Fette bei vollstăndigQr Abwesenheit von W asser widerspricht dem Ge­
sagten nur scheinbar, denn das zur Glyzerinbildung absolut notwendige Wasser 
wird dabei entweder durch teilweise Zersetzung des Glyzerinrestes gebildet, 
oder es findet eine Glyzerinbildung iiberhaupt nicht statt, da der Glyzerin­
rest sofort giinzlich zerflillt. 

Dal3 wasserfreier Baryt, wasserfreier Kalk und auch wasser­
freier Strontian Fette bei bOherer Temperatur vollstăndig zu verseifen 
vermogen, hat J. Pelouzel) schon im Jahre 1856 gezeigt. 

lOOfo wasserfreien Kalkes geniigen, um Fette bei 250° C vollstăndig 
zu verseifen. - Wăhrend der Reaktion entweichen nach J. Pe l ou z e aus 
der Masse nasse Diimpfe, die nach verbranntem Zucker und nach Azeton 
riechen, aus Wasser, Azeton und Glyzerin bestehen und 2-3°/0 vom Ge­
wichte des Kalkes ausmachen. WiM die Kalkseife mit Wasser ausgelaugt, 
so gibt sie an dieses Glyzerin und eine kleine Menge eines Kalksalzes ab, 
dessen Siure noch nicht nliher untersucht ist. 

Scheurer-Kestnerll) hat ebenfalls Versuche il:ber die Verseifung 
der Fette unter Abwesenheit von Wasser durchgefiihrt, dabei aher nicht 

1) Compt. f(,lldus, Bd. 42, S. 1081; Dinglers polyt. Joum., Bd. 141, S.lM; 
J ourn. f. prakt. Cnemie, Bd. 59, S. 456. 

1) Compt. rendus, Bd. 51, S. 317; Dinglers polyt. Joum., Bd. 158, S. 431; 
Polyt. Zent.ralbl. 1861, S. 275. 
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die Oxyde der alkalischen Erden, sondern kohlensaure Alkalien 1) als Ver­
seifungsreagens benutzt. Auch er konnte bestătigen, dati der Glyzerinrest 
dabei zum groJ3en Teil zerfăllt, und zwar weit mehr, als dies bei der V er­
seifung durch wasserfreie Basen der Fali ist. Die wasserfreien Karbonate 
geben bei hOherer Temperatur mit den Fetten eine Reaktion, bei der sich 
neben der kaum zu erwartenden vollstăndigen Seifenbildung Alkalien und 
eine groBe Menge brennbarer Gase entwickeln. 

Die Zusammensetzung der Gase wurde auf Grund einer Analyse mit 

7 5,30° J 0 Kohlensllure, 
11,85% Sumpfgas und 

ermittelt. 
12,850fo Wasserstoff 

Die Karbonate der Alkalien und alkalischen Erden wirken aber nnr 
bei Temperaturen weit iiber der Siedehitze auf Triglyzeride Yerseifend; bei 
Siedetemperatur verseifen sie nnr die freien FettEiluren. 

Erhitzt ma.n Fette mit 22-25% kohlensauren wasserfreien Natrons, 
so stellt sich bei 260 o C eine lebhafte Reak:tion ein, die infolge reichlicher 
Gasentwicklung ein Aufblăhen der Masse zur Folge bat. Bei mehrstiindigem 
Andauern dieser Temperatur vollzieht sich eine komplette V erseifung, und 
man erhălt eine halbfliissige, gelbe, beim Erkalten konsistenter werdende 
Masse, die sich im W asser zu einer opalisierenden I!'liissigkeit auflost. Diese 
Losung verhălt sich genau so wie jede andere SeifenHlslmg. 

Kohlensaurer Kalk ( ebenso die Karbonate des Baryums, Strontiums 
uml der Magnesia) reagie1t unter den gleichen Bedingungen lihnlich wie 
kohlensaure Alkalien; es geniigen zur vollstlludigen Verseifung 18-20% 
vom Fettgewichte. 

Scheurer-Kestner, der diese Versuche durchfiihrte, konnte aus der 
erhaltenen Kalkseife dm·clt Wasser kein Olyzerin extrahieren (was wegen 
des fehlenden, zur Glyzeri.nbildung notwendigen Wassers nicht verwundern 
kam1 und ein Bcwms ist, dai das Glyzerin zersetzt wurde), dagegen wurden 
durch Ather einige Zehntelprozente einer Oligen Substanz ausgezogen, die 
leichtei· als W asser, nicht fliichtig und in Mineralsllure und Alkalien un­
loslich war. 

Die V erseifung mit wasserfreien Metalloxyden oder wasserfreien Kar­
bonaten hat jedoch nnr ganz theoretisches Interesse und kommt praktisch 
nicht in Betracht. 

Die technische Durchfiihrung des Spaltungsprozesses erfolgt immer 
bei Anwesenheit gro.lilerer Wassermengen, so da.lil die Anlagerung der 
Hydroxylgruppen an den Glyzerinresten anstandslos vor sich gehe11 
kann. Von dcn verschiedenen }Iitteln, die eine Spaltung der Fette 
herbeizuf!ihren vermiJgen 2), findet ei ne ganze Reihe praktisrhe Ver-

'l Năheres siehe unter "Kohlensaure Verseifung". 
2) Vergleiche Bd. 1. S. 101-113. 
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wertung; man kann diese verschiedenen Verfahren in 
teilen, und zwar: 

vier 

1. Fettspaltung unter Druck (Autoklavenverseifung). 
2. ~'ettspaltung durch Schwefelsăure, 
3. Fettspaltung mittels des Twitchell-Reagens , 
4. fermentative oder enzymatische Spaltung. 
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Gruppen Technisch 
verwendete 
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methoden. 

Uber den V erlauf der sich bei diesen Methoden unter normalen Be- Molekularer 
Verlauf des 
Spaltungs­
prozesses. 

dingungen abspielenden Fettspaltung wurde im 1. Band, S. 105 ausfii.hrlich 
gesprochen und anch bemerkt, daB man sich iiber den V erlauf des Spaltungs­
prozesses noch nicht ganz klar sei, daf3 man insbesondere nicht wisse, ob 
der Zerfall der Triglyzeride stufenweise (nnter Bildnng von Di- und Mono­
glyzeriden) erfolgt oder ob sich ein Molekiil Triglyzerid mit drei Molekiilen 
W as ser umsetzt und ein sofortiger gănzlicher Zerfall des ersteren stattfindet. 

Alder W rig h t 1) war der erste, der darauf hinwies, daf3 eine tetra­
molekulare Reaktion kaum wahrscheinlich sei, daf3 vielmehr vorerst nur 
1 Molekiil Wasser mit 1 Fettmolekiil in Verbindung trete, welche bimole­
kulare Reaktion sich nach folgendem Schema abspiele: 

Diglyzerid 

worauf sich das gebildete Diglyzerid in derselben Weise mit einem 
zweiten Wassermolekiil zu einem Monoglyzerid umsetze und dieses 
endlich unter weiterer W asseraufnahme vollstăndig in Fettsăure zerfalle. 
(Siehe S. 101, Band 1.) 

Da die drei Glyzerilgruppen (oder richtiger Acylgruppen 2) der 
FettkOrper in zwei verschiedenen Stellnngen 3) vorhanden sind, liel3 sich eine 
solche stufenweise Zersetznng nicht ohne weiteres von der Hand weisen, 
und es war zum wenigsten ein getrennter Zerfall des primăren und des 
sekundăren Glyzerilrestes wahrscheinlich. Gei tel4), Lew kowi tsch 5) sowie 
K remann 6) haben sich daher der Annahme einer stufenweise erfolgenden 
V erseifnng der Fette angeschlossen und sie experimentell zn stiitzen gesncht. 

1) Animal and vegetable fats and oils, London 1894, S. 10. 
2) Die allgemein gebrauchliche Bezeichnung Glyzerilgruppe ist eigentlich un­

richtig, denn es sind Acylgruppen, die in dem Fettmolekiil vorkommen; die gewiihn­
liche Nomenklatur ist also nicht korrekt. (Vergleiche Ulzer-Klimont. Allg. u. 
physiol. Chemie der Fette, Berlin 1906, S. 220.) 

/OR (Primăr-Stellung), 
3) C3H,;;::OR (Sekundăr-Stellung1, 

OR (Primăr-Stellung). 
') Journ. f. prakt. Chemie 1897, Bd. 55, S. 418; 1898, Bd. 87, S. 113. 
5) Journ. Soc. Chem. Ind. 1898, S. 1107. Berichte d. Deutsch. chem. Gesellsch. 

1900, s. 89; 1903, s. 175 u. 3766. 
6 ) Monatshefte fiir Chemie 1906, S. 607. 
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Demg·egeniiber bestreiten Bouis 1), Henriques 11), Balbianoa) und 
Marcusson 4) die Bildung von Mono- und Diglyzeriden bei der partiellen 
V erseifung von Fetten und letzterer hat erst kiirzlich durch reichhaltiges 
experimentelles Material nachzuweisen versucht, dal3 die von Lewkowitsch 
zum Beweise der intermediăren Reaktion angefiihrten Mheren Azetylzahlen 
partiell verseifter Fette auch ohne die Annahme vorhandener Mono- und Digly­
zeride erkllirlich und teils 
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Durchfiihrung des Versei- 1 

fungsprozesses doch nur 
ein tetramolekularer Proze.f3 6 

verfolgen lasse. 
Einen hOchst inter- 5 

essanten Beitrag iiber die 
Art des Zerfallens der Tri-

~ 

~ ~ !'.... 
\~ ~ 
\0 

\ 

! 

~ 
~&.-

~ l' 
.~ ~~ 
~-.,.., 

Q 
~~~ 
~· 

~L\ 
~· 

1 

~ 

" \ 
i\ 

r\\ \ 
1\'\ ' :\. i\ 

'f\\ \ 
"·~ \\ 
·~ l\ 
~ 

'~ ~ 

' 
glyzeride bei der V erseifung J 

(Spaltung) hat neuestens z 
J. Kellner 7) geliefert, der 
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Fig. 84. V erlauf des Verseifungsprozesses bei den ver­
schiedenen Spaltungsmethoden. 

rischem Dmcke praktisch tetramolekular verlanfe, da13 dagegen bei der 
Fettspaltung im Autoklaven (mit oder ohne Zusatz geringer Mengen von 
spaltungsfordernden Mitteln), bei rler Spaltung mit Twitchell-Reaktiv und 

') Oompt. rendus, Bd. 45, S. 35. Journ. f. prakt. Chemie 1857, S. 308. 
'l Zeitschr. f. angew. Chemie 1898, S. 697. 
") Berichte d. Deutsch. chem. Gesellsch. 1903, S. 1571; 1904, S. 155. 
') Berichte d. Deutsch. chem. Gesellsch. 1906, S. 3466. 
') Mitteilungen aus dem Kgl. Materialpriifungsamt 1908, S. 171. 
") Monatshefte fiir Chemie 1904, S. 919. 
7) Chem. Ztg. 1909, S. 453 u. 661. 
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bei der fermentativen Fettspaltung Mono- und Diglyzeride gebildet werden, 
und zwar beim Autoklavierungsverfahren in gr0.13ter, bei der Fermentspaltung 
in geringster Menge. 

Kellner hat seine Befunde durch eine graphische Darstellung 
(Fig. 84) veranschaulicht, bei der die Prozentzahlen der bei fortschreitender 
Verseifung entstehenden Mengen freier Fettsăure auf der Abszîsse, die in 
dem teilweise verseiften Fette noch enthaltenen Glyzerinprozente auf der 
Ordinate aufgetragen erscheinen. Bei einer glatten tetramolekularen Spaltung 
mu13 eine V erbindung der auf diese W eise sich ergebenden Punkte eine 
Gerade ergeben, bei der Bildung von Mono- nnd Diglyzeriden mu.lil jedoch 
eine Kurve resultieren, die um so mebr von der Geraden abweicht, als 
die di- und trimolekularen Prozesse vorwalten 1). 

1. V erseifung unter D'f'tttek ( Au~okla;ve'fwerseij'ung). 

Bevor auf diese M.ethoden năher eingegangen "\\'Îrd, seien der friiher 
in der Stearinerzeugung angewandten Kalkverseifung in offenen Kufen 
einige Worte gewidmet: 

rne V erseifung in offenen Kufen geschah derart, dati man gleiche 
Mengen Fetl; und Wasser in eine Mlzerne Kufe brachte und das Gemisch 
mittels einer am Boden liegenden Dampfschlange zum Kochen erhitzte. Hatte 
die M.asse die Siedetemperatur erreicht, so wurden 12-16% Kalk (vom 
Fettgewichte) zugesetzt, den man friiher mit Wasser zu einem diinnen 
Kalkbrl:li oder zu Kalkmilch angeriihrt hatte. Nach Zusatz des Kalkes 
unterhielt man ein sechsstiindiges lebhaftes Sieden, wobei ebenso unaus­
gesetzt umgeriihrt wurde wie wăhrend des Zuflie.Bens der Kalkmilch. 

Die sich bildende Kalkseife ballte sich zu gr<>.Beren Stiicken zusammen, 
die sich auf der Oberflilche sammelten. Nach einiger Zeit der Ruhe lieJ3 
man das Glyzerinwasser abtropfen und brachte die Kalkseife, die nach 
dem Erkalten eine ziemlich harta Masse darstellte, auf Quetschmaschinen, 
wo sie zu einer kornigen, kriiniligen M.asse zerdriickt wurde. Diese 
Zerkleinerung der Kalkseife war n6tig, um die folgende Zersetzlmgsoperation 
tunlichst abzukiirzen. Hl1tte man gr61ilere Klumpen von Kalkseife mit 
Schwefelsăure zu versetzen versucht, so wiirde ein allzu langes Kochen 
notwendig gewesen sein, um alle Kalkseife in Fettsl1ure und Gips zu 
zerlegen. 

Nach einer anderen M.ethodell) geschah das Zerkleinern der gw.sigen 
Kalkseife derart, da.lil man der geschmolzenen Seife kurz nach Beendigung 

') Uber diesen Verlauf der Kalkverseifung in offenen Geili.Ben (Kre bi tz­
verfahren) wird in Band 4 berichtet werden. Hier sei nur auf die betreffende 
Arbeit Kellners (Chem. Ztg.1909, S. 993) und auf die Bemerkung Wegscheiders 
(Chem. Ztg. 1909, 8.1220) verwiesen. 

1) Engl. Patent von Wilhelm Hempel und Henry Blundel 1836. 
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des Prozesses unter raschem Um.riihren ganz allmăhlich kaltes Wasser zn­
setz.te; dadurch verwandelte sich die geschmolzene Seifenmasse in ein 
grobkOrniges Pulver und man ersparte das mechanische Zerkleinern der 
porzellanartig aussehenden harten Masse 1). 

Zum Zersetzen der Kalkseife waren respektable Men~en von Schwefel­
săure notwendig; man reclmete auf 100 kg Fett 25 kg SchwefelslLure von 
660 Be, die man auf ungeflihr 250 Be verdiinnte. 

Nach Pelouze kann man bei 215-2200 C mit fein gepulvertem Kalk­
hydrat ohne weiteren W asserzusatz eine ganz gute V erseiftrng erzielen, 
und zwar konnte Talg bei de o genannten Temperaturen mit 12% fein 
gepulverten Kalkhydrats vollstăndig verseift werden. Bei einer Steigerung 
der Verseifungstemperatur auf 2500 C vollzieht sich die Reaktion schon 
sogar innerhalb einiger Minuten. Auch durch ErMhung der verwendeten 
Kalkhydratmenge wird die V erseifnng wesentlich beschleunigt. 

Kalkmilch braucht dagegen zum V erseifen von Talg bei Siedehitze 
20-30 Stunden; man hat daher eine Zeitlang die Verseifung bei Mherer 
Temperatur mit Kalkhydrat fiir okonomischer erachtet als die wesentlich 
lănger dauernde mit Kalkmilch bei Siedehitze. Die Wirklichkeit lehrte 
aber bald, da.l3 die Kalkmilchverseifung von zwei tibeln das geringere ist, 
bis dann die offenen Kufen iiberhaupt verschwanden, um den Autoklaven 
Platz zu machen. 

Das V erseifen der Fette mit Kalk in offenen Kufen wurde bis zur 
Mitte der siebziger Jahre des vorigen Jahrhunderts geiibt, und nach K. Kraut 
soli eine Stearinfabrik in Kassel, die im Jahre 1872 geschlossen wurde, 
bis zur Einstellung ihres Betriebes nach dieser Methode gearbeitet haben. 

Dal.l Druck 1md Wll.rme den hydrolytischen Prozei der Tri­
glyzeride f6rdern, ist eine lll.ngst bekannte Tatsache; machten doch schon 
Appert (1823) und Manicler (1826) auf die zersetzende Wirkung, die 
Wasser auf Fette bei hoher Temperatur iibt, aufmerksam. Berthelot 
zeigte, dal3 Wasserdampf von 22000 Fette zu zerlegen vermag. 

Druck allein wirkt verh1Utnismll.l3ig nur wenig spaltend auf die 
Fette ein, wie auch hohe Temperatur ohne gleichzeitigen Druck nicht 
jena lebhafte hydrolytische Wirkung liuiert wie beim Zusammen­
arbeiten beider Faktoren. Bei all elen vielen Abarten, die die Druckver­
seifung kennt, wird daher immer bei Temperaturen ilber der Siedehitze 
und bei Spannungen, die Mher als der gewohnliche Atmosphârendruck 
sind, gearbeitet. Nicht selten wird dabei der Proze.lil durch besonders 
hohe Temperaturen (iiberhitzten Dampf) zu beschleunigen gesucht, wie 
man die Reaktion auch durch Zugabe geringer Mengen basisch reagierender 
K~rper (de Milly-Prozel3) zu unterstiitzen trachtet. 

1) Interessant ist die Art und Weise, wie Krebitz das Glasigwerden der 
Kalkseife bei seinem V erfahren zur Glyzeringewinnung in olrenen Kesseln ver­
meidet, worliber im 4. Bande ausfiihrlich berichtet werden wird. 
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Uber die Wirkung, die diese Zusătze auf den Spaltungsprozel3 ii ben, 
gehen die Ânsichten ziemlich auseinander. 

J. Pelouzel), der zuerst die Beobachtungen von de Milly năher 
verfolgt und Versuche iiber die Einwirkung von Kalk- und Natron­
seife auf Fette unter Druck angestellt hatte, sprach die Ansicht aus, dal3 
die Druckverseifung mit gering·en Kalkmengen in mehreren Phasen verlaufe, 
in denen sich zuerst eine basische 2) oder neutrale und spăter eine saure 
Seife bilde. 

Bouis glaubt, dal3 bei der Verseifung der Triglyzeride durch Kalk 
und W asser unter Druck vorerst aus einem Teile des Fettes ein Kalksalz 
der Fettsăure lmd Glyzerin gebildet werde, worauf die Kalkseife unter Ein­
wirkung des Wassers in Fettsaure und Calciurnhydroxyd zerlegt werden 
soli, welch letzteres neue Quantităten von Triglyzeriden verseife, uvter steter 
Wiederholung des Prozesses. 

Knapp ist der Ansicht, dall die gebildete neutrale Kalkseife bei 
Temperaturen zwischen 160 und 180° C schmelze und in geschmolzenerri 
Zustande unter Bildung saurer Seife (Dissoziation) die ubrigen Fette spalte. 
Stiepel hat jedoch experimentell gezeigt, dafi Kalkseife selbst beim Er­
hitzen auf hOhere Temperatur eigentlich nicht schmilzt, soudern nur erweicht, 
da.B sie in Wasser ăullerst schwer loslich ist und dal3 daher nicht jene 
Dissoziation eintreten kann, die bei Losung von Kali- und Natronseife be­
obachtet wird. Eine geringe Dissoziierbarkeit, die der unbetrachtlichen 
Loslichkeit der Kalkseife in Wasser entspricht, ist allerdings vorhanden. 
Payen meint daher, dal3 eine kleine Kalkmenge bei hoher Temperatur 
und bei Gegenwart von Wasser die Fette derart verăndere, dafi die ge­
bildete Kalkseife eme Emulgierung der Substanzen veranla.l3t, wodurch 
die Zeit der Operation abgekurzt werde. 

Erwăhnt muE hier auch die Ansicht PayensS) werden, wonach bei 
der Autoklavenverseifung der Kalk fruher die festen Fettsăuren verseift 
als die (Hsăure. Nach seinen Beobachtungen 4) stort die geringe Kalkmenge 
das Molekulargleichgewicht zwischen Tristearin, Tripalmitin und Triolein. 
Er machte nămlich die W ahrnehmlmg, da6 eine Autoklavenmasse, die beim 
Verseifen mit 2,8°/0 Kalk erhalten wurde, beim Behandeln mit Alkohol 
eiuen unlOslich bleibenden Ruckstand (die eigentliche Kalkseife) lieferte, die 
beim Zersetzen mit Mineralsăure Fettsăuren vom Schmelzpunkt 52 o C ergab, 
wăhrend der in Alkohol losliche Anteil (die eigentlichen freien Fettsăuren) 
einen Schmelzpunkt von 40 o C zeigte. 

Wird Olsăure, wie man sie im Handel erhălt, mit 1 Ofo Kalk erhitzt 
und die so erhaltene Kalkseife zerlegt, so bekommt man nach Payen eine 

1) Compt. rendus 1A55, Nr. 23; Dinglers polyt. Journ., Bd. 138, S. 422. 
2) Basische Seifen bestehen iibrigens nach Kra fft nicht. 
3) Precis de Chimie industrielle, Paris 1859, Bd. 2, S. 582. 
') Vergleiche Marazza-Mangold, Stearinindustrie, Weimar 1896, S. 18. 
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bei 36 o C schmelzende Fettsăure; wird das unverseift Gebliebene ein zweites 
Mal mit Kalk behandelt, so bildet sich eine Seife, deren Fettsiiuren bei 
31 o C schmelzen. Wird das Unverseifte abermals mit Kalk verseift, so 
resultiert eine Seife, deren Fettsăuren bei gewohnlicher Temperatur fhissig sind. 

Diese Beobachtungen [die denen von Baudotl) gerade entgegengesetzt 
sind], erscheinen durch die experimentellen Befunde von T h u m 2) sowie 
Henriq ues S) widerlegt'). 

Bornemann machte vor einiger Zeit darauf aufmerksam, da.B zur 
Erklărung der Autoklavenverseifung die physikalische Chemie heran­
gezogen werden mii.6te, und S tiepelli) hat spăter auf Grund eingehender 
Versuche folgendes ermittelt: 

Stiepels 1. Bei der Verseifung unter Druck unter Zuhilfenahme geringer Mengen von 
Befunde. WaBser (Stiepel operierte mit Kalk, Magnesia und Zink) losen sich die zunăchst 

entstehenden Seifen nicht im Wasser, sondern im Fett. 
2. Die im Autoklaven befindlichen Massen haben wăhrend des Verseifungs­

prozesses einen sauren Charakter und keinen alkalischen, wie man friiher 
glaubte. Freie Basen oder basische Seifen, deren Bildung man beim Autoklavie­
rungsprozeL\ friiher annahm, sind nicht vorhanden. 

3. Das Losen der gebildeten Seifen in dem Fette fordert die Emulsionsbildung 
und erhi:iht damit die Beriihrungsfiăche zwischen Fett und W asser, wodurch der 
V erseifungsprozeL\ beschleunigt wird. 

4. Die Druckverseifung unter Zusatz geringer Mengen von Kalk, Magnesia, 
Zinkoxyden usw. ist lediglich als eine Wasserverseifung anzusehen, bei der in­
folge Losung der sich zunăchst bildenden Seifen dieser BaBen in der FettmaBse der 
V erseifungsprozeL\ durch Emulsionsbildung begiinstigt wird. Die in dem Endpro­
dukt enthaltenen Seifen sind stets N eu tralseifen. 

fl. Der VerseifungsprozeL\ mit geringen Mengen von Ătzalkali verlăuft in 
anderer Weise, wobei 

a) die leichte Loslichkeit der Kali· und Natronseifen in WaBser deren Uber­
gehen in die Fettmasse verhindert. Bei hiiherer Temperatur wird hier die 
Seife auch mit geringen Wassermengen gespalten und vollzieht sich 

b) der VerseifungsprozeL\ zwischen Fett nud freies Alkali enthaltendem 
W asser an den Grenzfiăchen. 

Die Geschwindigkeit, mit der die Verseifung vor sich geht, unterliegt 
dem Gesetze der Massenwirkung, dessen Grundlage die Guldberg-Waage­
sche Regel ist; darnach ist die chemische Wirkung stets proportional der 
wirksamen Menge. Die V erseinmg wird daher zu Beginn der Reaktion 
rasch verlaufen und sich in dem Ma.6e verlangsamen, als das verseifende 
Reagens aufgebraucht wurde. Je geringer die unverăndert bleibende Menge, 
um so geringer die Reaktionsgeschwindigkeit. Da erstere im Verlaufe des 

1) Vergleiche Bd.l, S. 112. 
1) Zeitschr. f. angew. Chemie 1890, S. 452. 
3) Zeitschr. f. angew. Chemie 1898, S. 338 u. 697. 
') Neuere Beobaehtungen von Connstein, Hoyer und Wartenberg sowie 

von K li m o n t weisen alleruings auf eine verschiedene Besta.ndigkeit der einzelnen 
Glyzeride hin. (Bd. 1, S. 112.) 

•) Seifenfabrikant 1902, S. 231. 
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Prozesses immer kleiner wird,. mu13 auch die Verseifung immer langsamer 
werden, falls nicht gr513ere Mengen von Alkalien vorhanden sind, als dem 
theoretischen Ăquivalent entsprechen. 

Bei der Druckverseifung kommt aber noch als retardierendes Moment 
hinzu, da!l die Menge der Basen nicht genugt, um die entsprechenden Fett­
săuren zu neutralisieren; die frei bleibenden Fettsăuren haben aber eine 
gewisse Neigung, sich mit dem abgespaltenen Glyzerin wieder zu vereinigen, 
ein Bestreben (Berthelotsche Reaktion), das sich als eine dem Spaltungs­
proze!l entgegenwirkende Kraft darstellt. 

Es mu13 nun einen Moment geben, wo die glyzerinspaltende Wirkung des 
W assers und die entgegengesetzte Kraft der Wiedervereinigung des Glyzerins 
mit den freien Fettsăuren einander das Gleichgewicht halten. In diesem 
Augenblick ist der Spaltungsproze!l nicht mehr weiter zu treiben. Der 
Gleichgewichtszustand wird durch die Temperatur beeinflu!lt, und zwar 
wăchst mit dieser die Reaktionsgeschwindigkeit der Verseifung stărker als 
das Wiedervereinigungsbestreben der Fettsăuren und des Glyzerins 1). 

Es kann demnach niemals gelingen, durch Autoklavenverseifung eine 
vollstăndige Abspaltung des Glyzerins zu bewirken, und es wird durch das 
Gesagte auch klar, dal3 sich verschiedene Fette verschieden leicht im Auto­
klaven spalten lassen. Die Art de1· in den Fetten enthaltenen Săuren spielt 
nămlich eine wichtige Rolle, weil je nach ihrem Charakter auch ihre Affinitat 
zum Glyzerin verschieden ist. Da sich das ahgespaltene Glyzerin in dem 
stets in reichlicher Menge vorhandenen W asser lost, wird das Bestreben 
nach abermaliger Vereinignng wesentlich abgeschwăcht. 

Neben dem Gesetze der }fassen wirkung ist auch die Reaktions­
geschwindigkeit, das heiBt das Verhăltnis zwischen der umgewandelten 
Stoffmenge und der dazu erforclerlichen Zei t, von groBter Wichtigkeit. 

Bei der Druckverseifung mit geringen Mengen von Basen spielt offen­
bar die emulsionsfordernde Wirkung cler letzteren die wichtigste Rolle. 
Der Spaltungsprozel3 ist in cler Hanptsache als eine Hydrolyse der Tri­
glyzeride aufzufassen, die durch die durch die verschiedenen Zusatze her­
vorgerufene Emulsionsbildung und·die dadurch vermehrte Oberflăchen­
beruhrung wesentlich gefordert wird. 

Die Autoklavierung der Fette unterstutzt demnach nicht nur ein Zu­
satz von Kalk, sondern auch ein solcher von anderen Basen und emul­
sionsfordernden Sa l zen oder sonstigen V erbindungen, wie sie auch durch 
rein ka talytisch wirkende Stoffe (verd un n te Să uren) wesentlich ge­
fărdert wird. (Siehe Band 1, S. 104.) Es sind daher auch im Laufe der 
Zeit an Stelle des anfangs ausschlie!llich verwendeten Kalkes verschiedene 
andere Zusătze empfohlen und in der Praxis der Fettsăuregewinnung mit 
Erfolg eingefiihrt worden. 

1) Vergleiche Stiepel, Seifenfabrikant 1902, S. 232. 
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Die spaltungsbeschleunigenden Sto:ffe. 
Unter den Produkten, die bei der Druckverseifung als Reaktions­

beschleuniger verwendet werden, bat der von de Milly angewandte 
Kalk. Ătzkalk (CaO) seine ehemalige Bedeutung fast gănzlich verloren. Um 

mit Kalk gute V erseifungsresultate zu erzielen, ist ein reiner, moglichst 
gut gebrannter Kalk, der sich mit W asser leicht abloschen l1Uit, notwendig. 
Ungeniigend gebrannter (noch unzersetztes Calciumkarbonat enthaltender) 
Kalk ist, ebenso wie totgebrannter, ftir die Autoklavenverseifung unbrauch­
bar. Mehrere Fabriken (besonders in Italien) bereiteten sich seinerzeit 
den gebrannten Kalk selbst, indem sie in eigens hierzu gebauten Kalk­
ofen M.armorabfălle brannten. Der auf diese W eise gewonnene Kalk gab 
vorziigliche Resultate. 

Zugesetzt wird der Kalk dem Fette in Form einer Kalkmilch, die man 
auf bekannte Art bereitet. 

Das Arbeiten mit Kalk:, das den Nachteil der Gipsbildung beim Zersetzen 
der Autoklavenmasse (vergleiche S. 597) mit sich bringt, bat in den letzten 
10-15 Jahren immer mehr an Bedeutung verloren, und an Stelle des 
Kalkverfahrens ist jetzt hauptsAchlich die Magnesiaverseifung getreten. 

Magnesia. Magnesia (MgO) bat J. W. Freestonel) in Bromborough im Jahre 1884 
zum Verseifen der Fette unter Druck in Vorschlag gebracht. Das in Eng­
land patentierte Verfahren bat seither ganz allgemeine Anwendung gefunden, 
ohne dai man sich an den Patentschutz irgendwie gehalten hătte. Die 
Magnesiaverseifung bat gegeniiber der Kalkverseifung den gro.lilen V orteil, 
da.lil die Autoklavenmasse beim Zersetzen mit Schwefelsâure keine unlos­
lichen Salze liefert, doch reagiert die Magnesia etwas trăger auf die Fette 
als Kalk. Das bei der Săuerung der Autoklavenmasse gebildete Bi tter­
salz (MgS04 ) ist vielmehr in dem S11urewasser vollstăndig loslich, wodurch 
die Fettverluste, die der beim Kalkverfahren ausfallende Gips mit sich 
bringt, ganz wegfallen. 

Als zu Beginn der neunziger Jahre des vorigen Jahrhunderts fiir die 
Magnesiaverseifung Propaganda gemacht wurde, schien den Stearinfabri­
kanten der Preis fiir Magnesia gegeniiber dem Kalkpreise zu hoch, und der 
Einwand, da.lil diese V erseifungsmethode zu teuer wăre, hatte auch insolange 
eine gewisse Berechtigung, als man noch mit 2,5 Ofo l\IgO (auf das Fett­
gewicht gerechnet) arbeitete. Als man dann allmăhlich die Magnesiam.enge 
auf 0,5-1 Ofo des Fettgewichtes reduziert hatte und durch 7-8 Stunden 
bei 8-1 O Atmosphăren verseifte, iiberwogen die V orteile bei weitein den 
Nachteil des Mheren Preises dieses Reagens' 2). 

Die Qualităt der Magnesia ist fiir das Gelingen des Prozesses von 
gro.liler Wichtigkeit. Die Euboa-Magnesia, die bis zu 990fo MgO ent-

1) EngL Patent Nr. 7573 v. 10. Mai 1884. 
') Laeh, Chem. Ztg. 1895, S. 451. 
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hălt, eignet sich fiir Spaltungszwecke vortrefflich; noch beRSer ist aher eia aus­
gefălltes Magnesiumhydroxyd, das sich mit dem Fette im Autoklaven viel 
besser emulgiert und daher rascher und vollkommener die Spaltung bewirkt. 

Die verschiedenen Meldungen, wonach Magnesia hOchst unbefriedigende 
Verseifungsresultate gibt, sind meist auf die V erwendung minder gnter 
Magnesiasorten zuriickzufiihren. 

Die V erseifung mittels Magnesia liefert bei richtiger Leitung helle Fett­
săuren und hochwertige Glyzerine, gibt Autoklavenmassen, dia sich glatt 
trennen, und zeigt fast nie das so gefiirchtete "Verleimen" (siehe S. 561); 
die Fettsăureverluste durch den bei der Zersetzungsoperation ausfallenden 
Gips kommen in Fortfall. Die Angaben einiger Praktiker, wonach beim 
Magnesiaverfahren der Autoklav mechanisch stărker abgenutzt wird als bei 
dar Kalkverseifung, bediirfen dar Bestătigung von kompetenter Seite. 

Nach Steffan ist bei der Magnesiaverseifung 1) wegen det· Leicht­
lOslichkeit des Magnesiumsulfats darauf zu achten, daJ3 die in den Auto­
klaven kommenden Fette vollkommen frei von Mineralsăure11 seien; bis­
weilen enthalten diese Fette, die vor der Autoklavier1mg zumeist mit ver­
diinnter Schwefelsăure gekocht wurden (siehe S. 551), web Spuren der 
letzteren, die bei W egfall eines W aschprozesses mit in den Autoklaven 
kommen. Der Fehler kommt daher oft gar nicht zum Bewu.liltsein der 
Betriebsleitung, weil die· beim Autoklavieren zugesetzten Basan die Săure­
spuren neutralisieren. Beim Kalkverfahren bat die Sache nichts Besonderes 
auf sich, weil das sich bildende Calciumsulfat weder die Spaltungsoperation 
nachteilig beeinflul3t noch wegen seiner Schwerloslichkeit die Glyzerin­
wăsser wesentlich verschlechtert; es wird durch die Săure nur ein Teil 
des fettspaltenden Agens' unwirksam g·emacht. Etwas anderes ist es bei 
der Verseifung mit Magnesia, weil das sich im Autoklaven bildende 
Magnesiumsulfat in dem Glyzerinwasser gelost bleibt und auch bei dessen 
Konzentriemng nicht ausfăllt; man erhălt daher Glyzerine mit hoham 
Aschengehalt, die von den Raffineuren sehr uugern genommen werden. 

Baryum- und Strontiumoxyd (BaO, SrO), die fiir die Fettspaltung 
unter Druck ebenfalls in V orschlag gebracht worden sind, geben eine recht 
guta Verseifung, doch bringt llas Arbeiten mit ihnen den Nachteil, dal3 bei 
der Zersetzung der Autoklavenmasse mittels Schwefelsăure unlosliches 
Baryum- bzw. Strontiumsulfat gebildet wird, also derselbe Ubelstand auf­
taucht, der oben beim Kalkverfahren geriigt wurde. 

Rudolf Wagner 2) schlug seinerzeit vor, zur Verseifung der Fette 
an Stelle des Kalkes Schwefelbaryum zu verwenden, und verfolgte da-

1) Der von A. Marix fiir die Fettautoklavierung empfohlene Zusatz von 
Magnesiumkarbonat (auch anderen fein verteilten Substanzen, wie Talkum, Pfeifen­
ton usw.) ist als rein katalytisch wirkender Reaktionsbef6rderer aufzufassen. 
(Engl Patent Nr. 2349 v. 9. Mai 1883.) 

") Dinglers polyt. Journ., Bd. 143, S. 132; Journ. f. prakt. Chemie, Bd. 60, 
S. 127; Polyt. Zentralbl. 1857, S. 477. 
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mit hauptsăchlich die Gewinnung von Baryumsulfat. Der bei der V erseifung 
der Fette mit Schwefelbaryum frei werdende Schwefelwasserstoff sollte 
nach der Idee Wagners zu Schwefeldioxyd verbrannt und dieses zur Her­
stellung von schwefligsaurem Natron verwendet werden. Zur praktischen 
Âusfiihrung ist dieser Vorschlag wohl nie gekommen und es ist daran auch 
gar nicht ernstlich zu denken, weil ein Entweichen des sich bildenden 
Schwefelwasserstoffes im Gro.l3betriebe kaum zu vermeiden wăre und 
schwere Belăstigungen der Nachbarschaft zu befiirchten gewesen wăren. 

Zinkoxyd. ln den letzten Jahren wurden als Spaltungsmittel wiederholt Zink-
oxyd (ZnO) und Zinkstaub empfohlen. Die Verseifung mit Zinkprăpa­
raten, bestehend aus 70-98% metallischen Zinkes und 5-30% Zink­
oxyd, hat sich bereits Viktor Litzemann 1) patentieren lassen. Nach 
einem spăteren Patent von E. O. Baujard 2) soll ein Zusatz von 0,2-0,3°/0 

gepulverten Zinkes die Druckverseifung wesentlich fordern, und zwar da­
durch, datl das metallische Zink das Wasser in seine Komponenten zerlegt (?) 
und diese fettspaltend wirken. (?) 

In Deutschland haben C. F. E. Poullain, Ed. F. Michaud und E. 
N. Michaud 3) in Paris auf die Zinkverseifung (Verwendung von Zinkoxyd, 
Zinkwei.l3, Zinkpulver, Zinkstaub oder Zinkasche) ein Patent genommen. Das 
Verfahren der genannten Erfinder hat den Vorteil, datl die Autoklavenmasse 
bei Verwendung von 1f3-tj5 0/0 Zinkoxyd ohne weiteres zu Seife versotten 
werden kann und nicht die Săurezersetzung durchmachen mu.l3, bevor sie 
in den Siedekessel kommt. Die geringen Mengen Zinkseife, die sich in 
der Autoklavenmasse geli:ist befinden, zersetzen sich nămlich beim Kochen 
mit N atronlauge unter Bildung von Zinkoxydnatron, das in der iiber­
schiissigen Lauge lOslich ist und so beim Aussalzen in die Unterlauge geht. 

Vor wenigen Jahren wurde ein Zinkprăparat als Znsatz zu den Auto­
klavierungen angepriesen, das aus einem Gemenge von tierischem Talg 
mit Zinkoxyd bestand. Durch das innige Vermengen des Zinkoxyds 
mit dem Fette wird eine schon von vornherein gute Verteilung des Spal­
tungsmittels in dem zu verseifenden Fette gesichert. 

Zi n k o x y d ist im allgemeinen ein recht gutes V erseifnngsmittel, denn 
es verseift schon bei 6 Atmosphăren Druck ziemlich glatt. und gibt gute 
Glyzerine 4 ). 

Zinkstaub. Auch Zinkstaub5) liefert recht gute Resultate, nur neigt er infolge 
seiner Schwere zum Absetzen. Bei Autoklaven, deren Inhalt keine konti­
nuierliche energische Durchmischung erfăhrt, sammelt sich ein Teil des Zink-

') Amer. Patent N r. 267 753. 
2) Amer. Patent Nr. 278849 v. 11. Mai 1893 u. engl. Patent Nr. 2798 v. 

Jahre 1893. 
3) D. R. P. Nr. 23213 v. 2. Nov. 1882. 
4) Brookes will Feite mit 0,1% Zinkkarbonat verseifen. (Engl. Patent 

Nr. 5383 v. Jahre 1895.) 
') Vergleiche auch das S. 796 beschriebene Verfahren von Tissier. 
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staubes am Boden an und bildet mit der Zeit eine steinharte Masse, die 
mit dem }[eiJ3el entfcrnt werden muJ3, wenn sie nicht die Dampfzufiihrungs-
5ffnungen verlegen soll. 

Manganoxyd (MnO), das ebenfalls als Verseifungsmittel empfohlen 
wurde, verseift zwar ganz gut, hat aber den Nachteil, daJ3 es sich nur 
schwer vollsllindig aus den Fettsăuren entfernen lii.J3t. Eine Sâurewaschung 
der Autoklavenmasse geniigt hjerzu iiberhaupt nicht, sondern man mn.B zu 
besonderen Ausfll.llungsmitteln greifen, was immer sein MiJ3liches bat. 

Die Verseifung der Fette mit Tonerde (in Form von Natrium­
aluminat) schlug Cambaceres 1) vor. Er wollte durch seine Neuerung 
an Stelle des sich bei der Autoklavierung mitte]s Kalkes ergebenden wertlosen 
Gipses, der obendrein noch ll'ettverluste mit sich bringt, ein technisch ver­
wertbares Nebenprodukt erhalten. Die Idee, Aluminiumverbindungen zur Fett­
verseifung zu verwenden, ist von diesem Gesichtspunkte aus betrachtet recht 
gut, da ·Tonerdesalze gesuchte und vielverwendete Produkte bilden, deren 
Herstellung mit technischen Schwierigkeiten verbunden ist, die nach dem 
Verfahren von Cambaceres mehr oder weniger wegfallen. Es ist nicht 
uninteressant, das Urteil des riihmlichst bekannten Technologen Wagner 
iiber das Verfahren von Cambaceres zu Mren, das 1autet 2): 

Bedenkt man, wie schwierig es ist, die starksten Sauren, z. B. Schwefelsii.ure, 
direkt mit der Tonerde zu verbinden, und wieviel diese so einfacli scheinende 
Operation an Arbeit, kostspieligen Apparaturen und an Brennmaterial erfordert, so 
wird man veranlallt zu glauben, da.B bei gleichzeitiger Gewinnung von Stearinsăure 
und schwefelsaurer Tonerde die Vorteile dieser zwei Operationen sehr bedeutend 
sind fiir die Okonomie in der Darstellung der genannten beiden Produkte. 

Besonders wlirde sich diese Methode fi1r die Gegenden eignen, wo man den 
Ton frei von Eisenoxyd findet, der unmittelbar reine schwefelsaure und selbst essig­
saure Tonerde darzustellen erlaubte; denn die gallertartige 'l'onerdeseife wi1rde sich in 
der Kălte durch Essigsăure Ieicht zersetzen lassen. Man kiinnte somit auf diese 
W eise essigsaure Tonerde viel billiger gewinnen a.ls durch Zersetzung der schwefel­
sauren mit essigsaurem Biei. 

Es bleibt nur die Frage liber den Verlust zu entscheiden librig, der aus der 
Anwendung des als vermittelnder Korper dienenden loslichen Alkalis statt Kalk 
in der Fabrikation der Fettsăuren hervorgeht. Bedenkt man jedoch, da.B die 
Verseifung mit Kalk einen entsprechenden Verlust an Schwc~elsii.ure veranlallt, 
in der Hohe von 10-11 kg Săure pro 100 kg Fett; dai\ die Zcrsetzung der Ton­
erdeseife mit der griiL\ten Leichtigkeit geschieht, was bei der Kalkseife nicht der 
Fali ist, weshalb man sie auch pulvern muLI; daL\ der schwefelsaure Kalk immer 
einige Teile der Kalkseife einhiillt, was eine nene Behandlung der Hi1ckstănde no­
tig macht, um einen merklichen Verlust an Fettsăure zu vermeiden, so s.cheint die 
obige Darstellung bedeutende Vorteile tlarzubieten, indem der Theorie nach auf 
100 Fettsăure 42 schwefelsaure Tonerde erhalten wlirden. Selbst wenn die Menge 
des schwefelsanren Salzes nur 33, d. h. ein Drittel der Menge der Fettsii.uren. 
betrlige, so wiirde immer der Gewinn so groL\ sein, dall die gleichzeitige Fabrikation 
von Tonerde und 'l'onerdesalzen die Beachtung der Industrie verdient. 

1 ) Compt. ren dus, Bd. 36, S. 148; Dinglers polyt. .T ourn., Bd. 127, S. 301 ; 
Journ. f. prakt. Chemie, Bd. 59, S. 61. 

2) Wagners Jahresberichte 1855, S. 402. 

1\langan­
oxyd. 

Tonerde· 
prAparate. 
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Spiter hat Cambaceres allerdings sein Verfahren in abgeindetter 
W eise empfohlen, indem er unter Druck mittels geringer Mengen von 
Natriumaluminat zu arbeiten vorschrieb, um technische Vorteile zu er­
reichen, wobei aber die von Wagner erwihnten gflnstigen Momente 
schwinden. 

Bleioxyd. Bleioxyd, das bekanntlich in Form von Bleiglitte in der Pharmazie 
zur Herstellung von Bleiseife (Bleipflaster) benutzt wird, ist ebenfalls 
fiir die Fettspaltung im gro.Ben in Erwligung gezogen worden. Zwei eng­
lische Patente 1) wollen mittels Bleiglitte allerdings keine Fettsliuren er­
zeugen, sondern nur eine indirekte Verseifung, die eine bessere Glyzerin­
gewinnung erm()glicht, erreichen. Die Verfahren Ahneln in dieser Hinsicht 
der .Krebitz-Methode, indem wie bei dieser aus den Triglyzeriden zuerst 
SchwermetaJlseife hergestellt und letztere nach Entfernung des Glyzerin­
wassers mittels Alkalisalze (kohlensaurer, schwefelsaurer oder Atzender) in 
Alkaliseife umgesetzt wird 

Diese Methoden haben eine praktische V erwertung nicht finden k<>nnen, 
und zwar aus zwei Griinden: 

1. scheidet sich bei der groi~n Hygroskopizităt der Bleiseife das 
Glyzerin nicht glatt ab, so da.B dessen Gewinnung illusorisch wird, und 

2. geht die Umsetzung der Bleiseife mit den Alkalisălzen nicht glatt 
vor sich, 

zwei Ubelstinde, die sich bei Verwendung von Kalj: an Stelle des Blei­
oxyds (Verlahren Krebitz) nicht zeigen und diesem daher den Weg in die 
Praxis eroffnet haben. 

Walther Schrauth2) brachte neuerdings das Bleioxyd fiir die Her­
stellung von Fettsll.uren in Vorschlag und empfahl, die Umwandlung von 
Neutralfett in Bleiseifen in offenen Seifensiedekesseln durchzufiihren, indem 
man die Fette einfach mit direktem Dampf unter Zugabe der zur Verseifung 
n<Stigen Bleiglitte erwArmt. Die erhaltene Bleiseife wird dann mit der theo­
retisoh berechneten Menge Schwefelsiure ungeflllir eine halbe Stunde lang 
durchgekocht, wobei man nach kurzem Abstehen eine Trennung des Ge­
Winhaltes in drei Schichten beobachtet. Obenauf schwimmt die reine Fett­
siure, die Mittelschicht bildet das Glyzerinwasser und am Boden bat sich 
eine ziemlich feste Schicht von Bleisulfat abgelagert. 

Schrauth erreichte bei seinem Verfahren Fettsăuren mit nur 2% 
Neutralfett, und er hli.lt daher die Ausfilhruog der Methode sowohl fiir 
kleinere als auch fiir grijiere Fettspaltungsbetriebe geeignet. Erstere sollen 
das gebildete Bleisulfat nach vorherigem grilndlichen Auswaschen zwecks 
Befreiung von etwaigen Schwefelresten und Trocknung direkt verkaufen, bei 
Gro.Bbetrieben empfehle es sich, das Bleisulfat in Bleiglll.tte zu regenerieren 

1) EngL Patent Nr. 1033 v. 22. Jan. 1887 (S. S. Sugden) und engl. Patent 
Nr. 18136 v. 28. Sept. 1895 (R. E. Green). 

') Seifensiederztg., Augsburg 1908, S. 144. 
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und die dabei frei werdende schweflige Săure direkt in Schwefelsăure um­
zuwandeln, also auf die zur Fettspaltung ben6tigten beiden Billsmaterialien 
(Bleiglătte und Schwefelsăure) zuriickzuarbeiten. 

Diese Regenerierung des Bleisulfats geschieht nach der Gleichung: 

PbSO, + 2 C = PbS + 2C01 

BleiaultM X:ohle Schw!'fel· Kohlen· 
biet Bl1ure 

PbS + 3PbSO, = 4Pb0 + 4801 

Schw~fel· Bleilulfat Bleioxyd Scţlwefel· 
blet dioxy'd 

Das Schrauthsche Verfahren krankt an dem Umstand, dai infolge des 
hohen Molekulargewichtes des Bleioxyds sehr gr<iie Mengen dieses Stoffes 
zur V erseifung notwendig sind. Man braucht auf 100 Teile Fett ungefAhr 
40-45 Teile Bleiglătte, was nicht nur die Manipulation, sondern auch die 
reinen Materialkosten der Fettspaltung sehr hooh ansteigen lă13t. Die von 
Schrauth vorgeschlagene Regenerierung des Bleisulfats in Bleioxyd und 
Schwefelsli.ure macht die Sache kaum besser, denn wenn er auch die Durch~ 
fiihrung des Prozesses als sehr einfach bezeichnet, so sind doch namhafte 
Manipulationsverluste mit Sicherheit zu erwarten~ ganz abgesehen davon, dal3 
die richtige Leitung einer solchen Regenerierungsanlage in Fettspaltungs­
betrieben eine fragliche Sac~ ist. 

Alkalien wirken derart emulsionsf6rdernd, wie kein anderes Mittel, Alblien. 

leisten daher der OberflAchenberiihrung und damit dem Spaltungsprozei 
ganz besonderen V orschub und wliren somit als Zuslitze beim Autoklaven~ 
prozel3 sehr zu empfehlen, wenn ihre Anwendung nicht den gro.Ben Nachteil 
mit sich brllchte, dai die Glyzerinmassen durch Alkaliseifen oder Alkalisalze 
verunreinigt werden. Auch ein Zusatz von Alkali neben der obligat ange­
wandten Kalkmenge beschleunigt die Druckverseifung in wesentlicher W eise 
dies hat bereits Buffl) erkannt, der sogar die (haltlose) Behauptung auf-
stellte, dai der Millyprozei ohne Gegenwart von etwas Alkali gar nicht 
durchfiihrbar wăre. 

'Ober den Einfld von Alkalizuslitzen auf den V erlauf der Druckver· 
seifung - wobei an Stelle der Ă.tzalkalien auch die entsprechenden Kar~ 
bona te verwendet werden kl>nnen, weil sich diese dooh mit den Metall­
oxyden sofort in Ătzalkalien umsetzen - wird S. 538 und 586 berichtet. 

Ammoniak als Verseifungsmittel zu verwenden, hat den Vorteil, dai ADIII!OI!iat 

man vollkommen salzfreies Glyzerin erMlt, was iibrigens auch dann erreicht 
wird, wenn man keine in W asser lOslichen Basen zur Fettspaltung verwendet 
und durch eine vollstăndige Entsăuerung der Fette dafilr sorgt, dai im Au~ 
klaven aus der Base und den in den Fetten mitunter als Verunreinigungen 
enthaltenen Mineralsăuren nicht wasserlOsliche Salze gebildet werden. 

1) "Ober die Fette und die Fabrikation der Fettsii.uren und des Glyzerins, 
lnaugural.dissertation, Gottingen 1863. 
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Die VerseifungmitAmmoniak unter Druck war schon im Jahre 1882 Gegen­
stand eines deutschen Reichspatentsl). Die Fette sollen dabei bei 5-7 Atmo­
sphli.ren Druck mit Ammoniak behandelt werden, wobei sich Ammoniak­
seife und Glyzerin bilden. Wird dann das Reaktionsgemisch bei normalem 
Druck 2) auf 1800 C erhitzt, so tritt ein Zerfall der Ammoniakseife in 
Fettsăure und Ammoniak ein, so dal3 man also, theoretisch gesprochen, stets 
mit derselben Menge Ammoniak arbeiten kann und uberdies den Schwefel­
saurezusatz erspart. 

Die nicht uninteressante Apparatur, die Violette tmd Buisine fUr 
die Durchfiihrung dieses Prozesses vorschlugen, wird S. 563 nll.her be­
sprochen werden s). 

Vor kurzem haben F. Garelli, P. A. Barbe nud G. de Paoli 4') 

das Ammoniakverfahren aufs neue empfohlen, mit dem sie gleichzeitig eine 
Trennung der festen und flussigen Fettsăuren anstreben. 

Den Zusatz von Seifen (Zink- oder Magnesiaseife) zur Autoklaven­
masse lie.6en sich C. Rumble und E. Seară) patentieren, die 5-8°/0 

dieser Stoffe dem zu spaltenden Fette bei 186 o C unter Druck beimengen 
wollten. Dal3 Seifen Fette unter Druck zu hydrolysieren vermogen, hat 
iibrigens schon J. Pelouze6) im Jahre 1855 experimentell nachgewiesen. 
Er erhitzte eine durch Făllung von Chlorcalcium aus gewohnlicher Kernseife 
hergestellte Kalkseife mit der gleichen Menge W asser und demselben Quantum 
OlivenOl in einem Digestor durch 3 Sttmden auf 155-165 ° C, wobei er eine 
vollstăndige Spaltung des Olivenoles erzielte. Den gleichen Effekt hatte ein 
Versuch, bei dem an Stelle der Kalkseife Marseillerseife verwendet wurde. 

Trotz dieser klar beschriebenen Versuchsergebnisse erhielt die Societe 
Belge de Deglycerination vor kurzem ein auf ganz gleicher Basis fu.l3endes 
Patent, bei dem allerdings nicht Kalk- oder andere Seifen als Spaltungs­
reagens genannt werden, sondern die ·von friiheren Operationen her­
riihrenden Autoklavenmassen, in denen aher. wohl auch die dariu 
enthaltenen Seifen das wirksame Prinzip sind. 

Die Patentschrift der Societe Generale Belge de Deglycerination 7) 
ist auf der Beobachtung aufgebaut, dal3 der Beginn chemischer Reaktionen 
schwierig eintritt, dal3 aber, wenn der Anfang stattgefunden hat, ihr Ver­
lauf mit Leichtigkeit fortschreitet. Es wird daher jede neue Operation in 

1) D. R. P. Nr. 23777, v. 7. Okt. 1882. 
2) Beim Erbitzen der Ammoniakseifen unter Druck bilden sich Amine 

(siehe S. 773); bei vorsichtigem Trocknen der Ammoniakseifen entstehen Produkte, 
die Bohringer & Sohne als Kerzenmaterial verwenden wollen (siehe S. 803). 

3) D. R. P. Nr. 23777 v. 7. Okt. 1882 (Charles Violette u. Alphonse 
Buisine in Lille). 

4) D. R. P. Nr. 209537 v. 24. Nov. 1906. - Năheres siehe S. 762. 
5) Engl. Patent Nr. 4264 v. 5. Sept. 1883. 
6) Dinglers polyt. ,Tourn., Bd. 138, S. 422; Compt. rendus 1855, Nr. 23. 
') D. R. P. Nr. 171200 v. 10. Mai 1901. 
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Gegenwart eines Teiles der bei der vorhergehenden gebilcleten Korper be­
gonnen, die man nach der Trennung der Reaktionsprodukte von clem ge­
bildeten Glyzerin erhălt. 

Das V erfahren wird zweckmăl3ig in cler W eise ausgefiihrt, dal3 man 
das Fett in den Autoklaven bringt, ungefăhr 1 O 0/ 0 W asser und clann etwa 
5 o/ 0 der Reaktionsprodukte hinzusetzt, die bei cler vorangegangenen Ope­
ration in dem Autoklaven nach Abscheiden des gebildeten Glyzerins ent­
standen oder clarin geblieben sind uncl wesentlich aus Fettsănren bestehen. 
Sodann fiigt man etwa 10/0 Base oder dergleichen hinzu, schliellt elen Auto­
klaven und erhitzt ihn mit Wasserdampf, bis der Druck auf etwa 5-6 Atmo­
sphăren gestiegen ist. Unter diesem Drucke wird clie Masse 5-6 Stunden 
lang gehalten, worauf man den Autoklaven entleert. 

Neben alkalisch reagierenden uncl emulsionsforclernden Stoffen unter­
stiitzen auch Săuren die Hydrolyse der Fette, und man hat daher ver­
sucht, auch verdilnnte Losungen von Schwefelsăure, schwefliger Saure usw. 
beim Autoklavenprozel3 als Katalysatoren zu verwerten. 

Versuche iiber die Druckspaltung der Fette unter Zuhilfenahme ver­
diinnter Schwefelsăure hat im Jahre 1876 F. Nitsche 1) angestellt. Er 
behandelte Fette bei 8-9 Atmosphăren Spannung unter Zugabe von 10/0 
Schwefelsăure im Autoklaven und erhielt dabei sehr gute Resultate. Nach 
12stiindiger0perationsclauer waren noch 2,8°/0 Fett unzersetzt, nach 17stii.n­
diger Reaktionsdauer noch 0,96°/0 • Mit 2°/0 Schwefelsăure erreichte man 
nach 14stiindiger Einwirkungsdauer eine Spaltung bis auf 1,35 Ofo Neutralfett. 
Die Anwendung verdiinnter Schwefelsăure bedingt verbleite Autoklaven, und da 
diese fiir den Betrieb nicht empfehlenswert sind (siehe S. 543), hat man die 
Idee Nitsches nicht weiter verfolgt. Gleiche Schwierigkeiten stehen der An­
wendung cler meisten anderen Mineralsăuren im Autoklavenproze.B entgegen. 

Auf eine Autoklavierung unter Zuhilfenahme von verdiinnter Schwefel­
săure lăuft auch das Verfahren von G. und L. Harti hinaus, das diese 
seinerzeit als "Schwefelsăureverseifung 1mter Vermeidung von Destillation" 
empfahlen (siehe S. 622). 

Besser eignet sich hier die schweflige Săure, die von E. A. Stein, 
A. H. J. Berge und E. A. de Roubaix 2) in Antwerpen fiir die Druckver­
seifung empfohlen wurde. Man behandelt die Fette nach diesem V eriahren 
mit einer 2,5-3prozentigen Losung von schwefliger Săure, und zwar bei 
einer Spannung, die ei ner Temperatur von 170-200 o C entspricht. 

An Stelle der schwefligen Săure konnen auch Bisulfite verwendet 
werden, obgleich diese nach Ansicht der Erfinder nicht den vollen Vorteil 
der schwefligen Săure gewahren. Praktisch ist das Verfahren nie zur 
Ausfiihrung gekommen, weil das Arbeiten mit schwefliger Săure schwierig 
und kostspielig ist, ohne besondere V orteile zu bringen. 

1) Dinglers polyt. Journ. 1876, Bd. 220, S. 461. 
2) D. R. P. Nr. 61329 v. 20. Febr. 1891. 

Săuren. 
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Interessant ist der im Jahre 1881 von M. Bauer gemachte Vorschlag, 
bei der Autokla.venverseifung an Stelle des Kalkes Fettsăuren (?) zu ver­
wenden, und zwar empfahl der Genannte dafiir den Retourgang der Warm­
pressen. Man hat von dem Bauerschen Verfahren allerdings nichts weiter 
geMrt und die Sache scheint ganz im Sanda verlaufen zu sein. (V ergleiche 
das S. 538 besprochene Verfahren der Societe Belge de Deglyoorination.) 

Bei der sogenanuten "Wasserverseifung", gleicllwohl, ob sie mittels 
hochgespannter oder iiberhitzter Dămpfe vorgenommeu wird, bedient man sich 
fast ausnahmslos ebenfalls geringer Mengen spaltungsffirdernder Zuslitze, und 
:&war verwendet man in der Rege! einige Zehntelprozente Magnesia oder auch 
Eisensalze 1), ein wenig Bor- oder Schwefelsliure 1). Auch Zusll.tze von 
Verbindungen, die sich bei dem SpaltungsprozeJ3 in chemischer Hinsicht voll­
kommen indifferent verhalten (wie z. B. Magnesiumkarbonat, Tonerdesilikat, 
Kieselgur usw.3), hat man empfohlen. (Siehe Patent Marix, S. 568.) 

Allgemeines iiber die Konstruktion der Autoklaven. 
Autoklaven (der Name ist aus dem Griechischen abgeleitet und be­

sagt soviel wie ,,schlie13t sich selbst") nennt man im allgemeinen walzen­
f<>rmige (zylindrische) oder auch kugelf<>rmige GefăJ3e, worin ein chemi­
scher Proze13 unter Zuhilfenahme von Druck vorgenommen wird, in unserem 
Falle also ein Einwirken von gespanntem Wasserdampf und gewisser Chemi­
kalien auf die Fette stattfindet. 

Die Mehrzahl der Autoklaven zeigt eine Zylinderform (Fig. 85), die 
oben und unten durch Kugelkalotten abgeschlossen ist. Der zylinderfl)rmige 
Teildes.Autokla.ven ist entweder horizontal oder vertikal gelagert; injedem 
Falle sind die verschiedenen Armaturstiicke zumeist auf den beiden Boden 
(Kalotten) angebracht. 

L. Bottaro inGenua empfahl fiir Autoklaven die Kugelform (Fig. 86); 
es leitete ihn dabei die Beobachtung, da13 diese Form eine allseits gleich­
măJHge Druckbeanspruchung4) bedingt, wăhrendzylinderf<>rmigeApparate 
an der Mantelseite stets bei weitem mehr in Anspruch genommen werden als 
an den BMen. Zum Beweise dieser Tatsache fiihrte Leon Droux, der solche 
kugelformige Autoklaven baute, das Beispiel an, da13 ein Kautschukrohr beim 
Aufblasen dem entstehenden Drucke derart ausweiche, da13 es unter Aufblăhen 
eine Kugelform anzunehmen trachte. Die Kugelform 5) stellt auch deshalb die 
beste Autoklavenart dar, weil bei glelcher Oberflăche die g:r013te Raum-

1) Siehe Verfahren von Droux, S. 566. 
2) Siehe Verfahren von Melsens, S. 565. 
3) D. R. P. Nr. 23464 v. 3. Juni 1882. 
4) Dinglers polyt. Journ., Bd 138, S. 423. 
5) Einen weiteren Vorteil bringt die K. gelform des Autoklaven dann mit 

sich, wenn der Apparat mit ei ner Riihrvorrichtung ausgestattet werden soli; in 
diesem Falle ist die W elle wesentlich kiirzer, was eine geringere Anzahl von 
Stiitzen der W elle erfordert. 
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ausniitzung erreicht wird, wodurch andrerseits auch der Warmeverlust 1) 
und die Dampfkondensation auf das erreichbare Minimum reduziert werden. 

Der erste, von de Killy ftlr Zwooke der Fettspaltung konstruierte 
Autoklav war aus Eisen; dieses Metal! ist jedoch aus zweierlei Grilnden 

Fig. 86. Zylindriseber Autoklav. 
T = F11Utriebter, "= Fnllstutzen, 
m = Mannloeh, b, 1 und t = Rohr· 

stutzen, V= Sieberheitsventil, 
e und tl == Dampfeiotritts- bzw. Ent­

leerungsatutzen. 

filr die Zerlegung von Fetten nicht ge­
eignet: Einmal wird es durch die in dem 
Apparate gebildeten FettsiLuren sehr stark 
korrodiert, weshalb dar Apparat einer 

Fig. 86. Kugelformiger Autoklav. 

"' = Mannloeh, " = Fllllstutzen, 
A= P11llbahn, e ='Dampfeintritts· 

und Ausblasrobr, 
a= Dampfverteilungsbrause, 

b = Rohrstutzen. 

vorzeitigen Abniitzung unterliegt und sein 
Betrieb eine nicht zu unterschă.tzende 

Explosiolfsgefahr · mit sich bringt; der 
zweite Nachteil der eisernen Autoklaven 
ist der, da.B das von der Autoklavenmasse 
aufgenommene Eisen die Fettsăuren rot­

braun fll.rbt (Eisenseifen), eine Fll.rbung, die auch durch wiederholte 
Săurewa.'3chungen ka u m vollstll.ndig zu entfernen ist. Man ging daher bald 
dazu iiber, Aukklaven aus einem widerstandsfahigeren Metall als Eisen zu 
konstruieren, u td griff sofort zum Kupfer. Dal3 man daran recht getan 

1) Zur Vermeidung von W!i.rmeverlusten empfiehlt es sich iibrigens, die Auto­
klaven mit einer Isolierschicht (Kieselgur, Korksteinen usw.) zu versehen. 

Ia~al 
ftlr Auto­
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bat, beweist die Untersuchung von Danckwerth 1), der die Widerstands­
făhigkeit der fiir den Apparatenbau wichtigsten Metalle gegeniiber Fettsa.uren 
studierte und dabei fand, da13 Messing am meisten, Kupfer weniger und 
Aluminium am wenigsten unter dem Einfiusse freier Fettsăuren Ieidet. 
Ein Stab aus bestem Messing war innerhalb eines Jahres, wăhrend dessen 
er in einem Fettsliuredestillations.kessel hing, tatslichlich in Kupfer um­
gewandelt worden, weil nămlich das im Messing enthaltene Zink von den 
Fettsăuren anfgel6st wurde, wăhrend das Kupfer weniger gelitten hatte. 
Danckwerth stellte daher eine Hegel auf, wonach Fettsăuren vorzugsweise 
jene Metalle angreifen, die in Gegenwart von Mineraisăuren Wasser zu 
zersetzen verm6gen. 

Marazza 2) berichtet iiber eine andere Versuchsreihe, wobei mehrere 
gleichgewichtige Stiicke von Kupfer, Gu.lileisen, Bronza, Stahl, Biei, Schmiede­
eisen, Zink usw. an dem Riihrwerke eines Autokiaven befestigt und 1 Monat 
lang in dem in Betrieb befindlichen Apparate belassen wurden. Nach Ver­
lauf dieser Frist war das Zink gănzlich verschwunden, vom Schmiedeeisen 
war ungefăhr ein Achtel des urspriinglichen Gewichtes vorhanden und die 
iibrigen Metalle zeigten folgende prozentuelle Gewichtsverluste: 

Biei 6,00fo 
Stahl 6.0 
Zinn 
W eiches Gu.lileisen 
Bronza .... 
W ei13es Gu.lileisen 
Kupfer rot 
Kupfer gelb 

4,8 
3,4 
0,3 
0,0 
0,2 
0,1 

Kupfer ist aiso das geeignetste Metall fur Autoklaven und filr alle der 
Fettsăureherstelhmg und -Verarbeitung dienenden A pparate. Die mit steigender 
Temperatur verhăltnismăl;lig rasch abnehmende Festigkeit des Kupfers 
erfordert allerdings besondere Vorsicht bei der Konstruktion dieser Apparate. 

Da Kupfer zeitweise sehr hoch im Preise steht und die Anschaffung 
massiver Kupferautoklaven sich dann recht kostspielig stellt, versuchte 
man auch, eiserne Autoklaven mit einer ungefăhr 3 mm stil.rken Kupfer­
auskieidung zu konstruieren. Solche eiserne Autoklaven mit innerem 
Kupfermantel findet man heute in ălteren Stearinfabriken noch in Betrieb, 
in den letzten 20 Jahren werden aber ăhnliche Apparate nur selten gebaut, 
weil sich die Kupferauskleidungen sehr schwierig reparieren lie.Ben. Die 
Auskleidlmg wurde nămlich durch den wăhrend der Benutznng des A.uto­
klaven in diesem herrschenden Dampfdmck rl~rart fpst an den A.n.Benkessel 
geprel3t, dal3 sie sich kaum mehr bewegen und herausnehmen lieJ3. 

1) Deutsche lndustrieztg. 1866, S. 95. 
2) Marazza-Mangold, Stearinindustrie, Weimar 1896, S. 20. 
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K. Koppertl) hat diesem Ubelstande dadurch abzuhelfen versucht, 
da.B er den au.6eren Kessel aus zwei voneinander abhebbaren Hii.lften und 
ohne Boden und Deckel herstellt, ihn liber den ganzwandigen Innenkessel 

legt und in geeigneter W eise ( durch Bolzen, 
Klammern, Ringe usw.) befestigt. Wie der 
Mantel des AuEenkessels, bef!teht auch dessen 
Deckel aus zwei oder mehreren Teilen, wah­
rend der Boden gewohnlich aus einem Stiicke 
gefertigt ist. 

Infolge dieser Dreiteilung des· au.6eren 
lJ Kessels in Mantel, Deckel und Boden und 

weiterer Zerlegung dieser Teile in mehrere 
Stiicke geschieht die Blo13legung des Innen-

o kessels mit Leichtigkeit. 
0 Die in Fig. 87 gezeigte Konstruktion 

des Koppertschen Autoklaven ist ohne be­
sondere Erklărung verstandlich. 

.Auch eiserne Autoklaven mit innerer 
Bleiauskleidung 2) sind in Vorschlag ge­
bracht worden; sie waren besonders fiir ein 
Arbeiten mit sauren Reagenzien (verdiinnter 
Schwefelsăure) gedacht, bewahrten sich aber 
nicht, weil bei der relativ hohen Arbeits­
temperatur und der ziemlich starken mecha­
nischen Abniitzung durch das wallende Fett­
W as ser- Gemisch ein baldiger V erbrauch des 
weichen Bleies eintrat und die Bleiverklei­
dung sich sehr leicht zusammenfaltete. 

Als .Antoklavenmaterial verdient auch 
Fig.87. Eiserner Autoklav mit Kupfer- das Aluminiu m Beachtung, dessen Wider-

mantel nach Koppert. standsfahigkeit gegen Fettsauren von Do-
a= doppelteiliger Au&enmantel, 

b = Flansehen, 
c = kupferne Auskleidung. 

nath, Pastrovich uncl O. Heller erprobt 
wurde. 

Donath 3) hat durch Laboratoriumsver­
suche gezeigt, da.6 Aluminium gegen Fette und Fettsăuren selbst in der 
Warme und bei Luftzutritt fast vollkommen widerstandsfăhig ist. P. Pastro-

1) D. R. P. Nr. 150634 v. 25. Nov. 1902. 
2) Als Erfinder dieser Eisenautoklaven mit Bleifiitterung wird Georg Harti 

genannt, der in der von ihm geleiteten Fabrik der Ersten osterreichischen Seifen­
siedergewerkscha.ft in Wien mehrere Jahre lang ei:Jen solchen Apparat in Be­
trieb hatte und ihn unter anderen auch zur Ausfiihrung des S. 539 u. 622 be­
schriebenen Schwefelsăureverfahrens verwendete. 

3) Dinglers polyt. Journ. 1895, Bd. 295, S. 18. 
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vich 1) und O. Heller haben diese Resultate in der Praxis bestătigt gefunden. 
Fiir Autoklavenkonstruktionen hat Aluminium aher bis heute keine Ver­
wendung gefunden, dagegen ist es von Pastrovich mit vielem Erfolge als 
Mantel fflr Warmpre.Bplatten benutzt worden, bei deren Besprechung (S. 735) 
iiber die Widerstandsfahigkeit, des Aluminiums gegen Fettsăure noch aus­
fiihrlicher berichtet werden wird. 

Ein Autoklav fiir Fettspaltung muB folgende Armaturstiicke besitzen: 

1. eine Vorrichtung zum Einbringen des zu spaltenden Fettes und 
der hierzu verwendeten lngredienzien; 

2. eine Vorrichtung zum Einleiten des Dampfes ; 

3. eine Entleerungsvorrichtung ; 
4. icherheitsarmaturen und 
5. eine Vorrichtung zum Dnrch­

riihren der Autoklavenmasse. 

FUllvorrichtung: Das 
Fiillen des Autoklaven mit 
Fett und das Eintragen 
der verwendeten Spal­
tungsbasen geschieht in 
der Regel auf einfache 
Weise durch eiuen am 
oberen Deckel des Auto­
klaven angebrachten, mit 
einem Hahn versehenen 
Rohransatz, den man 
durch eine Hollănderver­
bindung mit dem von 
Filllreservoir kommenden 
Rohr verbindet (siehe 
Fig. 86, S. 541, Rahn h 
und Rohr n). Ist das 

Fig. 88. Gabelrohr ftlr 
A utokla ven. 

Fig. 89. FtUltrichte.r. 

Fett in den Autoklaven gebracht worden, so wird die Hollanderverschraubung 
gel5st, das zum Fiillreservoir fiihrende Rohr abgenommen und an dessen Stelle 
ein zweites Rohr angeschraubt, das den Fiillstutzen mit einem Chemikalien­
reservoir verbindet. Man la.Bt dann die gewiinschte Reagenzienmenge in den 
Autoklaven einflie.Ben und schlieJU nach Entfernung des Fiillrohres den Hahn a. 

Bisweilen lauft der Eintrittsstutzen auch in ein Gabelrohr aus (Fig. 88), 

das einerseits mit dem Fettfiillreservoir (Hahn a), andererseits mit dem 
ChemikaliengefăBe (Hahn b) in Verbindung steht. 

Seltener ist wohl der Fali zu finden, dafi auf dem ]'iillstutzen ein 
Trichter sitzt, der das durch Rohre zugeleitete Fett sowie die Chemikalien 

1) Chem. Revue 1902, S. 278. 
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aufnimmt und in das Innere weiterbefordert (siehe Fig. 89, vergleiche auch 
Fig. 85). 

Dampfxufuhr: Diese erfolgt durch einen entweder am Kopfe oder am 
Boden des Autoklaven (Fig. 85, Rohrstutzen ed und Fig. 86, Rohr c, S. 541) 
angebrachten Rohrstutzen. Befindet sich der Dampfzufiihrungsstutzen am 
oberen Kopfende eines stehenden Autoklaven, so mu13 das Dampfrohr im 
Innern des Apparates doch bis zum Boden gefiihrt werden, weil es un­
umgănglich notwendig ist, dal3 der Dampf am tiefsten Punkt des Auto­
klaven ausstrome, damit er die ganze Fettm.asse durchstreiche und ihr Durch­
mischen vollfiihre (siehe }'ig. 94 auf S. 548). 

Die Frage, welche Dampfspannung fiir die Autoklavierung am zweck­
mă13igsten sei, wird von verschiedenen Fachleuten verschieden beantwortet. Das 
Arbeiten mit hochgespannten Dămpfen (iiber 12 Atmosphăren) ermoglicht eine 
Abkiirzung der Arbeit.sdauer, doch mul3 man dafiir die dunklere Fărbung der 

~vtoA-Iovenbotle11 

Fig. 90. Entleerungsstutzen. 

erhaltenen Produkte, Mhere Anlage­
kosten und grol3ere Instandhaltungs­
spesen in den Kauf nehmen. Ein Auto­
klavieren bei mittlerer Dampfspannung 
(6-12 Atmosphăren) erfordert eine 
lăngere Operationsdauer, doch ist da­
fiir die Farbe der erhaltenen Produkte 
heller, die Anlage stellt sich nicht so 
teuer und ist leichter instand zu halten. 

Ehedem wurden - wie hier bemerkt sei - die Autoklaven durch 
direkte Feuerung erhitzt; erst Delapchier machte auf die Vorteile der 
Dampfbedienung aufmerksam. 

Entleernngsvorricht,ung: Das Entleeren des Autoklaven nach beendeter 
Operation geschieht entweder durch ein eigenes, bis auf den Boden reichendes 
Entleerungsrohr, wie dies S. 548 in Fig. 94 gezeigt ist, oder aher durch 
eine am Boden angebrachte Stutzenanordnung (li'ig. 90), bei der einerseits 
Dampf zugefiihrt, andererseits die Entleerung des Autoklaven vorgenommen 
wird (siehe auoh Fig. 84). 

Vielfach wird auch der Rohrstutzen, der zum Filllen des Autoklaven 
mit Fettmasse dient, zum Entleeren des Apparates benutzt; in diesem Falle 
fiihrt das Fiillrohr des Autoklaven bis zu dessen tiefstem Punkt, so daJJ 
es nach beendigter Operation auch zum Entleeren des Apparates verwendet 
werden kann. Es braucht dann nur die Hollănderverbindung, die auch 
zum Einbrlngen des Fettes und der Reagenzien in Tătigkeit tritt, mit 
einem Rohre verbunden zu werden, das zum AusblasgefăBe fiihrt. Diese 
Anordnung ist deshalb von V orteil, weil man im allgemeinen darauf dringen 
soli, moglichst wenig Rohransătze am Autoklaven zu haben. Je kompli­
zierter die Apparatur, desto mehr Gelegenheit zu Undichtheiten und desto 
schwieriger die Instandhaltung und "Oberwachung des Ganzen. 

H e fte r, Teehnologie der Fette. III. 35 
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Sicherheitsarmatur: Sicherheitsventil und Manometer diirfen hei 
oinem Autoklaven nicht fehlen. Das Ma1,1ometer sollte womoglich selbst­
registrierend sein. um stets kontrollieren zu k<>nnen, ob der Druck im 
Autoklaven wlllirend der Operation auf gleicher H<>he gehalten wurde. Dies 
ist fi'ir das Gelingen der Operation von grol.ler Wichtigkeit und besonders 
dann unerlă.J3lich, wenn ejektorartige Rilhrvorrichtungen in den Auto­
klaven eingesetzt sind; diese stellen ihre Wirksamkeit sofort ein, wenn 
gr<>J3ere Spannungsschwankungen eintreten. 

Nicht feblen darf au13er den genannten Armaturstilcken auch ein soge­
nannter Entliiftungshahn; er dient dazu, die Luft wlthrend des Fiillens des Auto­
klaven und spăter auch wahrend des 
Dampfeinlaasens entweichen zu lassen. 

Ferner sind an vielen Auto­
klaven zwei oder drei Probierhlthne 
angebracht, die gestatten, wlthrend 
der Oper:ation Proben des Auto-
klaveninhaltes zu nehmen. ~:J .... Jm~$;:;,:m~ 

Riihrvorrichtungen: FUr den 
glatten V erlauf dss Autoklavenpro­
zesses ist ein m<>glichst inniges 
Durchmischen des Autoklaveninh:al­
tes wahrend der Operation (Ober­
flachenbenihrung) von Wichtig­
keit. Besondere V orrichtungen zum 
Durchmischen der Autokl:avenm:asse 
sind nicht bei allen Autoklaven vor­
handen. Vielfach begniigt man sich 
mit der Durchmischung·, die der in 
den Apparat wăhrend der ganzen 
Operation einstr<>mende Dampf voll­

Fig. 91. Autoklav 
mit Dampfverteilungs· 

haube. 

Fig. 92. Autoklav 
mit Sehrauben· 

rtlhrer. 

fiihrt. Bisweilen unterstiitzt man diese erwiinschte Wirkung des Dampfes 
durch eigene Formgebung der Ausstr<>mungsstelle des Dampfrohres. So 
laJ3t man z. B. das Dampfeinstr<>mungsrohr arn Ende quirlf<>rmig verlaufen 
oder gestaltet es haubenf<>rmig (Fig. 91, Haube A), wodurch der Dampf 
nicht in einem Strahle, sondern mehrfach zerteilt die Masse durchstreicht. 

Aber schon im Jahre le4d konstruierte Delapchier in Besancton 
einen mit 1-1,5 Atmosphăren Uberdruck arbeitenden Autoklaven mit 
besonderer Riihrvorrichtung. Diese war, wie alle frilheren Autokl:avenriihr­
vorrichtungen, in das Gebiet der mechanischen Rilhrer gehOrig; erst spater 
traten die durch Dampfzirkulation arbeitenden Durchmischungsvorrichtungen 
mehr und mehr in den V ordergrund. 

Die mechanischen Riihrvorrichtungen bestehen entweder aua einem 
oder aus zwei Riihrerfliigeln, deren Achsen durch eine an dem Deckel des 
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Au toklaven angebrachte Stopfbiichse bis ins Freie reichen und dort durch 
einen Kegelt:ad- oder sonstigen Antrieb in Bewegung gesetzt werden, oder 
aus schraubenartig geformten Riihrelementen. Die schraubenfl5rmigen Riihrer 
hat man in zylindrische Gehăuse einzubauen versucht, wie in Fig. 92 (ver­
gleiche auch Band 1, S. 624) gezeigt wurde, um auf diese Weise eine voll­
stăndige Zirkulation der Fettmasse zu bewirken. 

Kugelformige Autoklaven lassen den Einbau mechanischer Riihrwerk­
zeuge leichter zu als zylindrische, weil bei gleichem Fassungsraum der 
Apparate die Riihrachse bei Kugelautoklaven weit kilrzer ausfăllt und daher 
leichter zu lagern ist. 

Die mechanischen Riihrvorrichtungen haben samt und sonders den 
Nachteil, dai~ die. Stopfblichsen bei dem hohen Drucke schwer dicht zu 
halten sind und da.6 sich der Antrieb nicht immer leicht bewerkstelligen 
lăl3t; zum wenigsten bedingen sie eine Komplikation des Betriebes und 
einen steigenden Kraftverbrauch. Die mechanischen Riihrer sind daher 
hente nur selten zu finden. 

In stehenden Autoklaven vermogen die mechanischen Riihrer iiber­
haupt keine vollkommene V ermischung erreichen, wenn sie nicht durch 
vom Boden ausstromenden Dampf unterstiitzt werden. Sie konnen nll.mlich 
die verschieden schweren Stoffe des Autoklaveninhaltes nicht an der Se­
parierung hindern und es mu.6 der einstromende Dampf mitwirken, um die 
schweren Alkalien und das Wasser aufzuwirbeln. Dies hat schon L. Droux 
erkannt uncl daher die mit einer Riihrvorrichtung versebenen Autoklaven lie­
gend a.ngeordnet, in welcher Position eber ein gutes Durchmischen durcb 
die RiihrfHigel moglicb ist, weil die schweren, zur Absetzung neigenden 
Stoffe auf keine so grolile Hohe gehoben zu werden brauchen. 

Die Riibrvorrichtungen, die eine Durchmischung· des Autoklaveninhaltes 
dnrch Dampfzirknlation bewirken, sind in ihrer einfachsten Form sebr 
zweckrnă.lilig. Leider ist rnan vielfacb in der Absicht, eine moglichst griind­
licbe Durcbmischung zn erreicben, dabei die Warme des verbraucbten Dampfes 
voll auszunutzen und nocb andere Vorteile zu gewinnnen, etwas zu weit 
gegangen und bat Konstruktionen gescbaffen, die zu kompliziert sind, als 
da.Jil sie in cler gedachten W eise anstandslos funktionieren konnten. 

Fur alle diese Dampfriihrvorrichtungen ist es unerlăl3lich, dal3 in elen 
Autoklaven nnunterbrochen frischer Dampf einstrome, was nur erreicht 
werden kann, wenn zwischen Kessel lmd Autoklaven eine kleine Druck­
differenz vorhanden ist, die bloE durch stăndige Dampfentnahme aus 
dem Autoklaven geschaffen werden kann. 

Als Beispiele von Autoklaven mit Dampfstrahlriihrern seien die Kon­
stmktionen von B. Herrnhut und von Michelini angefiihrt. 

Der Autoklav von Herrnhutl) (Fig. 93) arbeitet mit einem Glyzerin­
konzentrationsapparat zusammen und besteht im wesentlichen aus folgendem: 

') D. R. P. Nr. 56574 v. Jahre 1890. 
35* 
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Die untere Kuppel des Autoklaven besitzt einen Stutzen mit drei Abzwei­
gungen, 11lld zwar : 

1. einer Abzw·eigung d flir das Dampfventil v mit dem Riickschlagventil r fiir 
den vom Hochdruckkessel kommenden Dampf; 

2. einer Abzweigung mit dem Entleerungsventil e zum Ab1assen des Auto­
klaven und 

3. einer Abzweigung a fur den Zirkulationselevator 1/, der mit Dampf betrie· 
ben wird. 

y 

A 
u 

Fig.98. 
Autoklav nach Herrnhut. 

b 

e 

~ 

Fig.94. 

L 

Autoklav nach Mich e lini. 

Der Stutzen, an dem sich diese Abzweigungen IJefinden, bat zwei getrennte 
Bohrungen, eine fiir den Dampf und eine fur die Masse. Auf die eine (d) ist. im 
Innern ein Dampfstrahlinjektor z aufgesetzt, der die Autoklavenmasse unten durch 
die Locher c einsaugt und aus der Rohrmiindung y mit Heftigkeit ausblli.st. Die 
zweite Bohrung a flihrt zum Zirkulations-Dampfeleva.tor Fund zum Entleerungsven­
til e. Der Autoklav steht mit dem Glyzerinkonzentrationsapparate B in Verbindung, 
der mit einem Deckel, Dunstrohr u und einer Schlange 9 versehen ist ; durch den 
Stutzen b tritt das Glyzerinwasser ein. Der untere Teil der Schlange 9 steht mit 
dem Zirkulations-Dampfelevator 1/, der obere mit dem Zerstăuber p durch Rohre in 
Verbindung. Von p flihrt ein Rohr f zur oberen Kuppel des Autoklaven. 

Das in den Autoklaven gebrachte Fett wird durch diese Vorrichtungen auf 
zweifache Weise zerstăubt ; erstens wird die Materie durch Jen Dampf des Dampf-
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strahlinjektors z bei den Lochern c angesaugt und bei y ausgeschleudert; 
zweitens wird die Masse durch den Zirkulationselevator F bei a angesaugt und 
durch die Schlange g emporgedriickt. Durch die auf diese W eise ununterbrochen 
im Konzentrationsgefăl.le erfolgende Abkiihlung der Masse wird deren Spannung 
vermindert. Sodann wirkt der mit Dampf betriebene Zerstauber p in gleichem 
Sinne auf die Fettmasse und schleudert sie durch das Rohr f in den Autoklaven 
zuriick. 

Das Durchpressen der Autoklavenrnasse durch die Schlange des Glyzerin­
konzentrationsgefăfies bringt nur zu leicht ein Verschmieren des Ejektors F 
und des Zerstăubers p mit sich, weshalb man die Herrnhutsche Ruhrvor­
richtung hăufig ohne diese ăutlere Zirkulation der Autoklavenmasse durch­
filhrt. Dabei wird dann das Steigrohr y, das naturlich entsprechend be­
festigt sein rnu11, oben quirlformig verteilt. 

Der Apparat von Michelinil) besorgt die Durchmischung 
klaveninhaltes mittels seiner kontinuierlichen Zirkulation durch 
systern in der folgenden Weise: 

des Auto- Kon­
strnktion 

ein Rohr- Michelini. 

Ein Injektor i (Fig. 94), der von f seinen Betriebsdampf empfangt, saugt je 
nach der Stellung des Dreiwegbahns R entweder von T oder vom Innem des 
Autoklaven Fliissigkeit an. Da T mit dem Fett- und dem Alkali-Reservoir in Ver­
bindung ist, kann man also mittels i das zu spaltende Fett und das Spaltungsmittel 
ansaugen, welebe Stoffe durch das Robr b e e in das Innere des .A utoklaven A ge­
bracbt werden. Ist dieser geniigend gefiillt, so stellt man den Dreiwegbabn derart 
um, daLI der Injektor i nunmebr nur durcb das vom Innem des Antoklaven 
kommende Rohr a ansaugt, also den Autoklaveninbalt, der dann ebenfalls durch das 
Robr b e e getrieben und in den Autoklaven zuriickgeworfen wird. Ein passend 
angebrachtes Schauglas L erlaubt die Beobachtung der Fliissigkeitszirkulation, das 
Sicherheitsventil V beugt dem Uberdrucke vor und das Rohr SS dient zur Ent­
leerung des Autoklaven nach Beendigung der Operation. 

Die Einfacbheit der Armatur des Michelinischen Autoklaven ist sehr be­
achtenswert; auJ.ler dem Mannloch m sind keine schwierig abzudichtenden Stellen 
vorhanden. 

B. Lach 2) baut in ilie AutokJaven ein turbinenartiges RUhrwerk ein, 
das durch den einstromenden Dampf in Bewegung gesetzt wird und ein 
energisches mechanisches Mischen des Autoklaveninhaltes bewirken soll. 

Resultate von exakten Versuchen, inwieweit das kiinstliche Durchrnischen 
der Autoklavenmasse die Fettspaltung bef6rdert, liegen leider nicht vor; 
so glaubwfudig es auch erscheint, datl die durch das Vermischen ver­
gro11erte Oberflăchenwirkung reaktionsfordernd wirke, sind doch von man­
cher Seite Bedenken gegen diese Annahrne erhoben worden. So behauptet 
z. B. Peccozzi 8) auf Grnnd eines vorgenommenen Parallelversuches, da13 
die Riihrwerke keinerlei Einflu11 auf die V ollstândigkeit der Verseifung aus­
iibten. (?) 

') Marazza, L·lndustria saponiera, Mailand 1896, S. 343. 
2 l Lach, Gewinnnng und Verarbeitung ~es Glyzerins, Halle 1907, 8.10. 
3) Marazza-Mangold, Stearinindustrie, Weimar 1896, S. 25. 
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Arbeitsgang des Autoldavenverfahrens. 
J )ie V erseifung det· Fette unter Druck erfordert folgende Arbeiten: 

a) Autoklaviernng der Fette. 
b) Zerlegen der autoklavierten Fettmasse mittels verdiinnter Săure 

1md Waschen der abgeschiedenen Fettsăuren. 
c) Reinigung und Konzentration der Glyzerinwăsser. 

Dieser Arbeitsgang stellt eigentlich einen in sich abgeschlossenen Betrieb 
dar (vergleiche Arbeitsschema S. 602), dem sich in neuerer Zeit mehrere 
Fabriken ausschlie.l3lich widmen. Die erhaltenen Fettsăuren werden von 
diesen Fabriken entweder selbst zu Seife verarbeitet oder zur W eiterver­
arbeitung an Seifensieder abgegeben uncl das gewonnene Rohglyzerin wird an 
Glyzerinraffinerien geliefert. Solche die Fettspaltung nicht als V orstufe der 
Stearingewinnung betreibende Fabriken (Fettspaltungsanlagen) sind im letzten 
Jahrzehnte in gro13er Zahl erstanden, weil die immer lebhafter werdende 
Nachfrage nach Glyzerin und die Vorteile der Karbonatverseifung (Um­
wandlung der Fettsăuren durch kohlensaure Alkalien in Seifen) die Ren­
tabilităt derartiger Betriebe verbiirgen. {Năheres dariiber siehe Band 4.) In 
den Stearinfabriken bildet der die obgenannten Arbeiten nmfassende Betrieb 
nm· eine Abteilung des Gesamtbetriebes. 

a) Autoklavierung der Fette. 
Bei cler Antoklavierung der Fette unterseheidet man wiederum: 

IX) vorbereitende Operationen; 
fJ) Beschicken des Antoklaven; 
y) elen eigentliehen AutoklavierungsprozeB: 
15) das Entleeren des Apparates; 
e) die 8cheidung cler Autoklavenmasse. 

IX) Vorbereitende Operationen. 
Fette und Ole, die in dem Autoklaven gespalten werden sollen, unter­

wirft man zweckmăBigerweise einer Vorreinigung, durch die die Fett­
stoffe von anhaftenden mechanischen Beim engu ngen, von Schleim­
stoffen, besonders aher von eiweiBhaltigen Vernnreinigungen befreit 
werden sollen. 

Um- Die einfachste Art der Reinig1mg cler Fette ist deren vorsichtiges schmel7.en. 
Aufschmelzen. Dazu konnen sowohl offene als auch geschlossene 
Dampfschlangen verwendet werden, man hat nur in jeuem Falle darauf zu 
sehen, daB es zu keinem eigentlichen Aufkochen unter Wallung komme, 
was besonders bei der V'erwendung von offenem Dampf sehr leicht moglich 
ist, wenn man nicht entsprechend vorsiehtîg arbeitet. LăBt man es beim 
Aufschmelzen cler Fette zu einem intensiveren wallenden Sieden kommen, 
so wird der beabsichtigte Zweck der Reinigung nicht erreicht, da sich 
die Schmutzteilchen in der Fettmasse innig verteilen (verkochen), in 
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welchem Zustande sie nur ău13erst schwierig aus dem Fette wieder entfernt 
werden kl>nnen. 

Um beim Umschmelzen der Fette ilie erwiinschte Rei.nigung zu er­
zielen, ist es notwendig, daB daB Fett ganz allmăhlich schmelze; dies 
wird besonders durch indirekten Dampf gut erreicht, indem man in das 
Reservoir so viel W asser bringt, daB die geschlossene Dampfschlange dam it 
gerade bedeckt ist, und dann langsam Dampf einleitet. Das Schmelzen er­
folgt hierauf allmăhlich (Zerschleichenlassen des Fettes), wobei sich 
die Verunreinigungen als schmntziger Schaum teils auf uer Oberflăche, teils 
am Boden des Kochgefă13es abscheiden. Durch Zusatz einer LOsung von 
Kochsalz oder anderen Salzll>sungen lă13t sich die Klărung des Fettes be­
schleunigen. Die ::)chaumbildung ist b'esonders bei tierischen Fetten (Talg, 
Knochenfett usw.) ziemlich bedeutend; bei den in der Regel viel reineren 
Pflanzenfetten (z. B. Palmkernol, Kokosol u. a.) ist sie gering. Man ent­
fernt den Schaum durch AbscMpfen mittels besonderer Schaum.loffel, wăhrend 
man die den Fetten mechanisch beigemengten V erunreinigungen, an denen 
besonders das Palmol reich ist und die sicb beim Aufkochen der Fette am 
Boden absetzen, in den Kochgefă13en belă13t, bis das klare ]'ett abgezogen ist. 

Enthalten die Fette Verunreinignngen leim- oller seifenartiger 
Natur (z. B. Knochenfett), so geniigt ein Aufschmelzen iiber Wasser oder 
Salzll>sungen nicht zur vollstandigen Klărung und es ist hier ein Aufkochen 
mit verd iinnter Scb wefelsăure (20 o Be) notig. Es empfiehlt sich dabei, 
mit indirektem Dampf zu arbeiten und so lange zn kochen, als noch ein 
AufstoBen von schmutzigem Schaum erfolgt. Das Kochen muB aber auch 
hier so geleitet werden, daB kein intensives Dnrchsieden der Masse 
stattfinde, weil sich sonst die durch die Săure abgeschiedenen Schmutzteile in 
dem Fette "verkochen". Gegen diese Vorschrift wird sehr viei gesiindigt, 
besonders bei der Verarbeitung von Knochenfett, wobei man einer Schwefel­
săurekocbung nicht entraten kann. 

Fette, die eine Aufkochung mit Schwefelsăure erfahren baben, halten 
auch bei lăngerem Abstehenlassen noch Spuren von Mineralsăuren fest, nnd 
es ist vorteilbaft, diese Săurereste durch eine nachherige Wasserwascbung 
aus dem Fette zu entfernen bevor man dieses in den Autoklaven bringt. 
Es kann sich sonst ereignen, daB durch Uoochtsamkeit grl>Bere .Mengen Săure­
wasser in den Autoklaven mitschliipfen, die dann, wenn unter Zusatz von 
Basen gearbeitet wird, diese neutralisieren und sie fiir den Prozei unwirksam 
machen und auBerdem den Aschengehalt der Glyzerine erMhen (vergleiche 
S. 533); arbeitet man nach der Wasserverseifung, so korrodiert die nicht 
abgestumpfte .Său re das Innere des .A utoklaven in gefăhrlicher W eise. 

In den meisten Stearinfabriken sind eigene GefăBe zum V orreiaigen 
der Fette mit verdiinnter Schwefelsăure vorhanden, die aus verbleiten Eisen­
oder HolzgefăBen bestehen und mit Bodenh11.hnen zum Ablassen des Săure­
wassers sowie mit V orrichtungen zum 'Oberleiten des. Fettes in die W asch-
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gef1U3e versehen sind. Als solche verwendet man Eisenreservoire oder 
Holzbottiche, und zwar in verbleitem oder unverbleitem Zustande; eine 
Bleiverkleidung hat jedenfalls ihre Vorteile. 

Zur griindlichen Entfemung des dem Fette mechanisch beigemengten 
Schmutzes ist jedenfalls eine Filtration des Fettes durch e.ine Filterpresse 
sehr vorteilhaft; derart gereinigte Fette geben viel bessere Glyzerinwăsser 
nnd hellere Fettslturen, und es ist bedauerlich, dal3 man diese einfache Vor­
sichtsnia13regel so selte ausgefiihrt findet. 

{J) Beschicken des Autoklaven. 

Vie1fach wird das Fett von diesen W asch- und Zerschleichgefăl3en direkt 
in den Autoklaven gefiillt; nur in gro13en Fabriken, wo es sich um die 
Speisung mehrerer Autoklaven handelt, wird das Fett von den WaschgefiUien 
in eigene Fiillreservoire gebracht, die dann s11mtliche Autokla\ten bedienen. 
Das Beschicken des Autoklaven geschieht derart, dal3 man diesen vorerst 
durch einstromenden Dampf so lange erwărmt, bis er auf eine Temperatur 
gebracht wurde, die ein Erstarren des eingebrachten Fettes ausschlie.lilt. 
Bevor man das in dem Fiillreservoir befindliche 01 oder das geschmolzene 
Fett in den Autoklaven einflie13en lăf3t, wird das sich beim Anwărmen des 
Autoklaven bildende Kondenswasser auf entsprechende Weise entfemt. 

Das Fiillen der Autoklaven kann durch Vakuumbildung un.terstiitzt 
werden. Lălilt man nămlich in diese Apparate geringe Dampfmengen ein­
treten, sperrt nachher ab und wartet, bis sich der eingelassene Dampf 
kondensie1i hat, so kann die infolge des gebildeten V akuums vorhandene Saug­
wirkung dazu benutzt werden, das Anfiillen aus hOherstehenden Gefăf3en 

zl~ beschleunigen, ja man kann selbst aus tieferliegenden Reservoiren Fett 
in die betreffenden Apparate ansaugen, falls die Luftverdiinnung in dem 
Apparat entsprechend ausgiebig ist. 

lfiir die Beschickung der Autoklaven aus tiefer gelegenen Fettbehăltern 
eignen sich aher am besten die Montejus, weniger gut Pumpen. 

Die in den Stearin- nnd Fettsăurefabriken verwendeten P u m pe n 
sollen aus widerstandsflthiger Bronze gefertigt sein ; Eisen wird von den 
Fettslluren sehr leicht angegriffen und zu dem dadurch hervorgerufenen 
leichteren Defektwerden der Pumpen gesellt sich eine unangenehme Rot­
fărbung der damit geforderten Fettsăuren. Aus diesem Grunde miissen in 
Fabriken, die sich mit der Herstellung oder Weiterverarbeitung von Fett­
săuren befassen, auch alle Rohrleitungen aus Kupfer oder Biei und 
nicht etwa aus Eisen gefertigt sein. 

Die Montejus (auch Druckheber genannt) sind weit weniger emp­
findlich als die verschiedenen Pumpensysteme und gestatten ein schnelles, 
mit Betriebsstockungen kaum verbundenes Befordern der Fliissigkeiten und 
schlammiger Produkte auf groJ;Ie Hohe nnd weite Entfernnngen. Ihre ge­
wohnliche Einrichtuug zeigt l'ig. 95. 
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Das zu befordemde Gut wird durch das Rohr a (Fig. 95) eingelassen, wăbrend 
welcber Zeit der Entliiftungshabn b geoffnet ist, um der verdrăngten Luft Aus­
tritt zu gestatten. Ist die Fiillung des Montejus beendigt, was man entweder 
durch mehrere, in verschiedenen Hohen angebrachte Probierhăhne oder durch ein 
anmontiertes Fliissigkeitsstandrohr erseben kann, so wîrd das Dampfventil c geoffnet, 
wodurcb der von d kommende Dampf in das Montejus stromt, dabei einen Druck 
auf die Oberflăcbe der Fliissigkeit ausiibt und diese durch das Steigrohr e verdrăngt. 
Je groLler der Dampfdruck, auf um so weitere Entfemungen wird die Fliissigkeit 
geboben oder gefordert werden konnen. Der Dampfdruck wird dabei immer gleicb 
sein der Hohe der Fliissigkeitssăule plus der Summe der Reibungswiderstănde, die 
er auf seinem W ege zu iiberwinden bat. 

Das Reinigen der Montejus erfolgt iu leichter W eise durch ein Manllloch m. 
Dieses ist nicht immer an der Seite angebracht, wie in Fig. 94, sondem auf der oberen 

Stimflăcbe des Montejus, wenn diese Platz dafiir 
frei bat. 

Durch die Eiruniindungen des Fliissigkeits­
zulaufrohres, des Dampf- und des Steigrobres, 
ferner aucb des Hahnchens und des Sicher­
heitsventils ist der obere Boden des Montejus 
ohnehin stark in Anspruch genommen und es 
ist daher sehr zweckmlUiig, dal3 man diese ver­
schiedenen Rohranschliisse nicht mehr wie 
friiher einzeln nebeneinander anordnet und 
dnrch die vielen Anbohrungen Anlal3 zu Un­
dichtheiten gibt, sondern ein einziges gulileisernes 
.Formstlick aufnietet, das die siimtlichen Rohr­
anschliisse aufnimmt, wie dies in Fig. 95 dar­
gestellt ist. 

Die in Stearinfabriken verwendeten Monte­
jus sind gewohnlich aus Kupfer hergestellt; 

Fig. 90. Montejus. nur die fiir den Transport von Schwefelsliure 
bestimmten Montejus, die meist von kleineren 

Dimensionen sind, bestehen aus einem verbleiten Holzgehause und 
haben Armaturen ans Hartblei. 

Zum Betriebe der Montejus kann Dampf oder Prel3luft verwendet 
werden; bei der Verwendung von Dampf wird immer ein teilweises Ver­
mischen von Kondenswasser mit der gefărderten Fliissigkeit stattfinden, 
und es geht daher nicht an, Produkte, bei denen man jede Zumengung 
von Wasser vermieden wissen will , mit Dampf in einem Montejus zu be­
handeln, in diesem Falle ist Prelilluft das einzige Betriebsmittel. Da man 
einer hOheren Dampfspannung kaum bedarf und die Mont.ejus gewohnlich 
auch nur fiir niederen Druck lwnstruiert sind, mulil bei V erwendung hoch­
gespannter Dămpfe eine Reduktion der Dampfspannung vor Eintritt 
des Dampfes in das Montejus stattfinden. Aulilerdem wird durch ein Sicher­
heitsventil, das man an der Dampfzuleitung hinter dem Reduzierventil oder 
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direkt am Montejus anbringt, dafiir Sorge getragen, dai3 keine zu hohe 
Spannung in dem Montejusinnern entstehen kann. 

Man begegnet im iibrigen vielfach der Ansicht, dal3 ein hăherer Druck 
als der zum Betriebe des Montejus notwendige sich im Innern des Monte­
jus gar nicht bilden konne, weil das am Enue offene Druckrohr als 
Sicherheitsvorrichtung wirke, und dies besonders dann, wenn es sich 
nur um geringe Steighăhen, z. B. i) m, handelt, in welchern Falle das 
Steigrohr geradezu als selbsttatige und zu verlassige V orrichtung zur V er­
hinderung des Entstehens eines iiber eine halbe Atmosphăre hinausgehen­
den Druckes, im Sinne der gesetzlichen Bestimmungen, betrachtet werden 
miisse. Diese Ansicht ist aber irrig, denn bei zu rascher Dampfstromung 
kann das Steigrohr das Montejus nicht schnell genug entleeren, weil die 
Fliissigkeitsgeschwindigkeit mit der Dampfgeschwindigkeit nicht gleichen 
Schritt zu halten vermag. Die Drucksteigerung ist hier namlich nicht so 
allmahlich, wie dies bei den Dampferzeugern der Fall ist, wo ein Steig·­
rohr den langsam ansteigenden lTberdruck tatsăchlich auszugleichen im­
stande ist. 

Bei den Montejus kommt librigens in elen meisten Fallen der Um­
stand hinzu, daJ3 das Steigrohr mit verschiedentlichen Kriimmungen und 
Querschnittverandernngen versehen ist oder andere Hemmnisse anfweist. 
Ani3erdern steht die Groi3e der Fliissigkeitsoberflache, anf die der Dampf­
druck einwirkt, meistens in einem Mii3verhăltnis zu cler Breite des Steig­
rohres, und die zn befordernde Fliissigkeit besitzt ferner mitunter eine 
ziemliche Viskositat, wodurch sie von vornherein der Beforderung dnrch 
Rohre einen groi3eren Widerstand entgegensetzt. 

Die fast immer zu beobachtende Bildung von Uberdruck in elen Montejus 
ist anf das gewohnlich viel zu rasch erfolgende Offnen des Dampfeinlai3-
ventils zuriickz,ufiihren. Grafl) hat beobachtet, dai3 Montejus, die bei 
ma.I3igem Abtreiben einen inneren Druck von 0,5 Atmosphăren wăhrend 

ihres Betriebes anzeigten, beim raschen Qffnen des Dampfventils einen 
Druck bis zu 1,5 A+mosphăren aufwiesen. Diese gewohnlich nicht weiter 
beobachteten Drucksteigerungen sind fiir die Betriebssicherheit um so 
wichtiger, als sie nicht allmăhlich, sondern plotzlich und stoBweise er­
folgen. Der Konstrnkteur mul3 darauf vo]l Riicksicht nehmen und darf 
diese Apparat.e nicht nur fiir jenen Druck konstruieren , der theoretisch 
notwendig ist, um die zu befordernde Fliissigkeit auf das gewiinschte 
Niveau zu heben und die verschiedenen Reibungswiderstânde zn iiber­
winden, sondern er muB auch auf ein UbermaB von Druck rechnen, das 
durch die nicht immer sachgemaBe Bedienung des Apparates durch das 
in der Rege! rnoglichst rasch arbeitende Warterpersonal usw. verm'Saclit wird. 

Montejus unterstehen daher auch den gesetzlichen Priifungs- und 
Uberwachungsvorschriften, die fiir Dampfgefăile im allgemeinen Geltung 

') Zeitschr. d. Bayer. Revisionsvereins i904. Nr. 11. 
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haben. Ungliicksflille bei Montejus haben sich meines Wissens in Stearin­
fabriken bisher nicht ereignet, wie denn diese Apparate trotz der oben 
geschilderten, kaum zu vermeidenden Uberdriicke auch in anderen Betrieben 
nur selten Anlai zu Ungliicksfăllen geben. 

Nicht unerwăhnt diirfen hier die automatisch wirkenden Montejus 
bleiben. Diese Apparate fiillen und entleeren sich ohne weiteres Zutun 
menschlicher Hilfe und sind besonders dort zu empfehlen, wo man groie 
Fliissigkeitsmengen fordern will, oder wo es sich um den Transport ătzen­
der Fliissigkeiten handelt. Wir mochten hier nur zwei Konstruktionen er­
wăhnen, nămlich die von Paul Schiitze & Co.l) nnd das System Plath2). 

Fig.96. 
Selbst.tătig arbeitendes Monte· 
jus von Paul Sehlltze&Co. 

a 

Fig.97. 
Selbstt!ltig arbeitendes Monte­

jus von Pl a th. 

Bei dem Montejus von Paul Schiitze & Co. tritt ctie zu hebende Fliissig­
keit bei A. (Fig. 96) in den Apparat, wo sie zuerSt den unteren Schwimmer B 
umspiilt, dessen Auftrieb 3 kg mehr betrăgt als das Eigengewicht des ganzen 
Schwimmkorpers, der auch einen zweiten Hohlkorper B' umfaL\t und mit seinem 
Gestănge bis nach E reicht. Der Scbwimmer driickt nun mit 3 kg gegen das 
Ventil E, das Druckluft zufiihrt, doch geniigt der Auftrieb nicht, um es zu offnen. 
Erst wenn die zulaufende Fliissigkeit den oberen Schwimmerteil B' erreicht bat 
und der Auftrieb des Schwimmers groLler wird als der auf dem Luftventil lastende 
Druck, otfnet sich dieses. Die Luft, die wăhrend des Fliissigkeitszulaufes verdrăngt 
wird, entweicbt durcb das Abluftventil Jt', das sich von selbst schlieLlt, wenn sich 
das Luftventil E, das Druckluft in das Montejus einlăLlt, olfnet. Die Fliissigkeit 
wird durch die Druckluft durcb das Steigrohr G fortgedriickt, wobei das Luft-

1) Ausgefiihrt von der Gieaerei und Maschinenfabrik Oggersheim, Pau 1 
Schiitze & Co., Oggersheim (Pfalz). 

2) Ausgefiihrt von den Deutschen Ton- und Steinzeugwerken, A.-G. in Berlin. 
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ventil von dem unteren Schwimmerteil B so lange offen gehalten wird, bis das 
Niveau der Fliissigkeit so weit gefallen ist, daJ.I der Auftrieb des unteren Schwimmer­
teils kleiner erscheint als sein Eigengewicht. Der Schwimmer O fă.J.lt nun zuriick und 
die Luft entweicht durch das Ventil F; wenn die Spannung 1m FaJ.I gefallen ist, 
offnet sich das Riickschlagventil A1 und der Zulauf beginnt von neuem. Der Auf· 
t:r;ieb des oberen Schwimmerteils ist so bemessen, daJ.I der Druck auf dem Luft­
ventil von 2-5 Atmosphil.ren variieren kann. Je grliJ.Ier der Druck auf das Luft­
ventil ist, desto mehr tlmcht der obere Scbwimmerteil ein. 

Die Entfernung der beiden Schwimmerteile B und B1 hil.ngt von der Forder­
Mhe und der Luftspannung ab, da durch diese eventuell der jeweilige Expansions­
grad bestimmt wird. 

Das kontinuierliche Montejus von P lath ist ganz aus Steinzeug ge­
fertigt und daher besonders fUr die Bef6rderung von Schwefelsll.ure emp­
fehlenswert: 

Die zu befordernde Fltissigkeit JlieJ.It dem Montejus {Fig. 97) aus einem hliher 
stebenden Reservoir dnrch das Rohr f nnd Einlaufventil e, das gleichzeitig als Rtick­
schlagventil wirkt, zn, fiillt es an und hebt dann den Schwimmkorper des Luft­
ventils d. Dadurch wiTd der von c kommenden PreLiluft der Eintritt in das Montejus 
freigegeben und der Inhalt durch das Steigrohr a nach aufwil.rt'S befordert. Sobald 
das Montejus entleert ist, stellt sich innen und auLien gleicher Druck ein, das Luft­
ventil d flillt infolgedessen herab und sperrt dabei die PreJ.Ilnft ab; gleichzeitig 
offnet sich das Zulaufventil bei e unt! der ZufiuLI der Fliissigkeit und damit das Spiel 
des Apparates beginnen von neuem. 

y) Der eigentliche Autoklavierungsproze.l3. 
Ist die Fettmasse in den Autoklaven eingebracht, so IA.I3t man den 

gleich zu Beginn geOffneten Lufthahn noch weiter offen und fiihrt langsam 
Dampf zu, wodurch das Fett in leichte Bewegung gerll.t. Wahrenddessen 
fiihrt man rasch auch die zur Spaltung verwendeten Reagenzien ein, 
schlie.13t den Lufthahn, sobald man bemerkt, da.l3 keine Luft, sondern be­
reits reiner Dampf einstromt, steigert ilann die Dampfzufuhr und l!Ult den 
Antoklaven unter vollen Druck gehen. Ist die gewiinschte Ma.ximalspannung 
erreicht, so offnet man das sogenannte Schlabberventil, das ist ein 
kleines Ventil oder ein kleiner Hahn, durch das wăhrend der ganzen Dauer 
der Operation etwas Dampf ausstromt. Diese Dampfentnahme hat den 
Zweck, das fortwăhrende Einlassen frischer Dampfmengen zu erm~lichen 
und dadurch ein bestăndiges Wallen der Autoklavenmasse zu erreichen. 
Dies ist besonders dann wichtig, wenn der Autoklav nicbt mit mechanischen 
Riihrwerken versehen ist und die Durchmischung des Autoklaveninhaltes 
einzig und allein dem zustromenden Dampfe oder ejektorartigen Vorrich­
tungen iiberlassen bleibt. Entnll.hme man in diesem Falle dem Autoklaven 
nicht fortwlihrend Dampf, so wiirde sich der ZufluS frischen Dam.pfes auf 
jene geringe Menge beschrAnken, die infolge Abkilhlung des Autoklaven 
(Druckverminderung) ermoglicht wird. Man sorgt daher in der Regel fiir 
eine stetige, moglichst r"!ichliche Dampfentna1.me aus dem Autoklaven 
und verwendet den entnommenen Dampf znr Konzentration von Glyzerin­
wăssern oder zu ahnlichen Operationen. 
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Eine ausreichend groBe Dampfentnahme ans dem Autoklaven durch 
das Schlabberventil ist viel ausschlaggebender filr den zu erreichenden 
V erseifungsgrad, als gemeiniglich angenommen wird. Eine starke Drosselung 
dieses Ventiles oder Hahnes wirkt dem angestrebten Zwecke, der innigsten 
Mischung der Ag~nzien, direkt entgegen. Sie erweist sich aher oft als eine 
Notwendigkeit, wenn man, was leider sehr oft geschieht, dem Autoklaven 
grli.Bere Chargen zumutet, als seiner Gro.Be und · dem Charakter des zu ver-
8eifenden Rohmaterials entsprechen. Bei dem begreiflichen Be8treben , den 
Apparat moglichst auszunutzen, verfăllt man 8ehr oft in den Fehler, ihn zu 
"il berfilllen ", d. h. 80 stark zu laden, da.B der Dampfraum ilber Gebilhr 
verkleinert wird. Je ungiln8tiger 8ich das Verh!Utnis zwischen Filllraum und 
Dampfranm ge8taltet, desto geringer i8t die Intensitât der Mischung und 
desto grol3er wird die Moglichkeit, da13 Autoklavenmasse durchs Schlabber­
ventil herau8geschleudert wird. Dieser llbel8tand wAch8t auch mit der Un­
reinheit des Fettes und ist bei V erseifung von Benzinknochenfett am gro13ten. 
In dem Be8treben, diesem ărgerlichen Um8tande zu steuern, wird mei8t zu­
nll.chst der Dampfan8tritt aus dem Autoklaven gedrosselt und 80 der Teufel 
mit Beelzebub ausgetrieben, denn damit wird die Intensitli.t der Mischung 
aul3erordentlich herabgesetzt. Der Neutralfettgehalt der erhaltenen Fettsăuren 
steigt dann oft auf 15-200/o und man sucht, in8besondere in kleineren 
Betrieben, den Fehler oft in der Apparatur wăhrend ihm durch passende 
kleinere Fiillung leicht zu begegnen wăre. 

Die Frage, welche Autoklavengl'OJ3e filr den Gro13betrieb am rationellsten 
ist, harrt heute noch der Klar8tellung. Der Umstand, daJ3 der Verseifungs­
effekt we8entlich von der Inni~keit der Mischung der Agenzien abhilngt, 
und der begreifliche Wunsch der Betrieb8leitungen, den Prozel3 innerhalb 
einer Zwolf8tundenschicht zu erledigen, fiihrten zu der Gepflogenheit, 8ich 
im allgemeinen in:nerhalb der Grenzen von 2000 bis 3000 kg Fettfilllung 
zu halten. 

Di.e Dauer einer Operation ist sehr ver8chieden und hăngt von dem 
angewandten Druck, dem Spaltungsmittel, der Kons.truktion des Autoklaven 
und dem gewilnschten Spaltungseffekt ab; sie 8chwankt zwischen 6 und 
12 Stunden (vergleiche S. 585). 

~) Das Entleeren des Apparates. 

Wichtigkeit 
kontinuier­

licher 
Dampf· 

entnahm.e. 

Autoklaven­
grl5Be. 

Opera.tions· 
dauer. 

Hat man 8ich durch Probeentnahme iiberzeugt, dal3 die Spaltung ent- Entleeren. 

sprechend weit fortgeschritten i8t, 80 stellt man die w.eitere Dampfzufuhr ab 
und uberlal3t den Apparat durch eine oder zwei Stunden der Rnhe. Der 
Druck sinkt wăhrend die8er Zeit um mehrere Atmosphii.ren, ist aber immer 
noch so hoch, daJ3 er den Autoklaveninhalt viele Meter zu heben var-
mag. Zur An8nutzung dieses Druckes empfiehlt es sich, das Ausblasreservoir 
m6glichst hoch zu postieren, was den V orteil hat, dall dabei das Ablas8en des 
Glvzerinwassers in die Konzentration8gefăl3e und das der Fettmasse in die 
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Zersetzgefiille durch freien Fall elfolgen kann. Wăhrend des Abstehens 
des Autoklaveninhaltes sammelt sich das Glyzerinwasser in der unteren 
Hlilfte des Autoklaven an, wâhrend die spezifisch leichtere Fettmasse, die 
aus einem Gemisch von Fettsăure mit Seife und etwas Nentralfett besteht, 
oben schwimmt. LăBt man nun durch den im Autoklaven herrschenden 
Innendruck den ganzen Inhalt durch das Entleerungsrohr entfernen, so 
kommt zuerst das Glyzerinwasser und erst spater die Fettmasse. 

Man hat versucht, die Glyzerinwăsser und die Fettsăuren direkt in 
besondere Gefii.l3e zu leitcn, doch liiBt sich eine solche Sonderung wâhrend 
des Ausblasens nur schwer exakt durchfiihren; das Ausblasen muB in solchem 
Falle unter allen Umstănden sehr langsam durcbgefiihrt werden, und es ist 
daher wohl besser, man bringt den gesamten Autoklaveninhalt in ein ge­
meinschaftliches Ausblasreservoir, wo das Abset.zen 
des Glyzerinwassers ruhig vor sich gehen kann. /'>..... 

Das Ausblasreservoir besteht in einigen Fabriken / /f'"'/'1""-
aus drei Zoll starken Ui.rchenholzbottichen mit konisch 
zulaufenden B5den; in groJ3eren Betrieben sind parallel­
epipedische verbleite Holzkasten oder auch eiserne, mit 
Biei ausgekleidete Reservoire in Verwendung. Damit die 
Bleiauskleidung durch einen allzu heftigen Anprall der 
Autoklavenmasse nicht vorzeitig abgenutzt werde, muti 
man fiir ein Abschwăchen des Sto!les der mit groJ3er 
Geschwindigkeit in das AnsblasgefăJ3 kommenden Masse 
sorgen. 

Um das Verspritzen der Autoklavcnmasse zn ver­
hindern, sind die ZersetzgefiU3e mit Deckeln zu ver­

Fig.98. 
Dunstschlauch fflr 

AnBblasgefll&e. 

sehen, doch mu.l3 man dabei Riicksicht nehrnen, daJ3 eine reichliche Ent­
liiftungsvorrichtung vorhanden sei und deren Deckel ja nicht zu dicht auf 
dem Reservoir sitze; es konnte sonst leicht der Fali eintreten, da13 die 
von dem Autoklaven in das Absetzgefătl getriebene Masse infolge des Uber­
druckes das Absetzgefiill sprengt. 

Die an dem Deckel angebrachte EntliiftungsYorrichtnng besteht ge­
wohnlich aus einem moglichst gro13 dimensionie>rten Dunstschlauch, der 
ein zwangloses Entweichen von Dampf gestattet, ohne dal3 ein Mitrei13en von 
Fett durch den entstromenden Darnpf in nennenswertem MaLle moglich 
wăre. Spuren von Fett trăgt der entweichende Dampf zwar in jedem Falle 
fort, ein gro.Berer Fettverlust wird aher ziemlich sicher vermieden, wenn 
man die Dunstschlăuche der Ausblasgefiille nach Fig. 98 gestaltet. 

Die Dunstrohre sind im iibrigen vielfach mit Vorrichtungen versehen, 
die ein Unschlidlichmachen der beill1 Ausblasen der Autoklaven hliufig 
zu verspiirenden unangenehmen Gerilche bezwecken. 

Bekanntlich geht der ganze Autoklavenbetrieb meist nicht geruchlos 
vor sich. Wenn alle Arrnaturstiicke gut dichten und der stetig ent-
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strHmende Dampf in gemchsicherer Weise kondensiert wird, macht sich 
wohl wăhrend der Dauer der Operation nur eine geringe Geruchsbelllstigung 
bemerkbar; beim Entleeren des Autoklaven (A usblasen) ist jedoch die 
Entwicklung unangenehmer Geriiche intensiver, 1md zwar nicht nur bei 
Verarbeitung minderwertiger Fette (wie z. B. von Knochenfett, Abfall­
fetten usw.), sondern auch beim Spalten reiner Ware ( z. B. von Palm­
kernBl). In letzterem Falle sind es besonders fliichtige, die Schleimhăute 

reizende (akroleinhaltige?) Dămpfe, die sich nnangenehm bemerkbar machen; 
bei tierischen Fetten, besonders bei Knochenfett, kommt dazn ein lăstiger, 

mitunter geradezu ekelerregender ~'aulnisgernch. 
Das Einleiten des auf dem Ausblasgefa.Be sitzenden Dunstschlauches 

in den Kamin wird beMrlllicherseits fast immer vorgeschrieben und ist 
daher in den meisten Fabriken gebrauchlich. Daneben sind aber auch ver­
schiedene andere Vorschlăge gemacht worden, um einen mi.iglichst geruch­
losen Autoklavenbetrieb zu gewăhrleisten. 

So hat z. B. F. A. Friccius Grobien in Hambnrg einen Apparat 
empfohlen, bei dem der Erfinder von der richtigen Erkenntnis ausgeht, daB 
die Trennung der Dampfe von der Ubrigen Masse und ihre Abfiihrnng zwar 
aullerhalb der Autoklaven, aber vor dem Austritt der Masse ins 14'reie, also 
in einem be&onderen geschlossenen Gefa.B1 stattfinden mu!l, de:-;sen innerer 
Druck wesentlich niedriger ist als der Druck im Autoklaven, so daB die 
Dămpfe bei dem l}bertritt der Masse in das Gefa.B infolge der Druck­
verminderung aus der Masse ent.weichen und, wăhrend diese nnten ab­
flieBt, aus dem oberen Teile des Gefa.Bes abgesaugt werden Mnnen. Bei 
der in Rede stehenden Vorrichtung wird diese Trennung der Dămpfe von 
der iibrigen Masse noch dadurch vervollstandigt, daB die letzterc bei ihrem 
Eintritt in das geschlossene Gefa.B gegen eine in diesem angebrachte Fl11che 
geschleudert wird, wodurch, ahnlich wie bei den hekannten Dampfwasser­
ahscheidern, nun auch noch mechanisch eine Trennung herbeigefiihrt wird, 
f<o daB die Scheidnng ziemlich vollkommen ist und die Masse fast dămpfe­
frei und 1lamit geruchlos aul' dem Gefal3 abflie.Bt. Hleichzeitig werden die 
im oberen Teile des Gefăl3es siclt sammelnden Dllmpfe dnrch einen krăf­

tigen Dampfstrahlsauget· abgesaugt nud in einer in Wasser liegend.en Kiihl­
~chlange zngleich mit dem Dampf dP-,.; ~trahlapparates verdichtet und 
niedergeschlagcn, worauf sie dann als ehenfalh; geruchlose Fliissigkeit bei 
der .Ausfhillstelle der Schlange austt·eten. 

Das get·uchlose Ausblasen wird also mit der Vorrichtung von Fricei us 
Grobien 1) auf dreifache Weise zu en·eichen gesucht: 

1. Ausblasen des Autokhweninhaltes in ein geschlossenes Ge.făj, 

wobei die Dămpfe durch die Druckvermindel'ltng und gleichzeitig durch 
den Sto.B der Masse gegen eine Flăche von rler iibrigen 1tiasse getrennt 
werden. 

1) D. R. P. Nr. 80636 v. 22. Juni 1894. 
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2. Absaugen der so von der Masse getrennten Dămpfe aus dem Ge­
făB durch einen Dampfstrahlsauger·, wăhrend die dampffreie M.asse durch 
den Abflutlhahn des Gefăl3es abflietlt. 

3. Verdichten und Niederschlagen der Dămpfe. und des Strahlapparat­
dampfes in einer Kiihlschlange, aus der sie als Fliissigkeit abflie.llen. 

Durch den Eintrittsstutzen a (siehe Fig. 99) tritt die Au:toklavenmasse 
aus dem Autoklaven in das geschlossene (zylindrische) Gefă.L\ B, dessen innere 
Spannung wesentlich geringer ist als die im Autokla.ven herrschende. Durch diese 
Druckverminderung und gleichzeitig durch den Sto.ll der mit groLier Heftigkeit aus­
stromenden Masse gegen die im Ge-
fiill B angebrachte Fl.li.che c, die durch­
!Ochert sein kann, trennen sich die 
Dămpfe von der iibrigen Masse und 
fiillen den oberen Teil des Gefalles B. 
Wăhrend nun die von den tibelriechen-
den Dămpfen befreite Masse durch 
den am Boden des Gef'a.J.\es befind­
lichen Ausflul!ha.hn ă abflicllt. werden 
die Dămpfe durch einen krăftigen 
Dampfstrahlsauger e, dessen Dampf­
eintritt bei f ist, abgesaugt und in 
einer in Wasser liegenden Kiihl­
schlange G zugleich mit dem Dampf 
des Strahlapparates verdichtet und 
niedergeschlagen und treten bei h als 
Fliissigkeit aus. Zu bemerken ist 
noch, dal.l die Masse in dem Gef'al.l B m 
nicht ruht, sondern kontinuierlich durch­
fliel!t, unddal.l wăhrend diesesDurch­
ffiel!ens die Trennung der Dămpfe von 
der iibrigen Ma.'lse stattfindet. Dem­
entsprechend ist auch die GrOLie des 
Gef'aLles B zu bemessen, und die Hă.hne 
fiir den Ein- und Austritt der Masse 
und das Ventil fiir den Strahlapparat 
sind derart einzustellen, dal! der Ans­
tritt der Masse mit der gewiinschten. 
vorteilhaftesten Geschwindigkeit er-

d 

Fig.99. 
Ansblasvorricht ung. von 

Friccius Grobi e n. 

o 
o 
o 

o 

Fig. 100. Auto· 
kl a venausblas­

vorrichtung. 

folgt, etwa unter 1 Atmosphăre Spannung im Gef'al.l B. i ist ein Sicherheitsventil, 
um einer etwaigen zu hohen, vom Autoklaven herriihrenden Spannung vorzubeugen; 
k ist ein Luftventil zur Verhiitung eines eventuellen, durch den Strahlapparat 
erzeugten ăul!eren Uberdruckes; ein Manometer l lă.L\t die Spannung im Gefăl! B 
erkennen, m ist das Zufluf.lrohr, 11 das 'Oberla.ufrohr des Kiihlwassers fiir die 
Kiihlschlange G. 

An Stelle dieser jedenfalls ihren Zweck gut erfiillenden Vorrichtung 
sind vielfach an der Mii.ndung des Ausblasrohres Hauben nach Art der 
in Fig. 100 dargestellten aufmontiert, die den heftigen Anprall der aus dem 
Autoklaven ge})re13ten Masse an die Wand des Ausblasgefăl3es abschwăchen 
und in entferntem Sinne ăhnlich wirken wie der oben besprochene Apparat. 
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C) Scheidung der Autoklavenmasse. 

Die Scheidung der Autoklavenmasse in Glyzerin und Fett erfolgt nach 
kurzer Ruhe in der Regel ziemlich glatt; nur stark verunreinigte, haupt­
Săchlich leimhalti.ge Fette neigen zur Emulsionsbildung: sie "verleimen", 
wie der technische Ausdruck lautet. 

Damit das sich unten ansammelnde Glyzerinwasser unter Yermeidung 
jeglioher Verlilste von der Fettmasse leicht abgezogen werden kann, gibt 
man den AusblasgeflUlen einen konisch zulaufenden Boden, an dessen tief­
ster Stelle der Abldhahn ftir das Glyzerinwasser angebracht ist. 

Die Trennung einer verleimten Fettmasse vom Glyzerin wasser kann 
durch anhaltendes Erwărmen der Autoklavenmasse mittels gesohlossener 
Dampfschlangen gefordert werden; ein Erwărmen mit direkt ausstromendem 
Dampfe macht dagegen die Emulsion oft noch inniger. 

Falls die Trennung des Autoklaveninhaltes nicht vollkommen exakt statt­
findet, empfiehlt es sich, das von der Fettmasse festgehaltene Glyzerin 
durch Zusatz von Wasser und kurzes, tiiohtiges Aufkochen des ganzen In­
haltes des Absetzgefl113es abzusondern. 

Bildet die Autoklavenmasse im AbstehgefăJ3e hartnăckige Emulsionen, 
die sich durch Aufkochen mit W asser nicht trennen lassen, so mu13 man 
eine Scheidung durch Zugabe von Kalkmilch oder von Ammoniak und 
durch nachheriges Aufkochen zu bewirken suchen. Bleiben auch diese Mittel 
ohne Wirkung, so gibt man eine kleine Menge verdiinnter Schwefelsăure 
in das AbstehgefiUl und 11Wt leicht aufkochen. Man setzt allmâhlich so viel 
Schwefelsăure zu, bis eine Trennung des Glyzerinwassers und der Fett­
masse eintritt. Leider ist das abgeschiedene Glyzerinwasser durch die sich 
aus der Schwefelsăure mit den Verseifungsbasen gebildeten Sulfate stark 
verunreinigt und gibt Rohglyzerine von hohem Aschengehalte. 

Es ist ein Vorzug der Magnesiaverseifung, daJ3 sich bei ihr nur selten 
emulgierte Autoklavenmassen ergeben, und man kann nicht recht verstehen, 
dal3 die Fachliteratur der neunziger Jahre des vorigen Jahrhunderts, zur 
Zeit des Inslebentretens der Magnesiaverseifung, der neuen Methode ein 
leichtes Verleimen der Autoklavenmasse nachsagte. 

Wenn sich aber die Autoklavenmasse scheinbar auch noch so glatt 
trennt, bleiben doch stets bemerkenswerte Mengen von Glyzerinwasser in 
der oben stehenden Fettmasse zunick. Um dieses Glyzerinwasser zu ge­
winnen und die Glyzerinausbeute auf das technich erreichbare Maximum 
zu treibeu, ist es ratsam, die Fettmasse nach dem Abziehen des sich von 
selbst abgesonderten Glyzerinwassers mit einer neu zugegebenen Menge 
gewohlll.ichen Wassers aufzukochen. Dieses Aufsieden (Auswaschen) er­
folgt am besten durch gesohlossene Dampfschlangen, weil dabei die Trennung 
des Waschwassers von der Fettmasse leichter vor sich geht, als wenn man 
mit offenen Schlangen kocht. Ein wenige Minuten dauerndes Aufwallen 

Hefter, Teehnologie der Fette. lll. 36 
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genilgt, um die von der Fettmasse zurilckgehaltene Glyzerinmenge an das 
Waschwasser abzugeben. Dieses stellt nach dem Abstehen ein sehr dilnnes 
G lyzerinwasser dar, das mit dem zuerst abgezogenen Glyzerinwasser 
vereinigt wird, worauf man die Mischung gemeinsam verarbeitet. 

Ar t hur Mari x 1) in Paris will das von den Fettsâuren mitunter 
mechanisch festgehaltene Glyzerin dadurch gewinnen, dafl er nach dem 
Aufrilhren der Autoklavenmasse mit Wasser das Absetzgef1U3 evakuiert, 
wodurch sich die Glyzeride von den Fettslluren leichter treunen sollen als 
ohne Anwendung der Luftverdiinnung. 

Spezielle Konstruktionen von Fettspaltungsapparaten. 

Die allgemeine Einrichtung der in der Fettspaltung angewendeten 
Autoklaven wurde S. 540- 549 beschrieben. Es versteht sich von 
selbst, daB sich im Laufe der Jahre Spezialkonstruktionen von Fettspaltungs­
apparaten ausgebildet haben, die in einer oder in anderer Richtung be­
sondere V ervoll.kommnungen aufweisen. In der Praxis haben sich aher von 
der gro.6en Zahl der in V orschlag gebrachten Konstruktionen nur ganz 
wenige bewahrt. W enn im nachstehenden dennoch eine ganze Reihe ehe­
mals zumeist patentierter, nunmehr aber gră.f3tenteils freigewordener Spezial­
konstruktionen besprochen wird, gescbieht es weniger deshalb, weil diese 
Ausfiihrungen an sich besonderen praktischen W ert haben, als vielmehr 
darum, weil jede dieser Spezialformen ein oder das andere Detail anf­
weist, das fiir den Stearintechniker zu kennen interessant ist und dessen 
zweckentsprechende Anwendung in cinem oder dem anderen Falle von ganz 
beachtenswertem Nutzen sein diirfte. 

Vor allem sei die Autoklavierungsvorrichtung· erwăhnt, die Charles 
Violette und Alphonse Buisine in Lille fur die 

empfohlen biJen. 
.-:lmmoniakv~rsei(u1zg 

Das zu spaltende Fett wird in dem Reservoir A (Fig. 101) :tliissig gemacht 
und durch das Rohr B in den Autoklaven C gelassen, unter gleichzeitigem Zusatze 
einer entsprechenden Menge im Bandei kănflichen Ammoniaks, das von dem Geral!e 
G aus dem Autoklaven zufiiellt. Anf 100 kg Fett sind theoretiseh 6,25 kg reinen 
Ammoniakgases (NH1) erforderlich, also ungefli.hr 50 Liter im Handel kăuflichen 
Ammoniaks von 22°Be, das vor Zngabe gewohnlich mit 5 LiterWasser verdtinntwird 2). 

Der Antoklav C ist mit einem Auslallrohr D, einem Rohr E fUr den. Eintritt 
von Dampf, einem mit einer Kondensationskolonne T verbnndenen Auslallrohr F 
fiir die Luft, einem Manometer, Sicherheitsventil und Probehabn versehen nnd 

1) D. R. P. Nr. 26826 v. 9. Mai 1893, zweites Zusatzpatent zu Nr. 23464 v. 
3 . .Tuli 1882. 

') Die stochiometrische, fiir die Verseifnng des Fettqnantums notwendige 
Ammoniakmenge ist ni c h t unbedingt erforderYch, es gentigt, wie bei der eigentlichen 
Drnckverseifnng mittels geringer Alkalimengen, auch ein Brnchteil davon. Die Ver­
seifnng mit geringen Alkalimengen beansprncht aber eine lăngere Reaktionsdauer als 
bei Verwendung von Ammoniak. 
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wird diTekt entweder durch in einem doppelten Mantel zirkulierenden Dampf oder 
durch die Flamme eines Herdes H erhitzt, die in drei Kanii.len K um den Appa­
rat kreist. 

Ein Schieber der den nach dem Autoklaven fiihrenden Kaual gan~ zu 
schlieLlen gestattet: ermoglicht, tlie 'l'emperatur. im A~tokl~ven nach Beliebe~ zu 
regu!ie1·en. Wăhrend der Schieber geschlossen tst, WJrd dte Flamme nach emem 
andet·en Kanal geleitet und entweder zum Erwărmen eines zweiten Autoklaven 
nder in anderer W eise verwendet. 

Man steigert nun die Temperatnr allmii.blich derart, da~ der Druck wăbre.nd 
einiger Stnnden ~wiscben 5 und ·7 Atmospbăren schwankt: ?et hohe~1 Drucke wtrd 
die Dauer der Reaktion abgekiirzt. Dem Apparat von Zett zu ZCit entnommene 
Proben gestattcn, rlas Ende der Operation zu bestimmen. 

Fig. 101. Verseifungsanlage nach Vi o 1 e t t. e und B u isi n e. 

Ist die Ammoniakverseifung beendet, so werden bei geschlossenem Hahn L" 
die Hăhne L und L' geoffnet und der in dem Autoklaven hel'rschende Druck treibt 
die tliissige Masse durch das Rohr D in den Kessel M. Dieser wird durch die 
Schlange N, in der iiberhitzter Dampf zirkuliert, sowie durch die abgehellllen Ver­
brennungsgase der Feuerung H geheizt und steht mittels des Helmes und Rohres O 
mit einer Schlange P sowie der Kondensationskolonne 1' in Verbindung. 

In dem Kessel .M zerîli.llt die Ammoniakseife infolge des Erwarmens o h ne 
Uberdruck in freie Fettsăuren und Ammoniak; dieser Zerfall wird vervollstăndigt 
durch Erhitzung der Masse mittels der Schlange N, indem man die Tempera tur 
allmăhlich auf 180° C erhOht und ein wenig Luft einblăst. In einigen Stunden 
ist die Zersetzung beendet. Der gleichzeitig mit dem Ammoniak frei werdende 
W asserdampf kondensiert sich in der Schlange P und das Ammoniakwasser flieLit aus 
der Ki1hlschla.nge in das Reservoir Q und von hier durch den Hahn R in einen ge­
eigneten Behălter, um bei den folgenden Operationen wieder benutzt zu werden. 

Das nicht koMensierte Ammoniakgas gelangt durch eine Rohrleitung R in 
die Kolonne T wo es durch W asser, das kaskadenartig vom oberen Teile U der 
Kolonne herabf'li.llt. vollig kondensiert wird. Die AmmoniaklOsung wird im unteren 
Teile des Apparates gesammelt und durei. V abgelassen. 

Wii.hrend der Zersetzung der Ammoniakseife wird der Autokiav von neuem 
beschickt, nachdem er hinreichend abgekiihlt ist. Um bei der Beschickung Ammoniak-

36* 
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verluste zu venneiden, wird das Rohr F mit dem unteren Teil der Kolonne T 
verbunden. 

Das aus Glyzerin und Fettsauren bestehende Gemisch la.Bt man aus dem 
Kessel M in das Reservoir X, das W asser enthalt, das durch das gelochte Dampf­
rohr Z erwărmt wird, und setzt es einer enerl\ischen mechanischen Einwirknng 
mittels eines Riihrwerkes Y aus. Das Glyzerinwasser wird durch den Hahn W1 

abgelassen, und nach mehreren W aschungen lallt man die viillig von Glyzerin be­
freiten Fettsii.uren durch den Hahn W11 nach einem besonderen Reservoir fliellen, 
von wo aus deren Weiterverarbeitung erfolgt. Das Glyzerinwasser wird auf die 
gebrii.uchliche Art konzentriert und weiter gereinigt. 

Der Umstand, dal3 bei diesem Verfahren die gebild&te Ammoniakseife 
ohne Anwendung weiterer Reagenzien durch einfaches Erwărmen in die 
Fettkomponenten - Fettsaure und Glyzerin - zerfallt, daB ferner kein 
eigentlicher Ammoniakverbrauch stattfindet, dieser Stoff vielmehr als Ver­
mittler dient und theoretisch mit einer gegebenen Menge kontinuierlich ge­
arbeitet werden kann, dies alles sind so schwerwiegende Vorteile, dal3 es 

wundernehmen mul3, das Ammoniakverfahren nicht in der Praxis eingefilhrt 
zu sehen. Seine praktische Verwendung ist daran gescheitert, dal3 die 

Ammoniakverluste im GroBbetriebe zu gro.lil waren und dai\ bei 180 o C 

mit den W asserdămpfen auch Glyzerin iiberging, wodurch die Glyzerin­
ausbeute herabgedriickt wurde. 

Vor wenigen Monaten hat das Ammoniakv~rfahren durch E. Garelli, 
P. A. Barbe und G. de PaolP) in Rom eine Wiederbelebung erfahren; 
die Genannten verbinden mit der Ammoniakverseifung eine Trennung der 
festen und fliissigen Fettsăuren, weshalb das V erfahren erst weiter un ten 
an geeigneter, Stelle nAher besprochen werden soli. (8. 762.) 

Apparate fur Wasscrversmfung. 

Diese unter hohem Druck arbeitenden A.pparate miissen explosionssicher 
sein, ohne sich dabei zu teuer zu stellen. Sie miissen eine intensive Durch­
mischung des Fettes mit dem W asser bewirken, weil sonst die Reaktion 
nur unvollstăndig vor sich geht. Dabei diirfen aher ihre Konstruktion und 
BOOienung nicht zu kompliziert sein. 

Die ăltesten der hierher gehOrenden Konstruktionen sind die von 
Tilghmann, Melsens, Wright und Fouch6 sowie von Dreux. 

Bei dem Apparat von R. A. Tilghmann2) wurde das Fett, das man 
vorher mit W asser in einen Emulsionszustand gebracht hatte, mittels einer 
Pumpe durch ein moglichst langes Schlangenrohr, das in einer Feuerung lag 
und auf 260-3300 C erhitzt wurde, getrieben. Die Tilghmannschen 

V orschriften waren in mehrfacher Hinsicht interessant; so vor allem der 
Apparat zur Herstellung der Fett-Wassermischung und die Vorrif}htung 
zum Messen der 'femperatur in dem erhitzten Schlangenrohr. Letztere 

1) D. R. P. Nr. 209537 v. 24. Nov. 1906. 
') Engl. Patent Nr. 47 v. 9. Jan. 18~. 
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wurde durch den Schmelzpunkt des Zinkes, des Wismuts, des Bleies und 
des Salpeters (228, 265, 3R4 und 350 ° C) kontrolliert. 

In dem Tilghmannschen Apparat soli die Zersetzung des Fettes 
schon nach einigen Minuten beendigt gewesen sein; die Pumpen arbeiteten 
in der Regel derart, daB das Fett ca. 10 Minuten lang in der Heizschlange 
lag. Das Heizrohr ging in ein Kiihlrohr uber, worin die Zerlegungsprodukte 
kondensiert wurden 1md das an der Miindung ein Sicherheitsventil hatte, 
das die Durchgangsgeschwindigkeit durch das Schlangenrohr regulierte. 
Immerhin war bei dem Apparat eine gewiEse Explosionsgefahr vorhanden, 
ela man ja in dem Scblangenrohr einen Druck von 150 Atmosphăren hatte. 

Das Tilghmannsche Verfahren befriedigte "iibrigens in der Praxis 
nicht, weil sich der Apparat schon nach wenigen Monaten abnutzte und 
bei der hohen Temperatur die erhaltenen Fettsăuren von sehr dnnkler Farbe 
waren, so dati sie ohne Destillation keine V erwendung zur Herstellung von 
Stearinkerzen finden konnten 1). 

Der Apparat von Melsens 2) bestand aus einem mit Blei ansgefiitterten 
Eisenblechkessel, worin unter Druck Fett mit Wasser, das durch Schwefel­
oder Borsăure angesăuert worden war, bei einer Temperatur von 140 bis 
2 7 O o C erhitzt wurde. 

Der verbleite Kessel war derart in einem Ofen eingemauert, da.13 er 
von den abziehenden Feuergasen, nicht aber direkt von der Flamme umspiilt 
wurde. Uber diesem Kessel befand sich ein zweiter, viei kleinerer, eben­
falls ausgebleiter Behlilter, worin durch ejn Rohrsystem eine teilweise 
Luftleere erzeugt werden konnte, so dail man aus dem nnteren Kessel 
einen Teil seines Inhaltes in den oberen ansaugen konnte. Von hier fiel 
die Masse in Form von vielen diinnen Strahlen als Regen in den unteren 
Kessel, worauf sie abermals in den oberen Kessel angesaugt und aufs neue 
herabrieseln gelassen wurde. Die Operation dauerte ungefăhr 15 Stunden 
und wurde bei einem Drucke von 15-18 Atmosphăren vorgenommen. 

Der Melsenssche Apparat, der in der Fabrik von Deroubaix. 
& Odenkoven in Antwerpen ein Jahr lang in Betrieb war, zeigte den 
Nachteil, dati die Bleiausfiitterung sehr bald rit\ und der ăutlere Eisen­
blechkessel leicht korrodiert wurde, was dann AnlaJ.i zur Fă'rbung der Fett­
săuren gab. Die Fettsăuren, die mittels gutverbleiter Melsensscher Apparate 
gewonnen wurden, sollen jedoch in jeder Hinsicht tadellos gewesen sein, so­
bald man 1-2 °/0 Schwefelsăure zur Verseifung anwendete. Verseifte man aher 
ohne Săurezusatz, so zeigten die Fettsăuren zu wenig Kristallisation. 

In Jahre 1857 nahmen R. A. Wright und L. J. Fouche ein Patent&) 
auf einen Apparat, der die bei dem Melsensschen Apparat benntzte Zir­
kulation in verbesserter Form anwendete. 

') Dinglers polyt. Journ., Bd. 138, S. 122. 
2 ) Engl. Patent Nr. 2666 v. 18. Dez. 1854. 
3) Engl. Patent Nr. 894 v. 1. April1857. 
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Die Stearinfabrikation. 

Oer Apparat. besteht aus zwei Kupferzylindern A und B (Fig. 1021, wovon der 
eine 4 m, der andere 2 m hoch ist, bei je 50 cm Durchmesser. Der untere Zylin· 
de,r B ist in einem Ofen postiert, der groLiere, obere, steht frei. Die heiden Zylin· 
der stehen durch zwei starke Rohre in der Weise miteinander in Verbindung, dal.l 
ein Kreislauf der in dem einen Kessel enthaltenen Fliissigkeit bewerkstelligt werden 
kann. Der Kessel B enthă.lt reines Wasser, A das zu verseifende Fett. Durch 
die Feuerung F wii'<l das Wasser in dem unteren Kessel verdampft, bis ein Druck 
von 15 - 15,25 .!tmosphiren erreicht ist. Hierauf wird der Dampf du1·ch das 
Rohr D nach dem oberen Kessel gelassen, wo er sich mit dem Fette mischt und 
wieder kondensiert, um durch E wiederum in den unteren Kessel zu gelangen, neuer­
dings zu verdampfen, abermals nach dem oberen Kessel zu steigen usf. durch 
8 Stunden, in welcher Zeit die Vei'Seifung heendigt ist. 

Interessant ist die innere Konstruktiou des Kessels A, die derart be­
schaffen sein mu.r.J, dal3 kein Ji'ett in den unteren Zyllnder gelangen kann, 
anderseits aher eine moglichst intensÎ\'e Durchmisr.hung <les Dampfes mit 
dem Fette gewllhrleistet ist. 

Leon Droux berichtet iiber seine Wah.rnelunungen mit diesem Ap­
parat und bemer.kt, da.r.J die Verseifung mit Wasser allein allerdings un­
vollkommen war, dal3 dagegen 1 Ofo Soda oder Eisenoxyd, ja selbst 
einige Stiickchen von altem Eisen (?) vollkommen gen\igten, um gute 
Fettsliuren zn erhalten. 

V on anderer Seite wurde dariiber geklagt daB diese Apparate Anla.l3 
zu Brlinden găben (wohl eine Folge der direkten Jfeuerung). In Osterreich., 
wo die Sargsche ]'abrik in Liesing einen Apparat von Wright & Fouch.e 
aufgestellt hatte, wurde von seiner Verwendung nach kurzer Betriebsdauer 
Abstand genommen. 

Nach Leon Droux sind die Nachteile der Apparate von Melsens, 
sowie der von Wright & Fouche durch die Anwendung der direkten 
Feuerung bedingt. Droux konstruierte daher Apparate f\ir Wasllerverseifung 
nach rlem Zirkulationsprinzip, wie rlenn iiberhaupt fast alle Neukon­
struktionen von Autoklaven darauf hinausliefen, eine moglichst innige 
Vermisehung des ~'ettes mit dem Dampfe oder mit dem Wasser wăhrend 
des Prozesses zn erzielen. 

Der in Fig. ·103 wiedergegebene Drouxsche Apparat besteht aus einem 
kupfernen Autoklaven A, der in einem eisemen Kessel B steckt. Der Kessel B 
ist derart eingemauert, dal.l er von der Feuerung F geheizt werden kann, wodurch 
das in dem Mantelraum zwischen A und B befindliche Wasser verdampft und der 
Dampf auf eine beliebig hohe Spannung gebracht zu werdt>n vermag. Um fur die 
Oampfspannung einen grol.leren Manteh'aum zu schaft'en, ist B durch ein breites 
Kommunikationsrohr mit einem weiteren Zylinderkessel C verbunden, der in dem 
Fuchs G der Feuerung F liegt, also von den abztehenden Feuergasen ebenfalls ge­
heizt werden kann. Sowohl B als auch C sind mit Sicherheitsventilen (s1 und s) 
ausgestattet unu auf C sitzt auLierdem noch ein Manometer m. 

Die Arbeit mit dem Drouxschen Apparat stellt sich nun so, dai\ der Autoklav 
du1·ch einen auf dem Hahn a sitzenden Trichter mit Fett und Reagenzien gefilllt 
wird, nachdem man vorher dafiir gesorgt hat, dal.l das in B befindliche Wasser die 
Siedetemperatur erreicht. 
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Sobald die fii1· den VerseifungsprozeJ.l notwendige Dampfspannung in B C er­
reicht ist, oft'net man das bisher geschlossene Ventil V1 , wodurch der Dampf aus B 
tlurch z und das Rohr r p p in den unteren Teil des Autoklaven tritt, dort die zu 
verseifende Fettmasse durchstromt und dabei eine Durchmiscbung des Fettes mit 
dem Spaltungsmittel bewirkt. Diese Durchmischung wird um so intensiver, je 
groJ.ler die in der Zeiteinheit aus dem Autoklaveu entnommene Dampfmenge ist. 
Eine solche Dampfentnahme mul.\ nnter allen Umstli.nden erfolgen, wenn man eine 

Fig. 102. Fettspaltungsapparat 
von Wright & Fouche. 

Fig. 100. 
Apparat von D ro u x. 

ricbtige Durchmischung des Autoklaveninhalt.s und damit eine Verseifung erzielen 
will. Fa.lls man ohne jedes Spaltungsmittel arbeitet, also nur mittels W assers ver· 
seift, mull man sogar fiir eine ziemlich lebhafte, gleichmallige Dampfentnahme 
aus dem Autoklaven sorgen. Die Vorrichtung fur diese Dampfentnahme ist in 
Fig. 103 nicht angedeutet; sie kann durch einen beliebigen, im oberen Teile des 
Autoklaven angebrachten Stutzen erfolgen und der Dampf zu irgendwelchen Heiz 
zwecken verwendet werden. (Vergleiche S. 557 .) 

Ist der SpaltungsprozeJ.l vollendet, so schlie.llt man Vu offnet aber dafiir das 
Ventil v, wodurch der Dampf durch das Rohr e in den oberen Teil des Autoklaven 
tritt und dadurch den Autoklaveninhalt durch das Rohr p p r bei geoffnetem Hahn 
v. zum Austritt zwingt. Nach der Entfernung kann sofort eine neue Fiillung vor­
genommen und eine frische Charge in Angriff genommen werden. 



.&.pparatvon 
Marix. 

568 Die Stearinfabrikation. 

Als Vorteil des Droux:schen Apparates nennt man die geringe 
Abnfttzung des kupfernen Autoklaven .A, die GleichmA.Bigkeit der Tem­
peratur wAhrend des V erseifungsprozesses und die Ml}glichkeit, mit dflnn­
wandigen kupfernen Autoklaven zu arbeiten, da durch dessen Lage in 
einem Dampf-, bzw. Wasserdampfmantel kein einseitiger Druck auf seine 
Winde statt hat, zum wenigsten nicht in seinem unteren Teile. 

Der Drouxsche Apparat, der vor Jahren in einigen Betrieben verwendet 
wurde, ist aher dooh etwas zu 
kompliziert, als dai er eine all­
gemeinere Einfiihrung hlltte fin­
den k6nnen. 

Bei dem Apparat von Ar­
thur Marix in Parisl)wird die 
beim ErwArmen der Fliissigkeit 
auftretende Wall b~wegung 
zur Durchmischung benutzt, in-
dem man Rohre einbaute, die 
die warme, in die H1>he stei­
gende Fliissigkeit liber V ertei­
lungsplatten fiihren. Ein Zusatz 
von 1/ 10 OfoMagnesiumkarbo-
nat, Talkum, Tonerde, 
Kreide usw. zu der Autoklaven­
masse soll der Emulsionsbildung 
sehr fl}rderlich sein. 

Das Fett wird in den Auto­
klaven A (Fig. 104) eingeffihrt, 
mit 26% seines Gewichtes an W as-
ser vermengt, 1/ 10% Magnesium­
karbonat zugegeben und durch Ein-
blasen von Dampf bie auf 60° C L 
erwănnt. Nachdem man durch 
Ofnen des Hahnes d mittels des 
Rohres B (das auch ale Fettftlll-
rohr dient) freien Dampf zugel&BBen 

f:=::? '-· 
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Fig. 104. Fettspaltungsapparat naeh Marix. 

und etwa lO.Minuten einwirken gelassen bat, offnet man dasVentiiG., um Luft und 
Dampf durch G entweichen zu lassen. Hierauf wird der Hahn d des Dampfrohres B 
geschlossen und das Ventil G, zugeschraubt. Der Kesselinbalt wird nun durch die 
Feuerung f auf ca. 166° C erhitzt und dieser Wărmegrad ungefli.hr 6 Stunden 
lang aufrecht erhalten. Durch die aus der Zeichnung ersichtlichen V ertikalrOhren C, 
die brausenartig auslaufen, steigt die ganze .Masse anf und tâ.llt dann auf die am 
oberen Teile des Apparates angebrachten zwei siebartigen Platten a b, wodnrch die 
fein verteilte Fltlssigkeit in stete Berilhrung mit dem Dampf gebracht wird. 

Nach beendigter Operation wird das Fener ausgeloscht, um im Apparat ein 
V a k u u m zu bilden, was entweder mittels ei net· Luftpumpe oder durch Einlassen 

') l>. R. P. Nr. 23464 v. 3. Juni 1882. 
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kalten W assers in einen den Kessel umgebenden Mantelraum M aus dem Einlall­
robre E bewirkt wird. Dieser Mantelraum wird durcb das den Kessel umgebende 
und die Wărmeausstrablung verbindemde .Mauerwerk D gebildet. Das Robr E, 
dient zum Ablassen des KUhlwassers. 

Durch die KUhlung und das so im Apparat erzeugte Vakuum wird. bewirkt, 
dall sich die Glyzerinlosung von der Fettsaure sondert 1), welch beide Schichten dann 
dnrch das Rohr K bzw. L abgezogen werd.en. 

Die wăhrend des Prozesses im Autoklaven henschende Temperatur kann 
dw·ch ein in das Innere des Apparates t-eichendes Thermometer tt1 , der Druck 
an einem Manometer beobachtet werden. 

Marix bat spll.ter seinem Apparat eine andere (liegende) Form ge­
geben, ihn rotierend eingerichtet und an Stelle der Erhitzung mittels ge-

IT TI 

o JJP. 
J. 

Fig. lOOa. Fig. 106b. 

Fig. 106a und b. Fettspaltungsapparat nacb Marix. 

wohnlicher Feuerung eine Olfeuerung gesetzt. Diese neue Type!) ist in 
Fig. 105 wiedergegeben. 

Der Autoklav A. ist in seiner ganzen Lănge von einem durcblocherten Blech B 
durchzogen und mit. ei ner an ibren beiden Enden hohlen W elle () verseben, die den 
ganzen rotierenden Autoklaven trăgt und zur Zufubr des Dampfes dient. Durch 
die Zahnrăder DE und die Riemeflscheiben F G erhălt der Apparat eine konti­
nuierliche rotierende Bewegung. 

Der Autoklav wird von einem tixen Mantel H umgeben, der das Wasser auf­
nimmt, das vom Reservoir K kommend und durch die Rohren J zugeffihrt, zum be­
stimmten Zeitpunkt den Kessel seiner gauzen Lăuge nach berieselt. 

Der Kessel A. wird durch ein Mannloch P gefiillt, zu dem man nach W eg­
nahme des Stutzens 0 1 mittels der Gegengewichte Q Zutritt erhălt. 

') Vergleiche S. 562, D .• R. P. Nr. 25826 v. 9. Mai 1893 (Arthur Mar ix 
in Paris). 

1) D. R. P. Nr. 23465 v. 30. Juni 1882; Zusatzpatent zum D. R. P. Nr. 23464 
v. 3. Juni 1882. 

Marix 
liegender 
Apparat. 
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Der Dampf tritt in der H.ichtung des Pfeiles (beim Zahnradgetriei.Je) in die 
eine Hohlung der W elle O ein, stromt in den Kessel und von dort zum Manometer. 
Zur vollstli.ndigeu Abdichtung geht die W elle O an heiden Enden durch Stopf­
biichsen. 

Erhitzt wird der AutoklaY durch schwere Mineralole, die aus dem Reservoir L 
durch das Rohr M. dessen Ende vor der Wand des Kessels A die Gestalt eines 
Hrenners annimmt, kommen. Um die Verbrennung zn bewirken, wird durch das 
Rohr N in der Richtung des Pfeiles Luft eingeblaseu. Die Verbrennungsprodukte 
entweichen durch den Schornstein OI, O. 

Beim Arbeiten mit dem Apparat bringt man zuerst 25"/o Wasser (vom Ge­
wichte des zu verarbeitenden Fettes gerechnet) in den A utoklaven und setzt 
' 10 Ofo Magnesiumkarbonat zu. Hierauf schmilzt man das Fett und fiillt es durch 
das Mannloch P in den Apparat, schlieLit diesen und erhitzt ihn von auL\en wahrend 
6 Stunden auf 150" C, indem man ihu in bestandiger Rotation erhiiJt, wobei 
das durchlOcherte Blech B das V ermischen bewirkt. Man hOrt nun mit dem Er­
warmeil auf und ·JaL\t einen Regen kalt.en W assers auf den noch immer in Rotation 
Lefindlichen Apparat fallen, bis man ein Vakuum erzeugt und die Tempera tur des 
Inhaltes im Apparat auf ein Minimum von 50" C gebracht bat; dies kann eine 
halbe Stunde beanspruchen. 

Man entleert den Apparat nun durch einen Dampfdruck auf die Oberflache, 
wobei der Inhalt durch das innere geneigte Rohr R und ein aullerhalb an dieses 
angeschraubtes Rohr entweicht. 

Zu diesem Zwecke ist in dem Mantel H cine (Hi'nung angebracht, die durch 
den Deckel S verschlos~en ist. Die Entleerung kann auch nach abwarts durch die 
mittels des Deckels T geschlossene Offnung bewirkt werden. In diesem Falle 
lăuft die Masse durch ihr eigenes Gewicht aua dem Apparat. 

Leon Hugues in St. Denis 1) konstruierte fiir die Wasserverseifung 
der Fette den in Fig. 106 wiedergegebenen Apparat, der angeblich in der 
von ihm geleiteten Kerzenfabrik l'Etoile in St. Denis bei Paris lange 
Zeit in Arbeit war nnd in der Pariser Weltansstellung vom Jahre 1889 
gezeigt wnrde. 

Das zu spaltende Fett kummt in den zylindrischen, auf einen Druck von 18 
Atmosphăren gepriiften Kupferkessel A und wird in diesem Autoklaven der Ein­
wirkung des in stii.ndiger Bewegung gehaltenen heiLien W assers ausgesetzt. 

Das Wasser wird in dem Heizkorper W erhitzt, der durch die Rohren m und 
n mit dem Apparat A in Verbindung steht. 

Der Eintritt des W assers in den Apparat erfolgt durch das Rohr m, das bis 
in die Mitte des Apparates hineinreicht und dort den vertikalen Ansatz a hat. 
Letzterer steckt in dem erweiterten Teil b des Rohres O, das oben offen ist und dem 
aufsteigenden W asser und dem von diesem mitgerissenen Fette gestattet, oben 
iiberzulaufen. Das W asser kiihlt sich dabei ab und falit infolge seines griiLieren 
spezifischen Gewichtes auf den Boden des Apparates A, um von dort durch das 
Rohr n wieder nach der Heizschlange W zuriickzukehren. 

W enn der Druck in dem Apparat auf 15 Atmospbii.ren gestiegen ist (was 
einer Temperatur von 200" C entspricht), offnet sich das Ventil v und laL\t die 
Dă.mpfe durch das Rohr o entweichen. V on dort gelangen sie in die mit einem 
Kiihlmantel K versehene Rohrschlange H, werden dort kondensiert und flie6en durch 
p in den Apparat zuriick. 

1) D. R. P. Nr. 23972 v. 9. Febr. 1883. Siehe auch Les corps gras industriels, 
Bd. 14, S. 19. 
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Zum Kondensieren der Dampfe in der Kiihlschlange H kann man in den Kiihl­
mant.el K austatt reinen W assers glyzerinhaltiges aus einer vorhergegangenen Ope­
ration zirkulieren lassen. Auf diese Weise wird die iiberschiissige Wărme der durch 
K streichenden Dămpfe zur Eindampfung des glyzerinhaltigen W assers benutzt unei 
diese dem fiir den Verkauf erfordetlichen Konzentrationsgrad năher gebracht. 

An dem oberen Ende des Apparates A befindet sich ein mit einem Absperrbahn 
versehenes Robr 1·, durch das notigenfalls der Dampf abgelassen werden kann. 

Fig. 106&. 

Fig. lo6u. 
Fig. 106& unfl b. Fettspaltungsapparat von L. H u g u e s. 

Man kann auch mehrere Kessel A mit einem gemeinschaftlichen Heiz­
apparat B konstruieren und die Anordnung so treffen, dafi entweder sămt­
liche Kessel gleichzeitig in Verbindung mit dem Heizapparat B arbeiten, 
oder aber, dall der eine oder cler andere Kessel dmch Hăhne zeitweilig 
ausgeschaltet wird: Auch kann man die direkte Heizung durch Einfilhnmg 
von Dampfstrahlen aus besonderen Dampfgeneratoren ersetzen. 

Bei dem Apparat von A. M. Michel 1) (Fig. 107) ist dcr eig·entliche 
Autoklav a mit den Rohren b c d verbunden, die im Innern des Autoklaven 
durch das Rohr e ihre Fortsetzung finden. 

') Franz. Patent Nr. 199730 v. 22. Juli 1889. 

Apparatvon 
Mi chel. 
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Der Autoklav a (Fig. 107) wird mit Wasser und Fettstoffen in einem dureh die 
Natur der letzteren selbst gegebenen Verbăltnis geftillt, so daB die Masse bei einer 
Temperatur, die einem Drucke von 14 Atmospbli.ren entspricht, das Niveau 1-2 erreicht. 

Wird nun der Autoklav durch in den Ka.nli.len m streichende Heizgase erwirmt, 
bzw. ist im Innern des Appata.tes eine binreichende Dampfbildung und Spannung 
eingetreten, so treibt der Dampfdruck den Autoklaveninbalt dureh das Robr e in 
die Schlange d b, wo er durcb die umsp1Uende Luft abgekti.blt wird, um dann durcb 
das Rohr c wieder in den Autoklaviln zuriickzufallen. 

Das Typische einer von Henry Heckel in Cincinnati (Ohio)l) 
stammenden Konstruktion ist eine die Durchmischung des Autoklaven­
inhaltes besorgende Pumpe, die wegen des Wegfalls der vielen Dich­
tungen im Innern des Apparates angeordnet ist. 

Der mit einem konischen Boden ausgestattete Autoklav A (Fig. 108) besitst 
in seinem oberen Teile eine gelochte Scbeidewand E und wird durch die Robre mm1 

(O:ft'nen der Hli.bne a und b bei geschlossenen Hiilmen c und d) mit Fett beschickt. 
lst der Apparat zur Hălfte mit Fett gef1Ult, so wird durcb n (O:ft'nen der V entile e und 
(, Schlie.t.len von h) Dampf in den Autoklaven gelassen. Das Dampfrohr n reicbt 
im Innem bis zum Boden des Apparates, wo es in Form einer Schlangenwindung t 
endigt.. Dieses Rohrende ist mit vielen ldeinen Offnungen versehen, dureb die der 
Dampf in feinverteilter Form austritt. lst der Druck im Autoklaven dem dea 
Dampfkessels gleich geworden, so !i:lfnet man die Hli.bne d und a nnd lli.J.It durch 
die Robre o und m1 hei.t.les Wasser in den Apparat, bis der Inhalt des Antoklaven 
das Niveau x :r1 erreicht bat. Man erkennt dies durch einen an der Au.t.lenseite dea 
Autoklaven angebrachten und dureh ein entsprechendes Rohrstiick mit dem Ende 
des innerhalb des Kessels befindliehen Rohres 2 vetbundenen Probierhahn. 

Das innere Ende des Probierrohres 2 und ebenso die inneren EDden der 
Probierrobre 1, a und 4 werden am besten mit einem Seiherblech versehen. Die 
Probierrohre 1, 2, a und 4 liegen in verschiedenen H!ihen in dem Behlilter und 
sind au.t.lerhalb des letzteren mit Probierhii.hnen versehen, dureh die der Stand der 
Fliissigkeit im Behlilter erkannt werden kann, li.bnlich wie bei Dampfkeaseln. Ge­
rade unterhalb des Niveaus xx 1 ist eine Zentrifugalpumpe P angebracht, die von 
ei ner W elle r aus mittels einer Riemenscheibe s betrieben wird. Die W elle r wird 
durch Streben g in ihrer Lage gehalten und geht. durch eine Stopfbflcbse in den 
Autoklaven. Der untere Teil dieser Stopfbtichse ist zwecks Vermeidung ihrer 1Ther­
hitzung von einem Gehii.use h umgeben, das eine Kammer h1 bildet, in die kaltes 
Wasser bei h1 eingebracht wird und aus der es bei k8 abilie.t.lt. u ist das Saug­
rohr der Pumpe P, die sich durch das Rohr "• das ungefăbr bis zum Kopfteil des 
Behii.lters reicht, entleert. 

Die Rotationspumpe P bat den Zweek, die Fliissigkeit vom Boden des Auto­
klaven oberhalb der Scheidewand E zu bringen. Die Fliissigkeit (es wird zu An­
fang der Operation das spezifisch schwerere W asser sein) făllt durch die L!icber der 
Seheidewand in fein verteiltem Zustande auf das darunter be:findliche Fett unei die 
Pumpe bleibt im Betriebe, bis die Mischung des O les und W assers zu einer voll­
stii.ndigen Emulsion gediehen ist. Wii.hrend der V ermischungsproze.t.l des Fettes vor 
sich geht, sind dit> V entile e f otfen und Iassen Dampf eintreten, der die ganze 
Masse auf einer gleichmii..Llig·en Temperatur erhii.lt und sie gleiehzeitig unter. einem 
entspreehenden Drucke hii.lt, der am besten 10 Atmosphii.ren betrii.gt.. 

Der eingeftlhrte Dampf wird teilweise kondensiert und bringt dadm-ch das 
Niveau der Fliissigkeit zum Steigen. Die Hohe, bis zu der die Fliissigkeit steigen 

') D. R. P. Nr. 21187 v. 28. Marz 1882. 
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darf, wird durch die an den Probierrohren 3 und 4 angebrachten Hăhne beatimmt. 
Die Mischung soll eigentlich nicht liber das Niveau des Probierrohres 3 hinaussteigen, 
da der darliber befindliche Raum notig ist, um die feine Zerteilung des durch die 
Scheidewand E niederfallenden W assers zu gestatten und damit auch die Emulsion 

Fig. 107. Fettspaltungsapparat 
von Michel. 

mit dem Dampf in Bertihrung kommen kann, 
nachdem sie aus der Scheidewand in einem fein 
zerteilten Zustand herauskommt. Hat daher 
die Fltissigkeit das Niveau nahe bei dem Rohre .':J 

erreicht, so wird ein Teil da.von auf folgende 
W eise abgezogen : 

Fig. l08a. 

Fig. l08 b. 

Fig. lOSa und b. Fettspaltungsapparat 
von Heckel. 

Die Pumpe P wird stillgesetzt, das V:entil e geschlossen und die Ventile a, c 
werden gaolfnet, so da.B der Dar.npfdruck im Behălter aufrecht erhalten bleibt. Das 
Wasser geht daun auf den Boden des Behălters nieder, worauf das auf dem Rohre i 
sitzende Ventil h geolfnet wird und der Druck in dem Behălter das W a.sser durch die 
Rohre t, n und i in ein enfaprechendes Aufnahmegefâll hinausdriickt. Nachdem eine 
genligende W assermenge b.erausgepreBt ist, werden die Ventile a, c und h gescblossen, 
das Ventil e wird geolfnet und die Pumpe wieder in Bewegung gesetzt. 

W enn die Operation des Pumpens und des Mischens genligend lange Zeit 
fortgesetzt worden ist (7 -10 Stunden), wird die Pumpe abgestellt und die 
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Fliissigkeit auf kurze Zeit der Ruhe iiberlassen, wobei indes cler Druck im 
Behilter aufrecht erhalten wird, indem man die Ventile c nod a oft'net und das 
Ventil e schlie.Bt. Das Glyzerin enthaltende Wasser trennt sieh nun aJlmăhlich von 
dem anderen Teil und geht auf den Boden nieder. Ob dies vollstăndig geschehen 
ist, wird durch Abziehen eines Teiles der FlUssigkeit durch das Rohr 1 bestimmt. 
Die Ventile f und h werden jetzt geoffnet und die Glyzerinlosung wird durch die 
Rohre n und i in einen zweckentsprechenden Aufnahmebehii.Iter gedriickt. W enn 
Fett tiberzutreten beginnt, wird die Fliissigkeit nacb einem anderen Reservoir geleitet. 

Ein Apparat, bei dem die Mischung des Fettes mit dem W asser eine 
eingebaute Pumpe besorgt, ist auch von A. M. Levy 1) konstruiert worden. 
Dieser Autoklav, der auf der Pariser Weltausstellung des Jahres 1889 zu 
sehen war, sollte unter einem Drucke von 15 Atmosphăren arbeiten, doP-h 
bat sich die Konstruktion nicht bewlihrt, weil die Ventile schon nach kurzem 
Gebrauche nicht mehr gut funktionierten. 

Zur Verseifung der Fette mit iiberhitztem Dampf bedarf man Appa­
rate, die eine ziemlich genaue Regulierung der Temperatur zulassen. Der 
geeignetste Temperaturgrad iRt der zwischen 310 und 315° C; unterhalb 
3100 C geht die Spaltung ziemlich ~angsam vor sich, oberhalb 3150 C 
tritt Akroleinbildung anf. Wird filr eine gute Dnrohmisch1mg des Wassers 
mit dem Fette gesorgt, so kann sich die Dampftemperattu· allerdings inner­
halb viel weiterer Grenzen bewegen, nur nimmt anch hierbei mit der fal­
lenden Temperatnr die notwendige Reaktionsdauer zu, wie andererseits bei 
zu hohen Temperaturen leicht eine partielle Zersetzung des Fettes eintl'itt. 

Bei den Apparaten, die mit iiberhitztem Dampf arbeiten, ist also 
neben dem Durchmischen des zu spaltenden Fettes auch die Regulierung 
der Temperatur Hauptsache. 

Korschelt hat einen Apparat zur Spaltung von Fetten durch iiber­
hitzten Dampf in Vorschlag gebracht, der von den bekannten Formen ganz 
nud gar abweicht, indem er zur Erzielung einer m6glichst ausgiebigen 
Oberflăchenberiihrung die Fette in cinem mit Tonkngeln oder Ziegelbrocken 
gefilllten Turm herabrieseln lli.J3t und ihnen den iiberhitzten Da.mpf ent­
gegenfillu1:. 

Korschelt, der seinerzeit als Fabrikdirektor i11 Japan tătig war, hat 
die seinem Patente1) zugrunde liegende Idee offenbar der ehemischen Grol3-
industrie entlehnt, wo ăhnliche Rieseltilrme hăufig Verwendung finden. 

Einen Apparat zur Ausfiihrung des Korscheltschen Verfahrens bringen 
wir in den Ifig. 109 nnd 110 zur Darstellung, und zwar gibt Fig. 109 
die Gesamtanordnung ciner derartigen Anlage, wăhrend Fig. 110 deren 
Dctaileinrichtung zeigt. 

Das zu zersetzende Fett oder fette OI wird in einem Behii.lter A durch eine Dampf­
scblange auf eine Temperatur von 100" C gebracbt und gelangt von da in ein schmiede­
eisernes, mit vielen Windungen versehenes Rohr a, das in einem Metallbade B liegt 

') Franz. Patent. .Nr. 19705 v. 29. Mii.rz 1889. 
2 ) D. R. P. Nr. 27321 v. 4. Sapt. 1883. 
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Letzteres besteht aus einem starken eisernen Behălter, in dem Biei oder auch eine 
Biei-Zinniegierung (am besten eine bei 290" C schmelzende Legierung von 100 Teilen 
Hlei mit 6 oder 4 Teilen Zinn) in geschmolzenem Zustande oder auf einer nur 
wenig iiber den Schmeizpunkt hinausgehenden 'l'e~peratur erhalten wird, was ohne 
besondere Schwierigkeiten zu erreichen ist. Das OI tritt mit ungetăhr 300° C aus 
dem Metallbade aus und gelangt in den Turm O, worin die Zersetzung des Fettes 1·or 
sich geht. Dieser Turm ist aus Blechen oder gulleisernen Piatten zusarumengesetzt, 
unter Belassung einer isolierenden Luftschicht mit Mauerwerk umgeben und mit 
Tonkugeln, Ziegelllrocken, Stiicken in Form von Topfen, die an den Bodeu 
nnd Seiten mit Liichern versehen sind, oder mit ăhnlichem Material an~efiillt. Der 
Ton muL\ scharf gebrannt oder am besten giasiert sein. Das heiL\e OI wird cnt­
weder bei entsprechenrler Hohenlag·e des Behălters A durch eigenen Druck oder, 
wie in der Zeichnung angenommen ist, vermittels einer zwischen diesem Behli.lter 
nnd dem Metallball1· B eingeschalteten (in cler Zeichnung nicht. dargestellten) Pompe P 

x- ~. 
~p 

Fig. 109. Fettspaltungsanlage naeh K o rs c h e 1 t. 

durch das im Innern des 
Turmes aufsteigende Rohr a 
in die Hohe gedriickt und 
flieLlt durch das nach der 
Mitte rles Turmes und nach 
abwărts umgebogene Ende 
dieses Rohres auf einen Ver­
teiler b aus. Dieser besteht 
aus einer mit einem Rand 
versehenen durchlocherten 
Piatte von etwas kieinerem 
Durchmesser als der des 
'J'urmes, so daL\ zwischen 
den Wandungen des letzte­
ren und dem Rande der 
Platte noch ein Raum von 
emtgen Zentimetern bleibt. 
Behufs gieichmălliger V er­
teilung des Oles sind in 

die Liicher der Platte entweder kurze, nach ab- und aufwărts sich trichterartig 
erweitemde Rohrchen eingesetzt, oder die Platte wird mit einer Schicht von 
kleineren Ziegelbrocken und darauf mit mebreren Schichten allmăhlich feiner 
werdenden gewaschenen Sandes bedeckt. Um ein Wegspiiien des letzteren zu ver­
meiden, wird auf ihn an der Stelle, wo das 01 ausflieLlt, noch eine kleinere Piatte b' 
geiegt. Aus diesem Verteiler ergiellt sich das OI in der ganzen Querschnittsaus­
dehnung des Turmes liber die Tonkugein oder Stiicke und fliellt an diesen in diinnsten 
Schichten herunter, dabei mit dem von un ten durch ein Rohr c in den Turm ein­
geleiteten aufsteigenden Dampf innig in Beriihrung kommend, wodurch die Zerlegung 
der Glyzeride in freie Fetf.~ăuren und Giyzerin vor sich geh't, welche Zersetzungs­
produkte mit dem Dampf durch das Abzugsrohr d nach einem Konrlensationsapparat 
abgefiihrt werden. 

Damit sich der Dampf in dem Turme nicht bestimmte W ege bahnt, sondern 
ganz gleichmăllig verteilt aufsteigt, ist der Turm durch aus einzelnen, leicht her­
auszunehmenden Stli.ben beste}.ende Roste e in mehrere Abteilungen geteilt. Ei ne solche 
Abteilung ist auch noeh libeJ· dem Verteiler bzw. iiber dem Oiausflull angeordnet, 
um ein Mitreillen von maersetztem OI oder Fett in das Abzugsrohr zu vermeiden. 

Der in geeigneter Weise auf eine Temperatur von 260-400° C, am besten 
au( 290-350° C, iiberhitzte Dampf wird, wie erwăhnt, durch das Rohr c in den 
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freien Raum unter dem untersten Rost des Turmes eingefiihrt. In dieses Rohr ist 
ein Kasten f eingeschaltet, worin zwei oder mehrere oben otfene, un ten verschlossene 
ROhren g eingesetzt sind. Von diesen Rohren ist eine mit Biei (Schmelzpunkt 
334°0), die zweite mit einer Legierung von 100 Teilen Biei mit 6 Teilen Zinn 
(Schnielzpunkt 289 ° C) und eine dritte event11ell mit Zink (Schmelzpunkt 412 ° C) 
angefiillt, so daB eine Beobacht11ng dieser Riihren geniigende Anhaltspunkte zur 
Abschătzung der Temperatur des in den Turm stromenden Dampfes ergibt. Will 
man die Temperatur noch genauer kennen lernen, so taucht man in die Rohre 
mit der Blei-Zinnlegierllllg ein Thermometer, das zur Aufna.hme des Q11ecksilbers 
bei Temperaturen iiber 360° C oben eine Erweiterung bat. Eine ăhnliche Vor· 
richtung h ist zwischen Metallbad B und Turm a in das. (Hrohr a eingeschaltet. 

Die Temperatur im Turm selbst kann innerhalb der weiten Grenzen von 
250 und 400° C schwanken; es ist jedoch gut, sie nicht unter 280° C sinken zu 
lassen, da sich dann die Zersetzung mehr und mehr verzogert, wăhrend sie bei 
hiiheren Temperat11ren immer beschleunigter vor sich geht, so daB mit derselben 
Menge Dampf grlil.\ere Mengen der Zersetzungsprodukte abgetlihrt werden. 

Der Zufi11B de3 Oles wird so reguliert, daB nur wenig oder gar kein un­
zersetztes OI nnten im Turm anlangt. Das sich dort sammelnde OL wird dnrch 
das Rohr i abgeleitet, passiert die Schla.nge k im Kiihlgera.L\e m und lăuft in einen 
Sammelbehălter n, Fig. 109, ab. Wird mit einem bei gewohnlicher Temperatur 
festen Fette gearbeitet, so lii.Bt man d11rch das Ausll11Brohr i etwas Da.mpf mit 
durchtreten oder bringt das Kiihlwasser in sonst geeigneter Weise auf den erforder­
lichen Wărmegrad. 

Soll da~ Verfahren im Vakuum vorgenommen werden, so bringt man 
die Vakuumpumpe hinter den Kiihlapparaten an, und die sich in dieS~en 
verdichtenden Zersetzungsprodukte miissen dann mittels besonderer Pumpen 
abgezogen werden. 

Das Korscheltsche Verfa.hren hat den gr:o&n Nachteil, dal3 sich der 
Reaktionsturm in kurzer Zeit vollstăndig verstopft, und es ist aus diesem 
Grunde wohl kaum irgendwo zu bleibender Anwendung gelangt. 

Einen eigenartigen Autoklaven fiir Fettspaltung mittels iiberhitzten 
Wassers hat der Stearinfabrikant Eugen HaehP) in Pfaffenheim (Elsa13) 
konstruiert. Die Uberhitzung des W assers erfolgt dabei durch ein am 
Boden des Autoklaven angebrachtes, in einen Feuerungsraum reichendes 
Rohrenbiindel, die Temperatur wird durch automatische Schiebereinstellung 
reguliert und die Durchmischung der Autoklavenmasse von einem in den 
Autoklaven eingebauten Becherwerk besorgt. 

Der Autoklav H (Fig. 111) ist am unteren Ende mit einem ROhrenbiindel B 
versehen uod dieses in einem Heizofen a uoter dem Behălter eingebaut. Der Heiz­
ofen ist mit einer Feuerung a' ausgestattet, die durch einen Schieber E von ihm 
abgesperrt werden kann; letzterer ist d11rch ei ne Schnur oder Kette mit einem in 
den oberen Deckel des Behălters H eingesetzten und durch eine Stopfbiichse ab­
gedichteten Kolben D verbunden. Dieser Kolben ist oberhalb der Stopfbiichse 
mit Gewichten d belastet, entsprechend dem in H vorhandenen Druck. Der 
Autoklav H ist ferner mit zwei Sicherheitsventilen F und im Innem mit einem 
Becherwerk A ausgeriistet, das durch eine auBerhalb gelegene Riemenscheibe (siene 
Fig. 119b) in Umdrehung gesetzt wird. 

') D. R. P. Nr. 51462 v. 13. Okt. 1889. 
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Vas zu zersetzende Fett wird im Behă.lter H 
mit einem Drittel seines Gewichtes an Wasser 4 bis 
i Stunden lang auf einem Druck von 10-14 Atmo­
sphli.ren erhalten, je nach der Natur des zu behan· 
delnden Fettes. Die Zersetzung des Fettes in Fett· 
săuren und Glyzerin wird durch inniges Vermischen 
de~ Fettes mit dem W asser bewirkt. Letzteres wird 
durch da.s Becherwerk A vom Boden emporgehoben 
und fâllt infolge seines grollert>n spezifischen Gewichtes 
wieder nach abwărts. 

Die erforderliche hohe Temperatur wird durcb 
tlie von der Feuerung C1 ausgehende Flamme erzeugt, 
die das R()hrenbiindel B umsplllt. Sobald nun dcr Druck 
im Innern von H zn groJl wird , geht der K olben D 
empor und der Schieber E sinkt nach abwărts, wodorch 
die Durchgangsoffnung fiir die Flamme nach C hin ver­
k.Jeinert bzw. ganz abgeschlossen wird. Fălit dann cler 
nrnck im Innem VOD H, so sinkt. der Kolben D und 
der Schieber E off'net wieder die nurchgangsoffnung 
fiir die Flamme. 

Bine eigenarti-ge Form eines mit iiberhitztem 
Dampf arbeitenden Fettspaltungsapparates stellt die 
Erfindung von William Wes tl) in Denver dar. 
Die von W est in der Patentschrift niedergelegte 
Ausfiihrnngsform mag in praktischer Hinsicht so 
manches zu wilnschen tlbrig lassen , das ange­
wandte Z ir ku lationsprinzi p verdient aber alle 
Beachtung und deshalb sei der an und fUr sich 
nicht ohne weiteres verwertbare West che Fett­
zersetzungsapparat - der fibrigens vom 
Erfinder auch zur Hcrstellnng von Selfen 
empfohlen 'vird - na]H'f beschrieben: 

A (Fig. 112) ist ein aus feuerfesten 
Ziegeln hergestellter ti"berbitznngsofen. Die 
Vorrichtung 1.um ti"berhitzen des Dampfes be­
steht aus scbmiedeeisernen Zylindern B, die 
mittels schmiedeeiserner Robren untereinander 
verbunden sind. Das eine Ende der die Zy-
linder verbindenden Robre ragt oberbalb des 
Ofens bei B• herans, das andere Ende miindet an der 
Seite des Ofens aus und gebt oben bei B2 in die Re­
torte C. Diese aus Metall hergestellte, auf hohen 1 )ruck 
gepriifte Retorte ist von Zylinderform, und zwar ist 
ihre Hohe groller als der Uurcbmesser. 

Jnnerhalb der Retorte ist ein hobler, umgekebrter 
knpferner Kegelstutzen oder Trichter C' angebracht, 

Fig. Ill n. 

Fig. III h. 

') D. R. P. Nr. 24614 \'. 21. Xov: 1882 ; en~l. Pa· Fig. Ula und b. Fettspa l· 
tent Nr. 5466 v. 16. Nov. 188:? . tungsapparat nach H ae h 1. 
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dessen oberes, weiteres Ende an der Innenseite der Retorte mittels Metallstreifen C" 
befestigt ist, wăhrend da.s untere Ende bis ungef'ahr zur Mitte der Retorte herunter­
ragt. Unterhalb des Trichters 0' befindet sich ein ebenfalls kupferner Doppelhohl­
kegcl 0 3• Der Hohlkegel 0 1 ragt in den engen Teil des Doppelhohlkegels 0 3• Das 
])ampfzuleitungsrohr a vom Uberhitzungsapparat erstreckt sich bis nahezu in den 
untenm Teil des Kegels C' . 

Die Retorte C bat oben cine Ofl'nung e. tlie dmch de~ Mannlochtleckel' tlampf­
dicht verschlossen ist, und nahe bei ihrem Deekel noch Otfnungen / f. durch die 
die geschmolzenen Fette oder Ole und die Reagenzieil der Retorte zugefiihrt werden 
konnen, wiewohl die Fiillung durch die Offnung e geschehen kann. G ist eine 
Abflulloffnung, durch die man den Inhalt der Retorte abzieht bzw. diese reinigt. 
D ist eine Art Kondensator, der dazu dient, fliichtige, wăhrend der Operation aus 
dem Autoklaven C entweichende Substanzen :t.nriickzuhalten. Er ist in der Mitte 
durch eine W and E E 1 abgeteilt, in der sich o ben ei ne Offnung befindet. 

F F sind zwei aus Metal! hergestellte GeiaBe innerhalb des Kondensators ; 
Ventile oder Hăhne an ihrem Boden (h) dienen zum Abziehen ihres Inhaltes. 
Der Kondensator D ist mit einem Kaltwasserrohr I , das sich dicht am Boden be-

Fig.112. Vettspaltungsappa rat nnch William West. 

findet, versehen und hat eine Ablaufoffnung J am oberen Ende. F~ ist ein Sicher­
beitsventil, das in dem Verbindungsrohr m hin angebracht ist. Das Rohr m reicht. 
bis nabezu in die Mitte von F. n ist ein Rohr, das die beiden Behălter verbindet; 
es geht vom oberen Teil des ersten Bebălters F aus und lăBt das unkondensierte 
Material und den Dampf abziehen. Durch das Rohr I flieJ.\t Wasser in jenen Teil 
des Kondensators, der den zweiten Behălter F umgibt, und von hier in den anderen 
Teil, aus dem es bei J oben ablauft. Hierdurch erhiilt man die Behălter auf ver­
scbiedene Wărmegrade, und zwar so , da.B die zweite Abteilung auf 85° C er­
halten wird und in den -beiden Abteilungen verschiedenartige Produkte kondensiert 
werden konnen. 

Der Apparat wirkt wie folgt: 

Man macht im Uberhitzungsofen ein Feuer an und fiillt die Fette und das 
Alkali in den Autoklaven C. Der Kondensatorraum D wird mit Wa.sser gefilllt. 
Ein Dampfrohr von einem Dampfkessel wird mit dem Uberhitzungsrohr B 1 ver­
bunden und in den 'tlberhitzungsapparat Dampf eingelassen, der bis auf 225" C erhitzt 
wird. Der heille Dampf tritt durch das Rohr B• in die Retorte C ein, trifft mit Gewalt 
auf die Fettkorper und veranlailt sie, in der Richtung der Pfeile zu :t.irkulieren. 
Diese Tii.tigkeit des Dampfes wird so lange fortgesetzt, bis die Zersetzung vollstandig 
eingetreten ist. wobei fliichtige Stoffe nach F F iiberdestillieren konnen. 

;Ji* 
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C. M. Pielsticker in Londoul) hat folgenden Apparat konstruiert: 
Ein eisernes oder kupfernes Rohr A von etwa 65 cm Lănge und 5 cm Durchmesser 

ist n~he dem Ende bis anf die Halfte seines Durchmessers zusammengezogen. an 
der Otfnung selbst aber wieder erweitert. Ein zweites Rohr B von etwa 2 cm 
Durchmesser, das ebenfalls nahe seinem Ende zusammengezogen, an der Oft'nung 
selbst wieder erweitert ist, steht mit dem Dampfiiberhitzer in Verbindung und tritt 
ungefahr au:f 30 cm in das hin tere Ende des ersten Rohres ein. 

Ein drittes Rohr C von ungefahr 3 cm Durchmesser ist mit dem 01- oder Fett­
reservoir M Îll Verbindung und tritt rechtwinklig gegen das erste Rohr etwa in dessen 
Mitte. 

Ein viertes Rohr D endlich kommt von einem Gefa6e, worin eine alkalische 
Losung oder eine Saure enthalt.en ist. 

Alle Rohre, bis auf das erste, sind mit Hăhnen versehen. Mit diesem Rohr­
system ist ein 4 cm starkes kupfernes Spiralrohr E verbunden, das zu einer hori­
zontalen, ans Kupfer oder Eisen gefertigten Retorte G von 50-65 cm Breite und 

Fig.ll3. Apparat von Pielst i cker. 

4-5 m Lănge fiihrt. Bei dem Spiralrohre austretende Gase oder Fliissigkeiten 
werden gezwungen, in tler Richtnng G, H, G1, G• zu zirknlieren. Ein am hinteren 
Ende der Retorte angebrachtes Rohr fiihrt zum Kondensator. Sowohl die Spirale 
als auch die Retorte werden von den Heizgasen umspiilt. 

Znerst wird der A pparat durch iiberhitzten Dampf angewârmt und 
zugleich auch das Feuer angerichtet.. Ist die Temperatur, bei der das Fett 
zu destillieren beginnt, erreicht, so lăl3t man dieses in den Apparat ein­
fliel3en und bringt es darin in innige Beriihrung mit dem Dampfe, der es 
in ăutlerst feiner V erteilung durch die Spirale in die Retorte blăst. Das 
Fett nimmt in dem Spiralrohr die Destillationstemperatur an , verfliichtigt 
sich und wird dann in einem Kondensator verdichtet. 

Das Verfahren von Pielsticker ist durch seine gute Zirkulations­
vorrichtung bemerkenswert. Diese stellt eigentlich einen Apparat dar, worin 
aufeinanderfolgend die W asserverseifung und die Destillation dm·chgefiihrt 
werden. Will man mi.t weniger hoher Tempera tur arbeiten, so kann der 
vorgesehene Verbindungshahn fiir Săuren oder Alkali in Kraft treten. (?) 
Ob sich Eisen fiir die Konstruktio1: dieser Apparate eignet, muB aller­
dings dahingestellt bleiben. 

1) EngL Patent Nr. 706 v. 10. April1882. 
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Apparate -;:,ur augenblicklichen Spaltung van Ji'etten. 

Eine sofortige Spaltung· der Fette durch deren au.Berst feine Vertei­

Jung mit dem znr Spaltung verwendeten Medium streben die Apparate von 

Fritz Perrelet und Karl Becker in Offenba c h a; M. 1) sowie von Otto 

Mannig2) in ~Iohorn an. Die Spaltung von Fett in geschlossenen Zylindern 

durch Zerstauhung des Fettes mittels eines Strahlgeblăses wurde iibrigens 

schon im .Jahre 1882 von B. T. Ba h bit t 3) empfohlen. 

Der Apparat von Fri tz Perrelet nnd Karl Bec ker umgeht das Ar­

beiten mit einem gewohnlichen, groJ3ere Dimensionen aufweisenden Autoklaven, 

und die Reaktion findet in einem relativ kleinen Behălter statt, in den ein 

Fig.l14. Schema desVerfahrens Perrelet· B eck er. 

ununterbrochener ZnflnJ3 des 

Fettes und cler Reagenzien er­

folgt, wahrend die Reaktions­

masse in einem konstanten 

Strome abgezog·en wird. 

Das vorher stark erhitzte 
Fett und das ebenfalls erhitzte 
Spaltungsmittel werden unter 
hohem Drucke in gerader Rich­
tung· direkt gegenei nand e r 

gefiihrt, wobei die einzelnen Par­
tikelchen der beiden Strome-aufs 
heftigste zusamme nprallen. 
Die Reaktion vollzieht sich in­
folge der dahei stattfindenden 

innigen Mischung autlerst rasch, 
so dati fiir das V erbleiben des 

Fettes im Reaktionsraum nur sehr kurze Zeit notwendig ist. Man dimensio­

niert diesen daher auch entsprechend klein und lătlt das Fett und das 

Spaltungsmittel den Mischbeh1il.ter eigentlich nur durchflie.Ben, wobei man 

allerdings durch weiteres Zusammenlassen des Reaktionsgemisches fiir einen 

vollstandigen V ollzug der etwa nicht beendigten Reaktion Sorge trăgt. 

Das Prinz.ip der Perrelet-Beckerschen Anordnung wird am besten 

durch das in Fig. 114 gegebene Schema veranschaulicht 4): 

Das Fett und die Kalkmilch oder ein anderes Spaltungsmittel werden von 
den Vorratsbehaltern den in den Kesseln A und B (Fig. 114) liegenden Schlangen n 
zugeffihrt und in erwărmtem Zustande durch das Rohr a bzw. b zu den Streu­
apparaten c1, c2 geleitet. Die beiden staubformig verteilten Fliissigkeiten tretfen 
dann in der Mischkammer D aufeinander und durchdringen einander. Bei dieser 
innigen Vermischung tritt fast eine sofortige Verseifung(Spaltung) ein. Der Jetzte 

' ) D.R.P. 155 541 v. 24.Junil902. 
2 ) D. H.P. Nr. 160111 v. 29. Dez. 1903. 
' J Amer. Patent Nr. 275976. 
' J Les corps gra industriels 1903, Nr. 5. 
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Rest der Reaktion vollzieht sich aber in der Schlange g, die die Fettmischung in 
emulgiertem Zustande durchlaufen mul.\, um bei {, vollstandig gespalten, in kon­
tinuierlichem Strahle abzulliel.\en. Die Schlange g liegt in einem Kessel E, fiir 
dessen Heizung in entsprechender W eise gesorgt wird. 

Interessant ist die von elen Patentinhabern verwendete }Iischdiise, dif' 
in verschiedener W eise ausgefiihrt werden kann. 

Bei der in Fig. 115 dargestellten Ausfiihrungsform besteht die Duse aus 
einer kreisrunden, mit mehreren Durchstromungsoffnungen e2 versehenen Scheibe e1• 

Durch diese wird das zustromende Fett wie auch das Spaltungsmittel in mehrere 
einzelne Strahlen zerlegt, die derartig gegeneinander gefiihrt. werrlen, dai.\ die beider· 
seitigen Partikelchen einander durch­
dringen. Bei der in Fig. 116 ver­
anschaulichten Ausfiihrungsform ist 
die Diise nach Art eines Regu­
lierventils ausgebildet. Das Ventil f 
lallt sich mittels der Spindel f' der­
art einstellen, dai.\ der Zwischen­
raum zwischen dem V entilsitz und 
rlem V entilkegel und somit auch die " 
Menge des durch diesen Zwischen­
raum tretenden Fettes bzw. Spal­
tungsmittels nach Belieben ver­

Fig. 115. Streudllse nach Pe rr ele t ·Be c k e r . 

andert werden konnen. Die Einstellung des Ventils t kann jederzeit abgelesen werden, 
und zwar mit Hilfe der auf dem Handradchen (2 der Ventilspindel f 1 vorgesehenen 
Graduierung und der fest angeordneten Marke ( 3• Wie aus Fig. 116 ersichtlich ist, 
tritt bei dieser Ausfiihrungs­
form der Diisen sowohl das 
Fett als auch das Spaltungs­
mittel auf dem ganzen Um­
fange der V entilkegel aus. 
Die beiden Reaktionsmittel 
bilden also gewissermal.\en 
zwei ringformige Strahlen, 
die wieder gegeneinander ge­
fiihrt werden, heftig auf­
einander prallen und ein­
ander durchdringen. 

Fig. l16. Streudilse nach Perrelet·B!Icker. 

Die Ausfiihrung des Peneletschen Apparates, wie sie die deutsche 
Patentschrift beschreibt, ist in Fig. 117 wiedergegeben: 

Das zu spaltende Fett wird dabei in einem geeigneten Behălter stark erhitzt 
und darin in den Jltissigen Zustand Ubergeftihrt ; in gleicher W eise wird das zu 
verwendende Spaltungsmittel in einem besonderen, von dem ersten getrennten 
Behalter einer starken Erhitzung unterworfen. Durch die Doppelpumpe aa werden 
die beiden Reaktionsmittel - Fett und Spaltungsmittel - aus ihren Behaltern 
angesaugt und alsdann in getrennten Rohren b und c nach dem Mischraum d ge­
drtickt. Bevor das Fett und das Spaltungsmittel in diesen .Mischraum gelangen, 
kann man sie durch eine in jede Rohrleitung eingeschaltete Rohrschlange treiben, 
die in einen mittels Dampfes geheizten Ranm eingebaut ist (siehe Fig. 114), um da­
durch sowohl das Fett als auch das betreffende Spaltungsmittel einer erneuten bzw. 
weiteren Erhitzung zu unterwerfen. (Diese Rohrschlange ist der Einfachheit wegen 
in den Zeichnungen nicht dargestellt.) Die beiden Reaktionsmittel gelangen nun nicht 
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unmittelbar in den Mischraum d, sie mtisseu vielmehr erst Dtisen e passieren. Diese 
stehen in dem Mischraum einander gegeniiber, so daLI die Fett· und Spaltungsmittel­
strahlen infolge des durch die Pumpe a erzeugten Druckes sehr heftig aufeinander­

prallen und einander 
gegenseitig vollkommen 
durchdringen, wodurch 
eine sehr innige Vermi­
schung der beiden Reak­
tionsmittel erzielt wird. 

Das Gemisch, das in 
dem Mischraum d erzielt 
wird und immer noch 
unter ziemlich hohem 
Drucke steht, tritt aus 
dem Raum d aus und 
gelangt durch da.s Rohr g 
in eine Rohrsc .. lange k, 
die in einem geschlosse­
nen, durch Dampf ge· 
heizten Behii.lter i ein­
gebaut ist. Bevor jedoch 

Fig. 117. das Gemisch aus dem 
Raum d in das Rohr g 

gelangt, muLI es zunii.chst die schraubenfiirrnigen Gii.ngc k' eines in den AuslaLI­
stutzen d1 des Raumes d eingebauten Einsatzes k passieren (siehe Fig. 115 und 
Fig. 116), wodurch es in eine kreisenrle Bewegung versetzt wird ; diese bedingt 

Fig. 118. 

ein weiteres inniges Vermischeu der ein­
zelnen Partikelchen rles Reaktionsgemi­
sches. Um nun eine noch vollkommenere 
Mischung zu erzielen, wird das Gemisch 
schlieJllich durch eine unmittelbar liber 
dem Einsatz k angeordnete Dtisenscheibe.l 
getrieben und durch diese nochmals fein 
zerstii.ubt. 

Dadurch , daLI da.s Reaktionsgemisch 
nun noch durch die stark erhitzte Rohr­
schlange h hindurchgetrieben wird, ge· 
langen auch die etwaigen letzten Spuren 
von unzersetztem Fett zur Zersetzung. 

Auf die N achreaktion in der 
Rohrschlange scheinen die Erfinder 
einen besonderen W ert zu legen, denn 
sie empfehlen auch die Hinterein.ander­
schaltung mehrerer solcher Rohr-
schlangen h, die die vom Misch­

behălter kommende Masse durchstromen soli. Dabei soll die in Fig. 118 
gezeigte Anordnung eingehalten werden, bei der das Reaktionsgemisch die 
beiden Rohrschlangen h1 und h't der Behalter i 1 und i2 passieren muB, um 
dann in die Kiihlschlange rn des Behălters n zu kommen, wo zweckmăBig· 

eine Konzentriernng des Glyzerinwassers vorgenommen wirrl. 

Wichtigkeit 
der Nach­
r~aktion. 
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Bei der von Mannig empfohlenen Methode soll eine fast augenblick­
liche Spaltung der Fette eb€\nfalls durch Einwirkenlas;;en eines Dampfstrahles 
auf das in Nebelform verteilte Fett erreicht werden. Diese feine Verteilung des 
Fettes wird dadurch erzielt, dal.l rnan es in dunnen Strahlen mit entsprechend 
hohem Drncke gegen eine Prellwand spritzt, auf der die einzelnen Fett­
tropfchen zu Dunst zerstauben. Dabei besorgt diese Prellwand ein gleich­
zeiti~s Zerteilen des von der entgegengesetzten Richtung komrnenden Dampf­
strornes. 

Der Reaktionsraum A (Fig. 119) besit:.~t in seinem Innern eine entsprechend 
montierte Prellwand P, die teller-, kugel- oder kegelformig, oder auch elipsoidisch 
oder parabolisch geformt sein kann und gegen die der durch Rohr b eintretende 
Dampf stromt. Er verteilt sich beim Anprall ;m P allseits gleichmăL\ig unrl steigt 
dann im Apparat A nach aufwărts um ihn bei f zu vllrlassen. 
Das zu spaltende Fett wird durch das Rohr c mittels einer 
Pumpe unter entsprechendem Drucke zugeftihrt und durch 
die fein gelochte Brause g auf die Prellwand P gespritzt, 
wo die kleinen Fettriipfchen zu Nebel zerstăuben. Die 
Reaktion verlăuft bei dieser innigen Beriihrung der Reagenzien 
sehr rasch und das bei e abflieLiende Fett ist bereits in 
Fettsăure und Glyzerin zerlegt. Ein Sicherheitsventil a heugt 
einem zu hoch werdenden Uberdruck in A vor. 

Effekte der verschiedenen AutoklavieTwtgs­
methoden. 

Vergleichende Untersuchungen liber den mit den 
verschiedenen Autoklavierungsmitteln und Apparatkon­
struktionen erreichten Spaltungseffekt liegen leider bis-
her nicht vor. Man weill daher bis heute noch nicht 
genau, wie grolil der Einflu.fil ist, den Druck, Tem­
peratur und Durchmischung anf den Spaltungs­
verlauf iiben, wie es schlielillich auch an Versuchen 
fehlt, die Aufschlu.l3 dariiber găben, wie sehr die ein­

Fig. 119. 
Fettspaltunp:sapparat 

nach Mannig. 

zelnen spaltungsfordernden Mittel den Autoklavierungsproze.l3 be­
einflussen. Die wenigen V ersuche, die bis heute iiber den Verlauf des 
Autoklavenprozesses vorgenornrnen wurden, beschrănken sich mehr oder 
weniger darauf, das Fort s c h rei ten des Spaltungsvorganges wăhrend 

der Operationsdauer zu untersuchen, und nur ganz wenige davon lassen 
Schlusse auf den Einflul3 der einzelnen in Betracht kommenden Fak-
toren zu. 

Ober das Fortschreiten der Fettspaltung beim Autokla,·icren von Un­
schlitt mit 3% Kalk bei 1 O Atmosphăren Spannung gibt ein Versuch 
Hefters 1) AufschluJ3, wobei nach jeder halben Stunde eine Probe 
des Autoklaveninhaltes genommen, diese mit verdiinnter Schwefelsanre anf-

1) Einiges iiber Autoklavenverseifung, SeifeHfabrikant 1897, S. 665. 
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gekocht, das F ettsauren- N eutralfettgemisch mit Wasser gewaschen und 
auf den Gehalt an freien Fettsauren untersucht wurde. Da bei ergaben sich: 

Nach der 1. halben Stunde 58,27% freier Fettsăuren 

" 
., 2. ,, ,, 71,90 

" 
" " 

3. 
" " 

17,90 
" 

,, 

" 
4. 

" 
85,68 

" " 
)' " 

5. ,, ,, 89,00 
" 

" 
,, 6. 

" 
93,61 

" " 
" " 

7. ,, 
" 

95,01 ., 
" 

" " 
8. 

" " 
95,65 ,. 

" ,, 
" 

9. 
" " 

96,20 
" 

,, 
" 

,. 10. " " 
96,93 

" 
" 

11. 
" " 

97,20 
" " ,, .. 12. 

" " 
97,40 

" " 
" " 

13. 
" 

,, 97,50 ., 
" ,. 

" 
14. ,, 

" 
97,50 ,, 

" 
Spater veroffentlichte Resultate iiber ahnliche V ersuche ergaben bei 

Knochenfett nach 14 stiindiger V erseifung mit 3 Ofo Kalk eine A utoklaven­
masse von 98,80 Ofo, und ein Palm1ll zeigte bei gleicher Behandlung 98,30% 
freier Fettsâuren. Die Magnesiaverseifung schreitet wlihrend der ersten 
Stunden des Prozesses nicht so rasch vor wie die Kalkverseifung, und zwei 
unter sonst gleichen Verhliltnissen vorgenommene Parallelversuchel) ergaben 
in den einzelnen Stunden folgenue Spaltungseffekte: 

Nach Stunden Talg-Autoklavierunfo mit 
3"/o Kalk 2,7" o MgO 

1 38,50% 27,09% freier Fettsliuren 
2 77,40 44,70 " " 3 83,90 59,60 ,, 

" 4 87,50 70,60 
" " !) 88,60 76,90 
" " 6 89,30 81,10 
" " 7 93,00 86,60 " " 8 97,50 89,90 " " 9 98,10 92,10 ,, ,, 

10 98,60 95,80 
" " 

Wie man sieht: wirkt also Kalk rascher 1md vollstandiger ver­
seifend als Magnesia (vergleiche auch die auf Grund dieser Resultate in 
~1g. 120 gezeichneten Verseifungskurven). 

Die wenig befriedigenden Resul tate, die die Magnesiave1'Seif1mg nach 
den obi gen V ersuchen ergibt, scheinen aber auf die Minderwertigkeit 

'J Hefter, Einiges liber Autoklavenverseifung, Seifenfabrikant 1891 S. 666. 
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der verwendeten Magnesia zuriickzufiihren zu sein. Hat doch Kassler 1) 

bei der Autoklavierung von Sheabutter (20/0 Magnesia, 9 Atmosphăren Druck, 
8 Stunden Operationsdauer) in zwei untersuchten Făllen weit bessere 
Resultate gefunden 2 ). Darnach wurden erhalten: 

Nach Stunden Versuch I Versuch II 
1 61 400/ ' o 63,20% freier Fettsăuren 
2 80,20 81,90 

" " 3 90,20 90,10 
" " 4 91,10 94,80 
" " 

5 95,40 95,70 ,. 
6 95,50 97,10 

" 7 96,60 97,10 
" " 8 98,10 98,00 

" 
Uber den spaltungbefordernden EinfluB, den geringe Zugaben von N a­

tronlauge neben Kalk oder Magnesia iiben, wurden im Jahre 1894 
interessante Versuchsergebnisse veroffentlicht 3). Sie lehren, daB Zusătze 

von Natronlauge den Spaltungseffekt wăhrend dvr ersten Stunden den Proze.B­
dauer fOrdern helfen, so daB man bei der Kalkverseifung unter Mitverwendung 
von Natronlauge schon nach 6 Stunden eine an 9R 0/ 0 heranreichende Spal­
tnng erreicht. Auch bei der Magnesiaverseifung wirkt ein Natronlangen­
zusatz zeitsparend, wenn auch nicht so merklich, wie beim Kalkverfahren. 
Die bei den V ergleichsversuchen des letzteren erzielten Effekte seien nach­
stehend wiedergegeben: 

N ach Stunden 
Knochenfett-Autoklavierung (10 Atmospharen Spannung) 

1 

3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 
11 
12 
13 
14 

3 °/0 Kalk 
32,30°/0 

67,50 
82,20 
86,10 
87,80 
90,20 
94,50 
96,10 
97,40 
98,00 
98,60 
98,70 
98,80 
98,80 

2'/2 "/o Kalk + 0,5"/0 NaOH 
4"2,500fo 
70,30 
85,50 
88,70 
93,60 
97,90 
98,40 
98,60 
~8,70 
98,80 

'J Seifensiederztg., Augsburg 1902, S. 312. 
0 ) Versuchsresultate iiber den Autoklavierungsverlauf geben auch Lach, 

(Chem. Ztg. 1895, Nr.l) und Lewkowitsch (Chem. Technologie der Ole, Fette 
und Wachse, Bd. 2, S. 615) an. 

') Seifenfabrikant 1894, S. 21\7. 
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Fig. 120 zeigt eine graphische Darstellung des V erlaufes der Kalk­
nnd Magnesiaverseifung sowie der Kalkverseifung unter Ătznatronzusatz auf 
Grund obiger Resultate. 

"Ober die l!'ettspaltung· mittels Dampfes geben die Versuche Klimonts 
einigen Aufschlul3, wenngleich die Resultate nicht ohne weiteres auf die 
Praxis iibertragen werden konnen 1). 
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Fig. 120. Graphische Darstellung des Verlaufes des Autoklavenprozesses. 

Klimont verwendete zu seinen Versuchen neutralisierte Fette und 
Ole und behandelte je 30 g der Neutralfette mit 500 corn Wasser in einem 
Autoklaven bei 7 Atmosphăren Spannung. - Der Druck von 7 Atmosphltren 
wurde konstant gehalten und man erhielt dabei: 

N ame des Fettes 
Saurezahlen nach 

2 Stunden 4 Stunden 6 Stunden 8 Stunden 

Kokosfett 0,1 0,3 0,5 0,9 
Japanwachs 4,8 5,3 9,4 13,1 
Kerntalg 17,5 ;{7,2 67.3 84,8 
Pre13talg 15,3 38,3 fii'i,5 R1,o 
Kakaobutter 12,3 24.5 46.1 62,6 
Olivenol 15,1 32.1 53.0 71,4 
Sesamol 14,3 31,1 5fi,2 76,0 
Kottonol 10,0 23,~ 36,3 51,9 
Lein6l 11,4 21,1 43.3 56,1 

~-----·-

1) Zeitschr. f. angew. Chemifl 1901, S. 12ti~. 
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Leider gibt Klimont in seiner Arbeit nirgends an, auf welchen Tem­
peraturgrad er den verwendeten Dampf iiberhitzte, ja es scheint fast, als 
ob er iiberhaupt nicht iiberhitzten, sondem gespannten Dampf von 7 Atmo­
sphăren benutzt hătte. 

Die verschiedenen Fette zeigten, wie man sieht, ein sehr verschiedenes 
Verhalten; Kokosfett und Japanwachs erwiesen sich vi el bestandiger als an­
dere Fette. Bei einem Drucke von 15 Atmosphăren war Kokosfett wesent­
lich weniger bestăndig, wie aus cler nachstehenden Tabelle hervorgeht, 
deren Ziffern in Fig. 121 verarbeitet sind: 

Der Druck von 15 Atmosphăren wurde konst&nt gehalten . 

N ame des Fettes 
. ,, -- ·--- -- Săurezahlen nach 

1'/, StundenT 2 St;nden-Ţ4 Stu~den-f 6 Stunden -

Kokosfett 78,6 90,2 123,9 185,5 
Japanwachs . 12,3 32,5 46,1 
Kerntalg. 62,3 106,3 155,8 
Pre13talg . fi0,4 98,7 160,2 
Kakaobutter. 34,5 76,1 160,5 
Olivenol 66,5 114,ii 159,5 
Sesamol Hl, 7 108,4 153,7 
Kottoniil 42,2 80,2 128,6 
Leini"il . 38,1 78,5 130,5 

Aus den durch Betriebsversuche erhaltenen Daten geht hervor, da13 
sich innerhalb der ersten Stunden der Autoklavierung der weitaus gro13te 
Teil des Neutralfettes in Fettsăure und Glyzerin spaltet, ja, da13 der Spaltungs­
effekt in der Regel schon nach 3-4 Stunden bis auf 90 Ofo gediehen ist. 
Die restlichen 1 O Ofo Neutralfett bediirfen dagegen einer relativ lăngeren Zeit 
zu ihrer Hydrolyse, was iibrigens durch die auf S. 531 erwăhnte Gegenreaktion 
hinreichend erklărt ist. Die V ersuche zeigen auch, da13 die Autoklavierung 
mitunter in den letzten 2-3 Stunden keinerlei EffekterhOhung bringt, 
und da13 man Dampf und Arbeit sparen wiirde, wenn man die technisch 
erreichbare Maximalgrenze des Spaltlmgsprozesses immer rech tzei tig er­
kennen wiirde. Leider fehlt es an einer Untersuchungsmethode, die wenige 
Minuten nach der Probeeiltnahme aus dem Autoklaven schon dariiber Auf­
schlu13 găbe, wie weit cler Spaltungsproze13 vorgeschritten ist, und auf 
Grund deren man sich dann zu einer Beendigung des Prozesses entschlie13en 
konnte. Das heute iibliche Untersuchungsverfahren, bei dem die Autoklaven­
masse mit verdiinnter Sănre gekocht und hierauf mit Wasser gewaschen 
werden mu13, um endlich titrierreif zu sein, dauert noch immer bei ver­
lă13licher Durchfiihrung 2 Stunden, es gibt also dem Betriebsleiter viei 
zu spăt Aufschlufil liber die Betriebsvorgănge und vermag daher nicht zu 
verhindern, da13 sehr hănfig der AutoklavenprozeB zweckloserweise einige 
Stnnden lănger andauern g·elassen wird als notig. 
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o) Zersetzung der Autoklavenmasse. 
Die bei den verschiedenen Autoklavierungsverfahren erhaltenen Auto­

klavenmassen stellen bei măJ3ig hoher Temperatur noch halbflilssige, beim 
weiteren Abkiihlen in eigenartig amorpher W eise erstarrende Fettmassen 
dar, die sich von den bei oor Kalkverseifung in offenen Kufen ehemals resul-
Săiii'UIIII/ tierendcu sproden Kalkseifen wesentlich unter-
zoo scheiden. Ihre leichte Schmelzbarkeit bringt 
110 es mit sich, dal3 .sie sich in dem Ausblasbottich 
110 bei halbwegs regelmlt13igem Betrieb der Spaltungs­

:Fig. 121. V erhalten verschie­
dener Ole und Fette gegentlber 
Wasserdampf von tii Atmo-

sphllren. 

anlage flilssig erhalten (siehe S. 501) und da­
her ohne weiteres in die Zersetzgefă.l3e lanfen 
konnen, worin ihr Aufkochen mit Schwefelsâure 
stattfindet. W enn infolge irgendeiner Betriebs­
lmterbreohung die Autoklavenmasse ausnahms­
weise einmal in dem Absetzgefltl3 erstarrt, 
kann sie durch wenig Dampf leicht wieder ver­
fliissigt werden. Dieses Manipulieren mit fl iis­
sigen Autoklavenmassen ist ein nicht zn 
unterschlitzender V orteil gegeniiber der V erseifung 
mit den ăquivalenten Kalkmengen, weil hierbei 
eine sehr schwer schmelzbare, schon bei ver­
hliltnismăl3ig hohen Temperaturen zu festen, 
harten Massen erstarrende Kalkseife erhalten 
wiirde, die vor ihrer Zersetzung mit Mineral­
sanren eine mechanische Zerkleinerung notwendig 
machte. (Vergleiche S. 527.) 

Wird die Autoklavenverseifung unter Zusatz ''on 
Alkalien oder Metalloxyden vorgenommen, so resul­
tiert eine Fettmasse, die ein Gemisch von freien 
Fettsauren und Seifen (neben etwas Neutral­
fett) darstellt. Um diese F'ettmassen fiir Zwecke 
der Stearin- oder Seifenfabrikation braucbbar zu 
macben, ist es notig, rlie rlarin enthaltenen Seifen 
zu zerlegen, was durch Aufkochen mit ver­
diinnten Mineralsăuren geschieht. 

Fettslluren, die auf Stearin verarbeitet werden sollen, diirfen nicht 
einmal Spuren von Seifen enthalten, weil diese die Kristallisation der 
Fettsâuren stB;:en und ihr spăteres Abpressen ersehweren. 

In Stearinfabriken e1fahren daher auch jene Autoklavenmassen, die bei 
der Wasserverseifung resriltieren, eine Saurekochung, obwohl es sich hier 
uîcht um die Zersetznng von eigentliohen Seifeu handelt, sondern die Ope­
ration lediglich den Zweck hat, die Kdstallisationsfahigkeit der Fett­
săure zu erhohe11. Fiir Zwecke der Seifenfabri kation kann bei dar 

AII· 
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W asserverseifung das Aufkochen der Autoklavenmassen mit Mineralsăuren 
entfallen, ebenso in einigen anderen Făllen, z. B. bei der Verseifung mit ge­
ringen Mengen Zinkoxyd, weil die Zinkseife die Verseifungsoperation nicht 
stort, vielmehr durch die La.uge leich~ in Natronseife umgesetzt wird, unter 
Ausscheidung von Zinkhydroxyd, das sich in iiberschiissiger Lauge als Zink­
oxydnatron lOst lmd in dieser Form in der Unterlauge vorfindet. 

Da heute die Autoklavenverseifung mit geringen Mengen von Metall­
oxyden am hăufigsten anzutreffen ist, findet man nicht nur in Stearin-, 
sondern auch in den mit Fettspaltung arbeitenden Seifenfubriken durehweg 
V orrichtungen zum Zersetzen der Autoklavenmassen vor. 

Der Zerlegung der Autoklavenmasse mit Mineralsăuren entspricht die 
folgende Gleichung: 

2 RC18H3502 + H2S04 = ~804 + 2 C18H3602 , 

wobei R irgendein Metall bedeutet und an Stelle der Stearinsăure C18H3602 

jede andere Fettsliure gesetzt werden kann. 
Die bei der W asserverseifung resultierende Autoklavenmasse erleidet 

beim Kochen mit verdiinnten Săuren keine weitergehende chemische Ver­
ănderung, sondern erfăhrt nur eine Reinigung der teilweise im Emulsions­
zustande befindlichen fetten Săuren. 

In den ersten Jallren der Stearinfabrikation wurde zur Zerlegung der 
Autoklavenmasse ausschlie13lich Sa 1 z său re verwendet. Die wesentlich 
billigere Schwefelsăure vermied man deshalb, weil bei dem damals allgemein 
ilblichen Verfahren der Verseifung mit Kalk die Bildung von Gips (Calcium­
sulfat) hOchst unangenehm empfnnden wurde; die allerdings wesentlich 
teurere Salzsll.ure ergab dagegen bei der Umsetzung das leicht losliche 
Calciumchlorid und die Zersetzungsprodukte schieden sich rasch und glatt. 

Wie sehr man in den Kinderjahren der Stearinfabrikation die Gips­
bildung bei der Zersetzung der mittels Kalkverseifung gewonnenen Auto­
klavenmassen filrchtete, geht aus einem im Jahre 1836 genommenen Patente 
von Hempel und Blundelll) hervor, wo empfohlen ist, die Schwefelsăure 
nicht direkt zur Zersetzung der Kalkseife anzuwenden, sondern sie durch 
Umsetzung vorher in Salzsăure zu verwandeln und diese auf die Kalkseife 
einwirken zu lassen. Dabei ist der ganz hiibsche Gedanke verwertet, dai 
die in den Zersetzungsgefll.13en sich jeweils bildende Chlorcalciumlosung mit 
Schwefelsăure zusammengebracht werde wobei sich unter Ausfll.llung von 
Gips Salzsăure bildet. 

Das Arbeiten mit fertiger Salzsăure in handelsiiblicher Reinheit stellte 
sich leider teuer und soll au13erdem den gro.l3en Nachteil gehabt haben, 
dal3 die Fettsăuren Spuren von Calciumchlorid aufnahmen und zll.he fest­
hielten. Ob dem ilbrigens genau so ist, oder ob diese Mitteilung nur auf 
einem Vorurteil beruht, bleibe dahingestellt. Hat doch noch zu Beginn der 

') Engl. Patent Nr. 7184 v. 15. Sept. 1836. 
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neunziger Jahre des vorigen Jahrhunderts eine sehr angesehene und be­
deutende Stearinfabrik ihre Autoklavenmassen ausschlieJUich mit Salzsl1ure 
zersetzt, was sie bestimmt nicht getan haben wlirde, wenn die gewonnenen 
Fettsăuren dabei an der Qualitll.t gelitten hătten. 

Im allgemeinen ist Ill3n aber von dem Zersetzen mit Salzsăure ab­
gekommen und hat sich mit der Schwefelsăure befreundet. Den in dem 
Săurewasser unloslichen Gips, der eine nicht unbetrllchtliche Menge von 
Fettsăuren mechanisch festhălt und mit zu Boden rei.Bt, suchte man dabei 
moglichst vollstăndig dnroh Auswaschen wiederzugewinnen. 

Interessant sind einige andere aus den erst~m Jahrzelmten der Stearin­
fabrikation stammende V orsohlăge, wie die Autoklavenmasse am praktisch­
sten zu zersetzen sei. So hat Delapchiere 1) vorgeschlagen, die Zersetzung 
cler Autoklavenmasse wie auch das Waschen der Fettsăure unter Druck 
vorzunehmen. Er empfiehlt zu diesem Zwecke Apparate, die einem Auto­
klaven (liegender Kessel mit einem auf horizontaler Achse sit:renden Riihr­
werk) ăhneln Die Operation soll rascher, vollstăndiger und gleichmă.l3iger 

durchgeflihrt uncl gleichzeitig an Brennmaterial gespart werden. 
Tribouillet 2) und spater A. Cramer 3) machten fiir ein Verfahren 

Propaganda, fur das sich jeder der Genannten als Erfinder gerierte und 
das mit der Stearinfabrikation eine Gewinnung von Spiritus verbindet. 
Tribouillet, der.sein Verfahren in Frankreich wie auch in anderen Lăndem 
patentieren lieJ&, ,·ersprach sich nămlich wirtschaftliche Vorteile von der 
Tatsache, da.B Schwefelsăure, die zur Umwandlung des Holzes in Zucker 
verwendet wird, nach dieser Reaktion ihr friiheres Sii.ttigungsvermogen fast 
ungeschmiUert beibehălt, obgleich sie mit Wasser, Dextrin, Zucker 1md an­
deren organischen Substanzen vermischt ist. 

Tribouillet schlug nun vor, die zur Zersetzung der Kalkseife ver­
wendete Schwefelsăure vorher zur Invertierung von Holzpulver zu verwen­
den und erst das Gemenge von Schwefelsăure und Traubenzucker mit der 
Kalkseife zusammenznbringen. Die naeh der Zersetzung der Seife verbleibende 
zuckerhaltige Fliissigkeit wollte er nun durch Gli.I11Dg und entsprechende 
W eiterverarbeitung in Spiritus verwandeln. 

Das Cramersche Verfahren deckt sich mit dem von Tribouillet 
vollstăndig, ist aher ebensowenig je in praktische Verwendung gekommen 
wie das erstere. 

Henri Delarue4) will mit der Sli.uerung der Autoklavenmasse gleich­
zeitig eine UberfUhrung der Olsăure in feste ll'ettsii.uren durch 

') Genie Indusb·iel1854, Dezemberheft; Dinglers polyt. Joum., Bd.136, 8.43. 
2) Dinglers polyt. Joum., Bd. 134, S. 316; Polyt. Zentralbl. 1855, S. 128; 

Moniteur Industriei 1854, S. 1908. 
') Bayer. Kunst- u. Gewerbebl. 1857, S. 76. 
4) Osterr. Patentscbrift Nr. 7486 v. 15. Dez. 1901. D. R. P. Nr. 138120 v. 

31. Marz 1901. 
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Sulfurierung erreichen. Er verwendet daher zur Zersetzung der Kalkseife 
nicht verdiinnte Schwefelsăure, sondern Săure von 660 Be, wobei die in 
den frei werdenden Fettsăuren enthaltene Olsăure in statu nascendi 
unmittelbar mit der konzentrierten Schwefelsăure in Beriihrung kommt und 
eine Umwandlnng der fliissigen Olsăure in feste Fettsăuren hervorgerufen 
wird.l) 

Heute ist das Zersetzen durch Aufkochen mit verdiinnter Schwefel­
să ure das allgemein iibliche Verfahren. Ob dabei der Bezug von konzen­
trierter Schwefelsăure (66 o Be) oder von sogenannter Kammersăure (50 bis 
53 ° Be) rationeller ist, hăngt von der Lage der betreffeRden Stearinfabrik 
ab. Erwăhnt sei hier nur, da.6 der Bezug der Schwefelsăure in Steinkriigen 
oder Glasflaschen von grolileren Betrieben nicht gepflogen werden sollte, 
sondern da.B es ratsamer ist, die Schwefelsăme in Kesselwaggons zu be­
ziehen und in eisernen Reservoiren aufzubewahren. Selbst Kammersăure 
bis zu 50 ° Be herab lălilt sich ohne Schwierigkeiten in eisernen Gefălilen 

anfbewahren, nur nîuB man natiirlich darauf sehen, daB wăhrend des La­
gerns keine Verdiinnung der Saure durch W asseraufnahme aus der Atmo­
Rphăre, durch Regenwasser usw. eintritt, weil sonst cine Korrosion cler 
eisernen GefăBe unausbleiblich ist. 

Jacqnelain 2) macht darauf aufmerksam, tla.!.l ein Salpetersăuregehalt 
der Schwefelsăure fiir die Fettsăure nachteilig sei, und ist daher gegen 
die Verwendung der billigen Kammerschwefelsăure, weil diese stets etwas 
Salpetersăure oder andere Oxydationsstufen derselben enthalte. Wenn 
schon salpetersăurehaltige Sch wefelsăure zur V erwendung gelangt, so solle 
man wenigstens wăhrend der Behandlung schweflige Sii.ure in die Kufe 
einleiten oder die salpeterhaltige Schwefelsăure vor ihrem Gebrauch mit 
schwefliger Săure behandeln. 

Wenn man Autoklaveumassen zu zersetzen hat, bei deren Gewinnung 
Zusătze von Alkalien oder Metalloxyden gemacht wurden, und auf ein gutes 
Kristallisationsvermqgen sowie moglichste Reinheit der Fettsăuren Wert legt, 
soll man den Zersetzungsproze.!.l in drei Etappen vornehmen: 

Dabei wird zuerst durch ein Aufkocheu der Autoklavenmasse mit 
Schwefelsăure von 25-30 o Be der grolilte 'l'eil der vorhandenen Seifen in 
Fettsăure umgesetzt, narh Yollzogener Klărnng werden diese ein zweites 

') Siehe auch unter ~Nachtrăge" das Verfahren von G. Bottaro in Genua. 
'J Ein Verfahren von Jaillon, Moinier & Co. in La Vilette bei Paris, 

das eine ErhOhung der Ausbeute an Fettsăure von 92 auf 97% durch verstăndiges 

Behandeln des frisch geschmolzenen oder des schon verseiften Talges mit schwef· 
liger Saure erreichen wollte, beruht nach Jacquelains Meinung lediglich auf der 
reinigenden Wirkung der schwefligen Saure auf die zur Zersetzung V61'wendete 
Schwefelsăure. Eine Verwendung, wie sie sich Jaillon, Moinier & Co. dachten, 
ist in der Praxis aber nur in der eigenen Fabrik dieser Herren erfolgt und diirfte 
auch hier aus okonomischen Griinden kaum lange Zeit gewăhrt haben. Das Ganze 
ist mehr als historische Kuriosităt hierher gesetzt worden. 
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Mal mit einer mehr verdiinnten ( 1 O -15 ° Be) nnd re la ti" gering·eren Menge 
Schwefelsaure gekocht, um die etwa noch vorhandenen Spuren von Seife 
zu zersetzen, und dieser zweiten Sanerung laBt man nach einer entsprechen­
den Abstehzeit ei ne W asserwaschung der l!'ettsauren zwecks Entfernung 
aller Săurespuren folgen. Bei der Wasserverseifnng wie auch bei Fett­
sauren, die der Seifenfabrikation zugefiihrt werden, kann die Nachsăuerung 
wegfallen und der ersten Saurekochung gleich die Waschoperation folgen. 

Die Schwefelsauremenge, die zur Zersetzung der Autoklavenmasse 
benOt.igt wird, richtet sich ganz und gar nach der Menge der bei der 
Antoklavierung angewamlten Basen. Theoretisch entsprechen: 

l 00 kg· Kalk . . 
100 kg Magnesia. 
1 00 kg Zinkoxyd 

175 kg Schwefelsiiure von 66°86, 
125 kg ,, " 66°Be, 
254 kg· " " fi6 ° B6. 

Fig. 122. 

[lm sicher :.~u gehen, datl die Zersetzung schon bei der ersten Saue­
rung moglichst vollstăndig sei, begniigt mau sich nicht mit der ăquivalenten 
Menge Schwefelsanre, sondern gibt einen Uberschufi von 25-30°/0 ; bei 
der zweiten Sauerung kann man mit der Schwefelsăure ziemlich sparen 
und es geniigen 20-30°/0 Sămewasser von 15°Be. Dieses Săurewasser 
erfăhrt aufierdem nur in sehr geringem MaEe einen Verbrauch durch Neu­
tralisation und wird daher okonomischerweise fur spatere Operationen in 
der ersten Săuerungskufe wieder verwendet, indem man es durch Zugabe 
konzentrierter Saure entsprechend verstărkt. 

Die Gcfâ.Be, worin die Zersetzung· der Autoklavenmasse vorgenommen 
wird, bestehen entweder aus fest gezimmerten Holzbottichen (Fig. 122) oder 
aus parallelepipedischen eisernen Reservoiren. In jedem l!'alle mUssen diese 
GefăBe mit Bleiblech ansg-ekleidet sein, weil Holzgefă6e auf die Dauer nicht 
dieht zu halten sind und Eisenbehalter sowohl dureh das Săurewasser als 
auch durch die Fettsăuren schon in wcnigen Tagen durchfressen sein nnd 

H e ft e r, Technologie der F'ette. III. 38 
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au.llerdem ganz rote, nnansehnliche, eisenhaltige Fettsăuren liefern wiirden. 
Es ist nicht ratsam, diese GefăBe allzu hoch zu wăhlen, weil das Bleiblech 
infolge seiner Weichheit und groBen Schwere Neigung zum Senken zeigt; 
ZersetznngsgefăBe, die liber 1, 7 O m hoch sind, miissen daher besondere 
V orrichtungen erhalten, damit ein Senken des Bleibleches vermieden werde. 

Da allzu scharfe Kanten bei der Bleiblechauskleidung zu vermeiden sind, 
werden in den inneren Kanten der Zersetzungsgefă.lile sehr hăufig prismatische 
Holzstiicke von dreieckigem Querschnitt angebracht, die verhindern, daB das 
auskleidende Bleiblech unter rechtem Winkel abgehoben werde (Fig. 123). 

Die richtige Bleiverkleidung der Zersetzungsgefă.lile ist von gro.lilter Wichtig­
keit. Nichts ist lăstiger, als wenn die Zersetzungskufen zu rinnen beginnen. 
Man merkt dies in der Hegel erst verhăltnismăl3ig spllt , wenn nii.mlich 
die ]'ettsănren durch die Holzwand gedrungen 
sind uder das Eisenblech durchfressen haben. 
Dabei ist die Reparatur solcher leck gewor­
dener Bleigefă.lile nicht so leicht, weil die lm­
dichte Stelle in der Bleiverkleidung meist 
sehr schwer aufzufinden ist. Besonders zu 
achten hat man darauf , dati die Vertikal­
lotungen, die weit schwerer auszufiihren sind 
als die horizontalen, von dem Bleiloter solid 
und sachgemă.lil ausgefiihrt werden. Die zur 
V erkleidung der Seitenwande dienenden Blei­
bleche sind gewohnlich 3-4 mm dick, fiir 
die Bodenplatte nimmt man in der Regel um 
1 mm stărkere Bleche. 

Fig. 123. 
Details der Bleiverkleidung. 

Besondere Sorgfalt ist bei der Herstellung der Bleiyerkleidung auch darauf 
zn legen, da13 die in das Reservoir miindenden Stutzen richtig angebracht werden. 

Das znr V erbleiung der Zersetz- nnd W aschgefă.lile verwendete Blei~ 

blech muB ans moglichst reinem Blei hergestellt sein. Ist das Biei 
durch andere Metalle (Kupfer, Zinn, Wismut, Antimon usw.) vemnreinigt, 
so ist seine Widerstandsfăhigkeit geg·en Schwefel- und Fettsăure geringer. 
Die Bleiauskleiclung hălt infolge cler mechanischen Abniitzung nicht allzu 
lange und mu13 nach mehreren Jahren stets erneuert werden, da sie stellen­
weise bis auf Papierdicke abgenutzt ist. 

Der zum Aufkochen des Reservoirinhaltes notige Darupf wird durch 
Bleirohre zugeflihrt, deren Flanschen und Ventile au13erhalb des Randes 
des Zersetzung·sgefă.f3es liegen, clamit bei etwaigen Uudichtheiten der Flanschen 
das Kondenswasser nicht in die ZersetznngsgefăBe tropft und die Fettsauren 
im Absetzen stort (Fig. 124). 

Um nach erfolgter Aufkochung die zersetzte Masse in vollkommener 
Ruhe zu lassen, mu.f3 auch darauf gesehen werden, dati die Dampfventile 
absolut dicht schlie.lilen, daB also nicht wăhrend det· Absetzzeit ein leichtes 
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Nachstrornen von Darnpf stattfinde, das die Masse aufs neue aufriihrt. Da 
absolut sicher dichtende Ventile nicht erhaltlich sind, wird dein unerw\inschten 
Nachstromen von Dampf wăhrend der Absetzperiode dadnrch vorgebeugt, 
daB man hinter daş Ventil ein kleines Lufthăhnchen a anbringt. Dieses 
offnet man , sobald die Dampfzufuhr abgestellt worden ist, uucl der von 
dem geschlossenen Ventil etwa doch noch durchgelassene Dampf stromt 
durch das Lnfthlihnchen frei aus, ohne den Inhalt des Zersetzungsgefăiles 
irgendwie aufzuriihren. (Siehe Fig. 124.) 

Gekocht wird gewohnlich mit direktem Dampf, d. h. man laJ3t den 
eingefiihrten Dampf dnrch kleine Offnungen der sich am Boden des GefaJ3es 
ausbreitenden Dampfschlange direkt in den Inhalt des Bottichs ausstromen. 

Fi ..... 1'?4. 

Details der Rohrmontage bei FettsAurebehAltern. 

Dies hat ei ne starke V erdiinnung 
der Schwefelsăure zur Folge, weil 
anf!inglich das ganze zugeffihrte 
Dampfquantum konclensiert wird. 

In einigen F"briken wird da­
her auch mit indirektem Dampf 
g·ekocht, d. h. mittels geschlossener 
Dampfschlangen, die mit einem 
Kondenstopf verbunden sind und 
das Fett nur indirekt erwarmen. 
N eben solchen indirekten Darnpf­
schlangen sind aber auch stets of­
fene vorhanden, weil man dieser 

a ~ LufthAhnchen, -m ~ Flansche, n = Dampfrohr, 
A = Bottichwnndnng. nicht ganz entraten kann; sie treten 

aber erst in Funktion, wenn der 
Inhalt des Zersetzm1gsbottichs bereits auf eine Temperatur vorgewărmt wurde, 
bei der eine ausgiebige Kondensation des direkt einstromenden Dampfes 
nicht mehr zn befUrchten ist 1). 

Die Zersetzungsbehălter sind in ller Rege! ii.hereinander angeordnet, 
wodurch es moglich ist, die bei der ersten Sauerung resultierende Fettsaure 
dnrch freien AbfluJ3 in den Bottich zu lassen, worin die zweite Săuernng Yor­
genommen wird. Dieser steht wiedernm so hoch, daB sein Inhalt durch freien 
Abflufi in den eigent.lichen Waschbottich abgegeben ·werrlen kann. Lassen die 
Raumverhliltnisse eine solche terrassenformige Anordnung der Zersetzungs­
und Waschgefălile nicht zu, so wird der Transport der Fettsame von einem 
GeflUle in das andere entweder dnrch Abschiipfen von Hand aus oder aher 
durch Pnmpen oder Montejus bewirkt. Bei der Anwendung von Pumpen 
muJil man sehr darauf sehen, da13 durch das stoJilweise erfolgende Saugen 
nicht auch Slinrewasser von einem Zersetzungsgefăl3e in das andere gelange. 

Zur Beforderung der Schwefelsaure in die Zersetzungsgefli.l3e sind vielfach 
Dampfstrahlejek toren aus Hartblei orler Porzellan in Verwendung, die die 

') Siehe auch unter "Nachtrăge". 
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Schwefelsanre aus einem passend postim-ten Reservoir in die hochgelegenen 
Zersetzgefă13e bringen. Auch kleine Montej us (siehe S. 553-556) aus Blei, 
die mit Dt·uckluft betrieben werden, sind fUr diese Zwecke in Gebrauch. 

Der g·ebrăuehliche Arbeitsgang ist ungefahr der folgende: 
Die von dem SeparationsgefăLI kommende Autoklavenmasse gelangt in das 

ZersetzungsgefăLI A (Fig. 125), in ,[as vorher die entsprechende Menge Schwefelsă.ure 
von 2~-30° Be gebracht worden ist. Durch ungefăhr halb- bis einstiindiges 
Kochen wird die Hauptmenge rler in der Autoklavenmasse enthaltenen Seifen zer­
setzt und. der Bottichinhalt hierauf wenigstens einer 12 stundigen Ruhe liber­
lassen. Nun ~ieht man das am Boden abgeschiedene Săurewasser durch den 
Hahn a, ab und lă1\t hierauf das geklărte Fett durch rlen Hahn a2 in das GefaLI B 
laufen. Hier hat man schon vorher Schwefelsăure von 10-15° Be eingehracbt, und 
zwar wenigstens so viei. dai\ die Dampfschlange mit riem Săurewasser vollstăndig 
bedeckt ist. Hierauf bringt man zum Kochen unrl erhălt ca. eine Stunde in 
măLiigem Wallen. Ist dies 
geschehen, so stellt man 
den Dampf ab, laLit wieder­
um 12 Stunden lang ruben. 
entfernt dann durch den 
Bodenhahn b, das Sanre­
wasser und JăLit rlurch den 
Seitenhahn b2 das geklărte 
Fett in den eigentlichen 
Wasohbottich C flieflen, 
worin sich bereits zwei bis 
drei Handhoch W asser be­
findet. Man bringt auch 
hier zum Kochen und lăLit 

das Sieden ungefăhr eine 
Stunde lang andauern, um 
dann zwolf oder auch mehr 
Stunden lang ahsetzen zu 
lassen. Nach Entfernung 

A 

a , 

B 
1;, 

h, [J 
c, 

Fig. 120. 
Schema der Anordnung der Zersetzungs· unrl Waschget'iU3e. 

des Waschwassers durch den Bodenhahn c, werden die geklărten Fettsăuren mitteL~ 
Pumpen oder Montejus an die Stelle ihrer Weiterverarbeitung geschafft. 

Ein zu lange anhaltendes Kochen fărbt die Fettsăuren dunkel, was 
ein nicht zu unterschătzender Nachteil ist. Cambaceres hat schon in 
seiner Patentschrift vom 25. Februar 1825 auf diesen Umstand Bedacht 
genommen und in der Weinsaure ein Mittel angegeben, um das Nach­
dtmkeln der Fettsll.uren zu beheben 1). 

Wenn bei der Săuerung oder beim Waschen der Fettsaure keine voll­
kommene Scheidung der Fettsaure vom Săure- oder Waschwasser eintritt, 
ist dies ein Zeichen, da13 mit zu wenig Saure gearbeitet wurcle. Die mit 
Magnesia verseiften Fette klăren sich bei der Sauerung sehr glatt und rasch: 
das Unterwasser enthălt das gebildete l\Iagnesiumsulfat ( B i ttersa lz) gelost. 

') .Ein Kochen der Fettsăuren mit W einsăure soli alle fremden Best&ndteile 
niederschlagen ('?) und der Fettsăure ihre urspriingliche Fărbung wiedergehen. Jn 
der Praxis bat man davon aber keinen Gebrauch gem acht. 
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FettmasRen, die von cler Kalkverseifur1g herriihren, geben bei der 
Zersetzung mit Schwefels~ure elen in Wasser unloslichen Gips. Dieser 
bildet flinen weil3en. mehr oder weniger kristallinischen Niederschlag, der 
sich am Boden des ZerE:etzungsgefăBes ablagert und nicbt unbetrăchtliche 
Mengen von Fettsăure festhălt. 

Um diese Fettmengen nicht verloren gehen zu lassen, ist es notwendig·, 
den Gipsniederschlag jeder einzelnen Operation in Holzkufen zu sammeln 
und ihn wiederholt mit verdiinnter Săure aufzukochen, wodurch ein Teil 
des festgehaltenen Fettes an die Oberflăche steigt. Aher auch wiederholt 
aufgekocbter nnd gewasehener Gips enthiUt noch einige Prozente Fett. 

Der durch mehrmalige~:; Au~:;waschen moglichst entfettete Gips wird 
nicht selten alR Di'ingemittel benutzt, und man hOrt bisweilen gerade 
seinen Fettgehalt als besonders diingkraftig riihmen. Da.B dem nicht so 
ist: dal3 die Fettsăuren vielmehr fiir die Vegetation eher schădlich sind, 
braucht wohl kaum betont zu werden. (Vergleiche Band 1, S. 451.) 

Jm iibrigen geht auch mit den W aschwăssern der Magnesiaverseifung 
eine geringe :Menge Fett verloren, weil bei deren Abziehen fast immer ein 
Teil des Fettes mitrntscht, wie mitunter auch etwas Fett in dem Săure­

wasser in Emulsionsform >erteilt ist. Um diese Fettmengen nicht ver­
loren geben zu miissen, ist es zweckmii.J3ig, sii.mtliche Sllure- und Wasch­
wiisser in Zisternen zn sammeln und sie fiir lăngere Zeit der Ruhe zu 
iiberlassen, bevor sie in den Abfluf.lkanal der Fabrik abgelassen werden. 
Die Absetzgruben sind in Mauerwerk ausgefiihrt und mit Blei ausgekleidet 
1md besitzen mehrere Zwischenwănde, die eine bessere Separierung des 
Fettes von dem Wasser gestatten 1). 

Die Zuleitung der Săurewâsser zu diesen Abbetzgruben und von hier 
in den Ablaufkanal geschieht am besten in kleinen, gemauerten Kanălen 
oder in Holzrinnen, die beide mit Blei ausgekleidet sein mil!:!sen. Biei­
ro h rleitungen empfohlen sic:h fiir diese Zweckc nicht, da die nicht zu um­
gehenden Flanschenverhindungm ~:~ehr leicht undicht werden nnd sich auch 
mitunter w~rstopfen. 

In den AbsetzgTuben kann auch die Neutralisierung der Săurewăsser 
vorgenommen werden, falb die Lage der .Fabrik eine solche notwendig 
macht. Nur Fabriken, die an grot:en FlnJ3lăufen liegen, sollten ihre Ab­
wăsser in unneutralisiertem Zustandt' ablassen, alle anderen Betriebe (diese 
sind ubrigens meist bchOrdlicherscits dazu vt•rhalten) die sauren Abwăsser 
abstumpfen. Ga.nz und gar unstatthaft ist cs, saure Abwăsser anf Wiesen 
und Felder abzuleiten, weil sie hier jede Vegetation abtoten. 

Die sich bei der )fagncsiaYerseifung ergebenden bittersalzhaltigen 
Să.urewăsser hat man zwecks Gewinnung des Bittersalzes zu konzentrieren 
1md auskristallif'ieren zn laRsen versueht. Ebensn hat man bei der Zink-

') Vgl. FÎf!. 233, K 496, Bd.l dieses Werkes. 
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verseifung eine Gewinnung des in dem Saurewasser enthaltenen Zink­
sulfats angestrebt. 

J. Kellner 1) in Aussig a. Elbe empfiehlt, die in den S11urewil.ssern 
stets enthaltenen Glyzerinmengen zu gewinnen, und zwar in der W eise, 
dal3 man die Sil.urewăsser in hei.l3em Zustande mit Ătznatron oder Soda 
behandelt, wobei die zur Autoklavierung verwendeten Metallsalze in Form 
von Hydroxyden oder Karbonaten ausgefil.llt werden und duroh eine Filter­
pressenpassage in Form von Kuchen erhalten werden k6nnen. Sie konnen 
dann ohne weiteres fiir die folgenden Autoklavierungen aufs neue benutzt 
werden, wil.hrend man die in dem gefilterten Săurewasser stets vorhandenen 
Glyzerinreste durch Eindampfen des Filtrates (etwa vorhandene Alkalitltt 
wird durch Siurezugabe vorher abgestumpft) gewinnen kann. 

In den meisten Fallen lohnt sich aher eine derartige Aufarbeitung der 
Abwil.sser nicht, und es sollte in jedem einzelnen Falle eine genaue Rechnung 
angestellt werden, bevor man sich auf das eine Rentabilităt sehr oft nur 
vortăuschende Aufarbeiten dieser doch nur gehaltsarmen Abw11sser einlll.l3t. 

Die Zersetzung der Autoklavenmasse wird gewohnlich in demselben 
Lokal vorgenommen, wo die Autoklavierung der Fette erfolgte. Da sich 
beim Kochen der Fette mit ver<liinnter Schwefelsăure und W as ser groie 
Mengen von Wasserdampf bilden, mu.13 durch Dunsthauben und gute 
Yentilation fiir einen flotten Abzug dieser Diinste gesorgt werden. Auch 
aus sanităren Griinden sollten die Ril.ume der l!'ettst>altungsanlagen gut 
ventiliert werden. 

L. Danckwerth2) hat darauf hingewiesen, dal3 die bei den Autoklaven 
und bei den Zersetzungsbottichen beschMtigten Arbeiter der Stearinfabriken 
meist ein kmnkliches Aussehen haben, im Gegensatz zu den sich meist 
einer bliihenderi Gesundheit erfreuenden Arbeitern der eigentlichen Licht­
gie.Llerei usw. Er hat sehr richtig erkannt, daJ in jenen Rilumen die 
Luft bald mit hoohst fein verteilten Partikelchen Yon Fett und Fetts11ure 
erfiillt wird, die beim Atmungsprozelil in die Lunge der Arbeiter gelangen 
und gesundheitsschădlich wirken. 

c) Verarbeitung des Glyzerinwassers. 

Das von den Absetzbottichen abgezogene G lyzerin wasser wird mit 
den glyzerinhaltigen Waschw11ssern (siehe S. 561) vereinigt und in den 
Stearinfabriken nach vorheriger leichter Reinigung bis zu 26-280 Be 
konzentriert. 

Die vor der Eindampfung stattfindende Vorreinigung besteht in der 
Entfernung der stets in den Glyzerinwăssern mechanisch verteilten 
Fette (),etts11uren und Seifen). Der grl)J3t.e Teil dieser Stoffe steigt beim 

') D. R. P. Nr. 208806 v. 16. Jan. 1908. 
2! Bulletin de 1~ Societe Chim. 1868, S. 333; Dinglers polyt. Journ., :Hd.l87, S. 86. 
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Ruhenlassen der Glyzerinwăsser an die Oberflăche und kann mittels Schaum­
loffel entfernt werden. Den Rest der freien lfettsauren macht man unschlld­
lich, indem man das Glyzerinwasser unter Zusatz von etwas Ătzkalk zum 
Kochen bringt, wobei sie sich in unltisliche Kalkseife verwandeln, die am 
besten durch eine Filterpressenpassage entfernt werden. 

Der durch die Kalkbehandlung in das Glyzerinwasser kommende 
Kalkiiberschltl\ kann eventuell durch Oxalsăure noch vor der Filtration 
niedergeschlagen werden. Mitunter besorgt man dies wohl auch durch 
Eintreiben von Kohlensănre, was jedoch in der Hitze geschehen muJ3, 

weil sich sonst der in 

Oam: De1a an§ :a~:::au~:~~ !~:~lt-~~III:::.:: 7 R ~ = ;..:,~ - Al b'll ' K hl n:t ~ ~ ii Gif ; s 1 1ge o en.,..ure-
Kondenswosser- quelle hat man in eml-

oijlefs gen Fettspaltungsanlagen 
~~~~~5~~~~~:;._~- i--i!-~-~. ::E-::-2. ;iiil1 die Rauchgase zu ver-

11 ' 
o Jl ~ :CP 

~ 

Fig. 126. Eindampfpfanne fl1r das Glyzerinwasser. 

wenden versucht. Es liegt 
aher auf der Hand, datl die 
sehr unreinen, meist auch 
schwefelhaltigen Rauchgase 
selbst nach vorheriger Fil­
tration kein geeignetes Mit­
tel zur Glyzerinreinigung 
darstellen. W enn dann oben-
drein die Filtriertmgsvor­
richtung fiir die Rauch­
gase nicht instand gehalten 

und mit den Absaugevorrichtungen auch RulJ angesaugt und durch die 
Glyzerinmasse getrieben wird, so ergeben sich nnglaublich unreinfl Glyzerin­
wăsser. 

Die Glyzerinwilsser, wie sie bei der Autoklavierung erhalten werden, 
haben, je n;wh der beim Autoklavieren angewendeten Wassermenge bzw. der 
Menge des wăhrend cler Operation durchstrOmenden Dampfes und je nach 
der Art des gespaltenen Fettes, 2-5 o Be Dichte, was einem Glyzeringehalt 
von nngefăhr 4-12% entspricht. Die in der l!'achliteratur bie und da 
gemachten Angaben ilber die Dichte der von den verschiedenen Fettgattungen 
erhaltenen Glyzerinwăsser haben keinerlei W ert, weil diese Dichte, wie schon 
hemerkt, von cler Betriebsweise allzusehr beeinfluBt wird. 

Die Kon zentration der vorgereinigten Glyzerinwilsser erfolgt noch 
ziemlich hăufig in offenen, mit Kupfer ausgeschlagenen und mit kupfernen 
Heizschlangen versehenen, moglichst flachen offenen Pfannen , wie sie 
Fig.126 zeigt. Als Heizdampf verwendet man in der Regel Abdampf, und 
z war nicht selten den, der wi\hrend das Antoklavierungsprozesses dem Auto-

Dichte de~ 
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wassers. 

Konzen­
trationsvor­
ric.htungen. 
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klaven standig entnommen wird. Ist Abdampf zur Geniige vorhanden, so ist 
das Konzentrieren in offenen Pfannen wohl das einfachste. Die hăufig gegen 
diese Konzentrationsmethode ins Treffen gefUhrte Ansicht, wonach die W asser­
dămpfe auch Glyzerin mitrei.lilen, ist irrig, solange der Glyzeringehalt der 
zu konzentrierenden GlyzerinlOsung nicht 70 Ofo erreicht hat. Erst dann 
rei.lilen clie Wasserdampfe Olyzerindămpfe mit, was man ganz deutlich auch 
durch den Geruch wahrnehmen kann. DiesPr Geruch tut sich auch dann 
kund, wenn die Dampfschlange der Konzentriervorrichtung nicht vollstăndig· 
mit Fliissigkeit bedeckt ist, so da2 ein "Anbrennen'' der Fliissigkeit an 
den freiliegenden Teilen der Schlange stattfindet, ein Ubelstand, der als 
schwere Betriebsnachll!ssigkeit zu bezeichnen ist. 

Bei der in Fig. 127 dargestellten EindampfungsvolTichtung, bei der 
sich das zu konzentrierende Glyzerinwasser im Troge T befindet., in dem 

Fig. 127. Vorrichtnng zum Konzentrieren des Glyzerinwassers. 

sich eine mittels der Riemenscheibe r in Rotation versetzte Dampfschlange S 
bewegt, ist ein solches teilweises Anbrmmen des Glyzerins nie ganz zu 
vermeiden. Die Wirkungsweisc dieser Konzentrationsvorrichtungen ist năm­
Iich derart, da.lil das Schlangenrohr S bei seiner Rotation durch Adhăsion 
haftendes Glyzerinwasser iiber das Fliissigkeitsniveau hebt, wo der durch 
das Schlangenrohr geleitete Dampf eine Verdampfung des Wassers (teil­
weise leider auch des Glyzerins) bewirkt. Ist die Konzentration des Trog­
inhaltes bis zum gewiinschten Grade vorgescbritten, so zieht man ihn durch 
den Hahn h ab. 

Dort, wo zum Konzentrieren des Glyzerinwassers Abdampf nicht zur 
Verfiigung steht, wo also mit Frischdampf gearbeitet werden muB, 
kommen die verschiedenen Arten von Vakuumverdampfern in Betracht, 
in denen das eingedampfte Glyzerin heller bleibt als bei der offenen 
Konzentration. Uber ihre Konstruktiou siehe Band 4, Kapitel "Glyzerin''. 

In dem Glyzerinwasser sind auch bei noch so gutcr Vorreinigung stets 
Salze gelost, die teils als natiirliche Verunreinigungen des zur Auto­
klavierung und zum Wasehen der Autoklavenmasse verwendeten \Vassers 
a.nzusehen sind. teils aber auch durch andem Um P.tănd e in das Wasser 
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geraten. Wenn der Salzgehalt des Glyzerinwassers pro Liter in der Regel 
auch nicht besonders groB ist, so steigt er doeh mit der Konzentration an 
und "rird in dem fertig konzentrierten 26-28 prozentigen Rohglyzerin stet8 
eine ganz heaehtenswerte Hiihe erreichen. lst der Mineralstoffgehalt der 
Glyzerinwasser schon von vornherein hoch, so falit ein Teil der Salze 
wahrend des Konzentrationsverlaufes aus, indem er die W anclungen der 
Konzentrationsgefă13e und die Heizschlangen in k rus tie rt. 

Das groBe Liisungsvermiigen, d~s Glyzerin gegenuber den meisten 
Salzen zeigt (vergleiche Band 1, 1:-l. fW uncl Band 4, Kapitel "Glyzerin") 
wirkt jedoch diesem Ausîallen wesentlich entgegen. 

Betreffs der Konzentration und Reinigung der Glyzerinwasser sowie 
der naheren Eigenschaften und der W eiterverarbeitung des erhaltenen Roh­
glyzerins sei auf oa::; Kapitel .,Glyzerin" im 4. Bande verwiesen. 

Uber Autoklavierungsanlagen, die damit erzielten Ausbeuten 
und die Qualitat ihrer Produkte. 

Wenn man das S. 527 bis S. 601 Gesagte kurz zusammenfatlt, ergibt 
sich fUr die Autoklavenverseifung das auf S. 602 wiedergegebene Arbeits­
diagramm. 

In den Tafeln VIUl) und IX 2) sind Autoklavierungsanlagen vorgefiihrt, 
nnd zwar arbeitet die in Tafel VIII gezeigte Anlage fast ausschliel3lich 
mit verbleiten Holzbottichen, wahrend die Anlage nach Tafel IX an deren 
Stelle verbleite EisengefaBe verwendet. Letztere lassen sich bequemer 
und ohne Haumverschwendung anordnen. 

Der Arheitsgang bei der in Tafel VIII vorgeHihrten Anlage ist wie 
folgt: 

Das zu entgly:terinierende Fett wird in den Fettbehăltem C aufgeschmolzen 
und durch Abstehenlassen gelăutert. Das geklărte Fett fliellt sodann in die Auto­
klaven A A, die von dem Dampfkessel E mit hochgespannten Dămpfen gespeist 
werden. Fa lis nicht nur mit W asser, sondern auch unter Zuhilfenahme eines 
Spaltungsmittels gearbeitet wird, wird dieses in einem der eisernen Behălter C 
angerichtet und gemeinsam mit dem Fette in die Autoklaven fliellen gelassen. 

Nach beendeter Operation wird rler Autoklavrninhalt rlurcb den in dem 
Apparat herrschenden Druck in die im ersten Stockwerke b'efindlichen Ausblas­
gefălle .k' befi:irdert,, wo die Autoklavenmasse eine Zeitlang der Ruhe tiberlas~en 
bleibt. Das sich dabei abscheidende Glyzerinwasser wird uach den Bottichen F 
<tbgezogen, wăhrend das Fett in die Bottiche G abgelassen wird. Hier erfolgt 
cine Koch ung mit verdiinnter Schwelelsăure, worauf die gebildeten Fettsii.uren in 
den tiefer liegenden Bottichen H einer W asserwaschung unterzogen werden. Dif\ 
g-eklărten und von Mineralsăuren befreiten Fettsăuren werden dann in das 
J\Iontej@ B abgezogen, um von hier in jenen Raum befi:irdert zu werden, wo ihre 
W eiterverarbeitung erfolgt. 

'; Ausgefiihrt von der Firma .Jos. Pauker & Sohu in Wien. 
") Ansgeflihrt von der Firma Wegelin & Hiibner in Halle a.:-;. 



A
.r

b
e

it
s
-D

ia
g

ra
rn

m
 d

e
r 

Â'
lt
to
kl
av
en
t,
er
se
ij
1,
tt
tţ
f.
 

F
et

te
 

1 

Sc
hm

el
ze

n 
m

it
 D

am
pf

 u
nd

 K
oc

he
n 

od
er

 W
as

ch
en

 
m

it
 S

ll.
ur

ew
as

se
r 

1 

E
in

ff
ih

ru
ng

 d
es

 F
et

te
s 

sa
m

t 
de

m
 ~

pa
lt

un
gs

mi
tt

el
 i

n 
de

n 
A

ut
ok

la
ve

n 

D
am

pf
zu

tr
it

t,
 B

ew
eg

un
g 

de
r 

M
as

se
 

1 

V
e
r
s
e
l
f
u
n
~
 

1 
~ 

G
ly

ze
ri

nw
as

se
r 

1 
-
-
-
-
l
 

..
 t

;.
 

" 
... "'"
' 

'""
' 

s 
~·

 
"
it

 
..

 

A
ut

ok
la

vi
er

te
 F

et
tm

as
se

 (
G

em
is

ch
 v

on
 M

ag
ne

si
a-

od
er

 K
al

k·
 

se
if

e 
m

it
 F

et
ts

ll.
ur

en
, 

et
w

as
 N

eu
tr

al
fe

tt
 u

nd
 e

tw
as

 G
ly

ze
ri

n)
 

1 
l....

_ R
ei

ni
gu

ng
 u

nd
 K

on
ze

nt
ra

ti
on

 b
is

 2
8"

 B
e 

1 
R

oh
gl

yz
er

in
 

W
as

ch
en

 m
it

 W
as

se
r,

 A
bs

et
ze

nl
as

se
n 

, 
-
-
-
G
l
y
z
e
r
i
n
w
a
s
s
e
r
~
 
_

_
_

_
_

 : 

A
ut

ok
la

vi
er

te
 F

et
tm

as
se

 
1 

Z
er

le
gu

ng
 m

it
 S

ch
w

ef
el

si
i.u

re
, 

K
oc

he
n 

un
d 

A
hs

et
ze

nl
as

se
n 

1 
S

au
re

w
as

se
r 

Fe
tts

ii.
ur

en
 

-
~
 

. 
r 
-
~
 --

--
j_

 
---

be
i 

K
al

kv
er

se
if

un
g 

W
as

ch
en

 d
es

 G
ip

se
s 

be
i 

M
ag

ne
si

a·
 o

de
r 

W
as

se
rv

er
se

tf
un

g 
W

as
ch

en
 m
~
 v
er

di
i~

nt
e~

 Sc
h~
fe
ls
ău
re
 

m
it 

W
as

se
r 

un
d 

A
bs

et
ze

nl
as

se
n 

in
 

di
e 

S
am

m
el

gr
ub

e 

A
bf

al
l-

S
au

er
w

as
se

r 
Fe

t.
ts

ău
re

n 
---

-F
et

ts
ău

 re
n 

-
-
-
-
-
-
-

--
G

ip
s 

1 
W

as
ch

en
 m

it
 W

as
se

r 
un

d 
A

bs
et

ze
nl

as
se

n 

A
bf

al
lw

as
se

r 
1 

in
 

di
e 

S
am

m
el

gr
ub

e 

! 
· F

et
ts

ii.
ur

en
 

o;
, 

o ~
 

.....
. 

'-
' 

;;;
· 

r.J
). 

~
 ~- =
 

;- <:
1' 

::!
. l:r
 ~ 



Additional information of this book 

http://Extras.Springer.com

(Die Fett verarbeitenden Industrien; 978-3-642-90208-6;

 978-3-642-90208-6_OSFO5) is provided:



Hefter, Technologie der Fette. In. Tafel IX. 

Plan emer Autoklavierungsanlage. 

o 8 

8 
Erd!". D 

o 

0 

:::: 111 ii : L 
__ JJ...LLl..Ull.J 

+alt----; 
=::-J 
--~ 

I-':-:J 
---1 
::-:j 

~ O 

D 
@c 

ErsIv 81r1c1r 

@c0 O 

1= 
F 

D 1= 
1= f--

111111111 

Verlag YOD JuJiuI Springer in Berlin . Techn. -an. An.lalt yon Alfred MUUer in Leipzig. 



Ausbeutefragen. 603 

Das Glyzerinwasser, das in F aufgefangen wurde, wird in demselben Bottich 
gewohnlich mit Kalkwasser, das man in K hereitet, gekocht und nach entsprechendem 
Abzetzenlassen in der offenen Eindampfpfanne D konzentriert. 

Der Arbeitsgang bei cler Anlage nach Ta fel IX ist ganz ăhnlich: 

Die zu spaltenden Fette befinden sich hier in den Reservoiren A , das 
Spaltungsroittel in dero Bottich B. Das Fett und das Reagens werden von hier 
in die Autoklaven O fliel.\en gelassen, von wo nach beendeter Operation die gespaltene 
Fettmasse samt dem Glyzerinwasser in die AnsblasgeiăLie DE gelangt. Das 
Glyzerinwasser wird nach erfolgtem Abstehenlassen in die Sammelgeiâ.Lle F ab­
gezogen, wăhrend die Fettmasse in die verbleiten Reservoire G kommt, wohin anch von 
dem GefăLie J aus Schwefelsăure geleitet wird. N ach dem Aufkochen der autoklavierten 
.Masse mit Schwefelsănre werden die Fettsăuren in dem im ersten Stockwerke unter­
gebrachten, in unserem Plane nicht gezeichneten Reservoir bis zur illntfernung der 
anhaftenden Schwefelsiiurespuren gewaschen und sodann weiterverarbeitet. 

Das Glyzerinwasser kommt von F' in die GefăLie K, wo es einer Reinigung 
unterzogen, hierauf durch die Filterpresse L filtriert und in M gesammelt wird. 
Von hier aus gelangt es in die Vakuumdampfpfanne N, die mit der NaLiluftpumpe O 
und dem Kondensator P in V erbindung steht. 

Die bei cler Autoklavenverseifung· crhaltene A us beu te au Fettsăuren 

und Glyzerin 1) hăngt von der Qualităt cler verarheiteten Fette ab. 
Fette, clie grolilere Prozentsatze freier Fettsiiuren enthalten, miissen selbst­

verstăncllich eine geringere Glyzerinausbeute geben, weil das cler Menge 
cler vorhanclenen freien Fettsăuren entsprechencle Glyzerinquantum in solchen 
Făllen meist nicht zugegen ist, fiir clie Glyzerinausbeute also nnr die effek­
tiven Prozente des vorhandencn Neutralfettes in Betracht kommen. Fette mit 
hăherer V erseifungszahl geben natiirlicherweise hi:ihere Glyzerinausbeuten, 
ja, die Ausbeute an Glyzerin steigt im allgemeinen mit cler Verseifungs­
zahl gleichmă13ig an. Kokos- uncl Palmkernol (Verseifungszahl 256) geben 
daher weit mehr Glyzerin als Talg· (Verseifungszahl 200). 

Die Ausbeute an Fettsiiuren hăngt ebenfalls, wenn auch weniger 
als die an Glyzerin, von cler Menge der in dem verarbeiteten Fette ent­
haltenen freien Fettsăuren ab; theoretisch sollten Fette mit grolilen Prozent­
sătzen freier Fettsli.uren eine entsprechend gro.llere Fettsăureausbeute geben 
als N eutralfette. Eine h6here V ersei.fungszahl bedingt ei ne kleinere Fett­
saureausbeute, doch ist hier der Einflut\ cler griit\eren V erseifungszahl bei 
weitem nicht so ausgiebig wie beim Glyzerin, was sich iibrigens leicht 
durch Betrachtung cler allgemeinen Spaltungsgleichung (S. 523) nnd Ein­
beziehung des stochiometrischen Verhaltnisses erklart. 

Das Autoklavenverfahren liefert bei sachgetnă.ller Handhabung sowohl 
hellfarbiges G.lyzerin als auch verhăltnismalil!.g helle Fettsauren, die 
sich durch elen fehlenden Kohlenwasserstoffgehalt (Unverseifbares) vor­
teilhaft von elen sogenannten Destillatfettsăuren unterscheiden. 

Die Autokl ,vierung wircl besonclers bei solchen (Hen und Fetten an­
gewendet, derm. urspriingliche Reinheit eine Destillation cler Fettsauren 

') Siehe auch unter "Nachtrăge". 
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(siehe S. g25) entbehrlich macht; sie fand aber in den letzten Jahren auch fUr 
minderwertige Fette, deren Fettsăuren jedenfalls einer Destillation unterzogen 
werden miissen, Anwendung, weil man beim Autoklavierungsprozesse anch 
der dunkelsten und unreinsten .Fette zum wenigsten gutbrauchbares Glyzerin 
(Saponifikatglyzerin) erhalt, was besser bezahlt wird, als das bei der 
S. 604-680 besprochenen Schwefelsăureverseifung resultierende Glyzerin 
(Destillatglyzerin), wie man an1lerdem auch das Autoklavieren hăufig mit 
dem Sulfurieren kombiniert (gemischtes Verseifungsverfahren, siehe S. 675). 

lJber die Vor- 1md Nachteile des Autoklavenverfahrens im Vergleiche 
mit denen bei anderen Spaltungsmethoden erzielten, iiber die Rentabilitat 
der Autoklavierung uml einschliigigen Fragen siehe S. 717-720. 

2. Spalt'ltng der Fette mittels .Schtve(elsăure. 
(Schwej'elsă'l,tre-Verseijitng.) 

Wie auf S. 469-480 dieses Bandes ausfiihrlich erlăutert wurde, tritt 
beim Einriihren Yon Schwefelsaure in Ole und Fette eine mehr oder weniger 
starke Temperaturerhohung unter Bilillmg komplizierter Sulfosăuren 
und Glyzerinschwefelsăure ein, welche beiden Verbindungen beim 
Kochen mit Wasser in ihre Komponenten - Fettsăure nnd Glyzerin 
einerseits, Schwefelsănre andererseits - zerfallen. 

V on dlesem Prozesse macht man in der Fettindustrie nicht nur den 
bereits im 9. Kapitel besprochenen Gebrauch (Herstellung von Textil­
iilen), sondern auch um Neutralfette industriell zu spalten, und zwar 
besteht das hente angewandte technis0he Verfahren in der Hauptsache 
darin, da.B man clas Fett bei un gefăhr 12 O ° C mit 4-6 Ofo konzentrierter 
Schwefelsăure von 66-G7 ° Be dnrch kurze Zeit innig mischt und hieranf 
:-;chnell und griindlieh mit Wasser aufkocht, wobei sich die freigewordene 
l<'ettsaure abscheidet, wahrend das Glyzerin in das Unterwasser iibergeht. 

Die erhaltenen Fettsauren sind leider auch dmch Verkohlungs­
produkte, die bei cler Einwirkung der Schwefelsănre auf die Fette nebenher 
gebildet werden, vernnreinigt und so dunkel gefărbt, da1l sie in dieser 
li'orm nicht Zll Seifcn oder Stearin weiterverarboitet werden konnen, viel­
mehr einem Reinignngsproze~;,;e nnterworfen werden miissen, der aus einem 
Oberdestillieren cler nnreinen Fett~ăure 1mter Mithilfe von iiberhitztem 
Wasserdampf besteht. 

Der rmstand, da1l der Schwefelsăureverseifung jedenfalls eine Destilla­
tion der F'dt>1iinren folgen muM, hat fiir die Produkte der Schwefelsaure­
ve:rl'<eifung ''Îm~n nieht ganz zutreffenden Sprachgebrauch gezeitigt. Stearin, 
Elai11 unt! Gl,vzerin, llie Yon cler Schwefelsaureverseifung herriihren, nennt 
man nămlich im Handel Destillatstearin, -Olein(-Elain) und -Glyzerin. 
Bei Stearin nnd Olein (Elain) mag cliese Bezeichnung ganz gerechtfertigt sein, 
bei Glyzerin ist sie dageg1•n nicht am Platze, weil 1la1i von cler Schwefelsăure-
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verseifung herrilhrende, unter dC'm Na.men Destillatglyzerin gehandelte 
Rohglyzerin mit einer Destillation noch durchaus nichts zu ttm hatte, wie 
andererseits alle reineren Sorten von Glyzerin, gleichgiiltig, ob sie von 
dem Autoklavenverfahren oder von einer anderen Fettspaltungsmethode 
stammen, eine Destillation durchmachen mil.ssen. 

Die N otwendigkeit einer Destillation lăBt die Sch wefelsăllreverseifung 
besonders fiir solche Fette geeignet erscheineo; die aueh beim Autokla­
vieren unreine oder stark gefltrbte Fettsăuren liefern wiirden (z. B. 
Knochenfett, Palmol) und die jedenfalls einer Reinigung (Destillation) 
unterzogen werden miissen, falls man sie auf Stearin oder helle Seifen 
weiterverarbeiten will. 

Der SchwefelsăureprozeB dient aber nicht nw· ausschlieJUich der Fett­
spaltung, sondern wird vielfach auch benutr.t, um einen Teil der in den 
Fetten enthaltenen fliissigen l<'ettsăuren in fes te Form zu iiberfiihren, 
damit man sieh also bei der V erarbeitung der Fettslturen auf Stearin eine 
hiihere Ausbeute an Kerzemnaterial sichere. Konzentrierte Schwefels!iure 
iibt nămlich auf die Glyr.eride der g·esăttigten Sauren lediglich eine spal­
tende Wirkung aus, auf Glyzerlde der ungesăttigten Săuren (0lsăuren) wirkt 
sie znm Teil auch oxysăure- und laktonbildend ein (vergleiche S. 610) 
und verwandelt die fliissige ()lsăure teilweise in feste, als Kerzenmaterial ver­
wendbare Produkte. V on dieser Erscheinung macht man in der Stearintechnik 
anch in der Weise Gebrauch, daB man die autoklavierte Fettsăure mit 
konzentrierter Schwefelsăure nachbehandelt ( sulfuri ert., azidifi zi ert ), 
um einen Teil der dariu enthaltenen Olsăure in feste Fettsăure zu iiber­
fiihren. Dieses kombini erte Verseifungssystem ist heute fast in allen 
Stearinfabriken, die iiber eine Destillationsanlage verfiigen, in Anwendung·. 
Man verzichtet dabei auf jede Glyzeringewinnung aus der Sulfuration und 
gewinnt nur das Autoklavenglyzerin (Saponifikatglyzerin), erzielt dafiir 
aber eine bessere Gesamtausbeute an Stearin und Fettsăure als bei Weg­
fall der Autoklavierung und ausschlieJ3licher Anwendung der Schwefel­
sâureverseifung; bei dem kombinierten (gemischten) Verfahren tritt nămlich 
einerseits eine teilweise Umwandlung der Olsaure in feste Fettsliure ein, 
andererseits geniigen hierfiir schon geringe Schwefelsâuremengen, so da13 
die als Begleiterscheinung des Sulfurierungsprozesses auftretende teil­
weise Verkohlung der Fette sich in wesentlich schwăcherer Form einstellt. 
(Siehe S. 675-680.) 

Nur bei minderwertigen Fetten (Abfallfetten), bei denen der Auto­
klavierungsprozeJ3 von vornherein kein g!instiges Resultat verspricht, lăBt man 
heute die Autoklavierung fortfallen und arbeitet direkt nach der Schwefel­
săuremethode. 

Geschichtliches. 

Die ersten Beobachtungen iiber das Verhalten der Fette gegen Schwefel­
săme machte Achard im Jahre 1777. Er beobachtete, daJ3 beim Ver-
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mischen konzentrierter Schwefelsaure mit fetten Olen ein Erhitzen und 
Anfschllumen erfolgt, daJ.l sich schweflige Săure bildet, die aus dem Fett­
săuregemenge entweicht, und daJ.l das Fett selbst teilweise verkohlt, in 
W eingeist ll>slich wird lmd einen bitteren Gescbmack annimmt. 

Spăter (1829) beschllftigte sich Lefevre mit der gleichen Frage 
der Schwefelsăureeinwirkung und sprach schon von einer wahrscheinlichen 
Umwandlung von Talg in Fettsăure. Einige Klarheit iiber die beim Zn­
sammenbringen von Schwefelsăure und Fett entstehende Reaktion haben 
aber erst Fremys Untersuchungen gebracht. Seine am 9. Mai 1836 der 
Pariser Akademie der Wissenschaften iiberreichte Abhandhmg berichtet, 
da11 beim Behandeln der Fette mit Schwefelsăure Glyzerinschwefel­
sii.ure und Sulfofettsii.ure gebildet wiirden tmd daJ.l kochendes Wasser 
diese Verbindungen in SchwefelsAure und Glyzerin bzw. Fettsii.uren zerlege 1). 

Obwohl schon Fremy in seiner ersten Abhandlung darauf hinwies, 
da.B die Spaltung der Fette durch Schwefelsăure vielleicht Verwertung in 
der Industrie finden konnte, ging er selbst auf die Sache nicht nii.her 
ein, iiberliel3 es vielmehr anderen, aus seinen Beobachtungen praktischen 
Nutzen zu ziehen. Vor allem waren es die Englii.nder George Delian­
son Clark »), William Coley J o nes 8), W. C. J o nes und George 
Ferg. Wilson 4), G. F. Wilson und George Gwynne 5) und G. F. 
Wilson, George Gwynne und James Pillans Wilson 8), die sich die 
Zersetzung der Fette durch SchwefelsAure patentieren lie.l3en. Die Er­
finder reussierten aher nicht, weil die erhaltenen Fettsli.uren nicht von 
jener Reinheit waren, dal3 sie durch einfaches Abpressen hătten in 01-
sii.ure verwandelt werden konnen, tmd ein passendes Reinigungsverfahren 
nicht gefunden wurde. Erst als man gelernt hatte, die Fettsăuren durch 
iiberhitzten Wasserdampf zu destillieren, war der Schwefelsaureverseifung 
der W eg geebnet. 

Die Schwierigkeiten, die das Verfahren bei der praktischen Anwendung 
bot, wurden nur ganz allmahlich ilberwunden. So war bei der Pariser 
Ausstellung vom Jahre 1859 u11ter 61 Firmen, die Fettsl.turen exponierten, 
nur eine einzige (die Price Patent Candle Company), die ausschliel3-
lich nach der SchwefelsAureverseifung arbeitete. Andere 16 Firmen kannten 
zwar die SchwefelsAureversei.ftmg, wendeten sie aber nur fiir ganz geringe 
Fettsorten ausnahmsweise an. Sieben Jahre spăter waren auf der Lon­
doner W eltausstellung von den 100 Ausstellern der Stearinbranche bereits 

1) Vergleiche Monit. scient. 1878, Nr. 440, S. 898; Chem. News 1878, 38, Nr. 
974, S. 45; Dinglers polyt. Journ., Bd. 230, S. 171; Chem. Industrie 1878, Nr. 10, 
S. 338; Wochenschr. f. d. 01- und Fettwarenhandel 1878, Nr. 36, S. 28. 

2) Engl. Patent Nr. 8686 v. 5. Nov. 1840. 
"l Engl. Patent Nr. 9610 v. 8. Nov. 1842. 
') Engl. Patent Nr. 9542 v. 8. Dez. 1842. 
") Engl. Patent Nr. 10000 v. 28. Dez. 1843 und Nr. 10191 v. 20. Mai 1844. 
") Engl. Patent Nr. 10371 v. 31. Okt. 1844. 
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40 zu verzeichnen, die sich die Schwefelsliureverseifung zu eigen gemacht 
hatten, und nur 7 davon arbeiteten nebenher noch nach dem Kalk:verfahren 1 ). 

Heute wird das Schwefelsliureverfahren fast in allen gro.Reren Be­
trieben der Stearinbranche angewendet, und zwar in Verbindung mit der 
Autoklavenverseifung (gemischtes Verseifungssystem), welche Kombination, 
wie bereits bemerkt und weiter unten (S. 675-680) noch des nllheren 
ausgefiihrt wird, namhafte V orteile bietet. 

Theorie der Scii!We(elsiiu'l·eversel;fu;ng. 

Mit dem Studium des Prozesses, der sich beim Zusammenbringen 
konzentrierter Schwefelsăure mit Olen und .I!'etten abspielt, hat sich eine 
st.attliche Reihe von Forschern beschăftigt, ohne dai bis heute der genane 
V erlanf der Reaktion in allen Einzellieiten anfgekl!l.rt worden wăre. 

Die TemperaturerhOhung, die beim Vermischen von Schwefelsăure 

mit Olen auftritt, haben Maumenlil'), Fehling, C;:~.sselmann B), Allen '), 
Archbutt u. a. nliher studiert, und Maumene hat diese Erscheinw1g sogar 
als analytischen Behelf (verschiedene i)Ie erwl1rmen sich in verschieden 
intensiver Weise, trocknende mehr als nicht trocknende) in Vorschlag ge­
bracht. Mitche1J5), allein und im Verein mit Hehner, Thompson und 
Ballantyne G), J enkins 7), Richmond 8), Ellis 9), J ean 10), Shermann, 
Danziger und Kohnstamm 11), Tortelli 11), Richter 18) lmd Bishop 14) 
haben diese Untersuchungsmethode zu vervollst:Andigen versucht, doch ist 
sie trotz aller Bemfihungen noch zn keiner exakten liethode ausgearbeitet 
worden und hat allmlihlich an Interesse verloren. 

Den Proze.R, dessen Folge die TemperaturerhOhung ist, haben .l!'remy 15), 
Mfiller-Jacobs16), Liechti und Suida 17). 8P-hmidt18), Ssabanjeff19), 

1) StaLI, Bericht liber die Londoner lndustrieausstellung vom Jaht·e 1892. 
2) Compt. rendus, Bd. 35, S. 572 und Bd. 92, S. 721. 
3) Zeitschr. f. analyt. Chemie 1881, Bd. 6, S. 484. 
') Monit. scient., Bd. 14, S. 725; Analyst 1895, S. 147. 
') Journ Soc. Chem. Ind. 1897, Bd.16, S. 194; Analyst 1901, Bel. 26, S. 16!l. 
6) Journ. Soc. Chem. Ind. 1891, Bd. 10, S. 234. 
') Journ. Soc. Chem. Ind. 1897, Bd. 16, S. 194. 
8) Zeitschr. f. angew. Chemie 1895, S. 300. 
9) Journ. Soc. Chem. Ind. 1886, S. 150 und 361. 

10) Chem. Ztg. Rep. 1889, S. 306; Journ. Pharm. Chim. 1889, S. 337. 
11) Journ. Amer. Chem. Soc. 1901, Brl. 24, S. 266. 
12) Chem. Ztg. 1905, S. 530. 
13) Zeitschr. f. angew. Chemie 1907, 8.1605. 
11) Journ. Pharm. Chem., Bd. 20, S. 302. 
16) Liebigs Annalen, Bd. 19, S. 296; Bd. 20, S. 50; lld. 33, 8.10. 
16 ) Dinglers polyt. Journ., Bd. 251, S. 449 u. 547; Bd. 253, 8. 473; Bd. 254, S. 302. 
17) Mitteilungen des technol. Gewerbemuseums Wien, Bd. 1, S. 31 und 59. 
'") Dinglers polyt. Joum., Bel. 250, S. 543; Bd. 251, S. 547; Brl. 254, S. 302 

und 346. 
19) Berichte d. Deutsch. chem. Gesellsch., Bd. 19, S. 239, Ref. 
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Saytzeffl), Benedikt uud Ulzer 11), Scheurer-Kestners), Geitel•), 
.Tuillard5), Wolff6), Herbig7), Lochtin8), Dubovitz&) u. a. zu 
ergriinden versucht, doch sind deren Ansichten, wie schon oben bemerkt 
erscheint, nicht die gleichen. Es wurde dariiber sowohl auf 8.130-133 
in Band 1 als auch S. 469-486 in diesem Bande berichtet. Wie dort aus­
gefiihrt wur<le, ist dm· Reaktionsverlauf bei RizinusOl ein anderer als bei 
den iibrigen fetten ()leu. Gleichwie bei Rizinusol, zeigen sich aher auch hier, 
je naeh der wăhrend der Einwirkungsdaner eingehaltenen Temperatur, 
V erschiedenheiten in dem Proze6verlaufe. Spielen sich bei Einhaltnng 
mli.J3iger Temperatnr (jedenfalls nnterhalb der Siedehitze) jene Prozesse ab, 
die H e r b i g auf S. 4 71 dieses Ban des beschreibt, so bewirkt die Schwefel­
siiure bei hOherer Temperatur (120° C) wohl etwas andere Spaltungen 
der Triglyzeride. 

Fremy 10) erklărte bekanntlich den bei der Schwefelsăureverseifung 

,;tattfindenden Prozel3 als eine Bildung von Sulfofettsil.ure und Glyzerin­
schwefelsăure, welche Verbindungen sieh mit Wasser zu einer vollkommenen 
b~mulsion vereinen und beim .Kochen in Schwefelsaure einerseits nnd Fett­
săure und Glyzerin andererseits zerfallen. 

Stohmann 11) h.at gegen diese Fremysche Hypoth.ese mehrere Ein­
wilrfe erh.oben, und zwar behauptet er: 

1. da.Ll eine Sulfostearin- und Sulfopalmitinsăme nicht existiere; 
2. dai~ die Bildung von Sulfoverbindungen nur durch Verwendung 

konzentrier·toster Schwefelsăure erfolgen konne, wăh.rend fiir die Fettspaltung· 
auch schon eine Sll.ure von 40° Be (entsprech.end 48° llzS04) geniige; 

3. dan fiir 100 Teile 'fristearin zur Sulfurierung theoretisch. 44 Teile 
~S04 erforderlich seien, wăhrend man in Wirklichkeit aber nur unge­
fahr ein Achtel dieser .Menge verbrauche. 

Stohmann ist daher der Ansicht, daB die gesamte Menge der vor­
handenen Sâure zunăch.st einen Teil de!> ]'ettes beeinflusse und diesen in 
freie Fettsăuren und Glyzerinsch.wefelsăure spalte. Letztere zerlege sich 
durch den Hinzutritt neuer Wassermolekiile wiederum in Glyzerin und 
Schwefelsll.ure, die soda.nn auf einen weiteren Teil des Fettes unter aber­
maliger Bildung freier Fettsăuren und Glyzerinschwefelsăure wirke. Diese 

'1 Berichte d. Deutsch. chem. Gesellsch., Bd. 19, S. 541. 
2 ) Zeitschr. f. chem. lnd. 1887, S. 298. 
8 ) Bull. Soc. Ind., Miilh. 1891, S. 53. 
') Journ. f. prakt. Chemie 1888, 8.13. 
') Arch. des sciences phys. et natur. de Geneve 1890, S. 134. 
") Chem. Revue 1897, S. 103. 
'1 Farberztg. 1902, S. 277; 1903, S. 293, 309 und 422; 1904, S. 21 und 37. 
81 Dinglers polyt .. Tourn., Bd. 275, S. 594. 
9 ) Seifensiederztg., Augsburg 1908. S. 72M. 

10) Compt. rendus v. \1. Mai 1836. 
11 ) Muspratts Chemie, 4. A ufl., Rd. 5, S. 128. 
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zerfalle wieder in ihre Komponenten, deren eine fettspaltend wirke, bis 
schlie.LUich die gesamte Fettmenge in Fettsăuren und Glyzerin gespalten sei. 

Stohmann sagt ii.brigens, dal3 nicht einmal diese Annahme der inter­
mediăren Bildung von Glyzerinsuhwefelsăure fiir die Eddărung des Pro­
zesses notwendig sei, da13 man diesen vielmehr einfach als einen hydro­
lytischen ProzeB aufznfassen brauche, bei dem die Săure wasseriiber­
tragend wirke, ohne daboi selbst eine V erănderung zu erfahren. 

In der Tat fălit cler Săure in erster Linie mehr die Rolle eines 
Katalysators 1) (vergleiche S. 104 und 105 des 1. Bandes) zu, denn sie 
nimmt in rein chemischem Sinne an der Fettspaltung keinen Anteil. 

Auch Bock2) ist der Meinung, daB die gesăuerten Fettmassen weder 
Sulfosăuren noch freie Fettsliuren enthalfen, sondern unverăndertes Nentral­
fett darstellen. 

Soviel diese Ansichten auch fiir sich haben mogen, konnen sie doch 
nicht als vollkommen zutreffend bezeichnet werden, denn mit den Tri­
glyzeriden der ungesăttigten Săuren geht die Schwefelsăure zweifellos 
Sulfoverbindungen ein. Dabei ist besonders die Reaktion, die bei der 
Einwirkung von Schwefelsăure auf Olsăure und ihre Glyzeride ein­
tritt, von Interesse, wăhrend eine Reaktion der weniger gesăttigten Fett­
s1l.uren nicht weiter el'Ortert zu werden braucht, weil diese Fălle in del' 
Stearinfabrikation doch nur selten vorkommen, es sei denn bei der Ver­
seifung von Tranen, die bekanntlich Triglyzeride von Fettsăuren darstellen, 
die zu einer weniger gesăttigten Fettsăurereibe gehOren als die Olsăure. 

Die Einwirkung der Schwefelsll.ure auf die Olsll.ure erfolgt hauptsăch­
lich gegen das Ende der Operation zu, · wo durch den bei dem Spaltungs­
prozeB bedingten Wasserverbrauch die Schwefelsaure schon sehr konzen­
triert geworden ist. 

Die Reaktion der Schwefels1l.ure auf Triolein kann durch folgende 
einfache Gleichung erklărt werden, die in Wirklichkeit nach Liechti nnd 
Suida sowie Miiller-Jacobs (siehe S. 471 dieses Bandes) allerdings 
etwas komplizierter verlăuft: 

OH 
(C17H34C00)3C3H5 + !4SD4 = C17Iis4804HCOOH + C3H5ţOH 

S030H 
Triolein sc:~~el- Olein~chwefels!iure GlyzerinschwefelHllure. 

Nach E. Twi tchell 3) erleidet Linolsă ure durchkonzentri.erte Schwe­
fels1l.ure eine !,'311Z ăh:illiche Verwandlung wie Olsăure, und zwar ist das Linol­
sălire-Reaktionsprodukt in Petrolăther genau so unloslich wie das der Olsăure, 

1) Vergleiche Lewkowitsch, Chem. Technologie und Analyse der Fette, 
Braunschweig 1905, Bd.l, S. 46 u. 47 (Hydrolyse der Fette mittels Salzsaure) und 
Kellner (Chem. Ztg. 1909, S. 993). - Siehe auch ,,Nachtrăge". 

1) Năheres dariiber siehe S. 105, Brl. 1. 
") Joum. Chem., Bd. 16, S. 1002. 
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wlihrend konzentrierte Schwefelsăure bei gew6hnlicher oder nicht zu hoher Tem­
peratur anf gesăttigte Fettslluren (Palmitin- und Stearinsllure) nicht einwirkt. 

Die Oleinschwefelsăure zerfllllt beim Kochen mit Wasser in 
Schwefelsăure und Oxystearinsllure: 

C17H34S0.1HCOOH + llsO = llsS04 + C17H34(g~OH 
Oleinsehwefelsllure Wasser Sehwefel- Oxystearinsllure 

sl!.ure 

Glyzeriu· wie sich auch die Glyzerinschwefels§.ure in ihre Komponenten spaltet: 
schwefel· 

sliure. OH 

V orteile der 
Schwefel­

sl\ure­
verseifung. 

CaH5ţOH + H20 = C3H11(0H)8 + ~804 • 
S04H 

Glyzerin­
sehwefelsllure Wasser. Glyzerin Schwefel­

siLure. 

Wie Liechti und Suida sowie Miiller-Jacobs nimmt auch Geitell) 
an, dai die bei der Schwefelsllureverseifung stattfindende Reaktion etwas 
komplizierter ist, als oben angenommen. Nach Geitel bildet sich bei der 
Einwirkung von Schwefelsăure auf Triolein vorwiegenrl der neutrale Stearin­
schwefelsănre-Glyzerinllther: 

[
C1sH81 • CII, • CH · COO l 

804 (CRH5)2 

C1sH31 • CII,· CH · 0003 

der sehr unbestăndig ist und durch Wasseraufnahme schlieJ3lich znm grol3ten 
Teile in Alfa-Oxystearinsll.ure iibergeht. 

Die Umwandlung der Olsllure in Oxystearinsliure, die bei der Schwefel­
siiureverseifung stattfindet, erklărt die gr6J3ere Au s b eu te an fes te n 
Său ren , die dieses Spaltungsverfahren gegen\lber anderen Methoden gibt. 

Man macht von dieser Reak:tion nicht nur bei den bereits fliichtig 
erwllhnten (S. 605) und weiter auf S. 67fi nll.her beschriebenen gemischten 
V erseifungsmethoden Gebmuch, sondern verwendet sie auch zur rl.irekten 
Umwandlung von Olsll.ure in Kerzenmaterial. 

In beiden Fll.llen obliegt der Schwefelsliure mu· die Hpaltung einet< 
wenige Prozente betragenden Restes von Neutralfett, ihre Hauptaufgabe 
ist, die in elen autokiavierten Fettsăuren (beim kombinierten Verfahren) 
oder in der technischen Olsaure (Uberfiihrung der Olsăure in Kerzen­
material) enthaltenen ungesăttigten Săuren in Oxyverbindungen gesăttigtel' 
Săuren zu iiberfiihren. 

Der Prozei lii.J3t sich durch die folgende - in Wirklichkeit etwas 
kompliziertere (siehe S. 471} - Gleichung ausdriicken: 

C17H33COOH + H2S04 = C17H34(~gs;r 
O!sAm·e Schwefel­

sllure 

') Journ. f. prakt. Chemie, Bd. 37, S. 33. 

8u lfoOlsllure 
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Bei der Destillation, die notwendigerweise der Sulfurierung folgen 
mu.B, geht leider die OxystearinsAure 1) zum gr613ten Teil in Iso6lsi1ure 
iiber, der als Kerzenmaterial nic.ht jener Wert zukommt wie der Oxy­
stearinsâm'e. 

Die sekundăren Prozesse, die sich bei der Schwefelsăureverseifung 
abspielen und eine gewisse Menge von schwefliger Siiure frei werden 
lassen, laufen znm Teil auf ei ne V er kohl ung von Verunreinignngen, 
Zellgeweben usw. hinaus, teils auf eine weitergehende Zersetzung der 
Fette selbst. 

Bei der praktischen Ausftihrung der Sch wefelsăureverseifung Praktische 
Durchfi\h-

muJ3 man unterscheiden: rung der 

1. die eigentliche Schwefelsll.ureverseifung, deren Durch­
fiihnmg wiederum in zwei Phasen zerfăllt, nimlich: 

a) die Behandhmg der Fette mit SchwefelsAure - die so­
genannte Săuerung oder Azidifikation -, und 

b) das Kochen und Waschen des gesliuerten Fettes, 
2. die Destillation der Fettsll.uren tmd 
3. die Aufarbeitung des GJyzerinwaRsers. 

1. Die eigentliche Schwefelsaureverseifung. 
a) Dle Săuerung (Azldlflkatlon). 

Der Verlanf und das Endresnltat des Săuerungsprozesses hăngen von 
vier Faktoren ab: 

1. von der Kon zentration und der Menge der Schwefelsll.ure, 
2. von der H6he der Temperatur, 
3. von der Dauer der Einwirknng und 
4. von der Innigkeit der Durchmischung. 

Den Einflui der Konzentration der Schwefelsăure hat Lewkowitschll) 
nliher unt.ersucht. Er fand, da.B mit abnehmender Stărke der Săure nicht 
nur der Verlauf der Fettspaltung langsamel', sondern auch unvollstăndig 

wird. Die angewandte Săuremenge betrug 4% tmd es ergab sich bei 
Siiuren von verschiedener Konzentration nach 1-22stiindigem Aufkochen 
des Reaktionsgemisches mit W asser: 

1) Der kleine 'l'eil der Oxystearinsăure, der bei der Destillation unverăndert 
iibergeht, geht nach Dubovitz baim Abpressen der :B'ettsliuren sonderbarerweise ins 
Olein fiber. (Einiges iiber die Azidifikation und Destillation von Fettsăuren und 
ilber Destillatolein, Seifensiederztg., Augsburg 1908, S. 728.) 

1) Lewkowitsch, Chem. Technologie unrl Analyse derFette, Ole nnrl Wachse, 
Braunschweig 1905. Bd. 1. 8. 49. 
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Einwirkungsdauer Prozentueller RzSO,- Geha.lt der Săure 

der Săure 98 90 1 85 1 80 1 70 1 60 1 50 
Prozente der gebildeten Fettsăuren 

1 

1 1 t:>tunde 42,1 37,2 34,1 31,6 15,5 6,2 6,2 
2 Stunden 65,1 47,7 45,2 45,2 16,7 6,2 6,2 
3 ,, 79,3 57,6 50,8 57,6 17,9 6,2 6,2 
4 

" 
83,7 65,1 62,6 65,1 18,3 6 ') ,- 6,2 

5 
" 

88,6 72,5 68,2 73,1 18,6 - 6,8 
6 

" 
91,7 76,0 73,1 75,4 20,3 - -

7 
" 

91,7 80,0 75,0 79,3 24,8 - -
8 ,, 92,3 81,8 76,2 P0,6 26,5 - -
9 

" 
93,0 83,6 79,4 83,7 28,5 - -

10 
" 

92,3 86,2 84,3 85,5 31,0 - --

11 
" 

93,0 88,0 84,9 87,4 32,6 - -
12 

" 
93,6 86,8 89,3 88.6 34,7 - -

13 
" 

93,6 88,6 89,3 89,0 35,4 - --

14 
" 

93,0 88,6 89,3 89,9 37,0 - -

15 
" 

93,6 89,0 89,9 89,9 39,0 - --

16 
" 

93,6 90,5 89,9 89,9 40,1 - -
17 

" 
- 90,5 89,9 - 42,7 - -

18 
" 

- - - - 45,2 - -

19 
" 

- - - - 46,5 - -
20 

" - - --- - 47,7 - -
21 

" 
-- i - - - 47,7 - -

22 
" 

- 1 -
1 

- - 47,7 - -

Die Menge der in der Praxis der Schwefelsăurevcrseifung ange­
wendeten Saure ist sehr verschieden. Der Theorie der Sulfosli.urebildung 
nach wii:ren zur vollstăndigeu Verseifung des Fettes 11% Schwefelsli.ure 
erforoerlich, wenn man in Wirklichkeit mit weit geringeren Meng·en ei ne 
Fettspaltung erreicht, ist dies ein Beweis dafur, dal3 die Schwefelsăure 

die Verseifung einleitet und dalil der Rest des Fettes durch langeres Kocnen 
mit dem Saurewasser gespalten wird. 

Anfangs arbeitete man mit sehr grolilen Mengen Schwefelsli.ure 
(40°/0 Săure von 660 Be) und bei einer Temperatur von 86-92° C, wobei 
die Reaktionsdauer 24-36 Stunden betrug. Wegen der dabei erfolgenden 
teilweisen Verkohlnng des Fettes suchte man den Schwefelsli.urezusatz all­
mli.hlich zu vermindern, dafiir aber die Temperatur auf 100-115° C zu 
erhOhen. Aber auch dabei waren die Ausbeuteverhăltnisse sehr ungunstig 
und fortgesetzte Verbesserungsversuche fUhrten zu der Schwefelsăureversei­
fung mit nur sehr kurzer Einwirkungsdauer auf das Fett. 
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De Milly und Fremy versuchten, das Dunkeiwerden der Verseifungs­
produkte durch Verwendung stark verdiinnter Schwefeh~ll.ure und Arbeiten 
bei niedriger Temperatur, bei gleichzeitiger Ausdehnung der Reaktions­
dauer, zu vermeiden. Sp!l.ter bat man dann gerade unter den umgekehrten 
Umstinden zu arbeiten versucht, indem man konzentrierte SAure und 
hohe Temperaturen anwandte, dafiir aber die Reaktionsdauer auf nur 
2-3 Minuten beschrll.nkte. 

DaB schon eine kurze Beriihrung der Schwefelsăure mit den Fetten 
zu deren Spaltung geniigt, hatten bereits Braconnot, Chevreul und Fremy 
erkannt. Knab versuchte im Jahre 1854 diese Erkenntnis praktisch zu 
verwerten, indem er das Schwefelsăureverfahren dahin modifizierte, daJ3 die 
Einwirkungsdauer der Sll.ure auf das Fett nur 1 Minute betrug. Er erwll.rmte 
das Fett vorher auf 120 ° C und goJ3 nach der ca. 1 Minute dauernden Ver­
mengung der Săure mit dem Ole das Reaktionsgemisch in siedendes Wasser. 
Dabei betrug die Menge der angewandten Schwefelsăure urspriinglich 500fo, 
doch wurde dieser Prozentsatz sp!l.tet wesentlich verringert, und zwar bis auf 
4-6%, 1mter gleichzeitiger Erhlihung der Einwirkungsdauer auf 2 Minuten. 

Die nach dem Kochen der Reaktionsmasse erhaltenen Fettsăuren sollten 
sich nach Knabs Angaben von den bei der gewohnlichen Arbeitsweise 
erhaltenen dadurch unterscheiden, daJ3 die die Fll.rbung bewirkenden Zer­
setzungsprodukte in der Olsăure vollstăndig loslich sind und daher mit 
dieser abgehen, wenn man das erhaltene Fetteăuregemisch preJ3t, eine 
Destillation also entbehrlich machen. 

Das V erfahren bat das vom Erfinder Versprochene nicht gehalten, und 
die Sulfurierung ohne Destillation ist bis heute ein frommer Wunsch 
geblieben. 

Die Sli.uerung bei hoher Temperatur vorzunehmen oder gro.13ere Quanti­
tăten Schwefelsllure zu verwenden, ist nicht okonomisch. Es erfoJgt hier 
zwar eine ausgiebige SchmelzpunkterMhung der Masse, doch steigt damit 
auch die Săureteerbildung, so daJ3 dabei ein eigentlicher V orteil nicht er­
reicht wird. 

DaB neben der Schwefelsli.uremenge, TemperaturhOhe und Reaktions­
dauer auch die Intensitli.t der Durchmischung der Schwefelslure mit 
dem Fette auf den Endeffekt des Prozesses von gro.13em Einflusse ist, ver­
steht sich von selbst. Einige Fachleute (z. B. Petit) behaupten, daJ3 die 
bei der Sulfuration zu beobachtende Teerbildung (Sll.ureteer) um so 
geringer sei, je inniger das Fett mit der Sll.ure gemischt wird. 

Die A,pparate, worin die Azidifikation vorgenommen wird, sind ge­
wohnlich aus Gu1leisen hergestellt und miissen den folgenden Bedingungen 
entsprechen: 

Sie miissen eine griindliche Durchmischung des Fettes mit der 
Schwefelsll.ure gewlihrleisten, eine leicht regulierbare Erhitzung der 
Masse gestatten und sich sehr rasch entleeren lassen. 
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Das Durchmischen konnen sowohl meohanische Riihrer als auch 
komprimierte Luft besorgen. 

Die Erwll.rmung des Apparatinhaltes mu13 man ganz in der Hand 
haben, um einerseits ein Uberhitzen des Fettes zu vermeiden Wld anderer­
seits ein mliglichst schnelles Anwărmen der frisch eîngebrachten Fettmasse 
bewirken zu konnen. Die Erwărmung des Apparates erfolgt entweder durch 
geschlossene Dampfschlangen oder aher durch einen Dampfmantel, mit 
dem man den Apparat versieht. 

Die rasche Entleerung ist erforderlich, um. nach eingetretener Spal­
tung des Fettes das Reaktionsgemisch sofort in Wasser bringen zu konnen, 
damit jede nnnotige Verlangerung der Einwirkungsdauer der Schwefelsiiure 
auf das Fett vermieden werde. Fiir die rasche Entleerung sorgt man durch 
entsprechend grol3e EntleerungsoffnWlgen. 

Die Azidifikationsapparate sind au13er den genannten Armaturstiicken 
gewohnlich noch mit einem Thermometer ausgestattet und mit einem 
Dunstabzugsrohx versehen, das die sich wiihrend der Operation bilden­
den Gase von schwefliger Saure ins Freie fiihrt. 

Die Behalter, in denen die Vermischung des Fettes mit der Schwefel­
saure erfolgt, sind entweder aus Gu 13eisen gefertigt oder es sind v er­
bleite Holz- oder Eisengefăl3e. 

Rosauer 1) legt grol3en Wert auf die Einfachheit der Konstruktion der 
Azidifikationsgefăl3e und empfiehlt fiir diesen Zweck gewohnlich offene gu13-
eiserne oder verbleite Holzgefăfie, die mit einem nicht zu schnell rotierenden 
mechanischen Rilhrwerk versehen und mit einem verbleiten Holzdeckel bedeckt 
sind, der Fettverlusten durch Verspritzen vorbeHgt. Dieser Holzdeckel trăgt 
ein ins Freie miindendes Abzugsrohr fiir die entweiohende schweflige Siiure. 

Rosauer zieht diese sehr geringe Anlagekosten verursachenden und 
zum Betriebe wenig Kraft ben6tigenden einfachen offenen Apparate den 
verschiedenen fiir diesen Zweck empfohlenen Spezialapparaten aus mehr­
fachen Griinden vor. Vor allem betont er das leichtere Probenehmen und 
die bessere fiberwachung des Sll.uerungsverlaufes, dann die geringere Ab­
niitzWlg gegeniiber geschlossenen Apparaten, die au13erdem in der Regel 
einen gro13eren Kraftbedarf haben, da ihr Riihrwerk meist eine sehr hohe 
Tourenzahl macht und schwierig abzudichten ist. Trotz dieser von 
Rosauer angefiihrten Mangel, denen eine gewisse Berechtigung nioht ab­
gesprochen werden kann, arbeiten die meist.en Stearinfabriken doch mit ge­
schlossenen Apparaten. Es gibt davon eine ganze Reihe von Spezial­
konstruktionen, deren wichtigere Typen herausgegriffen seien. 

Als einer der bekanntesten Azidifikationsapparate kann der von Leon 
Drouxll) gelten. 

1) Osterr. Chem. Ztg. 1905, Nr. 5. 
2) Vergleiehe Lewkowitsch, Chem. Techuologie unei Analyse der Fette. 

Hraunschweig 1905, Bd. 2, S. 625. 
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Er besteht aus eiuem guileisernen, mit einem Dampfmantel versehenen Zylinder 
(Fig. 128), der mit einem mechanischen Riihrwerk zur Durchmischung der Fettmasst> 
ausgestattet ist. Ein Abzugrohr dient zum Entweichen der wahrend der Sulfurierung 
sich entwickelnden schwefligen Saure, die man entweder direkt in den Schornstein 
unrl damit ins Freie leitet oder unter den Rost des Dampfkessels bringt. Durch 

Fig.l28. Sulfurationsapparat nach Droux. 

ein in dieses Abzugsrohr einmiindendes Rohr werden die zu spaltenden Fette a.us 
dem Trockenbassin, durch ein zweites ahnlich angebrachtes Rohr wird die Schwefel­
săure in den Apparat gebracht. Die Entleerung des Reaktionsproduktes erfolgt 

Fig.129. Sulfurationsapparat nach Engel· 
hardt (Paris). 

durch einen groilen Bodenhahn. 
Der zum Anwii.rmen des Fettes 

dienende Dampfmantel ist mit einem 
Sieherheitsventil und Ma.nometer vei'· 
sehen und erhălt seinen Dampf durch 
sechs symmetrisch verteilte Dampf­
zufuhrungsrohre. 

Der in Fig. 129 abgebildete 
Apparat von Julien Engelbardt 
in Paris-Neuilly, der in den Stea­
rinfabriken sebr verbreitet ist tmd 
tadellos funktioniert, arbeitet wie 
folgt: 

Durch die Rohre O und D ge­
la.ngen die zu aziditizierenden Fett­

săuren oder die zu spaltenden Fette sowie die Schwefelsăure in den V ormischraum B, 
von wo das Gemenge durch ein Rohr in den eigentlichen Mischbehălter M iiber­
fliellt. Die Durchriihrung besorgt hier (wie auch im Vormischraume) ein mechanisches 
Riihrwerk, das durch die Riemenscheibe R in Tătigkeit versetzt wird. Die sich 
wahrend des Prozesses bildenden 802-Gase entweichen durch A. Die sulfurierte 
Masse wird durch E entleert. 

B. Lach empfiehlt einen Azidifikationsapparat, der den Agitatoren der 
Petroleumraffinerien nachgebildet ist. 

Das Fett wird darin entweder durch eingebaute Heizschlangen oder 
Doppelmantelwandungen erwărmt tmd Luftschlangen besorgen neben einem 

Apparat 
von Engel­

hardt, 

von Lach. 
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eingebauten mechanischen Riihrwerk das Dnrchmischen des Saure-Fett­

gemenges. Oben ist der Apparat durch einen haubenformigen Deckel ab­

geschlossen, der sich in einen Dunstscblauch verengt, durch den die ent­
wickelte schweflige Săure abgefiihrt wird. 

Eine von Michel empfohlene Azidifiziervorrichtung besitzt einen Vor­
mischer, wie der Engelhardtsche Apparat, und arheitet unter Zuhilfenahme 
von Drncklnft. 

Die Scb.wefelsăure wird bei diesem Apparate dureh den '!'richter d (siehe Fig.l30) 
zugeftihrt, das Fett durch das Rohr c. In dem V ormischcr B, in dem das Riihr­
werk a rotiert, erfolgt eine Verriihrung des Fettes oder der Fettsăuren mit der 
Schwefelsăure, welches Gemenge dann in den eigentlichen Reaktionsraum A tlieLit, 
in dem sich das Riihrwerk l mit elen 
Riihrern g g befindet. Die Temperatur der 
Fettmasse kann hier geregelt werden, weil 
A einen Doppelmantel besitzt, durch dessen 
Zwischenraum man sowohl Dampf als W asser 
streichen Iassen kann. Zur Entfernung der 
gebildeten schwefligen Săure blăst man durch 
das unten haubenformig gestaltete Rohr m 
Luft ein, die die Gase mit sich fortfiihrt, 
indem sie durch einen in unserer Zeichnung 
nicht angedeuteten Stutzen entweicht. Na.ch 
beendeter Reaktion zieht man llas sulfurierte 
Fett bei o ab. 

Eine au13erst feine Verteilung der 
Saure in den Fetten strebt Emile P eti t 1) 

in Paris an, dl'lr zu diesem Zwecke die 
Schwefelsăure und das zu verseifende Fett 
vor ihrer Berilhrung nebelartig zerstăubt. 
Petit verwendet dazu den in Fig. 131• 
abgebildeten Apparat, der in gewissem 
Sinne als Zentrifuge aufzufassen ist. 

o 

Fig. lSQ. Azidifikationsapparat nach 
Mi chel. 

In der feststehenden Trommel B (siehe .Fig. 131) ist eine vertikale Achse A 
angeordnet, die an ihrem unteren Teile einen durchbrochenen Teller C trăgt. Auf 
den nach der Seite ausgehenden Armen dieses Tellers sind vier aufrecht stehende 
Săulen D angeordnet, die in dem oberen Teil uer Trommel durch eine sternf<irmige 
Platte E miteinander verbunden sind. 

An den Săulen D sind die tibereinander gelagerten doppelten Platten oder 
Teller a a 1 befestigt; die innere zentrale Offnung- der Teller a ist kleiner als die 
der Teller a 1• Das Fett wird den Tellern a durch dic kleinen Rohren b zugeleitet, 
die mit der durch die Offnungen der Teller herabhăngenden Rohre in Verbindung 
stehen; die vorderen Teller a 1 nchmen die Schwefelsăureauf, die durch die mitder Rohre y 
in Verbindung stehenden Ausfinl.lrohren d auf die 'l'eller geleitet wird. Die Teller a 
sinu an ihrem ăul.leren Umfange mit einem nach aufwărts gebogenen Rande h versehen. 

Die Teller a 1 werden unter V ermittlung von Stehbolzen f auf den Tellern a 
in bestimmter Entfernung von diesen gehalten; die 'l'eller a sind mit verschweil.lten 
Krănzen g versehen, die in Binschnitte der Trăger D eingeftigt sind. Auf diese 

') D. R. P. Nr. 73271 v. 1. Juli 1892. 
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W eise ist die ganze sich drellendP., die parallelen Teller tragende Vorrichtung in 
sich versteift. 

Bei der Drehnng dieser Vorrichtung fălit das Fett auf die 'l'eller a, wird unter 
dem EinflnLI der. Zentrifugalkraft nach dem Umfang gescbleudett und fâllt in diinner 
Schicht, iiber den schiefen Tellerrand h binweglaufend, in die 1'rommel; die auf die 
Platten a' geleitete Schwefelsăure fliegt gleichfalls nach dem Umfang, woselbst sie 
mit den dunn ausgebreiteten Schichten des Fettes zusammentritft und sicb mit 
diesem innig vermischt. 

Um die angestrebte Wirkung zu vergroLiern, konnen auf den 'l'ellern noch 
Metallgewebe oder durchlocberte Metallhieche angebracbt werden, die die Fliissig­

Fig. 131 a. 

keit bei dem Durcbflusse durch die­
se!bP.n zerstăuben. 

Die durch den Petitschen 
Apparat erzielte feine V er teilung 
des Reagens' wirkt jedenfalls 
vorteilhaft, wenngleich die Zu­
sicherung des Erfinders, da6 die 

Fig. 131b. 

Fig. 131 a und b. Mischapparat nach Pe tit. 

Anwendung seines Sulfurierungsapparats eine Destillation entbehrlich mache, 
nicht zutrifft. 

Jilin inniges V ermischen der Săure mit dem zu Yerseifenden Fette 
erreicht auch der in Band 1, S. 629 beschriebene Zentrifugalemulsor, 
der seinerzeit von Ben e eli k t besonders fiir clie Schwefelsliureverseifung 
empfohlen wurde, bis heute aber in der Praxis keinen Eingang gefunden hat. 

Die Arbeitsweise ist bei all diesen vel'fchiedenen Apparaten die gleiche. 
Vor allem ist es notwendig, da6 die Fette ziemlich rein und trocken zur 
Azidifikation kommen. Zwecks Reinigung der Fette empfiehlt sich eine 
gleiche Lăuterung, wie sie auf S. 551 beschrieben wurde. Fiir das Trocknen 
der Fette sind besondere Trockenbassins in Verwendung, in denen die 
Fette - ocler bei dem kombinierten System die Fettsliuren - durch mehrere 
Stunden mittels indirekten Dampfes auf 1200 C erhitzt werden, wobei die 
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letzten Spuren von W asser entweichen. Das vollkouunene Trockensein ist 
deshalb wichtig, weilsonst die Schwefelsaure eine Verdiinnung erfăhrt und 
der SpaltungsprozeJ3 und die Bildung von Oxysăure dadurch Schaden leiden. 

Das getrocknete Feit l1il3t man bei einer Temperatur von 110-120 o C 
unter stetem Durchriihren in den Apparat einflieJ3en und beginnt dann mit 
dem ZufluJ3 der Schwefelsăure, nach deren Zusatz man gewohnlich noch 
15-20 Minuten weiterrilhrt. 

Das Fett fărbt sich nach dem Einbringen der Schwefelsăure violett, 
hierauf braun, wird dann braunschwarz m1d endlich schwarz. Durch 
einen Probehahn nimmt man wiederholt Proben und beobachtet nicht nur 
die F1irbung, sondern auch die kristallinische Beschaffenheit cler Fett­
masse. Sobald auf eine Glasplatte aufgetragene Proben hiibsch kristallisieren, 
ist es ein Zeichen, dal3 sich die Spaltung vollzogen bat, und der Entleerungs­
hahn kann sofort geoffnet werden, damit die Masse in das Zersetznngs­
gefăB, das schon vorher mit W asRer gefiillt worden war, einstrome. 

b) Das Kochen und Waschen der sulfurierten Massen. 

Das Aufkochen der sulfurierten Massen mit Wasser geschieht in ver­
bleiten Holzbottichen oder in ebensolchen Eisenreservoiren, die mit 
Dampfschlangen versehen sind, ganz ăhnlich wie die S. 593 beschriebenen 
ZersetzungsgefăBe. 

In diese GefăBe gibt man vorerst eine hinreichende Menge W asser, 
lăllt dann die Reaktionsmasse zulaufen und bringt durch CHfnen der V entile 
an den Dampfschlangen rasch zum Kochen, das man 6-7 Stnnden oder 
auch noch l1inger fortf;etzt, bis die anfăngliche Emulsion vollstăndig ge­
schieden ist. 

Die Fettsăuren schwimmen obenauf, das Glyzerin und die Schwefel­
săure sind im Unterwasser gelost. Der Saureteer, der eine schwarze, zăhe 
Masse darstellt, kann durch Aufkochen mit Wasser entsăuert werden und 
Isolationszwecken oder ăhnlichen Verwendungen dienen. 

Das bei der Kochung der sulfurierten Masse mit Wasser gebildete 
saure Unterwasser enth1ilt neben dem Glyzerin auch fast das ganze zur 
Spaltung verwendete Schwefelsăurequantum. Bevor man die Glyzerin­
wăsser konzentriert und weiterverarbeitet, muB diese Săure entfernt werden, 
was durch Ausfăllen mit Kalkmilch gescbieht. Der sich dabei bildende 
Gips fălit zum groJ3en Teil in Form eines kristallinischen Niederschlages 
aus; da aber 400 Teile Wasser einen Teil Calciumsulfat :m losen vermogen, 
ist noch immer ein bemerkenswerter Kalkgehalt in dem abgestumpften 
Glyzerinwasser enthalten, und dieser wird meist durch eine zweite Făllung­
mittels oxalsauren Ammoniums herabgedriickt. 

Die Fettsăuren werden nach erfolgter 1narung in einem zweiten Be­
hălter einer Waschung 1mterzogen, um sie vollstăndig von den ihnen noch 
anhaftenden Săureresten zu befrAien. 
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Fig. Ia2a. 

Fig. l32a und b. Sult'urationsanl~e nach Engelbardt. 
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Eine vollstăndige Anlage zur Azidifikation von Fettsăuren nach Engel­
hard t ist in Fig. 132a und b wiedergegeben. 

Die zu azidifizierenden Fettsăuren befinden sich in den n.it Dampfleitungen ver­
sehenen Reservoirs AAA, die Schwefelsăure in dem Behălter B. Die Fettsăuren 
werden durch entsprechende Rohrleitungen in den Azidifikator G gefiihrt, wohin 
auch die Schwefelsăure geleitet wird. Die azidifizierten Fettsauren werden naeh DDD 
a.bgelassen, wo sie gewaschen werden, um nach erfolgter Klărung durch die Pumpe E 
in jene Răume befOrdert zu werden, in denen ihre Weiterverarbeitung erfolgt. 

Fig.188. Azidiflkationsanlage nach Engelhardt. 

Fig. 133 1) zeigt die Ansicht einer Azidifikationsanlage nach Engel­
hard t. Der Azidifikator ist auf diesem Bilde mit A bezeichnet. 

Durch Partikelchen von Săureteer, der sich nach dem Săuerungs­
proze.B nie vollstăndig abscheidet, sondern zum Teil mit der Fettsllure 
vermischt, erscheint diese schwarz und unansehnlich und kann in dieser 
Form weder durch Abpressen in verkaufsfăhiges Stearin und Elain ge­
schieden werden noch eine direkte Verwendung in der Seifensiederei finden. 
Zur Entfernung dieser teerartigen Verunreinigungen kennt mao, wie schon 
bemerkt, bisher nm ein wirksames Mittel: die Destillation der Fettmasse 
m einem Strome von ilberhitztem Wasserdampf. 

') Die in Fig. 132 und 133 wiedergegebenen Anlagen sind Ausfiihrungen der 
Firma .J. Engelhardt in Paris-Neuilly. 
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Um diese Destillation zu vermeiden oder andere V orteile, die die ge­
wohnliche Sulfurationsmethode nicht bietet, zu erreichen, bat man eine 
stattliche Reihe von 

Spezialverfalwen der Schwe{elsiiu1·eversei{ung 

ausgearbeitet, von denen mehr des akademischen als des pralrtischen In­
teresses halber einige nllher beschrieben seien. 

Die Destillation, die schon Knab wie anch Petit ('·gl: S. 617) durch Verfahreo 
voo Bouis. 

ihre Sanerungsmethoden entbehrlich zu machen suchte, glaubte Bouis 1) 

nmgehen zu konnen, indem er in einer W eise sulfurieren wollte, bei der 
die teerigen, schwarzen Substanzen beim Abpressen der Fett8ăuren in der 
Olsăure gelost blieben und mit dieser abgingcn. Auch glaubte er die Bil-
dung der schwarzen Substanz iiberhaupt vermeiden zu konnen, "wenn man 
Wasser in das Fett einfiihrt". 

Mehrere Jahre spăter hat Bock 2) eine Umgehung der Destillation voo Bock. 

versucht; sein V erfahren zerfiel in drei Phasen: 

1. Rationelle Săuenmg, um das Zellgewebe zu karbonisieren und 
durchdringlich zu machen. 

2. Spaltung der ihrer Hiillen beraubten Fette durch verdiinnte 
Săure. 

3. Entferuung der gebrăunten Hiillen, die das ~'ett dunkelfarbig 
machen, was durch Kochen mit Kaliumpermanganat und nach­
heriges Auswaschen geschieht. 

Die so gewonnenen fetten Săuren sollen reinweitl sein, sich leicht presseu 
lassen und ihr Schmelzpunkt soll 3-4 ° hoher liegen als derjenige der 
nach anderen Methoden dargestellten Săuren. Dabei soll die wirkliche Aus­
beute der theoretischen fast gleichkommen und eine tadellose Beschaffen­
heit zeigen. 

Die iiber das Bocksche Verfahren lautgewordenen Urteile sind sehr 
widersprechend. O. F. Asp berichtet dariiber, dal3 die Ausbeute gut und 
die Qualităt der Produkte in keiner Hinsicht geringer war als die bei der 
Kalkverseifung erhaltene. Auch riihmt Asp dem Boekschen Verfahren die 
Billigkeit in. der Anlage, den geringen Arbeitslohn und die vollstăndige 

Gefahrlosigkeit nach, weil nur ein Bottich zur V oruahme sămtlicher Ope-
rationen notwendig -sei und nur in offenen Gefătlen gearbeitet werde S). 

Ein zweites, aus Ru13land stammendes Urteil4) lautete weit ungiinstiger 
und besagte, dal3 die Fettsllureausbeute um 40/0 geringer wăre a.ls bei cler 

1) Berichte der Deutsch. chem. Gesellsch. 1869, S. 79. 
2) Dinglers polyt. Journ., Bd. 205, S. 560, und Bd. 208, S. 210; Compt. rendus, 

Bd. 80, S. 1142; Chem. News 1875, Bd. 31, S. 250. Berichte d. Deutsch. chem. 
Gesellsch. 1875, S. 968. 

3} Wagners Jahresberichte 1876, S. 1095, 75, 1045. 
4 ) Seifenfabrikant 1888, S. 236. 
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Autoklavenverseifung, und daJ3 bei der Verseifung von Talg nur ungefăhr 
3% Glyzerin erhalten wiirden. Das Stearin sei zwar hart und wei.B, doch 
lasse die Ausbeute zu wiinschen iibrig, weil das Pressen recht schwierig 
sei. Das Olein gebe auch dunkle, im iibrigen aber gute Seifen. 

Ebenso urteilte HartP) liber das Bocksche Verfahren hOchst un­

giinstig. 
A. Brudenne2) will die Sulfuration so leiten, daJ3 eine groJi\e Aus­

beute an festen Fettsăuren resultiert. Er meint, daJi\ die bei der Schwefel­
săureverseifung stets zu konstatierende hohere Ausbeute an festen Fett­
săuren auf eine Umwandlung der Olsăure in Elaidinsăure zuriickzufiihren 
sei. Diese Umwandlung erfolge durch die Einwirkung der schwefligen 
Săure, die sich nach Brudenne dadurch bildet, da13 die Schwefelsăure 

einen Teil des bei der Spaltung frei bleibenden Glyzerins verkohlt und 
die entstandene Kohle einen Teil der Schwefelsăure in schweflige Slture 
reduziert. Bei der gewohnlichen Schwefelsăureverseifung trete (nach 
Brud enne) die Bildung von schwefliger Sll.ure aber zu friih ein und das 
Gas entweiche, bevor noch Olsaure aus den Glyzeriden frei geworden ist. 
Die Elaidinbildung sei daher bei der gewohnlichen Sulfuration ziemlich be­

schrănkt, Mnne aber wesentlich gefordert werden, wenn man der zu ver­
seifenden Masse 0,75-0,50% Holzkohle (vom Gewichte der angewendeten 
Schwefelsăure gerechnet) zusetze. Die zur Spaltung des Fettes verwendete 
Schwefelsll.ure finde dann sofort Kohle zur Bildung von Schwefeldioxyd 
vor und dieses habe wiederum sofort Olsăure zur Verfilgung, um daraus 
Elaidin bilden zu konnen. 

Das V erfahren, in dem man anfangs einen gangbaren W eg zur "Ober­
fiihrung von flilssigen Fettsăuren (Olsăurezusatz) in feste (Kerzenmaterial) 
sah, hat leider nicht das gehalten, was sich der Erfinder davon versprach. 

G. und C. Harti 3) haben im Jahre 1881 ebenfalls versucht, die De­
stillation bei der Sulfurierung zu umgehen. Sie erwll.rmten zu diesem Zwecke 
das zu verseifende Fett auf 120 -140 o C, gaben 1-1,5% Schwefelsll.ure 
von 60° Be hinzu und ruhrten so lange, bis sich die Masse von selbst 
auf 100 ° C abgekiihlt hatte. 

Diese Schwefelsăurebehandlung sollte nur den Zweck haben, das Fett zur 
eigentlicben Verseifung vorzubereiten, doch entwickelte sich dabei schon 
Schwefelsăure und das Fett wurde schwarz. Nachdem die Temperatur auf 
100 ° C gesunken war, lie13 man das gesăuerte Fett in einen anderen Bottich 
flie13en, wo ea mit 50°/0 seines Gewichtes an kochendem Wasser versetzt und 
tilchtig durchgeriihrt wurde. Die teerigen Substanzen, die sich bei der 
Săurebehandlung des Fettes gebildet hatten, schieden sich teils am Boden 

1) Wochenschrift des niederosterr. Gewerbevereins 1881, S. 484; vergleiche 
auch W. L. Carpenter, Chem. News 1872, S. 88. 

2) Bayr. Kunst- und Gewerbeblatt 1863; S. 410. 
3) Les Corps gras industriels, Bd. 8, S. 238. 
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des Gefăiles ab, teils losten sie sich in dem Wasser. Man lie.B nun eine 

weitere W aschung mit W asser folgen und brachte das gereinigte Fett in 

einen verbleiten Apparat, wo man es mit 3-50J0 Schwefelsăure von 

60° Be, die man vorher mit dem doppelten Gewichte Wasser verdiinnt 

hatte, vermischte. Nun lie.B man durch 4-5 Stunden Dampf von 3 bis 

4 Atmospbăren einwirken, wobei sicb das Fett vollkommen spaltete. 
Eigentlicb bat man es bier mehr mit oiner Autoklavierung mit ver­

diinnter Scbwefelsăure als Katalysator zn tun (was bereits Mei sens in den 

fiinfziger Jahren des vorigen Jahrhunderts vorscblug und spater Nitscbe 1) 

ausprobierte) als mit einer eigentlichen Schwefelsăureverseifnng, wie sie 

hier besproclten wird. 
Der Apparat von G. und C. Hartl soll in der Fabrik \·on De Roubaix & 

Oedenkoven in Antwerpen eine Zeitlang in Tătigkeit gewesen sein und 

sehr gute Resultate ergeben haben. Leider waren die Bleifiitterungen der 

Apparate nicht baltbar genug, wesbalb das Verfahren fallen gelassen wurde. 

L. J. F. Fournier hat auch versucbt, die Fette mit Schwefelkohlenstoff 

zu vermischen, bevor er sie mit Schwefelsăure in Beriibrung brachte, und 

so cler verkohlenden Wirkung vorzubeugen. 
Bas tel und Lalon 2) wollten die Scbwefelsăureverseifung· insofern 

verbessern, als sie an Stelle der stets dnnkel gefărbte Fettslluren ergebenden 

Scbwefelsăure Salpeterschwefelsăure3) anwenden, und zwar 4-6° 0 

vom Fettgewichte, die sie bei 9.0-100 o C in den bekannten Sulfurierungs­

apparaten so lange einwirken lassen, als zur V erseifung gerade notwendig 

ist: Nach cler Reaktion erfolgt Verdiinnung mit 'Vasser nnd Weiterverar­
beitung des Fettsll.uregemiscbes nach bekannter W eise. 

Mit der Verwendung der Salpeterschwefelsăure zur Verseifuug wollten 

die Erfinder offenbar zwei Vorteile erzielen: einmal die teilweise Umwandlung 
der flilssigen Fettsăuren in feste (Elaidinslt ure bildung) und zweitens eine 

Bleicbwirkung. Beides scheint nur in ganz unvollkommenem Mafle 

erreicbt worden zu sein, denn das Patent bat eine praktiscbe Bedeutung nicht 
erlangt. 

L. Krafft und Tessie du Mottay 4) versuchten, an Stelle der Scbwefel­

săure Chlorzink zum Spalten der Fette zu verwenden, und zwar empfahlen 

sie dieses Mittel besonders fiir jene iiberseeischen Lănder, die Schwefel-

') Siehe S. 539. 
2) Deutsche Industrieztg. 1870, S. 78; Chem. Zentralbl. 1870, S. 149. 
3) Scheuerweghs und de Boisserolle ha.ben ebenfalls die Einwirkung 

eines Gernisches von Schwefel· und Salpetersli.Ul'e bei 11Q-115 ° C auf Fette studiert; 
sie erreichten dabei eine Spaltung bis zu 75%. Die an Neutralfett reichen Fett­
sauren gaben bei der Destillation natiirlich stark braun gefa.rbte und unangenehm 
riechende, kohlenwasserstoffreiche Produkte, weshalb die Idee nicht weiter verfolgt 
wurde. 

') Repert. de chimie appl. 1859, Bd. 1, S. 206: Dinglers polyt. Journ., Bd. 152, 
S. 459: Polyt. Zentralblatt 1859, S. 655. 
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săure nicht selbst erzeugen, sondern auf deren Import angewiesen sind. 
Chlorzink gestatte als fester Korper einen viel bequemeren Transport als 
Schwefelsăure, und der Mhere Preis des Produktes kli.me gegeniiber den 
damit erzielten Vorteilen (?) kaum in Frage 1). 

1\-Ian hat auch die Sulfuriernng unter Kiihlung vorzunehmen emp­
fohlen, was besonders dann von Vorteil, ja sogar unbedingt notwendig sein 
soll, wenn man mit hohen Prozentsătzen Săure arbeitet und mit der Săue­
rung auch eine Zerstorung der Fremdkorper (Riechstoffe usw.) verbinden 
will, wie dies bei dem Verfahren von Sandberg und Potolowsky cler 
Fall ist. 

Gregor Sandberg in Moskau 2) hat fiir die Reinigung V()n lfettsăuren 
aus Tran und Fischfetten ein Verfahren empfohlen, bei dem diese Prgdukte 
unter fortwăhrendem Umriihren und unter bestăndiger Kiihlung bei einer 
nicht iiber 251l C liegenden Temperatur mit 20 und mehr Prozenten kon­
zentrierter Sch wefelsăure vom spezifischen Gewicht 1,84 behandelt wereen. 
Beim Einriihren dieser Schwefelsăuremenge soll eine Umwandlung der in 
den Fisch- und Tranfettsănren enthaltenen Amine, Amidofettsăuren usw. 
in geruchlose Salze stattfinden, wăhrend eine verkohlepde Wirkung der 
Schwefelsăure auf die reinen Fettsăuren durch die Kiihlunr- vermieden 
wird. Unterbleibt letztere, so steigt infolge der anftretenden Reaktionswărme 
die Temperatur der Fettsăuren ziemlich hoch an und die Schwefelsăure wirkt 
dabei auf die Fettsăuren zum Teil zerstorend ein. 

Sandberg geht bei seinem Verfahren von der Annahme aus, da13 der 
Geruch der Trane und Fischfette in den diesen beigemengten Zersetzungs­
produkten der Eiwei.l3krirper (Amine, Amidosăuren und Amide der Fett­
săuren) zu suchen sei, und verspricht sich au13erdem durch die Umwandlung 
der Physetolsăure in Oxypalmitinsăure und der Olsăure in Oxy­
stearinsăure eine merkliche SchmelzpunkterhOhung der Masse. Er will 
aus gewohnlichem Tran ein talgartiges Produkt erhalten, das, aus freien 
Fettsăuren bestehend, einen Erstarrungspunkt von 26-35 o C zeigt. 

M. Potolowsky in Moskau 3) verseift Trane mit 25-30°/0 Schwefel­
săure und gibt so viel fein gemahlenen Nitrats hinzu, daM etwa 5 o J 0 

freier Salpetersăure gebildet werden. Durch Kiihlung hălt er clie Tem­
peratur wăhrend des Prozesses unter 60 o C, wascht das Reaktionsprodukt 
griindlich und erhlilt ein aus 60-70 OJo fester Fettsăuren bestehendes 
Fettsăureprodukt. 

1) Werden Neutralfette mit wasgerfreiem Chlorzink zusammengeschmolz!ln, so 
tritt zwischen 150 und 200 ° C eine vollstăndige Spaltllng der Glyzeride ein und 
ein Aufkochen ller Reaktionsmasse iiber schwach angesăuertem W asser ergibt Fett­
săuren sowie eine glyzerinhaltige Losung von Chlorzink. 

2) D. R. P. Nr. 162638 v. 30. Mai 1903 und norweg. Patent Nr. 11847 v. 
4 .. .J an. 1902. 

3 ) Amer. Patent Nr. 823361 v. 12. Juni 1906. 
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2. Destillation der Fettsăuren. 
Allgemelnes. 

Die bei der Sulfuration erhaltenen Fettsliuren k1lnnen nach dem heutigen 
Stande der Technik nur durch ein Mittel von ihren teerigen, kohligen 
Verunreinigungen befreit werden: durch die Destillation. Die Bildung 
dieser Verunreinigungen vermag man bei der Sulfuration weder g1:1.nzlich zu 
vermeiden, noch kennt man Reinigungsmethoden oder Bleichverfahren, die 
diese Stoffe auf chemischem W ege entfernen oder unschadlich machen wiirden. 

Von der M1lglichkeit, Fettsăuren zu d1:lstillieren, spricht schon ein im 
Jahre 1825 von Gay Lussac 1) genommenes Patent. Zur Ausfiihrung kam 
dieses Patent, in dem auch erwiihnt wurde, dalil die Gegenwart von Feuchtigkeit 
die Destillation begiinstigte, jedoch nicht. Ebenso blieb ein in England und 
Frankreich patentiertes Verfahren von Dubrunfaut, das die Reinigung der 
Fette und ihre Destillation zum Gegenstande hatte, unausgefiihrt. Die Mittei­
lungen von Dubrunfaut scheinen îndes fiir die spăteren Erfinder Jones, 
Wilson und Gwynne vorbildlich gewesen zu sein. Die englische Patentschrift, 
worin zum erstenmal von einer V erbindung der Sch wefelsiiureverseifung mit 
der Dampfdestillation die Rede ist, trăgt das Datum vom 8. Dezember 1842 
(Nr. 9542) und ist von William Coley J o nes und George Ferguson Wil­
son gezeichnet. Diesen beiden gebiihrt offenbar dasVerdienst, der Schwefel­
săureverseifung eine allgemeine Anwendung gegeben und auch gezeigt zu 
haben, in welchem Falle die Destillation der Fettsliuren von W ert ist. 

Der in· iiberhitztem Zustande angewendete Dampf wurde spăter durch 
andere, indifferen te Gase, die als Destillationsbef1lrderungsmittel fiir die 
Fettsăure dienen sollten, zu ersetzen gesucht, wie man schlie13lich auch die 
Destillation der Fettsăuren durch Zuhilfenahme eines Vakuums unter­
stiitzen wollte. Die ersten Patente fiir die Vakuumdestillation haben Masse 
und Tribouillet (1848) sowie de Milly (1851) erhalten. 

Nach den Beobachtungen Englersl) gehtOlsăure unter normalem Druck 
bei vorsichtiger Leitung der Destillation gro13tenteils unzersetzt iiber, und 
Trioleine (Trane) verhalten sich sehr ahnlich, wenngleich sie sich etwas 
leichter zersetzen. Wird dagegen unter Druck destilliert, so erhălt man 
Destillate, die in der Hauptsache aua gesăttigten Kohlenwasserstoffen bestehen. 
Engler hat die Versuche als Beleg fiir seine Theorie der Entstehung des 

1) Brevets d'invention, Bd. 51, S. 392; engl. Patent Nr. 5183 v. 9. Juni 1825 
des Moses Poole. 

2) Chem. Ztg. 1888, Bd.12, S. 842; Berichte d. Deutsch. chem. Gesellsch.1889, 
S. 592 u. 1816. Vergleiche auch E. Dieckhoff, Dinglers polyt. Journ.1893, Bd. 287, 
S. 41, und C. Engler und L. Singer, Berichte d. Deutsch. chem. Gesellsch. 1893, 
Bd.16, 8.1449; Krămer und Spilker, Uber die Bildung von Erdol aus dem 
W achse der Bacillariaceen (Diatomeen), Berichte der Deutsch. chem. Gesellsch. 1889, 
8. 2940. Siehe ferner die interessante Arbeit von K ii n k 1 e r und S c h w e d h e hn, 
Die Bildung von Erdol und fettsauren Erdalkalien, Seifensiederztg., Augsburg 1908. 

Hefter, Technologie der Fette. III. 40 

Gesehieht­
liches. 

Destillation 
unter 

normalem 
Druclr:. 



Destillation 
der Fett;. 

sluren bei 
normalem 
oder Ober· 

druck, 

bei ver· 
mindertem 

Druck, 

bei 
unO.berhits· 
temWasser· 

dampf· 
lltrome. 

llampf· 
nrbrauch. 

626 Die Stearinfabrikation. 

Erd6les aus tierischen Resten unter Einwirkung von WArme und Druck 
oder von Druck allein vorge~il.hrt. 

Die Mheren gesAttigten FettsAuren (Palmitin- und StearinsAure) 
destillieren unter gewohnlichem Druck nicht unzersetzt 1lber. G. Johnstonl) 
fand bei der Zersetzung von StearinsAure durch Destillation unter Druck, 
dal3 neben KohlensAure und Wasser Paraffine, Olefine und kleine 
Mengen von Ketonen auftreten. Nach Berthelot soli sioh die Stearin­
sllure, wenn sie in geschlossenen Glasrohren bis auf 300 o C erhitzt wird, 
zwar nicht verAndem, doch glaubt J ohnson, daB in diesem Falle dissoziierte 
StearinsAure beim Abldlh.len wieder zur urspriinglichen SAure gestaltet werde, 
wAhrend bei der Destillation unter Druck eine solche Wiedergestaltung nicht 
eintreten konne. Es geht aus seiner Arbeit hervor, daB StearinsAure bei 
Druck und WArme ein dem Paraffin 2) Ahnliches V erhalten zeigt. 

Auch unter vermindertem Drucke destillieren die Mheren Fettsll.uren 
nur unvollstAndig ftber; man unterstfttzt die Destillation daher durch Einleitung 
von ftberhitztem Wasserdampf in die zu destillierende Masse, wobei der 
Wasserdampf mechanisch die Fettslluren mitreiit und andererseits die Fett­
sllurepartikelchen durch deren Umhil.llung vor dem Zersetzungsproze.O schiltzt. 

Die Flil.chtigkeit der fetten SAuren (besonders der OlsAure) mit oder 
ohne Wasserdampf baben zuerst Gottlieb3), Varrentrapp 4) und Bromeis5) 
studiert; ihre Befunde lauteten aher sehr widersprechend. Nach Staa&) 
liegen die Destillationstemperaturen bei Zuhilfenahme 11berhitzten Dampfes 

fil.r OlsAure bei . . 200-2100 C 
ffir Stearinsaure bei. . . . . 230-2400 C 
fftr PalmitinsAure bei . . . . 170-1800 C, 

doch wird in der Regel bei Mheren WArmegraden (260-2800 C) destilliert. 
Je Mher die angewandte Temperatur, um so rascher verlAuft die Destillation, 
wobei aber zu beachten ist, dal3 bei 2900 C die iibergehenden FettsAuren eine 
sehr deutliche BraunfArbung zeigen und aul3erdem Akroleinbildung auftritt 
und daB bei 300 ° C bereits dunkelgelbe, stark zersetzte Destinate resultieren. 
Bis zu 260 ° C kann jedoch mit dem ErwArmen der FettsAuren und der 
Dampfiiberhitzung gegangen werden, weil bis zu diesem Temperaturgrade 
nur unzersetzte, weiie FettsAuren ilberdestillieren. 

Die Wasserdampfmenge, die auf 100 kg zu destillierender FettsAuren 
verbraucht wird, nimm.t mit steigender Temperatur ab; man ben6tigt auf 
einen Gewichtsteil Fettsllure: 

1) G. J ohnston, Berichte d. Deutsch. chem. Gesellach. 1875, S. 1465. 
1) Vergleiche die Arbeiten von Thorpe und Young1 Wagners Jahres-

berichte 1872, s. 848. 
8) Annalen der Chemie und Phannazie, Bd. 57, S. 33. 
') A.nnalen der Chemie and Pharmazie, Bd. 35, S. 196. 
1) Annalen der Chemie und Phannazie, Bd. 52, S. 65. 
') Dinglers polyt. Joum. 1865, Bd. 175, S. 77. 
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doch sind, wie schon bemerkt wurde, die Desti.Uate, die man ollerhalb 
2600 C erhălt, teilweise zersetzt 1). 

Heute hat die Fettsăuredestillation fast in allen Betrieben der Stearin­
branche Eingang gefunden und wird nicht nur zur Destillation von Fett­
săuren, die von der Schwefelsllureverseifung stammen, oder von azidifWerten 
Autoklavenfettsăuren angewandt, sondern man destilliert auch Fettsăuren, die 
direkt vom Autoklaven kommen und die einer besonderen Reinigung eigentlich 
nicht bediirfen. Hier wird die Destillation zur Fraktionierung der Fett­
săuren und zur Erzielung einer besseren Kristallisation verwendet. 

Eine Fraktionierung der Fettsăuren tritt insofern ein, als die drei 
Hauptkomponenten der technischen Fettsil.uren (Stearin-, Palmitin- und 01-
săure) nicht bei derselben Temperatur destillieren; die wil.hrend einer 
Destillation in den einzelnen Stunden iibergehenden Destillate zeigen daher 
einen etwas wechselnden Schmelzpunkt (vergleiche S. 666) und es k~nnen 
einz-elne davon ohne weitere Pre.13arbeit direkt als Kerzenmasse vei~ 
wendet werden. 

Die DesWlationsapparate. 

Die Destillation -von Fettsăuren erfolgt in Apparaten, die sich von den 
gewohnlichen, ffir Wasser, Spirituosen usw. gebrăuchlichen Vorrichtungen 
in mehr als einer Hinsicht unterscheiden, hauptsil.chlich infolge des hei 
dieser Destillation eine wichtige Rolle spielenden iiberhitzten Dampfes 
und des etwaigen Vakuums sowie mehrerer anderer Umstănde. 

Bei einer Fettsaure-Destillationsanlage mill\ man auseinanderhalten: 

1. die Destillationsblase (auch Retorte oder Destillationskessel 
genannt); 

2. das Ubersteigrohr (Riissel), 
3. den Kiihler (Kondensator) und 
4. den Dampfiiberhitzer, wozu noch 
5. die Evakuierungsvorrichtung kommen kaun. 

Jeder dieser Teile, die in der schematischen Skizze (Fig. 134) kenntlich 
sind, ist im Laufe der Jahre in den mannigfaltigsten Ausfiihrungen vor­
geschlagen worden, und es ist daher natiirlich, daJ3 sich durch Kombination 
dieser verschiedenen Konstruktionen der einzelnen Teile eine Unzahl von 
Konstruktionsvarianten der Destillationsanlagen ergibt. 

1) Die sich bei der Azidifikation von Olsâure bildenden festen Oxystearin­
sii.uren (8. 611) sind leider nicht unzersetzt destillierbar, zerfallen bei der Destillation 
vielmehr in der Hauptsache in 01- und Isoiilsăure. (Vergleiche S. 785-794.) 
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1. Die Destillationsblase. 

Die Destillationsblasen sind hinsichtlich ihrer Form, ihres Materiala und 
ihrer Erhitzungsvorrichtung ziemlich verschieden; dagegen zeigen sie in be­
zug auf ihre Armatur und ihren Fassungsraum eine gewisse Ubereinstimmung. 

Fonn. Die Form der Blasen war urspriinglich die eines stehenden Zylinders 
mit schwach gewolbtem Boden; spater hat man die Kugelform anzu­
wenden versncht, weil bei ihr die beste Materialausniitzung moglich ist. 
(Vergleiche S. 540.) 

Um den Fettsanredii.mpfen das 'Obersteigen von der Blase in den Helm 
zu erleichtern, suchte man spater die zylindrischen Destillationsblasen 
liegend anzuordnen und an Stelle der Kugelform eine flache Eiform 
anzuwenden. 

Fig, 184. Schema einer Fettsauredestillation. 

Allzu bequem darf man iibrigens den Fettsauredămpfen das Ubergehen 
in das Abzugsrohr nicht machen, weil sonst die Gefahr besteht, daB 
undestillierter Blaseninhalt, rnitgerissen werde und in den Kiihler gelange 
(z, B. beim Schăumen oder Spritzen des Blaseninhaltes). 

Der untere Teil der Blase (der Blasenhauch) soli aus einem Stiicke 
gefertigt und ganz besonders sorgfăltig gearbeitet sein, denn er hat durch 
die hei.lilen Fettsăuren und durch die Einwirkung der Flamme am meisten 
Zlt. leiden. Der obere Teil der Blase, der helmartig ausgestaltet ist und 
daher Dom oder Helm hei.l3t, dient dazu, den Fettsauredămpfen einen 
moglichst bequemen Weg in das Ubersteigrohr zu weisen, und wird aus 
Kupfer oder Gu.lileisen hergestellt. 

Material. Das Material, aus dem die Destillationsblasen gefertigt werden, muti 
gegen Fett- und MineralsAuren widerstandsfăhig sein und darf auch durch 
Erhitzen mit direkter Flamme nicht leiden. Besonders widerstandsfăhig 

gegen Fettsăuren sind Kupfer und Gu.13eisen, welche Materialien auch 
ausschlie.l3lich zur Herstellung von Fettsăure-Destillationsblasen verwendet 
werden. Das fiir den gleichen Zweck empfohlene Aluminium wird zwar 
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durch Fettsăure wenig angegriffen, leidet aber durch das Feuer sehr stark, 
und die daraus hergestellten Blasen brennen schon in ganz kurzer Zeit durch 1). 

Die kupfernen Blasen, entschiedfln die vorteilhaftesten, kommen 
aher ziemlich teuer zu stehen. Das Kupfer bietet als sehr guter Wll.rme­
leiter Gewăhr fiir eine rationelle Wărmeausniitzung; die Wandungen 
der Kupferblasen brauchen zudem nicht stark gehalten zu werden (20-22 mm) 
und bieten trotzdem vollste Betriebssicherheit. 

Die Nachteile, die die Kupferbhi.sen haben (sie werden von den 
Fettsăuren etwas mehr angegriffen als gu13eiserne und leiden auch durch 
die Feuerung stărker als diese), sind von keiner Bedeutung; das von den 
Fettsăuren gelOste Kupfer lă6t sich durch Waschen der destillierten Fett­
săuren mit verdiinnter Schwefelsăure ziemlich leicht entfernen und durch­
gebrannte Boden kann man, wie schon bemerkt, leicht ausbessern. 

Betriebsunfălle kommen bei Blasen aus dern zăhen Kupfer nur selten 
vor; brennt wirklich einmal eine Blase nach langjăhrigem Betrieb infolge 
der natiirlichen Abniitzung durch, so lăli\t sich ein solcher Defekt durch 
Aufnieten eines Fleckes mit ziernlich geringen Kosten beheben. 

Endlich spricht fiir kupferne Blasen noch der eine Urnstand, dat\ sie 
im Falle des gănzlichen Untauglichwerdens noch immer einen namhaften 
Altmaterialwert haben; der hohe Preis der Kupferblasen soli te daher bei 
Neuanschaffungen nicht abschrecken. 

Die Blasen aus Gu.Beisen sind gegen Sauren und gegen die Ein­
wirkung des Feuers widerstandsfăhiger als die kupfernen und stellen sich 
viei billiger als diese. Leider komrnt es nicht selten vor, dat\ neue Blasen 
infolge eines Gu.Bfehlers schon beim ersten Anheizen Spriinge 2) bekornmen 
und bersten. Urn diesen Unzutraglichkeiten, die schon wiederholt gro.Bere 
Feuersbriinste und andere Ungliicksfalle irn Gefolge hatten, moglichst zu 
vermeiden, mu.B die Wandung der gu.Beisernen Blasen ziemlich stark gewahlt 
werden. In der Regel nirnmt man eine Wandstărke von 65-70 mm, 
wodurch die Blasen ziemlich schwer ausfallen. 

Da Gu.Beisen kein so guter Wărmeleiter ist wie Kupfer, ist die Wărme­
ausnilbung in gufieisernen Blasen weniger gut als bei den kupfernen, wozu 
noch kommt, dat\ bei der Dickwandigkeit der Eisenblasen die Wărmeregulierung 
Schwierigkeiten verursacht. PartiellA Uberhitzungen sind bei den gufi­
eisernen Destillationsapparaten nicht gănzlich zu vermeiden, wiewohl man 
durch richtige Einmauerung, starke Dampfzufuhr, also durch moglichst rasche 
Destillation, den Nachteilen einer fiberhitzung vorbeugen kann. 
-----

1) Uber die besondere Widerstandsîăhigkeit des Aluminiums gegen Fettsăuren, 
die dieses Metall zur Herstellung von Fettsăurekondensatoren und WarmpreLlplatten­
măntel sehr geeignet macht, siehe S. 643 und 735. 

2) Diese Spriinge schlieL\en sich aber meist nach Entfernung des Heizmaterials 
wieder, so daLl nur ein schwaches Durchtropfen der Fettsăure verbleibt, das von 
mancher Seite (KaLller) fiir weniger gefăhrlich angesehen wird als ein Durchbrennen 
kupferner Blasen. 
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Die Fettsăuren lOsen vom Gul3eisen nur geringe Mengen auf, doch sind 
leider gerad.e diese Spuren von Eisen der Fettsăure sehr schădlich. Die 
gebildeten Eisenseifen lassen sich mit verdlinnter Schwefelsll.ure nicht so 
leicht zersetzen und auswaschen wie Kupferseifen. In den l!~ettsăuren zu­
riickbleibende Spuren von Eisen verleihen aber dem Destillat einen Gelb­
stich, machen es zur Aufnahme von Wasser geneigt und liefern beim Ver­
arbeiten der Fettsăuren zu Stearin ein gelbliches Produkt; beim Versieden 
zu Seife geben sie rote, schwarze oder blaue Flecke, wodurch die Seife 
entfernt an das Aussehen von Eschwegerseife erinnert und direkt unver­
kăuflich werden kann. 

In modernen Betrieben. destilliert man daher fast ausschlie.13lich in 
kupfernen Apparaten, die man vor vorzeitiger Abniitzung dadurch schiitzt, 
dal3 die Destillation nicht bis zur ăul3ersten Grenze getrieben, sondern die 
Operation unterbrochen wird, sobald der Blaseninhalt bis zu einem gewissen 
Reste liberdestilliert ist. Die Destillationsriickstănde(der Destillationsteer) 
werden dann von mehreren Chargen gesammelt und in einer gutleisernen 
Blase zu Ende destilliert. Fiir diese Teerdestillation bieten die gul3eisernen 
Blasen eine Menge Vorteile; die Wandungen der Gutlblasen werden von 
den meisten săurehaltigen Teeren nur ganz wenig angegriffen und das sich 
bei der notwendigen hohen Destillationstemperatur an den W andungen an­
legende Pech lă.13t sich ohne Schădigung der Blase abkratzen. Kupferblasen 
wiirden durch das Abkratzen leiden, weil Kupfer weicher ist als GuBeisen. 

Die Grotle der Destillationsblasen wird gewohnlich so gewăhlt, dal3 
sie 2000-5000 kg Fettsiuren aufzunehmen vermogen. Man geht liber einen 
gewissen Fassungsraum deshalb nicht gern hinaus, weil man sonst liber die 
Wărmeregulierung und damit liber den ganzen Destillationsgang die Macht 
verliert. Kleine Destillationsblasen, aus denen moglichst rasch abdestilliert 
werden kann, liefern zweifellos die besten Resultate. 

Die Armatur der Blasen besteht aus dem Fiill- und Entleerungs­
stutzen, dem Niveauanzeiger, dem Thermemeter, dem Sicherb.eits­
ventil 1md der Dampfeinstromung. 

Das Fiillen der Blase geschieht durch ein Rohr, d\18 mittels eines am 
oberen Teile der Blase angebrachten Stutzens in diese eingefiihrt wird. Man 
lătlt dieses Rohr in der Regel nicht allzu tief in dic Blase hineinreichen, so­
fern ein eigener Ablal3stutzen fiir die Destillationsriickstănde vorhanden ist. 

Die Entleerung der nach der Destillation in der Blase verbleibenden 
teerartigen Riickstănde erfolgt zumeist durch einen am tiefsten Punkt der 
Blase angebrachten Ablaufshrtzen. Vielfach ist die Blasenform schon derart 
gewii.hlt, dati der Stutzen organisch aus der ganzen Blasengestalt herauswăchst. 
(siehe Fig. 134). Er ist immer bis aul3erhalb des Mauerwerks gefiihrt, wo 
mittels einer Flansche ein Hhlm eingesetzt ist, der nur bei der gewiinschten 
Entleerung der Blasenriickstinde gel>flnet wird und den abgelassenen Destil­
lationsteer mittels Rl>hren oder Rinnen in geeiguete Sammelgefăl3e weitergibt. 
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Mittmter feblt auch dieser Ablal3stutzen, in welchem Falle man die 
Destillationsriickstânde mittels des Fullrohres entfernt. Dieses geht dann 
bis zum tiefsten Punkt der Blase und trAgt am Blasenhelm ein T-Stiick, 
dessen eine Abzweigung zum Fiillreservoir fiihrt, wllhrend die andere zum 
Teersammelgefăl3 leitet. Zur Entfernung der Destillationsriickstănde wird 
die Leitung gegen das Fnllreservoir hin durch einen Hahn abgesperrt, die 
zweite, zum TeergeflW fiihrende Abzweigung dagegen offen gehalten und 

durch das Dampfzuleitungsrohr gespannter Dampf in die Blase eingelassen. 

Dieser wirkt dann genau so wie ein Montejus, und der Blaseninhalt wird 

auf leichte W eise entleert, sofern der Destillationsriickstand geniigend dick­
fliissig ist; ist Ietzterer zu stark abdestilliert oder zu sehr erkaltet, so lă13t 

er sich wegen seiner viskosen und schmierigen Beschaffenheit nur schwer 
befOrdern und man mu13 ziemlich hochgespannten Dampf anwenden, um die 
Entleerung der Blase zu bewerkstelligen. Bei geniigend stark konstruierten 
Blasen hat ein Arbeiten mit Mher gespanntem Dampfe nichts zu sagen; 
bei schwăcheren Blasen muB man sich vor einem zu gro13en Uberdruck hiiten. 

Der Dampfeintritt in die Blase erfolgt fast immer von oben. Das 
durch einen passend angebrachten Stutzen eingefiihrte Dampfrohr geht bis 
zum Boden der Blase, verzweigt sich dort in mehr oder weniger komplizierter 
W eise und ist mit vielen kleinen Offnungen fiir den Dampfaustritt versehen. 

Je inniger der Dampf in dem Blaseninhalt verteilt wird, um so leichter 
geht die Destillation vonstatten. 

Mao hat iibrigens auch versucht, durch Einbau besonderer Apparate 
(z. B. der von Lach empfohlenen autodynamischen Dampfriihrer) wăhrend 
der Destillation eine Durchmischung des Blaseninhaltes hervorzurufen, 
wodurch eine vollkommen gleichmă13ige Temperatur des Blaseninhaltes ge­
wahrleistet und gleichzeitig fiir eine innige Beriihrung des einstromenden 
Dampfes mit den Fettsliuren gesoi-gt wird. 

Bei einer Anordnung der Dampfeinstromung an der unteren Seite der 
Blase mu13 man darauf bedacht sein, dal3 bei der Inbetriebsetzung nicht der 
Blaseninbalt in das Dampfrohr einflie13e und bis zum Uberhitzer vordringe. 
Durch entsprechende Stellung des Uberhitzers oder durch passende Windungen 

des V erbindungsrohres zwischen Uberhitzer und Blase 11113t sich diesem 
Ubelstande vorbeugen. 

Zur Anzeige des jeweiligen Fl!issigkeitsniveaus in der Blase dienen 
Niveauanzeiger; diese bestehen aus gewobnlichen kupfernen Schwimmern, 
die mit lll.ngs einer Skala laufenden Zeigern verbunden sind. Die Zeiger­
stange muf3 sich in einer Fiihrung frei bewegen und darf nicht abgedichtet 
sein. Um das Ausstromen von Dampf durch diese Zeiger zu vermeidett, 
wird iiber den ganzen Niveauanzeiger ein Glasrohr gestillpt, das man gas­
dicht an der Blasenwand befestigt. Leider haben die meisten Niveaustands­
anzeiger die unangenehme Neigung stecken zu bleiben, was vielfach zu Be­
triebsschwierigkeiten Anlal3 gibt. 
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Durch ein Festklemmen der Zeigerstange kann sowohl ein Uberfiillen 
der Blase als auch ein zu starkes Abdestillieren eintreten, Fălle, die 
gleich unangenehm sind, weil ersterer ein Ubertreten undestillierter Fett­
săuren in den Knhler, letzterer eine Trockendestillation des Blaseninhaltes 
bewirkt und leicht eine Feuersbrunst zur Folge haben kann. 

Die Produkte der 'frockendestillation sind nil.mlich zum gro13en Teile gas­
fl>rmiger Natur und werden daher durch die Kiihlerpassage nicht verflilssigt, 
sondern verlassen den Kiihler in gasformigem Zustande, zerteilen sich im 
Raume und konnen, zur Feuerung gelangend, leicht zur Entziindung kommen. 
Zum Gliick merkt man den Eintritt einer solchen unerwunschten trockenen 
Destillation an dem penetranten akroleinartigen Geruch. 

Die Tem peratur des Blaseninhaltes wird wăhrend der ganzen Operations­
dauer durch ein Thermometer kontrolliert. Gewohnlich tragen die Blasen 
diinne Rohransătze, in die die Thermometer eingekittet sind. Letztere 
miissen so lang gebaut sein, dal3 ihre Quecksilberkugel nalte an dem Blasen­
boden zu liegen kommt; wird auf diesen Umstand nicht geachtet, so zeigen 
die Thermometer zu niedrige Temperaturen. Da13 man fiir einen Schutz 
dieser langen Thermometer gegen vorzeitiges Zerbrechen sorgen mu13 und 
da13 diese Apparate eine entsprecbend gro13e Quecksilberkuge1 haben mussen, 
wenn sie bei den in Betracht kommenden hoben Temperaturen keine 
allzu ungenauen Anzeigen machen sollen, braucht wobl kaum erwăhnt 

zu werden. 
Die ăhnlich denAneroidbarometern konstruierten Zeigerthermometer 

sind fiir Destillationsblasen nicht empfehlenswert, weil sie erfahrungsgemă.B 
schon nach kurzem Gebraucbe ~e Genauigkeit einbiil3en. 

Um bei durch irgendwelcbe Umstănde zu hoch angestiegenem Uber­
drucke der Blase deren Bersten zu verhilten, milssen die Destill3.tionsblasen 
auch mit einem Sicherbeitsventil ausgerilstet sein. Dieses Ventil soll 
nach jeder Operation auf sein gutes Funktionieren gepriift werden und derart 
gebaut sein, daB bei seinem Offnen die entweichenden Gase nicht frei in 
das Destillationslokal entstr5men, sondern ins Freie gehen. Man kann das 
Ventil auch so einrichten, da13 es innen mit einem bis an den Boden 
reicbenden Rohransatz versehen ist, so daB beim Abblasen des Ventils nicht 
Gase, sondern fliissige Fettsăuren entweichen, clie dann natiirlich einem 
entsprechend angebrachten Auffanggefă13e zugefiihrt werden miissen. 

Ein Uberdruck kann iibrigens in der Blase nur dann entsteben, 
wenn eine etwa vorhandene Drosselklappe am Ubersteigrohr (B, siehe 
]fig. 134) wăhrend des Operationsganges geschlossen wurde, oder wenn sich 
der Kiihler verstopfte. 

Die in der Blase herrschenden Druckverhiiltnisse kann man iibrigens 
durch Anbringung eines Manometers leicht kontrollieren. Auch wird 
bisweilen an der Blase ein kleines Lufthăhncben angebracht, durch dessen 
Offnen man sieht, ob ein Uber- oder Unterdruck in der Blase herrscht. 
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Ein passend angebrachtes Mannloch gestattet die Befahrung der 
Blase zwecks ihrer inneren Reiniguug und Reparatur. Die Abdichtung des 
Mannloches erfolgt am besten mit Asbest, weil dieses Material unter der 
llitze nicht leidet. Biei- oder Kautschukdichtungen sind nicht empfehlens­
wert, weil sie bei der hohen Temperatur stark erweicht werden und Kaut­
schuk auJ3erdem auch von der Fettsăure stark angegriffen wird. 

Die Heizung der Destillationsblase erfolgt gewohnlich durch direkte 
Feuerung; doch sind auch schon Blasen gebaut worden, die lediglich 
mit Dampf geheizt werden. 

Die sachgemăl3e Einmauerung der Blase, die richtige Grol3e der Rost­
flăche, eine gnte Zugregulierung und alle anderen bei Feuerungsanlagen 
in Betracht kommenden Faktoren miissen anch bei der Montage der Destil­
lationsblasen beachtet werden; ganz besonders ist darauf zu sehen, dati die 

Feuerung eine bequeme Temperaturregulierung 
des Blaseninhaltes, also eine moglichst rasche Steige­
rung und ebenso schnelle Abdămmung des Feuers er­
laube. 

Stichflammen miissen unter allen Umstănden ver­
mieden werden, besonders bei kupfernen Blasen, die 
dadurch sehr stark leiden. Auch bei guJ3eisernen Blasen 
haben iibrigens die Stichflammen ihre schweren Nach­
teile im Gefolge, weil sie zur partiellen Uberhitzung 

B des Blaseninhaltes AnlaJ3 geben. 
Fig. 135. Fettsll.ure· Bei einer guten Einmauerung darf die Flamme den 
destillierblase nach 

Le V y. Kesselboden uberhaupt nicht direkt beriihren, sondern 
die Blase soli nur durch die strahlende Wărme und 

die Heizgase erhitzt werden. Lokale Uberhitzungen der Blasenwandungen 
haben dunkle Fettsăuren und die Bildung von Kohlenwasserstoffen zur 
Folge, wie schlieBlich auch an den Blasenwănden festgebrannte Krusten 
entstehen, die das BJasenmaterial arg mitnehmen. 

Um den Blasenboden der schii.dlichen Einwirkung der direkten Flamme 
zu entziehen, gibt es zwei Wege: Einmal kann die ganze Bodenflăche auf 
ein Mauerwerk gestellt werden, das dann als Wărmeiibertrăger und Aus­
gleicher dient; andernfalls kann man auch unter dem Blasenboden ein Ge­
wolbe anbringen, das die Heizgase zwingt, es zu durchstreichen, bevor 
diese auf dem Blasenboden antreffen. 

Levy hat die Uberhitzung des Blasenbodens zu vermeiden gesucht, 
indem er den gnl3eisernen Blasen einen doppelten Boden B (siehe Fig. 135) 
gab, in dessen Zwischenraum Dampf zirkuliert, der durch die Feuerung 
gleichzeitig eine Uberhitznng erfahrt und a.ls uberhitzter Dampf sodann zur 
Destillation der Fettsăuren verwendet wird. 

In den Rauchkanălen der Destillationsfeuerungen miissen selbstver­
stăndlich gnt funktionierende Schieber angebracht sein, die eine bequeme 
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Regulienmg des Zuges ermBglichen und damit die Temperaturregulierung 
des Blaseninhaltes gestatten. 

Das Einmauern von Blasen mu.B man Feuerungsspezialisten iiberlassen, 
weil auJ3er der Schonung der Blase auch okonomische Momente mitsprechen. 
Wie oft gerade in letzter Hinsicht gesiindigt wird, beweisen die ganz ver­
schiedenen Ang-cl.ben iiber den Kohlenverbrauch bei der Fettslturedestillation, 
die seitens der einzelnen Betriebe gemacht werden. 

Leon Hugues in Paris 1) empfahl, zwei Destillationsblasen in den­
selben Ofen einzumauern und sie mit einem gemeinschaftlichen 'Oberhitzer 
und Kondensator auszustatten. Der Ofen ist derartig konstruiert, da.B die 
Verbrennungsgase, die den Dampf ilberhitzt haben, nach Belieben um die 
eine oder die andere Destillierblase geleitet werden konnen und dann erst 
in der entsprechenden anderen Destillierblase benutzt werden. 

Zwei doppelte Klappen, die mit einem einzigen Handgriff bedient 
werden kOnnen, gestatten eine schnelle Umkehrung der Richtung der Heiz­
gase, so dal3 jede Blase der ersten oder der zweiten Wirkung des Feuers 
ansgesetzt werden kann. 

Der Kondensator einer solchen Anlage mu.13 grol3e Mengen der Fett­
siiuredampfe rasch zu kondensieren vermogen, was durch direkte Einspritzung 
von Wasser (siehe S. 645) ermoglicht wird. 

Bei der in Fig. 136 gezeigten Anlage nach Hugues werden die beiden 
Destillationsblasen (Nr. 1 und Nr. 2) durch das Rohr, das mit dem unteren 
Hahn der Destillationsblasen in Verbindung steht, gefiillt. 

Ist der Ofen geniigend geheizt, so beschickt ma.n die Bla.sen mit Fettsaure 
von 110-120° C, die a.us mit der Rohre T in Verbindung stehenden Behăltern 
entnommen wird, die sich oberhalb der Bla.sen befinden. Die Kla.ppen sind da.bei 
eingestellt, so da.B die Bla.se Nr. 1 der direkten Wirkung der Feuerga.se a.usgesetzt 
ist, wahrend die Bla.se Nr. 2 durch die zur Esse ziehenden Ga.se geheizt wird. 
Offnet man den Hahn RV91 der aut' der Blase Nr. 1 sitzt, so tritt in diese fiberhitzter 
Dampf ein. Die heiBen V erbrennungsga.se gehen durch die Offnungen O, umspiilen die 
Destillierbla.se von zwei Seiten und gehen dann, durch die Oft'nung 02 und durch die 
Wand Ol in zwei Abteilungen geteilt, unter der Destillierblase hinweg nach den 
Oft'nungen o2 in den Kanal o,, der sie durch die Oft'nungen o2 unter die Destillier­
blase Nr. 2 befordert; von hier streichen die Ga.se zu beiden Seiten der Destillier­
blase in die Hohe, gehen durch die Oft'nungen 01 , den V erschluLirahmen t"2 , durcb 
den wagrechten Kanal o5 und von hier durch g na.ch dem Abzugskanal G. Die 
Ausleerung der Riickstande erfolgt durch Offnen des Hahnes Rd in zwei oder drei 
M.inuten. Die Blase wird alsba.ld mittels desselben Hahnes von neuem beschickt. 
Die Ruckstande werden durch die Rohre T entweder in eine zweite, unterhalb der 
ersten gelagerte Destillierbla.se geleitet oder durch einen Drncktopf zur weiteren 
Verwendung abgeleitet. Wăhrend man den ZuftuLI des iiberhitzten Dampfes na.ch 
der Bla.se Nr. 2 regelt, stellt man die Klappen dera.rtig um, daB diese Bla.se jetzt 
der direkten Wirkung der Feuerga.se ausgesetzt ist und die Bla.se Nr. 1 von den 
a.bziehenden Gasen umspiilt wird. Hierbei destilliert die Ladung der Blase Nr. 2, 
die, wăhrend Nr. 1 destilliert, stark vorgewii.rmt ist, augenblicklich, wăhrend die neue 

1) D. R. P. Nr. 66 746 v. 19. Sept. 1891; Zeitschr. f. angew. Chemie 1893, S. 2Hi. 



Die Destillationsblase. 635 

Ladung der Blase Nr. 1 durch die von der Blase Nr. 2 kommenden Feuergase sta.rk vor­
gewarmt wird und beim Entleeren der Blase N r. 1 schon zum tiberdestillieren fertig ist. 

Erwăhuung verdient auch die Blasenkonstruktion von .Anton Scharza 

in Briinn 1), die im oberen Drittel ihrer Hohe eine Scheidewand besitzt, 

durch die die Blasen in zwei Teile getrennt werden, die durch mebrere 
Rohrstutzen untereinander kommunizieren. 

Scharza bat diese Blasenkonstruktion insbesondere fiir die Aufarbeitung 
(zweite Destillation) der bei der gewohnlichen Fettsăuredestillation in der 

Blase verbleibenden Riickstănde (Destillationsteer) empfohlen. Dieser 

1 \ D. R. P. Nr. 31674 v. 31. Aug. 1884. 
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Teer wird im unteren Teil der Blase, der mittels einer Feuerung· erhitzt 
werden kann, unter Zuhilfenahme iiberhitzten Dampfes abdestilliert und die 
Dampfe steigen in den oberen Abteil der Blase, von wo sie teils direkt 
durch das Ubersteigrohr in den Kondensator gelangec , zum anderen Teil 
durch eingeleiteten Dampf wiederurn verfliissigt werden, also eine Rekti­
fikation erfahren 1). 

Das zu destillierende Material wird durch den mittels Hăhne verschlieLlbaren 
Einlauf a in den unteren Teil der Blase A (Fig. 137) bis zur Hohe des Normal­
probierhahnes z eingebracht und daselbst durch direkte Feuerung erhitzt. Die 
Rohre d d, die Abzweigungen des Dampfzufiihrungsrohres b darstellen, sind Iăngs 

, Jr 

e 

der W aud der Blase A nach abwărts 
gebogen und miinden am Boden der­
selben mit etwas aufwărts gerichteten 
Offnungen ee aus. Der bei b ein­
stromende iiberhitzte Dampf durch­
wiihlt die Masse, bringt sie zum Kochen 
und fiihrt die Fettsăuredămpfe durch 
die Rob re f f in den oberen, durch 
einen Boden g getrennten Teil B der 
Blase A, wo sie wegen der dort un­
geniigend hohen Temperatur konden­
sieren. Zwischen den Rohren f f ist 
im Oberraum B eine durch!Ocherte 
Dampfschlange h angebracht, und es 
werden daselbst die verfliissigten Fett­
săuren mit Hilfe des einstromenden 
iiberhitzten Dampfes wiederum ver­
dampft und gehen endlich in den Helm 
der Blase iioer. Zur Temperaturkon­
trolle ist an der Blase A ein Thermo­
meter u angebracht. AuLier dem Nor­
malprobierhahn z findet sich noch ein 
zweiter Probierhahn v an dem Raum B. 

Fig. 137. Destillierblase nach S c har z a. 

Die Mannliicher x und w dienen zum Rei ni gen der Destillationsblase. Die Destillate 
gelangen durch das mit einer Drosselklappe j versehene Rohr k in den Kiihler. Die 
in B verbleibenden Destillationsriickstănde werden durch den Habn i abgelassen, 
genau so, wie die Riickstănde des unteren Blasenteiles bei y entfernt werden. 

Als eigenartig miissen jene Blasenkonstruktionen bezeichnet werden, 
die kolonnenartige, an die Rektifizierapparate der Spiritusfabriken er­
innernde Vorrichtungen eingebaut oder sonstwie angeglieclert erhaltcn und 
eine Rektifikatio n des Fettsăuregemisches mit dessen Destillation verbmden. 

Bei der in Fig. 138 dargestellten Konstruktion werden die zu destillierenden 
Fettsăuren durch einen in den Uberhitzer eingebauten Vorwărmer auf eine 'l'empe­
ratur von ca. 250° C erhit.zt und hierauf durch das Rohr x 1 in den zylindrischen 
Unterteil B der Destillationsblase zugefiihrt. In diesem, durch direkte Feuerung 
erwii.rmten 'rei! der B!ase erfahrt die Fettsăure eine weitere Erhitzung und geht, 
nachdem sie das Schlangenrohr m passiert bat, bei geotfnetem Hahn a durch X 2 in das 
oberste Element b1 des Kolonnenapparates A. Ist dieses oberste :Element bis zur 

1) D. R. P. Nr. 31674 v. Jahre 1885. 
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Hohe des obersten, linken Uberlaufrohres angefiillt, so lăuft die Fettsăure durch dieses 
in das zweite Element b., von hier durch r2 in b3 usf., bis alle Etagen gefiillt sind. 

Die durch das Rohr k in den Blasenunterteil B geleiteten Dămpfe treten bei 
o1 in verteilter Form aus und steigen in die Hohe, wobei sie vor allem die Platte 
t des untersten Kolonnenelementes treffen. Bei dem Anprall werden die aus der 
Blase B mitgerissenen teerhaltigen Teile zuriickgehalten und fiie.L\en lăngs der 
schiefen Ebene der Platte t wieder nach B zuriick, wăhrend das Gemisch der Fett­
săuren und Wasserdămpfe seincn W eg durch den Rohrstutzen w nach aufwărts 

Fig. 188a.. Fig. 138b. 

Fig. 138c. 

Fig. 138 a., b und c. Kolonnendestillierapparat. 

nimmt, dabei die Hohlplatte des zweiten Elementes treffend, wo wiederum ein par­
tielles Ausscheiden von Kondensationsprodukten stattfindet, die lăngs t und p in das 
unterste Element zuriickfiie.L\en. 

Die Dămpfe gehen weiter durch w in die 3. Etage, wo sich derselbe Vorgang 
abspielt wie in der 1. und 2. Etage, und so geht es fort, bis die Dămpfe endlich 
in der obersten Etage angelangt sind und durch R nach dem Kiihler gehen. 

Je tiefer das Kolonnenelement, um so weniger fiiichtiges Material enthălt es, 
und diese Rcktifizierung nimmt durch den kontinuierlichen Zulauf der Fettsăure zu; 
es sammelt sich schlieLIJich in der Blase B ein an teerhaltigen Stoffen sehr reiches 
Material, das dann durch das Rohr q abgelasşen wird. 

Die eigenartigen Querschnitte sowie die Einmauerung des Apparates 
ersieht man aus Fig. 138. 
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Eine weitere Konstruktion eines Kolonnendestillationsapparats wurde 
Em. Urbach und Viktor Slama in Lieben bei Prag 1) iin Jahre 1893 
patent iert. 

Dieser Kolonnenapparat (Fig. 139) besteht aus einem unteren zylindrischen Teil 
der Blase E und einem oberen kegelfOrmigen Aufsatze F. Letzterer enthlUt eine 
Reihe iibereinander gestellter Teller i, die "Aufkocher" benannt werden sollen und 
gleich hoch sind, wii.hrend ihre Breite von 
unten nach oben zu abnimmt. Ein ge­
meinschaftliches Rohr j, zwischen dessen 
Flanschen sie festgehalten werden, miindet 
in den obersten Teller nnd dient zum Zu­
leiten der zu destillierenden Fliissigkeiten 
aus einem fiberhitzer. Im Oberteil dieser 
Teller sind runde, in sich geschlossene 
Rohre k angebracht, die durch Knie l1 mit 
dem Dampfrohr l in Verbindung steben und 
mit zur Mitte zielenden Offnungen versehen 
sind. AuJ.lerdem ist in jedem Teller ein 
trbersteigknie m eingehăngt, das die V er­
bindung zwischen zwei iibereinanderliegen­
den Tellern herstellt. An dem Kegel F 
sind Streifbleche n angebracht, die das 
schmutzige, kondensierte Destillationsgut in 
die darunterliegenden Teller zuriickfiihren. 
Durch das Rohr l werden iiberhitzte Dampfe 
in den Dampfverteiler V getrieben, von wo 
sie, je nach Bedart, durch Ventile l3 in 
die Rohre k und Aufkocher i oder in den 
Korper E eingelassen werden. Im Rohr l 
ist ein Thermometer I vorgesehen, das den 
Warmegrad des iiberhitzten Dampfesanzeigt. 

Das Destilliergut wird in einem mit 
dem Destillierapparat verbundenen Uber­
hitzer bochgradig erhitzt und steigt durch 
das Rohr j in den hticbsten Aufkocher i, 
wo es sicb ausgie.Ut und ihn fiillt. So­
bald die Fliissigkeit eine bestimmte Hohe 

Fig. 1S9a.. 

l 
y 

erreicht bat, fl.iel.lt sie durch die Ubersteig- Fig. 139b. 

rob re m in das un tere Gefa.l.\ i, fiillt es Fig. 139a und b. Kolonoendestillierapparat 
abermals usw., bis alle Gefâl.le i durch oaeh Urbach und Slam&. 
Rohre m und schliel.llich auch der untere 
Korper E g~fiillt sind. Ein Scbwimmer 8 zeigt die Hohe der Fiilhmg an. Nach­
dem durch Offnen der Ventile la der iiberbitzte Dampf in die Aufkocher durcb die 
Offnungen in den Rohren k eingelassen worden ist, făngt die Destillation an. Da­
bei wird unter dem Korper E gebeizt, oder es werden die Rauchgase von einem 
1iberhitzer durch den Kanal Ct zugefiibrt. Dabei kann die Temperatur des Korpers E 
bOher sein als die des zuflie.llenden Destilliergutes. In diesen Korper E gelangen 
die Fliissigkeiten, die ihren W eg durcb die Aufkocher bereits zuriickgelegt baben, 
und besteben demnach blo.ll noch aus schweren Riickstii.nden, die abermals aufgekocht 
und schlie.lllich durch den Hahn e1 abgelassen werden. 

1) D. R. P. Nr. 78678 v. 12. Okt. 1893; Zeitscbr. f. angew. Chemie 1894, 8.163. 
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Iil diese Riickstănde wird au.Berdem noc}j iiberhitzter Dampf durch das Rohr l, 
eingelassen, der durch Offnungen des kteisrunden Rohres Z. in die Fliissigkeit ein­
stromt und sie aufkocbt, um etwa mitgerisseue Fettsauren abermals zu verfiiich­
tigen. Da unten im Teil E die hOchste Temperatur herrscht, sind aucb die Auf­
kocber allmahlich nach unten einer um so hOheren Temperatur unterworfen, je naher 
sie dem Korper E liegen. Man ist dadurch in der Lage, das Destilliergut je nach 
seinen Eigenschaften entweder gleich oben oder erst beim Herab:flie.Lien in den 
unteren Aufkocher zu verfliichtigen, so da.LI der leichter fiiichtige Teil bereits oben, 
der schwerer fiiichtige dagegen erst unten destilliert. 

Kolonnenapparate sind auch von anderer Seite 1) mehrfach vor­
geschlagen worden, doch ha ben sie im allgemeinen wenig V erbreitung ge­
ftmden. Die durch sie bezweckte Rektifikation des F ettsauregemisches hat 
man auch auf andere Weise, immer aber nach demselben Prinzip, zu er­
reichen versucht. Von solchen Apparaten seien die von Heckmann, von 
N otkin und Marix sowie von Sahlfeld genannt. 

Bei deni Apparat von Heckmann (Fig.l40) werden die getrockneten Fett­
sauren in der von den Heizrohren b durcbzogenen Blase A mittels direkter Feuerung 
erwarmt. Die Verbrennungsgase gelangen aus dem Kanal a in die Heizrohren b, 
dnrchziehen dieselben, stromen dann durch den Kanal c in der Richtung des Pfeiles 
nach C1 und von hier durch Kanale d d1 d2 d8 in einer Zickzacklinie unter dem 
Behalter BB1 B2 B 3 hinweg nach dem Schorn~tein e. 

Der zur Destillation benutzte W asserdampf wird in Rohren iiberhitzt, die in 
dem Kanal a angeordnet sind, und in iiblicher W eise mittels eines durcblocherten 
Rohres in den Inbalt des Kessels A geleitet. 

Die aus dem Kessel A bei dieser Erwarmung der Fettsauren durch das Rohr f 
entweichenden Dămpfe gehen in die mit rohen Fettsauren gefiillten Beba.lter BB1 

B 2 B 3 , die sie nacheinander durchstreichen. Zunacbst geben die Dampfe durcb das 
Rohr t' in das mit Lochetn versehene Rohr g des Bebalters B und durchdringen 
die in diesem enthaltene Fliissigkeit. Das in dem Behălter B entwickelte Dampf­
gemisch gelangt in gleicher W eise durch das Rohr {1 und das gelochte Rohr g1 

in den Behalter B1 • In derselben W eise wird das in dem letzteren entwickelte 
Dampfgemisch durch das Rohr {2 und das gelochte Rohr g2 in den Behalter B2 

und das in diesern Behalter entwickelte Dampfgemiscb durch die Rohre f3 und g3 

in den letzten Behalter B 3 geleitet. Andrerseits fiieLit dem Dampfgemiscb in den 
genannten Behaltern BB1 B2 B3 bestăndig ein Strom stark vorgewărmter roher Fett­
săure entgegen, der durch das Robr i in den Behalter ba tritt und durcb die 
ti'bersteigrohre k8 k2 k1 allmăhlich aus dem einen Bebălter in den auderen und 
scblie.Lilich nach A gelangt, immer die Behalter B B1 B2 Ba bis zu ei ner gewissen 
Hohe gefiillt lassend. 

Die in dem Kessel A entwickelten Dampfe werden nun auf dem beschrie­
benen W ege einerseit.s immer mebr mit festen, bOher siedenden Fettsauren ange­
reichert, indem sie aus der robeu Fettsăure diese Korper aufnebmen, wăhrend sie 
andrer-seits ihren Gehalt an leichter siedenden Fettsăuren (Olsaure) an die rohe 
Fettsăure abgeben und ibn nacb uml nach ganz verlieren. Im V erlaufe des Ver­
fahrens wird also die durcb die Behalter B B1 B2 B3 fiie.Liende rohe Fettsăure all­
mahlicb ărmer an Stearinsaure, aber reicber an Olsaure werden und im Kessel A 
der Gehalt an Olsăure langsam ansteigen, so da.LI man schlieLilich von Zeit zu Zeit 
einen Teil des Kesselinhaltes frei von Stearinsaure ablaufen lassen mul.l. 

1) Osterr. Privileg 47/4538 v. 26. Jau. 1897 und osterr. Patent Nr. 13257 v. 
1. April1903 von Heinr. Hirzel in Leipzig-Plagwitz. 
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Das aus dem stets mit angewărmter roher Fettsăure gespeisten Behălter B, 
entweichende Dampfgemisch enthălt demgemă.LI nur noch Stearinsăure und W asser, 
und es bat also jetzt bloJ.\ die Abscheidung des Wassers zu erfolgen. Bevor dies 
indessen geschieht, wird das Dampfgemisch noch zur Erwărmung der rohen Fett-
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săure in dem Korper C benutzt. Das Dampfgemisch stromt zu diesem Zwecke aus 
dem Behălter B8 durch das Rohr l in die obere Kammer des Bellălters C und gelangt 
dann durch vertikale Rohre in dessen untere Kammer, um schlieJ.\lich durch das 
Rohr m in den Raum n des Korpers D zu treten. Die rohe Fettsăure flieL\t unten 
bei h in den Korper C, umspiilt dessen vertikale Ro bre, entzieht auf diese W eise 
dem aus Ba kommenden Dampfgemisch Wărme und gelangt durch das Robr i in 
den Behălter Ba . In der unteren Kammer des Korpers C sowie in dem Raum m 
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und dem unteren Teil des Raumes n des Kllrpers D sammelt sich bereits ein groBer 
Teil der Stea.rinsăure, der durch die Kiihlung in C von dem W asserda.mpf a.b· 
gesellieden wa.r. Die noch nicht ganz von Stearinsăure befreiten Dămpfe treten 
durch mit Glocken bedeckte Offnungen im Boden o in den oberen Teil des Kllrpers D, 
der mit durch Wasser gekiihlten Rohren p durchsetzt ist. Die 'fempera.tur wird in 
diesem Apparat derart geregelt, daLI sich in deP Rohren p nur Stearinsăure ab· 
scheidet, die auf die Bllden o herabflieLit, wăhrend der Wasserdampf durch das Rohrr 
nach dem Kiihler E gelangt, um hier in den gleichfalls mit W asser gekiihlten Rllhren s 
vollkommen zu Wasser kondensiert zu werden. Die auf den Boden o sich sammelnde 
Stearinsăure enthii.lt immer noch etwas Wasser und die jene Fliissigkeit durch­
brechenden Dămpfe nehmen diese9 Wasser auf, wăhrend sie gleichzeitig ihren Gehalt 
an Stearinsăure abgeben. Die von dem oberen Boden o nach dem tiefer gelegenen 
Boden tliellende Fliissigkeit wird also auf diese W eise angereichert, und zwar so, da.B 
sich im unteren Teil des Raumes n nur wasserfreie Stearinsăure ansammelt, die von 
Zeit zu Zeit mittels des Hahnes t1 in das Gefăll F abgelassen wird. 

Die ganz von Stearinsăure befreiten W asserdămpfe treten, wie bereits erwăhnt, 
nach dem Kiihler E, werden hier vollkommen niedergeschlagen, tlieLien als W asser 
in die Probiervorrichtun~r t, woselbst sie auf ihre vollkommene Freibeit von Fettsănre 
bestăndig untersucht werden kllnnen, und sammeln sich in den beiden GetaJlen G, 
die mit der Luftpumpe in V"erbindung stehen und dazu dienen, das Wasser ab­
wechselnd abtlieL\en zu lassen. Das zur Kiihlung der Rohre p dienende Wasser 
kann man durch das Rohr q in den Kiihler E iibertreten lassen. 

Der Kessel A sowie die Beha.lter BB, B2 B3 konnen jede geeignete Form er­
balten, wenn nnr daflir Sorge getragen wird, daLI die vom Feuer beriihrte Heizfiăche 
groLI genug ist (etwa 1 qcm pro Liter Inhalt des K.essels A). Auch kann man die 
Anzabl der Bchălter B B, B, B3 vergrllLiem oder verringem bzw. sămtliche Be· 
ha.Iter B B, B, B8 zu einem einzigen mit verschiedenen Abteilungen verbinden. 
W esentlich ist nur, daB die robe Fettsii.ure in stark erwii.rmtem Zustande dem 
Da.mpfgemisch entgegengeleitet werde und daLI letzteres wiederholt dnrch die rohe 
Fettsăure hindurchstreiche, da nur auf diese W eise erzielt werden kann, daLI das 
Da-1pfgemisch seinen Gehalt an Olsăure nach und nach verliert und dafiir a~ der 
Fettsăure Stearinsăure aufnimmt. 

Eine ll.hnliche Sonderung des Destillationsgutes in 6lsliurereiche und Apparat 
von Notkin· 

-arme Teile bezweckt auch eine Konstruktion von Naum Notkin und Marix. 

Paul Marix in Paris 1), die ebenfalls aus einer Reihe von treppenf'Ormig 
ii.bereinanderliegenden und je mit einer hei.Beren Abteilung des Apparates 
verbundenen Retorten, von denen jede mit der vorhergehenden und mit der 
nachfolgenden kommuniziert, aus einem Verdichter mit je einer besonderen 
Abteilung fiir jede Retorte und kontinuierlicher Zirkulation der Kiihlflii.ssigkeit 
von der kaltesten nach der heiBesten Abteilung sowie aus einem Auffang-
gefâl3 fiir jede Abteilung des Verdichters besteht. Jeder dieser Verdichter kann 
am oberen Teil mit dem vorhergehenden durch Rohre verbunden sein und 
auch durch Sammelbehălter ersetzt werden, die zwischen zwei Retorten 
angeordnet sind, den Destillationsriickstand der vorhergehenden Retorte 
aufnehmen und mittels desselben die in der folgenden Retorte entwickelten 
Dil.mpfe verdichten. 

1) D. R. P. Nr. 50373 v. 18. Dez.1888. 

Hefter, Tecbnologie der Fette. UI. 41 
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Fr. Sahlfeld in Hannover 1) lă6t die destillierten Fettsăuren noch 
einen besonderen Rektifizierapparat durchlaufen, um sie von ubelriechenden 
Stoffen oder sonstigen fluchtigen V erunreinigungen zu befreien. 

Dieser in Fig. 141 dargestellte Apparat besteht aus einem zylindrischen Ge· 
iâ.E C, in das die kondensierte Fettsăure durch das ZufluLirohr o flieLit und das mit. 
einer Anzahl von Sieben q und einem Verteiler q' 
versehen ist. Am Boden des Geia.Bes befinrlet sich 
ein durcblocbtes Dampfrohr q2, und es miindet in 
den ersteren eine Kii.hlscblange S, die in dem Kiihl· 
gefăl.\ 8 1 liegt und zur Ableitung der kondensierten 
Fettsauren nach stattgeba.bter Rektifika.tion rlient. 

Die durch den bei q2 einstrlimenden iiberhitzten 
Da.mpf in C entwickelten Fettsăuredămpfe werrlen 
durcb das Rohr t na.ch dem Kiihlappara.t t' gefiihrt, 
der in dem oberen, gesonderten Teil C' des Rekti· 
fiziera.ppa.ra.tes liegt. Der zylindrische Teil C' dient 
als Kiihlgeiall und ist mit einem W asserzula.uf u und 
Wassera.blauf u' versehen. 

Aus dem Kiihlappa.rat t' werden die fliichtigen 
Produkte durcb das Rohr t2 abgeleitet, wăhrend die 
neuerdings wieder kondensierten Fettsănren durcb 
ein AbllnLirohr t3 na.cb dem Rektifikator C und zur 
Kiihlschla.nge S gelangen, von der sie a.bgezogen 
werden. 

Die Fettsăuren werden beim HerabllieLien durch 
die Siebe von einem a.us dem Rohr q1 austretenden 
Dampfstrahl bestimmter Tempera.tur getrotfen, wo· 
durch die iibelriechenden Produkte und ein Teil der 
Fettsăuren nacb dem Kiibla.ppara.t, der eine bestimmte 
Tempera.tur besitzt, iibergefiibrt werden. 

Die mitgerissenen Fettsăuren kondensieren sicb 
wieder und gela.ngen mit den durch die Siebe ge· 
gangenen reinen Fettsăuren na.ch der Kiihlschlange S, 
a.us der sie abllieL\en. Die iibelriechenden Produkte 

Fig. 141. Destillationsblase 
nacb Sablfeld. 

entweicben a.us dem Kiihlappara.t t' a.ls Akrolein, Kohlenwa.sserstoffe usw. 
und konnen zu weiterer Verwendung gewaschen und kondensiert werden. 

2. Das Ubersteigrohr. 

Das sich an den Helm anschlieiende Ubersteigrohr oder der Riissel 
(siehe Fig. 134) ist aus Kupfer od.er Eisen und verjiingt sich gegen 
jenes Ende zu, mit dem es an die Kuhlvorrichtung anschliellt. Bisweilen 
ist in dieses Uber~igrohr eine Drosselklappe eingebaut, die heute, 
obwohl sie in einigen Lăndern sogar behordlich vorgeschrieben ist, nicht 
nur entbehrt werden kann, sondern iiberhaupt besser wegbleibt. 

Die Drosselklappen waren insolange ei ne N otwendigkeit, als man das 
Fiillen und Entleeren der Blasen mit demselben Rohrstutzen vornahm. 
Seit man fast jede Blase mit einem eigenen Full- und einem eigenen Ent-

1) D. R. P. Nr. 39373 v. 20. Juni 1886. 
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leerstutzen versieht, ist die Drosselklappe iiberfliissig geworden. Lac h 
hat recht, wenn er die Drosselklappe sogar als eine gewisse Betriebs­
gefahr ansieht, weil durch unachtsame Arbeiter einmal ein Schlie.lilen 
dieser Klappe erfolgen kann, wăhrend die Destillation noch im Gange ist. 
Der Uberdruck in der Blase, der die unmitte1bare Folge eines solchen 
Versehens ist, kann dann unter Umstănden so weit steigen, da.B er den 
Blaseninhalt durch das Dampfeinstromungsrohr in den Uberhitzer driickt, 
wo dann weitere Steigerungen in der Dampfspannung auftreten kOnnen, 
die sich bis zur Explosion der Destillationsblase zu erhOhen vermogen. 

3. Der Kiihler (Kondensator). 

Bei der Verfliissigung (Kondensation) des die Destillationsblase ver- Kiihlerarten 

lassenden Gemisches von Fettsăure- und Wasserdămpfen bedient ma.n sich 
des Wassers oder der Luft als kilhlendes Medium; man spricht daher von 
Wasser- und Luftkiihlern. Durch Kombinieren der beiden Systeme hat 
man eine dritte Type, den sogenannten gemischten Kiihler, geschaffen. 

Die einfachste Form des Wasserkiihlers ist ein in einem mit 
Wasser gefiillten Reservoir befindliches Schlangenrohr, durch das die zu 
kondensierenden Dămpfe ihren Lauf nehmen. Solche einfache Schlangen- Schlangen· 

kiihler. kiihler (Fig. 142), die bei den meisten Destillationsprozessen verwendet 
werden, bestehen aus der Kiihlschlange, die in einem Eisen- oder Holz-
gefăBe ruht, das mit Wasser-Zu- 1md -Ablauf versehen ist. Bei den Fett­
săurekiihlern mu.l3 au.13erdem ein Dampfrohr zum Anwărmen des Kiihlwassers 
vorgesehen sein, weil bei der Destillation hochschmelzender Fettsauren die 
Temperatur des Wassers bei Beginn der Operation so hoch gehalten werden 
mu.lil, dal3 das Destillat in der Schlange nicht fest wird und diese ver-
stopft. Ist die Destillation einmal in Gang, so braucht ein Nachwarmen 
des Kiihlwassers nicht mehr stattzufinden, weil durch die bei der Konden-
sation der Fettsăuredămpfe freiwerdende Wărme ohnehin eine Erwărmung 
des W assers bewirkt wird. N ur hat man darauf zu achten, da.B der 
W asserzulauf nicht zu grol3 werde, sich vielmehr in jenen Gren zen hal te, 
wobei die Temperatur des Wassers, in das die Schlange gebettet ist, eine 
solche ist, da.B ein Festwerden des Destillats nicht eintreten kann. Ein 
Verstopfen des Kiihlers, also ein zu energisches Kiihlen, kann unangenehme 
Folgen nach sich ziehen, weil in der Blase, aus der keine Dămpfe mehr 
entweichen konnen, eine grol3ere Spannung auftritt, die beim Versagen des 
Sicherheitsventils zu Katastrophen fiihren kann. 

Die Schlangen fiir die Fettsănre- Destillationsanlagen bestehen aus 
K upfer Alu mini um 1) oder Blei; letzteres ist aber nicht vorteilhaft, weil 
Bleischlangen· ziemlich starke Wandungen haben miissen und sich au13erdem 
sehr leicht deformieren. 

1) Vergleiche S. 629. 

41* 



644 Die Stea.rinfabrikation. 

Separator. Die K1ihlschlange mfuldet in ein "Separator" genanntes Gefă.B aus, 
in dem eine Trennung der fli1ssigen Fettsăure YOD dem gleichfalls uber­
destillierten Wasser erfolgt. In dem Rohrstucke zwischen dem eigent­
lichen Kuhler m1d dem Separator ist gewohnlich auch ein Entluftungsrohr 
angebracht, dlU'Ch das etwaige nicht kondensierte Dămpfe entweichen kOnnen. 

Der Wasserkuhler nimmt dann die in Fig. 142 gezeigte Gestalt an: 
Die in die Destillationsblase durch das Rohr u kommenden Dampfe gelangen 

in die Kiihlschlange l, die in das Gefâl.\ O gebettet ist. In diesem zirkuliert durch 
die Rohrstutzen x und y Wasser, das notigenfalls durch die Dampfschlange m an­
gewarmt werden kann. Das Kondensat Jliel.\t bei p ab und gelangt dann zum Se­
parator S, auf welchem W ege etwa vorhandene Gase Gelegenheit haben, durch 
rlas Entltiftungsrohr Z zn ent.weichen. 

c 

Fig. 141!. Schlangenktlhler. Fig.l48. 
W888erkllhler mit vertikalen R6hren. 

Im Separator S schwimmen die spezifisch leichteren Fettsauren auf dem Kon­
densationswasser, das vom unteren Teile des Gefa.Bes durch das Rohr,. abfiie.Bt, wah­
rend die Fettsaure von der Oberflache entnommen und durch den Stutzen c in ein 
kleineres Sammelgefal.\ R geleitet wird, von wo sie eine Rinne h in die eigentlichen 
V orratsbehalter bringt. Der Hahn s dient zur Reinigung des Separators. 

Mitunter ist vor der Ausmundung der Kuhlschlange in den Separator 
eine S-formig gebogene Rohre eingeschaltet (siehe u in Fig. 143), wodurch 
ein siphonartiger Abschlu.B gegen die Blase zu gebildet und ein Austreten 
der sich bei jedem Prozesse bildenden unangenehm riechenden Dlimpfe 
vermieden wird. 

Nach Rosauer 1) ist es auch vorteilhaft, vor dem KUhler ein kurzes U­
formiges, nach abwlh1s gebogenes Rohr, das nicht gekuhlt zu werden braucht, 
einzuschalten, an dessen unterem Bogen ein in eine kurze Kiihlschlange ver­
jungtes Rohr anschlieJ3t. Diese kleine KUhlschlange, die in eiiien besonderen 
Kuhlkasten eingebettet ist und deren Ausgang mit der groJ3en Kllhlschlange 

') Osterr. Chem. Ztg. 1908, S. 49. 
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vereinigt ist, vergro.Bert die Kondensflăche vor dem Kiihler und leitet das 
in dem Verbindungsrohr zwischen Helm und Kiihler bereits kondensierte 
Destillat gut ab, wodurch der eigentliche gro13e Kilhler entlastet wird. 

Neben diesen Schlangenkii.hlern kennt man auch eine zweite Form 
des Wasserkiihlers, die aus einem System vertikaler Rohren besteht, in 
die sich die von der Blase kommenden Dămpfe verteilen (Fig. 143). Die 
vertikalen Rohren r sind an beiden Enden von hohlen Stirnwănden gg 
festgehalten, deren Hohlrăumen einerseits die Verteilung der auf c ein­
stromenden Dămpfe in die einzelnen Rohrelemente, andererseits die Samm-

lung der aus diesen kommenden fllissigen Fettsăuren 
obliegt. Das gemeinsame Austrittsrohr s ist am Ende 
mit einer sipbonartigen Kropfung u versehen, 
ganz gleich, wie bei den Schlangenklihlern beschrie­
ben wurde, und trăgt ferner ein Druckentlastungsrohr­
chen t. 

Dieser von Morane ain e in Paris empfohlene 
Kii.hler ist nur wenig in Anwendung, obwohl er auf 
kleinem Raume die Verfllissigung gro.Berer Gasmengen 
erlaubt und besonders fUr forcierte Destillation emp­
fehlenswert ist. 

Die WasserkGhler verbrauchen ziemliche Mengen 
W asser, so da.B man in Betrieben, wo an sol chem 

c kein Uberflulil herrscht, fUr die wiederholte Verwen-
F~E~~tFS dung des Kiihlwassers Sorge tragen mu13. Das von 

dem Kiihler abflie.Bende Wasser ist noch ziemlich vor­
gewărmt und es kann durch entsprechende Verwendung 
eine Ausniitzung der latenten Wărme der Fettsăure­
dămpfe erreicht werden. 

Um an Kiihlwasser zu sparen, hat man auch 
die Kondensation der Fettsăuredămpfe durch direktes 

Zusammenbringen mit dem Kiihlwasser, das man in den Strom der Fett­
săuredămpfe einspritzt oder sonstwie mit diesen mischt, versucht. 

Fig. 144. 
A pollo·KUhler. 

Derartige Kondensiervorrichtungen wurden bereits seit dem Jahre 1876 
in den de Millyschen Fabriken benutzt und schon 1878 eingehend be­
schrieben. In der Folge konstruierte man auf diesem Prînzip fu.Bende 
ăhnliche Kiihlvorrichtungen; von diesen seien nur die von der Seifensieder­
Gewerkschaft Apollo 1) in Wien und des Emanuel Urbach nnd Viktor 
Slama in Lieben bei Prag2) benutzten năher beschrieben: 

Wasser­
kilhler a11 

derer Form 

EÎDllpritz· 
Konden­
aatoren. 

Der Apollokiihler (Fig. 144) besteht aus einem aus Kupfer oder Eisenblech System 
gefertigten zylindrischen GefăL\e C, das mehrere Etagen oder Siebe E besitzt. Die zu ,.Apollo~. 
kondensierenden Fettsăure- oder Kohlenwasserstoff-Dămpfe treten bei dem Rohre A 

1) D. R. P. Nr. 56975 v. 8. Juli 1890. 
2) D. R. P. Nr. 81482 v. 5 . .lan. 1894. 
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vom Helmrohr oder der Destillierblase aus in die so nahe wie miigliclt beim Blasen­
helm anzubringende Kiihlvorrichtung ein und werden durch das Kiihlwasser, da.~ 
durch das Rohr B auf das Sieb S einstriimt, sofort verdichtet. 

Die einzelnen Etagen oder Siebe haben den Zweck, eventuell nicht konden· 
sierte Dampfe durch weiteres Zusammenbringen mit W asser niederzuschlagen. 

Das Rohr D leitet das Gemenge der ver:fliissigten Fettsauren mit W asser in 
entsprechende AbsetzgefăJ.\e (Separatoren). Das Rohr F bezweckt, rlen Gang der 
Kiihlung fortwăhrend beobachten zu kiinnen; aus 
diesem Rohre diirfen namlich bei richtiger Lei­
tung der Kiihlung keine Dampfe austreten. 

Del' Urbach-Slamasche Kondensator 
ist in Fig. 145 vtiedergegeben. 

Bei ibm striimen die zu kondensierenden 
Dămpfe durch da.~ Rohr G in den Kuhler O ein 
und machen einen schlangenartigen W eg zwi­
schen den Tellem ,. sowie den Streifblechen u. Auf 
diesem W ege werden sie von dem W asser, das 
durch Hahn h in Rohr R zustriimt und durch 
Offnungen s eines zentralen Rohres q in die 
Teller flieJ.\t, gewaschen. Bei der Beriihrung mit 
dem kalten W asser kondensieren sich die Fett­
săuren und flieJ.\en mit dem W asser ti.ber die 
Rander der Teller r, wo sie sich schichten. Die 
Fettsauren werden durch den Hahn q1 , das Wasser 
durch den Hahn q2 abgelassen. Die nicht kon· 
densierten Akroleindămpfe, die sich bei der De­
stillation bisweilen bilden, werden durch einen 
seitliche11, Abzugskanal G, abgeleitet. 

Zur Regelung des Durcbganges der Dămpfe 
ist folgendes vorgesehen : Zwischen den Tellern r 
sind auf vier Schraubenspindeln t mittels Mut­
tem t, Streifbleche u befestigt, die mittels dieser 
Spindeln auf und ab bewegt werden konnen. Zu 
rliesem Zwecke trăgt eine im Deckel p gelagerte 
Schraubenspindel v ein Kreuz k (Gegenkreuz k1 

im Inneren des Apparates), in welchem die Spin­
deln t und t, mittels Muttern t0 festgehalten 
werden, so daJ.\ durch Drehen an der Handkurbel y 
das Kreuz und somit auch die Spindeln mit den 
Streifblechen u sich senken oder heben. 

Durch Drehen an der Kurbel y werden 
die Spindeln mit den Streifblechen u gehoben 

R 

Fig.l4Sa.. 

R 

Fig. H6b. 

Fig.l46a. und b. Kondensator naeh 
Urbach·Slama. 

oder gesenkt, zu dem Zweck, durch Senken der Streifbleche die zwischen den 
Tellern und Streifblechen in einem zickzackartigen W eg dnrchstromenden Dămpfe 
mehr an das W asserniveau in den Tellern zu driicken, eventuell sie direkt in das 
W asser zu lei ten, wodurch ihr Durchgang befordert oder gehemmt wird, die Dlmlpfe 
also je uach Bedarfweniger oder mehr in Beriihrung mit Wasser gebracht, gewaschen 
und von den Akroleindampfen befreit werden. 

Die Wasserkiihlung liefert ein einziges Kondensat, im Gegen­
satze zu der Luftkiihlung, die, wie wir weiter unten ausfiihren werden, 
Fraktionierungen der Fettsăuredll.mpfe bewirkt. 
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Die Luftkiihler bestehen a.us 3-6 ziemlich weitdimensionierten 
(ca. 25 cm Durchmesser) und 3-6 hohen vertikal gestalteten Kupferrohren e, 
die oben und unten abwechselnd durch Flanschen c, d mit gleichweiten 
U -Stiicken b, b1 verbunden sind (Fig. 146). Am tiefsten Punkte jedes 
der unteren Verbindungs-U-Stiicke ist eine kurze, verhaltnismă.l3ig klein­
dimensionierte, mit Wasser gekiihlte Schlange r1 , r1 , r8 angebracht und 
ebenso am Ende des Kiihlers. Diese Kiihlrohrchen sitzen in Wasserbehăltern 
k1 , k2 und ks und besonders die durch das Rohr a von der Blase kommen­
den Dămpfe erfahren bei dem Durchgang durch das Rohrsystem eine viel 
langsamere Abkiihlung, als dies bei den Wasserkiihlern der Fali ist, weil 

c c 

e e 

c c c 

hier ausschlielllich die die Kiihlung gebende Luft 
als Abkiihlungsmedium fungiert. 

Bei diesem langsamen Abkiihlen der Ga.se ist 
es natiirlich, dall sich zuerst die hOher siedenden, 
also auch hOher schmelzenden Fettsăuren ver­
fliissigen werden, wăhrend die niedriger sieden­
den Fettsauren erst nach einem weiteren W ege 
sich kondensieren konnen. Am untersten Punkte 
des ersten Kiihlelements werden sich daher hOher 
schmelzende Fettsăuren ansammeln als in dem 
zweiten und folgenden, so dall durch die Luft­
kiihler ganz von selbst eine Fraktion i eru ng 
des Destillats herbeigefiihrt wird. 

Dieses Trennen der Fettsăuren in mehr oder 
weniger feste Anteile hat natiirlich seine groJ3en 
Vorteile. Die beim ersten Kiihlelement auf­
gefangenen Fettsauren lassen sich in der Regel 

0 
7<~ kJ direkt als K e r zen mass e verwerten (soge-

nanntes Weichstearin), tmd J}lan erspart auf Fig. 146. Luftkilhler fllr Fett-
sfiuredâmpfe. diese Weise die kostspielige Prellarbeit (siehe 

s. 721-742). 
Diesen Vorteilen der Luftkiihler stehen allerdings auch Nachteile 

gegeniiber, von denen der hohe Anschaffungspreis und die hohen In­
standhaltungskosten dieses Kiihlersystems obenan stehen. Auch strahlen 
diese Kiihler eine derartige Hitze in das Destillationslokal aus, unter der 
die dariu beschăftigten Arbeiter arg zu leiden haben. Eine Luftkiihlanlage 
erfordert auch ziemlich gro.Be Raumlichkeiten 1md gestattet keine beliebige 
Forcierung der Destillation, die bei der Wa.sserkiihlung angangig ist. End­
lich zeigt die Luftkiihlung nock den einen Nachteil, daJ3 sich die Fett­
siluredampfe in dem voluminosen Kuhler nur schwer und langsam vorwarts 
bewegen und dall, um dies zu erreichen, ein geringer Uberdruck in der 
Destillationsbla.se vorhanden sein mull, ein Umstand, der die Giite der 
Destillate nicht vorteilhaft beeinfluJ3t. Dort, wo es an geniigenden Mengen 

Luftkilhler. 

Vorteile der 
Luft. 

kilhlung, 

ihre 
Nachteile. 
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Kilhlwassers fehlt, oder wo man fiir Weichstearin gute Verwendung hat, 
sind Luftkiihler aber empfehlenswert. 

Franz6sische Stearinfabriken haben das System der W asserkiihler mit 
dem der Luftkiihler zu verbinden gesucht, doch haben sich diese Konden­
sationsanlagen nur wenig einbiirgern k6nnen. 

Nicht unerwll.b.nt sollen hier auch die Fischerschen Kondensatoren 
bleiben, obwohl sie bis heute in der Fettsiuredestillation noch keine An­
wenduog fanden, sondern nur in der Mioerall>lindustrie benutzt werden. 
Diese Kilhler bestehen aus gerippten Platten, deren mehrere nach Art 
der Filterpressenanordnung miteinander verbunden sind. Die gerippte 
Oberflăche der Platte bietet eine sehr groie KiihlCll.l.che und es kann andrer­
seits damit auch eioe Einrichtung verbunden werden, wobei leichter kon­
densierbares Material von schwerer zu verdichtendem getrenot wird 1). 

4. Der O"berhitzer. 

Die 'Oberhitzer bestehen aus schmiede- oder guJ3eisernen Rl5hren , die 
in eine Feuenmg eiogebaut sind, durch die der in den Rl5hren zirkulierende 
Dampf auf die gewiinschte Temperatur gebracht wird. 

Die schmiedeeisernen 'Oberhitzer bestehen vielfach aus einem ein­
zigen, mehrfach gewundeoen Rohrstiick, k6nnen aher auch, wie dies bei 
den gdeisernen Oberhitzern der Fali ist, aus mehreren geraden Elementen 
gebildet sein, die untereinander durch U-Stiicke verbunden sind. Bei 
letzterer Anordnung trifft man die Einmaueruog derart, dai die U-fl>rmigen 
Stiicke aul3erhalb der Feueruog liegen, einer groieren Abniitzung also 
mcht ausgesetzt sind. 

Als guieiserne fiberhitzer sind nicbt selten Rohrelemente in Ver­
wendung, die den bekannten Rippenheizk6rpern, wie sie ft\r die Dampf­
heizung in Gebrauch sind, nachgebildet erscheinen. Durch diese Rippen 
wird eine Teilung des Dampfstromes in einzelne, m~lichst kleine Quer­
schnitte bezweckt, denn bei der schlechten WArmeleitungsfihigkeit des 
Dampfes werden stets nur jene Dampfpartien iiberhitzt, die mit der heiien 
Rohrwand direkt in Beriihrung kommen, und die inneren Schichten des 
Dampfes bleiben daher bei Anwendung w~iter R15hren nicht nur uniiber­
hitzt, sondern sogar feucht. 

Die Rippen der Uberhitzungsrohre dienen gleichzeitig als V erstlirkung; 
bei vorkommenden Sprilngen verhinderten sie bisher jedesmal, dai einzelne 
Stţicke der W and weggerissen wurden, denn die Spriinge verrieten sich stets 
frilher durch Dampfausstromung und der Rohrteil wurde bis zur Abstellung 
der Dampfzustromung beisammengehalten. 

Es ist ungefAhr 15 Jahre her, als man die V orteile des ilberhitzten Dampfes 
bei seiner Verwendung filr motorische Zwecke aufs neue entdeckte, und die 

1) Vergleiehe osterr. Patent Nr. 2480 v. 1. Juli 1900 und iisterr. Patent Nr. 3153 
v. 25. Jan. 1901 des Josef Fiseher in Wien. 
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damalige energische Ei.nfllhrungsarbeit, die die Dampfmaschinenfabriken 
leisteten, hat auoh auf die Ausbildung der 'Oberhitzerkonstruktion giinstig 
gewirkt 1). 

Uber die Vor- und Nachteile der verschiedenen Oberhitzersysteme ist 
viei gestritten worden. Manche sind ganz und gar fiir die gu13eisernen 
Konstruktionen, andere wiederum schw11rmen nur fiir schmiedeeiserne. Im 
allgemeinen sind die Uberhitzer, die nicht aus einem St!lcke gefertigt wurden, 
sondern aua mehreren kleinen Elementen bestehen, vorzuziehen, weil sie 
beim Defektwerden eines Teiles durch Austausch des betreffenden Rohr­
stiickes eine schnelle Reparatur gestatten. 

Wie iiber die Uberhitzer selbst, sind auch iiber deren beste Ein­
mauerungsart die Ansichten ziemlich auseinandergehend. Manche Fach­
leute behaupten, es sei das einzig Richtige, den Uberhitzer in dieselbe 
Feuerung einzumauern, die fiir die Destillationsblase dient. Von anderer 
Seite wird dagegen dieses Prinzip bekămpft und ei ne getrenn te Feuerung 
fiir den Uberhitzer gefordert. 

Fiir die gemeinsame Feuerung macht man geltend, da1l dabei an Heiz­
material gespart und die Uberwachung vereinfacht werde. Der Arbeiter 
babe dabei nur eine Feuerung zu bedienen und konne der Uberwachung 
des Destillationsprozesses mehr Aufmerksamkeit schenken, als wenn er zwei 
getrennte Feuer beschicken mu.B. 

Die Freunde der getrennten Feuerung fiihren gegen die gemeinsame 
Einmauerung ins Treffen, da.J3 diese die Temperaturregulierung fast unmoglich 
mache und dal3 entweder der Blaseninbalt oder der Dampf zu viel oder zu 
wenig erhitzt werde. Baut man den Uberhitzer derart ein, da.B die Flamme 
ihn zuerst bestreicht und die Heizgase die Destillationsblase erst nachher um­
spiilen, 80 kann es vorkommen, da.J3 letztere selbst bei stundenlangem Heizen 
nicht âuf die notwendige Temperatur gebracht werden kann, ebenso, wie 
der Dampf nicht entsprechend iiberhitzt wird, wenn man den Uberhitzer 
nach der Blase anordnet, die Heizgase also vorerst um diese spielen lil..Lit. 

Diese Nachteile sollen beim Einbau des "Oberhitzers in einen 8eparaten 
Ofen vollstll.ndig vermieden werden, weil man hier die genaue Regulierung 
der Temperatm· durch Tiefer- oder Hoherhalten des Feuers bequem in der 
Hand bat. 

Das einzige, was der getrennten Feuerung vorgeworfen werden kann, 
ist die besondere Bedienung, die sie erfordert, und der Brennmaterial­
verbrauch, der etwas Mher sein diirfte als bei der gemeinsamen Feuerung. 
Gar 80 arg ist die Sache aber nicht; wenn einmal die Destillation im Gang 
ist, 8inkt der Brennstoffverbrauch fiir die Blase ohnehin fast auf N ull herab 
und es wird nur der Uberhitzer geheizt; fiir diesen mil.Lite man aber auch 
dann Brennmaterial verwenden, wenn er mit der Blasenfeuerung vereinigt wlire. 

1) Es wurden damals besonders zwei Systeme bevorzugt: das Schwoerersche 
(gulleiserne "Oberhitzer) und das von Hering (schmiedeeiserne Riihren). 
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In der Fettsăuredestillation wird die Uberhitzung des Dampfes mit­
unter auch ganz oder teilweise indirekt besorgt. So erfolgt z. B. bei der 
in Fig. 135 gezeigten Blasenform von Levy die Dampfilberhitzung in dem 
am Boden der Blase befindlichen Dampfmantel. Vielfach wird auch die in 
der Blase befindliche heiJ3e Fettsaum zum Erhitzen des Dampfes benutzt, 
indem man eiafach das Dampfzufilhrungsrohr vor seiner Ausm11ndung in 
mehdachen Windungen das Blaseninnere durchkreuzen laJ3t, den Dampf also 
zwingt, einen lângeren Weg durch die hei.Be Fettsăure zu nehmen, auf dem 
er ihre Temperatur annimmt. 

Mathieu Julien und Maximilian Blumsky 1) in Odessa haben dieses 
System zu besonderen Konstruktionen ausgebildet, von denen in Fig. 14 7 
eine typische Form vorgefiihrt sei. 

E 

M M 

Fig. 147:~.. Fig. 147 b. 

Fig.147a und b. Destillationsblase naeh Julien und Blumsky. 

Die zu diesem Zwecke benutzte Destillierblase A besitzt die Form eines 
liegenden Zylinders und ist oben mit zwei Dampfdomen B versehen, deren jeder mit 
einem besonderen Kondensator in Verbindung steht. Die Verschraubungen a.n der Stim­
seite der Blase lassen eine Anzahl von Uberhitzungsrohten D aus dem Kessel her­
a.ustreten und diese sind bier, also aullerhalb des Kessels, untereinander durch Rohr· 
stiicke verbunden. Der auf bekannte W eise iiberhitzte Dampf wird durch das Rohr E 
zugefiihrt; er stromt durch das Rohrensystem D und tritt in das Rohr E', da.s sich 
oberhalb des Hahnes F horizontal umbiegt und in zwei Zweigen JiJi in den Kessel 
bis an dessen Boden herabgeht, wo es mit dem aus vier parallelen, an der Unter­
seite perforierten Rohren gebildeten Dampfausstromer und Dampfverteiler M in 
V erbindung stebt. 

W enig unterh&lb des Hahnes F ist am Rohr E 1 ein Rohrstutzen mit einem 
Hahn G angesetzt, mittels dessen der Dampf abgelassen werden kann. Dieser Hahn 
dient gleichzeitig als Probierbahn, um zu untersuchen, ob der hier anlangende Dampf 
geniigend stark fiberhitzt ist, und .zur Regulierung der na.ch M• abzulassenden 
Dampfmenge. 

Der Apparat wird schlielllich vervollstăndigt durch dlcl zur Beschickung dienende 
Mannloch C, den seitlichen l{.ahn J zum Anzeigen des Fliissigkeitsstandes im Kessel A 
und den Habn H zum .Abzieben der Riickstănde. Daneben ist noch ein in unserer 
Figur nicht gezeichneter Schwimmer als Niveauanzeiger vorhanden. 

') D. R. P. Nr. 35619 v. 19. Juli 1885. 
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Die Arbeitsweise des Apparates ist nun die folgende: 
Nachdem die Destillationsblase geflillt wurde, erhitzt man zunăchst den Apparat 

durch direkte Feuerung so weit, bis sich an den Kondensatorrohren Tropfen zeigen; 
alsdann schliellt man F, Offnet G nnd lăfit durch E iiberhitzten Dampf einstromen. 
Dieser zirkuliert durch D nnd entweicht durch G. Man vermeidet auf diese W eise 
das Eindringen von Kondensationswasser in den Kessel A, was die Destillation 
beeintrăchtigen wiirde. Sobald die Temperatur der nnter Behandlung befindlichen 
Kesselbeschickung so hoch gestiegen ist, daL\ in D keine Kondensation mehr statt­
findet, d. h. der Dampf hinreichend trocken aus D austritt, Offnet man allmăhlich 

Fig. 148a. Fig. 14Sb. 

Fig.t4Sd. 

Fig. 148a-d. Destillationsblase mit Dampfllberhitzung nach B 1 u m s k y. 

den Hahn F, um den trockenen Dampf durch E 1 und E' nach dem Dampfaus­
atrlimer M treten zu lassen; die Temperatur ist in diesem Augenblick viel zu hoch, 
ala dall noch Kondenaatio1. eintreten konnte. Nun schlie.L\t man den Hahn G nnd 
aetzt die Destillation dureh die doppelte Wirknng der Uberhitzerrohren D und des 
Dampfauastrlimers M so lange fort, bia das Destillat geîarbt erscheint, worauf man 
die Operation einstellt. 

In einer zweiten Konstruktion bat Maximilian Blumskyl) dieDampf­
ilberhitzung durch den Blaseninhalt derart verbessert, dall er durch Um­
scbaltungsvorrichtungen den Dampf nach Belieben auch noch durch die 
Rauchkanll.le der Blase streichen lassen und dadurch eine V erstărkung der 
Erhitzung herbeifilhren kann. 

') D. R. P. Nr.ll6868; listerr. Patent Nr. 607 v. 1. Juli 1899; Chem. Ztg. 1901, 
s. 645. 
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Dcr mit einem Aufsatzdeckel B und Ablaufrohr P ausgestattete Destillations­
kessel A (Fig. 148) ist in einem Ofen beliebigen Systems eingemauert und besitzt 
eine Dampfrohreneinrichtung der nachfolgend beschriebenen Art: 

Der Dampf durchstromt, wie vorerwăhnt, vor seinem Eintritt in die zu 
destillierende Substanz durch die Perforierungen des Rohres D ein im Innern des 
Kessels angeordnetes Schlangenrohr C. Zu diesem Zwecke zieht der durch das 
Rohr O (Fig. 148b und c) ankommende Dampf durch den Hahn G (Fig. 148 a und c) 
in das Schlangenrohr C. N ach dem Durchstromen 
des Schlangenrohres gelangt der Dampf zum Hahn J , 
hinter dem sich das Dampfrohr gabelt, und der 
Dampf zieht durch die Hăhne K und L in das 
perforierte Rohr D, das nahe am Boden des Kessels 
angeordnet ist und den Dampf in diinnen Strahlen 
in die zu behandelnde Substanz entweichen lăLlt. 

Soll nun eine groLlere Uberhitzung des Damp­
fes stattfinden, so lăl.lt man den Dampf noch durch 
die Ro bre E und F streichen , die innerhalb der 
Rauchkanăle angeordnet und mit dem Dampf­
zuleitungsrobr O zwischen den Kondensations­
wasser-AblaLlhăhnen a und b verbunden sind. 

Damit der Dampf in rlie Robren E und F 
gelange, schliellt man den Hahn G und offnet die 
Irabne H und N, deren letzter (Fig. 148c) zur Re-
gulierung der Zufuhr des iiberhitzten Dampfes (aus Fig.l49. Uberhitzer von SI ama. 
den ROhren E und F) in das Schlangenrohr dient. 

Die Destillation kann auf diese W ei se bedeutend weitergeftihrt werden als mit 
dem eingangs erwăhnten Apparat, und zwar bis zum Verbleiben von Pech im 
DestillationsgefaLle. 

Das mit Perforierungen versehene Rohr D 
besteht vorzugsweise aus drei drebbar befestigten 
Zweigrohren (Fig. 148d), die gegen die Wandungen 
des Kessels zu gedreht werden konnen, um den 
Boden zur Zeit der Kesselreinigung bloLlzulegen. 

Der Hahn d (Fig.148c) dient zur Ermittlung 
des Erhitzungsgrades des Dampfes vor seinem Ein­
tritt in das Schlangenrohr, der Hahn c zum Ab-
lassen des Kondensationswassers, da das Dampf- Fig.150. Detail des Slamaschen 

fiberbitzers. 
robr in die ROhren E und F miindet. 

Einen eigenartig konstruierten Uberhitzer verwendet Viktor Slama 
in Lieben bei Pragl). 

Dieser Uberhitzer (Fig. 149) besteht a.us drei horizontalen Reihen etagenformig 
iibereinander angebrachter Kammern K (Details siehe Fig.150), die mittels Flanschen {, 
miteinander verbunden sind und U-formige, miteinander kommunizierende Kanăle u 
besitzen, so daLl der Dampf aus der obersten Reihe ( durch vertikale V erbindungs­
kammern) in die zweite und von da in die unterste Reihe gelangt, bis er schlieLl­
lirh, auf 300° C erwărmt, aus der letzten Kammer durch das Rohr O der Blase w ­
stromt. 

Behufs moglichst groller Ausnutzung der im Feuerraum entwickelten Wărme 
sind die drei Rei hen der Kammern K so angeordnet, dat.\ die Feuergase sie auf beiden 
Seiten bestreichen miissen und nicht ditekt zwischen den Kammern hinaufstrornen. 

') D. R. P. Nr. 58919 v. 31. Aug. 1890. 
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Zu diesem Zwecke ist der Ra.um zwischen je zwei benachbarten Kammem mit 
Scbamotteziegeln Z1 ausgelegt und die letzte Kammer jeder Reihe abwechselnd ein­
gema.nert, so dal.l die Feuergase den durcb Pfeile angedeuteten W eg einscblagen, 
die Kammern auf beiden Seiten bestreichen und aullerdem auf ihrem weiteren W ege 
die Robren F vorwărmen, durch die die zu destillierende Fettsăure zirkuliert und 
vorgewărmt wird. Die Fettsăure kommt durch das mittels des Hahnes f absperr­
bare Rohr H, durchstreicht dann die Vorwărmrohre F und geht schlielllich durch 
das Rohr M zur Blase. 

Der Dampf wird durch das Dampfzuleitungsrohr i in den Kondensations­
wasserableiter 01 und von da durch das Ventil v in den Dampfiiberhitzer geleitet 
und geht dann durch das Rohr o zur Destillationsblase. 

Spater hat Slama diesen Uberhitzer dahin abgellndert, daJ3 die Dampf­
leitungsrohre nicht mehr direkt in die Kammern eingelassen sind, sondern 

~ 

Fig. 161 a. V ertitalsehnitt. Fig. 161 b. Horizontalschnitt u. 
Fig. 151 a und b, Uberhitzer naeh S 1 am a. 

dal3 die Hohlrăume dieser einzelnen, den Dampf durchleitenden . Kammern 
au8erdem konzentrische Schlangenrohre besitzen, die das Destilliergut durch..: 
stromt 1). 

Bei diesem Uberbitzer (Fig. 151) sind mehrere etagenformig iibereina.nder an­
gebrachte GuJ.\platten a und schlangenformig verlaufende Hohlraume b vorgeseben. 
Jede Etage ist mit der dariiber liegenden mittels des Halses a, verbunden, so da.LI 
sie zusammen ein gemeinschaftliches Schlangenrohrsystem bilden. In das letztere 
ist ein Schlangenrohr c konzentrisch eingefiigt, das einen kleineren Durchmesser 
bat als der Hohlraum b selbst. Dieses Schlangenrohr c dringt bei d in die oberste 
Platte ein und kommt aus der untersten bei e heraus. Die Platten a liegen liber 
dem Heizraum D und sind so beschaffen, dai die Feuergase einen zickzackformigen 
W eg einschlagen miissen, zu welchem Behufe die Sperrungen f angeordnet sind. 
Aullerdem sind sie durch eine Eisenblechwandung g eingeschlossen, deren Zwischen­
raume mit Sand ausgefullt sind und das Mauerwerk ersetzen. 

Unter dem Uberhitzer A wird geheizt und in das Rohr w Wasserdampf ein­
gelassen, der in den Platten a iiberhitzt wird und die Hohlraume b der letzteren 
ausfiillt. Dadurch werden dic das Destilliergut enthaltenden Schlangenrohre c 
măchtig erwarmt. Die iiberhitzten Wasserdampfe entweichen durch das Rohr 1 in 
einen Dampfverteiler, von wo sie ihrem weiteren Zwecke zugeleitet werden. Im 
Rohr l ist ein Thermometer 1 angebracht , das den Wărmegrad des iiberhitzten 

') D. R. P . Nr. 79956 v. 12. Okt. 1893. 
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Wasserdampfes anzeigt. Nun wird in das Rohr Wu das in das Schlangenrohr c 
mtindet, das Destilliergut eingelassen und mit letzterem gefiillt. Durch den in den 
Platten a bzw. Hohlrăumen b zirkulierenden iiberhitzten Dampf wird das Destilliergut 
zu einem derartigen Grade angewărmt, daLI es sich sofort verfliichtigt, wenn es mit dem 
iiberhitzten Dampf (im Destillationsapparat) in direkte Beriihrung kommt. Ein im Fett­
ableitungsrohre j sitzendes Thermometer 2 zeigt den Wărmegrad des Destilliergutes. 

Die Beobachtung und Regelung der Temperatur des iiberhitzten 
Dampfes ist durch die dazu verwendeten Thermometer nicht immer ver­
lă13lich genug moglich, weshalb man hierfiir einfache, die Temperaturgrade 
zwar nicht haarscharf anzeigende, wohl aher innerhalb gewisser Grenzen fiir 
praktische Zwecke hinreichend genau arbeitende Vorrichtnngen empfohlen hat. 

So schaltet z. B. Viktor Slama in Lieben bei Prag in das vom Uber­
hitzer znr Destillierblase fiihrende Rohr einen Temperaturmesser nach 
Fig. 152 ein. 

Dieser besteht aus einem gu.Beisemen Gef"a.J.I w mit Doppelwanden, zwischen 
denen der Dampf hindurchgeleitet wird. In die Aushiihlung des Geiâlles z, ragt 
eine Komposition z1 aus 17 Teilen Zinn und 100 Teilen Blei bestehend. Dieses 
Mengenverhăltnis ist derartig gewahlt, daLI die Legierung bei der erwiinschten 
richtigen Temperatur (300 ° C) schmilzt; bei hiiherer Tem­
pera tur (bei der die Fettsăuren sich unter Schwarzung 
zersetzen konnen) spielt sie in blauer Farbe, bei niedriger 
zeigt sie eine griesartige Struktur. 

Leroy und Durand 1) hatten in ihrer in Gen- Fig.152. Temperatur· 
anzeiger nach S 1 am a. 

tilly bei Paris gelegenen Stearinkerzenfabrik einen 
Thermoregulator in V erwendung, der die Temperatur des iiberhitzten, zur 
Destiltation verwendeten Dampfes mittels eines elektrischen Pyrometers genau 
regulierte. 

5. Evakuierungsvorrichtung. 

Evakuie· Bei vielen Fettsăuredestillationsanlagen unterstii.tzt man das Ubergehen 
vo:J:::~ng. der Dămpfe durch eine Evakuierungsvorric htung, die natii.rlich auf 

das Innere der Blase eine Saugwirkung ii.bt. 
Eine Luftverdii.nnung wird in dem Destillationsapparat schon durch 

die blo.l3e Kondensation der uberg·ehenden Dămpfe erzielt. Dort, wo man 
Kiihlwasser in den Dampfstrom einspritzt, also eine sehr rasche Verfliissi­
gung erzielt, ist auch die Luftverdiinnung groB. Vielfach wird die Eva­
kuierung der Anlage durch besondere Luftpumpen besorgt, auf deren 
năhere Konstruktion hier aber nicht eingegangen werden soll. 

In Fig. 153 2) ist das Schema einer Vakunmdestillieranlage wiedergegeben. 
Die Behălter F, in denen die zu destillierende Fettsăure getrocknet wird, die 

Destillierblase A, der Uberhitzer B mit dem W asserabscheider C fiir den zu fi.ber­
hitzenden Dampf, das TeerauffanggefaLI G, das Ubergangsrohr D und der Schlangen­
kiihler E bieten nichts Neues und zeigen dieselbe Anordnung und Konstruktion wie 
bei den gewiihnlichen, ohne Luftverdiinnung arbeitenden Destillationsanlagen. Das 

1) JahresbP.richt der Wiener Handelsakademie, Wien 1867. 
2) Siehe Droux-Larue, Fabrication des bougies et savons, Paris 1887, S. 210. 
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Charakteristische beginnt erst nach dem Schlangenkiihler, von wo die Destillate durch 
ein V erbindungsrohr in die Vorlage MN abgesa.ugt werden, die oben einen ejektora.rtigen 
Evakuierungsappa.rat trăgt und unten in den Separator X ausmtlndet. Die in dem in 
MN be:findlichen Kondensationsrohr durch die oberhalb M liegende Evakuierungs­
vorrichtung erzielte Luftverdiinnung pfianzt sich durch das in E liegende Schlangen­
rohr bis zur Destillationsblase A fort nnd bewirkt nicht nur eine Destillation der 
.Fettsăure bei niedrigerer Temperatur, sondern auch ein Absaugen der gebildeten Fett­
sauredampfe. 

Eine mit Vakuum arbeitende Destillationsanlage wird auch in Tafel X 
gezeigt. Diese Anlage, eine Ausftihrung der Sangerhăuser Maschinenfabrik-

Fig. 163. Vakuumdestillation naeh Droux. 

Aktiengesellschaft, ist deshalb besonders interessant, weil die Heizung der 
Destillationsblase nicht durch direkte Feuerung, sondern durch fiberhitztes 
W asser erfolgt. 

Die in dem Vorwarmer getrocknete Fettsii.ure flieJlt durch blolles Geialle in die 
Destillierblase, zwischen deren Wandungen (System Frederking, vgl. Band 1, S. 221 
und 623) in einem besonderen Heillwasserofen hergestelltes iiberhitztes W asser zirkuliert 
und in den im tlberhitzer hergestellten flberhitzten Da.mpf einstromt. Die in der De­
stillierbla.se gebildeten Fettsauredămpfe gehen in den Schlangenkiihler iiber, dessen 
Kiihlschla.nge in die beiden im Erdgeschosse gelegenen Vorlagen einmiindet, die 
ihrerseits mit der Luftpumpe in Verbindung stehen. Durch letztere wird in den 
Vorla.gen eine Luftverdiinnung erzielt, die sich durch das Kiihlschlangenrohr bis 
zur Destillationsblase fortpflanzt. Das Vorhandensein zweier Vorlagen gestattet das 
jeweilige Ausschalten einer derselben aus dem Destillationsprozesse, was zum 
Zwecke der Entleerung notwendig ist. 

Plan einer 
Vakuum· 

detillations· 
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Valruum-Destillationsanlagen fUr FettsAuren werden auch S. 661 bis 
S. 664 besprochen. 

Anordnung der einzelnen Teile einer Destillationsanlage. 

Damit eine Destillationsanlage richtig und rationell arbeite, ist eine 
richtige Anordnung ihrer einzelnen Teile unerlătllich. In Ji'ig. 134, S. 628 
wurden schon die wichtigsten Teile einer Fettsăuredestillation schematisch 
vorgefiihrt, und Fig. 153 zeigt ebenfalls das Ineinandergreifen der verschie­
deneo Bestandteile der Apparatur. Besondere Erlăuterungen allgemeiner Art 
liber die Anordnung der einzelnen Teile einer Destillationsanlage erscheinen 
kaum notwendig; Vorschriften fiir bestimmte Fălle lassen sich andrerseits 
ohne gena.ue Beriicksichtigung der lokalen V erhiiltnisse nicht geben. 

Fig. lM. Destillationsanlage naeh holllndisehem Muster. 

Die in Fig. 154 1 ) dargestellte Disposition einer Fettsăuredestillation 

bringt wenig Neues, erinnert vielmehr in der Anordnung der hochgelegenen 
Fettsăuretrockner F F, in dem vor dem Dampftiberhitzer B liegenden W asser­
abscheider O (der den in den Uberhitzer einstromenden Dampf von mit­
gerissenen Wassertr5pfchen befreien soli), mit dem Teerbehălter G und dem 
Schlangenkiihler E ganz und gar an die in Fig. 153 gezeigte Anordnung. 
Sie unterscheidet sich von dieser nur durch das Fehlen der Evakuienmgs­
vorrichtung; die von E ablaufenden Kondensate gehen direkt in den Se­
parator, der mit einem gewohnlichen Entlilftungsrohr versehen ist. 

Eine von Julien Engelhard tin Paris-Neuilly ausgefilhrte Destillations­
anlage fiihrt Ji"ig. 155 vor. 

Dati man bei der Schaffung von Fettsăuredestillationen Bedacht auf 
ein bequemes Zusammenarbeiten mit der Sulfurationsabteilung sowie der 

') Nach Droux et Larue, Fabrica.tion des bougies et savons, Paris 1887, S. 209. 
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anderen Abteilungen der Stearinfabrikation nimmt, ist selbstverstăndlich. 

Hinsichtlich der Kombination der Destillation mit der Sulfurierung sei auf 
Fig.156 >erwiesen, die eine rein schematische Skizze iiber diese Frage bringt; 
betreffs der Eingliederung der Destillation in die Stearinfabrik geben die 
Tafeln XI und XII Beispiele. 

Die im VorraU!behălter B (Fig. 156) befindliche FetU!ăure wird nach A ab­
gela.ssen und von hier mittels Pumpe O nach dem Azidifikator D gepumpt, wohin auch 
die in E autbewahrte Schwefelsăure fiieLit. Der Inhalt des Azidifikators wird durch 
eine Dampfschlange, die vom Uberhitzet· F iiberhitzten Dampf empfangt, enU!prechend 
erwărmt und die beim Săuerungsprozesse enU!tehenden Gase von schwefiiger Săure 

Fig. 156. Deatillationsanlage. 

werden nach d abgesaugt und hier in geeigneter W eise unscltădlich gemacht, so daLI 
bei M nur unschădliche Diinste entweichen. Die sulfurierten Fettsii.uren werden von 
D nach den GeîaLien G abgezogen, wo man sie mit W asser aufkocht. Die da bei 
erhaltenen Fettsii.uren werden durch Behii.lter A und vermittels der Pumpe O nach 
dem Behii.lter H gepumpt, um hier getrocknet und fiir die Destillation vorbereitet 
zu werden. Die getrockneten Fettsăuren fiieLien von H nach der Destillierblase J, 
die einerseits mit dem Uberhitzer U, andererseiU! mit dem Kiihler K in V erbindung 
steht, der in den Separator L mit dem Entliiftungsrohr M ausmiindet. 

Das Ingangbringen einer Destillationsanlage erfordert eine gewisse Auf­
merksamkeit, und es ist daher seit jeher das Bestreben der Stearintechniker 
gewesen, diese mehr oder weniger lăstige Arbeit auf das erreichbare Mini­
num zu reduzieren. Das konnte man entweder durch die W ahl moglichst 
volumin08er, grolle Chargen fassender Blasen od.er durch Nachfiillen 
der letzteren wăhrend des Destillationsganges erreichen. 

Hdt11r, Tecbnologie der Fette. III. 42 
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Die V erwendung gro­
.liler Blasen verbietet sich 
aus mehrfachen Griinden 
(vgl. S. 630). Bleibt also 
nur das N achchargie­
ren wăhrend der De­
stillation, das bei den 
meisten Apparaten vor­
gesehen ist, die Nachteile 
einesintermittierendenBe­
triebes aber doch nicht 
ganz beseitigt. Man mu.B 
zu diesem Zwecke nicht 
nur fiir eine Zufuhr 
frischer Fettsăure­

mengen in die Blase, 
sondern auch fiir eine kon­
tinuierliche Entfernung 
derDestillation sruck­
s tăn de sorgen, womit 
dann eine 

kontinuierli che De­
stillation 

Kontinuier- erreicht ist. Solche kon­
liche Destil- tinuierliche Destillations­

lation. 
anlagen werden schon seit 
mehreren Jahrzehnten ge­
baut; die S. 63 7-641 be­
schriebenen Destillier-Ap­
parate zeigten sich bereits 
als kontinuierliche Destil­
lationsanlagen, bei denen 
der Zulauf der Fettsăure 
gleichmă6ig erfolgt. 

Die zugeflihrten Fett­
săuren miissen vollk:om­
men trocken sein, weil 
sonst ein Spritzen des 
Blaseninhalts eintreten 
wiirde, und miissen auch 
eine hohe Temperatur ha­
ben, damit der Blasen-

Die Stea.rinfabrikation. 
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inhalt keine Abkii.hlung 
erfahre und der Gang der 
Destillation nicht nachteilig 
beeinflu13t werde. 

Wie mandurch Schaffung 
moglichst vollkommener, mit 

ţ=s===::::::;:===~~~_. Spezialapparaturen ausgestat­

F ig.l57a. 

f'ig. 157b. 

Fig.lo7c. 

teter Gesamtanlagen den De­
stillationsprozeB zu vervoll­
kommnen suchte, so war 
anch die Beschickungs­
vorrichtung bei den kon­
tinuierlichen Apparaten Ge­
genstand vielfacher V erbes­
serungsvorschliige. 

V on diesen Konstmktio­
nen konnen nur einige wenige 
herausgegriffen werden. 

Eine Beschickungsvor­
richtung der Societe in­
dustrielle de glycerine 
et acides gras in Parisl) 
ist in Fig. 15 7 wieder­
gegeben. 

Die Fettsăuren be:finden 
sich dabei in einem Behălter W, 
der ungefahr in 2 m Hohe iiber 
dem Destillierkessel A angeord­
net ist und mit dem Dampf-

1:;;:111=-+-.. kessel kommuniziert, so dai\ 
dessen Dampf mittels einer ge· 
schlossenen Schla.nge durch die 
Fettsănren geleitet werden kann 
und diese vorwărmt. Die Fett­
săuren 1lie1\en aus dem Behăl­

ter W durch die Rohre O und K 
in die Destilla.tionsblase. W egen 
der kontinuierlichen Zufiihrung 
gehen sie zunăchst durch ein 
U-formiges Rohr L und ein hori· 
zonta.les Rohr M, die beide 
im Ofenzug liegen, und a.us 
letzterem in die im Kessel an-

Fig. 157a-c. Kontinuierlich arbeitende Destillations· 1) D. R. P. Nr. 45997 V. 
anlage. 2. Dez. 1887. 

42* 
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geordnete Schlange N, von der aus sich ein perforiertes Rohr P durch die ganze 
Lange des Kessels hinzieht. 

Wahrend die Fettsăuren das Rohr L durchfliellen, das sich etwa bis zu 2 m 
iiber das Niveau der Fliissigkeit verlăngert, erleiden sie eine vollkommene Trock· 
nung; infolgedessen werden die schădlichen Einwirkungen beseitigt, die die Ein­
fiihrung noch feuchter Fettsăuren sonst nach sich ziebt. Ein Ablallbahn Q am 
Boden des U-formigen Rohres L erleicbtert dessen Reinigung. So getrocknet, ge· 
langt das Gut in das in einem Zuge langs des Kessels sich hinziehende Rohr M, wo­
rin es eine weitere Erwărmung erfahrt. Ein auf dem Rohre M bei dessen Ein· 
miindung in den Kessel A placierter Hahn M' reguliert die Zufiihrung. Beim 
Durchgang durch die Schlange N nehmen dann die Fettsauren die Temperatur des 
Kesselinhaltes an und treten ·ebenso heiB wie dieser durch die Locher des Rohres P 

1 

1t 
\:ţ: 

H~~~ţ;_<§)_ ~~ 
Fig. 158. Kontinuierliche Destillation nach H i r z e 1. 

aus. Man erkennt leicht, dall eine in o ben beschriebener W eise bewirkte Zufiibrung 
der Fettsăuren den Gang der Destillation in keinerlei W eise schădlich beein1lullt. 

Ein mittels Stopfbiichse abgedichteter und mit metrischer Teilung versehener 
Schwimmer T lallt aullen immer die im Apparat enthaltene Fliissigkeitsmenge er· 
kennen und man kann nach seinen Angaben leicht die Zufiihrung entsprechend dem 
Abgange regulieren. Ein Probierhahn .T gestattet die Priifung der Fettsauren vor 
ihrem Eintritt in den Kessel. 

Bei dem System von Heinrich Hirzel in Leipzig-Plagwitz 1) lauft 
das Destillationsgut in diinner Schicht innerhalb der durch eine Scheide­
wand geteilten Blase hin und her und die zu destillierenden Fettsauren 
werden durch den einstromenden Dampf in mehrere Strome geteilt, wo­
durch jedes partielle Uberhitzen des Destillationsgutes vermieden wird. 

Die Hirzelsche Anlage besteht aus mehreren Destillationsapparaten nach 
Fig.158. Die durch eine beliebige Feuerung auf die entsprechende Temperatur geheizte 
Destillationsblase " wird durch eine Lii.ngsscheideplatte T in zwei Hălften geteilt, 

') D. R. P. Nr. 172224 v. 27. Mai 1903. 



Kontinuierliche Destillation. 661 

die beide auf ihrem Boden mit kleinen Offnungen versehene Dampfzuleitungsrohre 
erhalten. Der Dampf wird durch den Stutzen a mit der Verzweigung a1 zugefiihrt, 
das Destillationsgut durch den Stutzen b, der in das Sammelrohr mit den Auslii.ufen c 
miindet. Bei d ist die Scheideplatte T offen, so daB der Strom des Destillations· 
gutes hier zur Richtungsii.nderung gezwungen wird. Es tritt bei e aus; die Aus­
trittsoffnung liegt in der Hohe des Niveaus f der Blasenfiillung. Der Aufsatz w 
dient zur Zuriickhaltung von mechanisch mit fortgerissenen Fliissigkeitsteilchen und 
wirkt nicht als Dephlegmator. 

Solange man destillieren will, lii.L\t man aus einem Mher stehenden Behălter 

Fig. 159a. 

Fig. 169b. 

die durch eine Dampfschlange vorgewarm­
ten Fettsauren kontinuierlich zu:flieJlen, 
die wahrend ihres W eges durch die Blase 
abdestillieren, was durch die Scheideplatte T 
erleichtert wird, die das in die Blase ein­
flieL\ende Fett zwingt, einen verlangerten 
W eg zuriickzulegen. 

Dazu kommt die gute Verteiţung der 
Fettsăuren und des Dampfes, so daL\ sich die 
eingefiihrten Fettsauren auf ihrem W ege 
bis auf den undestillierbaren Teer, der bei 
e abfliellt, verfliichtigen. 

Von diesen Blasen werden nun meh­
rere miteinander verbunden, und zwar in 
der in Fig. 159 gezeigten Anordnung. Der 
Rest des in der ersten Blase v von der 
ersten Fraktion befreiten Destillations· 
gutes fiieL\t durch e ab und bei g in eine 
zweite, gleiche Blase ·!71 und gibt in dieser 
eine zweite Fraktion ab, wahrend der Rest 
bei h aus der Blase v, entweder in einen 
Sammelbehălter oder zur Gewinnung einer 
dritten Fraktion in eine dritte Blase iiber­
geleitet wird usw. 

Der Destillationsverlust ist fast 
Null, weil keine Zersetzungen (Gas­
und Koksbildungen) eintreten, was 
besonders durch das kurze Verweilen 

fig. lG9a und b.H~!~eerverbindung nach des Destillationsgutes in den Blasen 

In Fig. 160 ist eine 
wiedergegeben. 

bedingt ist. 
komplette Anlage nach dem Hirzelschen System 

a ist ein mit Dampf heizbarer Vorratsbehiilter fiir Fettsii.uren, von dem diese 
in gleichmii.L\igem Strom der Blase c, , deren Bauart bereits oben lieschrieben wurde, 
zu.HieL\en. Der vom "Oberhitzer b kommende iiberhitzte Dampf treibt die Fettsii.ure­
dii.mpfe aus der Blase c, durch den kleinen Kolonnenaufsatz c2 , der jedoch lediglich 
zur Zuriickhaltung von mechanisch mitgerissenen Fliissigkeitsteilchen dient, nach 
dem Rohrenkiihler d, der mit den Vorlagen gg in Verbindung steht. In die Ver­
bindungsleitung zwischen d und g ist eine Glaskupplung f zur Beobachtung des Destilla­
tionsganges eingebaut. Der Bebalter e dient zur Aufnahme des Teeres, i igt 
eine durch die Transmission k angetriebene Luftpumpe, die unter Mithilfe des 
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Kondensators h die V orlagen g g und indirekt die ganze Destillationsanlage unter 
V akuum setzt. 

Die kontinuierlichen Destillationsanlagen arbeiten vielfach unter Luft­
verdiinnung, doch kaun man bei den gewohnlichen Anlagen wegen der 
AblaufhOhe der Destillate und Residuen nur bis zu einem gewissen Vakuum 
(25 cm Quecksilbersăule) gehen. 

Um bei beliebig hohem Vakuum zu destillieren, haben Gustav Bokel­
berg und Julius Sachs in Han..nover besondere Anlagen gebaut, die 
auBerdem noch den V orteil ha ben, daB das Destillat sofort entwassert und 
Brennmaterial erspart wird. 

Fig. 160. Destillationsanlage nach Bir z e 1. 

lr.t;;\ 
/~ 
1 1 
1 r 
1 r 
1 1 
1 1 
1 1 
1 r 
1 r 
1 1 

Die einzelnen Gefăl3e werden bei dieser Anlage unter hohem und 
durchaus gleichem Vakuum gehalten. Zwecks Entfernung der Residuen 
wahrend des Destillationsganges sind hinter den Destillierblasen zwei oder 
mehrere an die Evakuierungsvorrichtung angeschlossene Ruckstandssammel­
gefăl3e vorgesehen lmd zur Trennung der Fett- lilld W asserdămpfe besondere 
V orrichtungen getroffen. Fig. 161 gibt ein Schema einer solchen Destilla­
tionsanlage. Der Gang der Destillation ist der folgende: 

Die durch Erhitzen in der unter Vakuum gehaltenen Blase A entwickelten 
Dampfe einschlieL\lich der der Blase durch r zugefiihrten iibethitzten Wasserdli.mpfe 
gelangen zunachst in den Kiihler B. Unmittelbar hinter dem Kiihler werden die 
etwa vorhandenen nicht kondensierbaren Gase und die nicht kondensierten W asser­
dampfe durch ein nach der Vakuumpumpe fiihrendes Rohr l mit Regulierhahn i. 
abgesogen, wobei gleichzeitig das Vakuum in der Blase hergestellt wird. Da die 
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Ablauftemperatur der Destillate so hoch gehalten werden kann, da.l.l bei dem 
zur Verwendunr gelangenden entsprechend hohen V a.kuum wohl ein Kondensieren 
der Oldămpfe, nicbt a.ber der mitgefiihrten Wa.sserdămpfe einzutreten verma.g, werden 
diese Dampfe von dem Destilla.t vollstăndig getrennt. 

Die kondensierten Fettsăuredămpfe sowie etwa noch mitgefiihrte wenige W a.sser­
teilchen gelangen dann zună.chst in eine hier unter gleichem Vakuum geha.ltene 
Florentiner Fla.sche C, wobei die Wa.sserteilchen in den ebenfalls unter Vakuum ge­
haltenen Wa.ssersa.mmler G abflie.l.len. Dieser (oder deren mehrere) kann von Zeit zu 
Zeit nach Beda.rf durch einen Abl&Bhahn k8 entleert werden, wobei der Hahn m 
wăhrend der Dauer des Ablaufens des angesammelten W a.ssers geschlossen und ein 
Luftha.hn n geotfnet wird. Beim Anschlui eines zweiten W assersammlers wird 
die ihn mit der Florentiner Fla.sche verbindende Leitung wăhrend des Entleerens 
des anderen Sammlers gootfnet, so dall das V akuum in einem der W a.ssersammler 
erhalten bleibt und der Ablauf aus der Florentiner Fla.sche ununterbrochen fort­
dauert. 

Fig.161. Schema einer Destill&tion nach Bokelberg und Sachs. 

Aus dem Separator C gelangt da.s Destillat in den zur Beobachtung der 
Destillate eingeschalteten, ebenfa.lls unter Va.kuum gehaltenen Schaukorper D, wie 
solche a.llgemein bekannt und iiblich sind. In diesem befindet sich ein Arăometer 
zur Beobachtung des spezifischen Gewichtes der Destilla.te, die nach Ma.llgabe des 
Ergebnisses dieser Beobachtung. auf die Sammelmontejus E verteilt werden. 

Aus diesen ebenfa.lls unter Vakll1liil gehaltenen Montejus, von denen mindestens 
zwei vorhanden sind, um ein abwechselndes Fiillen und Entleeren zu ermoglichen, 
werden die Destillate nach den Reinigern oder besonderen Behăltern gedriickt, was 
in bekannter W eise bei geschlossenem Einlallventil o geschieht. Wăhrend der Ent­
leerung des einen Montejus tritt das Destillat in ein zweites SaiJlmelmontejus, dessen 
Einlallventil zu diesem Zweck geotfnet wird, so da.ll das sich jeweils fiillende Monte­
jus unter V a.kuum steht. 

Der Prober F gestattet in bekannter W eise eine Entnahme der Destillatprobe. 
Die Residuen der ununterbrochen der Bla.se zugefiihrten Ole oder Fette flie.llen 

am Boden der Bla.se stăndig ab in einen der beiden Residuenbehălter H H, die ebenso 
wie die Destillatsammelgefalle unter V akuum gehalten und wechselweise gefiillt 
und entleert werden. Die verschiedenen mit i und k bezeichneten Verbindungs· 
hăhne bediirfen keiner besonderen Erklii.rung. 

Es ist ersichtlich, dati in bekannter Weise meht·ere Blasen hinter­
einander zusammengestellt werden k6nnen, so da.l3 die Residuen der 
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ersten Blase der zweiten, die der zweiten Blase der dritten usw. zugefilhrt 
werden, in welchem Falle nur die Residuen der letzten Blase den Riick­
standsbehlUtern H H zuflie.13en. 

Es bat nicht an Versuchen gefehlt, chemische Veriinderungen der 
Fettsăuren durch Einwirkung geeigneter Stoffe auf die bei der Destillation 
gebildeten Fettsl.l.uredll.mpfe zu bewirken. V on diesen V ersuchen sei der 
von Viktor Josef Kuess 1) in Bordeaux erwllhnt, bei dem wll.hrend der 
Destillation elektrische Strome durch die Destillationsblase geleitet werden, 
wodurch eine Hydrolyse des W assers hervorgerufen wird, also Sauerstoff und 
W asserstoff im status nascendi auf die Fettsăuredămpfe einwirken. Das 
Verfahren, das iibrigens vom Erfinder weniger fiir die Fettsllureverarbeitung 
als vielmehr fiir Harzol, Terpentin und Ahnliche Stoffe bestimmt ist, hat 
in der Siearinindustrie keine Bedeutung erlangt. 

Das Arbelten mit den Destlllatlonsapparaten. 

Der Arbeitsgang ist bei den verschiedenen Destillationsanlagen ziem­
lich derselbe, nur zwischen den kontinuierlichen und den inter­
mittierend arbeitenden Anlagen besteht in der Arbeitsweise ein gewisser 
Unterschied, indem im letzteren Falle auf den verhăltnism11J3ig kurzen 
V erlauf der Destillation ein gro.l3eres Augenmerk gerichtet werden mu.l3 als 
bei der lăngere Zeit andauernden, regelmăl3iger verlaufenden kontinuierlichen 
Destillation. Das Anwllrmen der Blase dauert in beiden Făllen ungefăhr 
3 Stunden; hierauf beginnt das fibergehen der FettsAuren, das teils durch 
die Feuerung der Blase, teils durch das mehr oder minder heftige Ein­
strijmen des iiberhitzten Dampfes in die Blase reguliert werden mult 

HO.ten mu.13 man sich vor dem Einbringen wasserhaltiger Fettsăuren 
in die Destillationsblase; sie bewirken ein donnerartiges Getose und ein Sto.l3en 
oder starkes Schâumen und Ubergehen des Blaseninhaltes in den Kiihler. 

Uber die Ausbeute der verschiedenen Fettsăuren an direkt pre.l3-
făhigem De stillat und sogenanntem Retourgang (das sind die einer 
zweiten Destillation ben5tigenden spAteren Fraktionen) sowie an Destilla­
tionsriickstănden (Pech) hat KdHer, dem wir eine Reihe von ver­
dienstvollen Arbeiten iiber die Fettsăuredestillation verdanken, interessante~o 

Material veroffentlicht: 
Fettsliuren von Pre.l3talg, chinesischem Pflanzentalg, Talg, 

Knochenfett und Palmol, die teils nur durch Autokla.vieren gewonnen 
worden waren, teils nach der Autoklavierung eine Azidifikation mit 20/0 
Schwefelsăure von 66° Be bei 110° C durchgemacht hatten (Talg, Knochen­
fett und Palmăl) und durchweg hăchstens 0,8% Neutralfett enthielten, 
wurden in einem Apparat von 1800 kg Fassung, den man aher nur mit 
1400 kg beschickte und wăhrend der Destillation entsprechend nachfiillte, 

1) D. R. P. Nr. 87 485 v. 16. Mărz 1895. 
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mit einem auf 0,3 Atmospharen reduzierten und auf 300 ° C iiberhitzten 
Dampf destilliert, wobei man bei elen verschiedenen Operationen erhielt: 

Material 

' Destillat in 1 Retourgang 11 Pech jl Operations.ll Verarbeitete 
Prozenten_ inProzent:"- inProze~ten __ daue~:;-~l Menge in Kil:gr. 

M 1 ci 1 ~ ~ M 10: 1 ~ 1 M 1 ci 1 ] 1 M 1 ci 1 ~ 11 M 1 ci 1 .S cii ·~ 1 ...,;~ ~ ...... ...., "' .... 1..., '1 = ..... ~ "' ..... ..... 1~ ~ ·~ ~~-~~::;;·~1~.~-~ ~ ~ ·~ 
i . ::;; 11 1 ::;; 1 ::;; ::;; ;, 1 ~ 

:=:=~~=i=~=~:=::=.:~=#=97=,o=ioll9=3,,2195,611 <,o! 1,2 2, ~~~13, '1'·+·+•1 "' lssii•Ols! 7371 so12 
talgfettsăuren 93,4 90,2 92,4 6,0 3,2 4,0 4,5 2,913,6,38133 3511542014270 5055 

Talgfettsauren 95,5 93,1 94,6 4,1 2,0 2,6 3,4 2,2 2,8 38 25 3318035 5951 7037 
Knochenfett-

Fettsăuren. 92,2 87,2 90,318,0.3,3 5,4 4,8 3,8 4,3,36 33 3416008 5189 5627 
Palmiil- Fett- 1 1 

săuren _. _. _. 41----+l-....j..:::.9.:Jl ,~0 ~6.;..,0-:-5...;,0..J....5.;..,3..;J-....:5,_.0 ,_3.:...,0-i-3...:., 7-4;-3_8-i--28-!-3-2-11-5-2_96-!-4-25_8-i--48_98 
Durchschnitt - l- 92,8, -l-13,911- - 3,3, -l-134 - - 16126 

Das als "Destillat" 1) bezeichnete Produkt stellt die wei13en, geruch- Destillat. 

losen lfraktionen dar, die durch Kalt- und Warmpress\mg direkt anf tech-
nisches Stearin verarbeitet werden und bei PalmOl sogar zwn Teil ohne 
jede Pressung als Stearin (Kerzenmaterial) V erwendung finden konnten, 
wăhrend bei einem zweiten Teile ei ne W armpressung notig war und nur 
der Rest Kalt- und W armpressung erforderte. 

Die als Retourgang bezeichneten Destillate, die knapp vor dem Retourgang. 

Unterbrechen der Destillation iibergingen, waren deutlich griin gefărbt und 
enthielten bemerkenswerte Mengen von Kohlenwasserstoffen. Die Retour-
gllnge aller fiinf Fettsăuresorten wurden vereinigt und nochmal~; destilliert, 
wobei neben einem guten Destillate auch eiue mindergute Fraktion, soge­
nanntes "Griinol", ein an Kohlenwasserstoffen reiches, griin fluoreszierendes Gr1inlll. 

Fettsăuregemisch, resultierte. Bei einer Operationsdauer von durchschnittlich 
23 Stunden (maximal 32, minimal 15 Stunden) und einer Charge von durch­
schnittlich 2542 kg (Maximum 3640, Minimum 1482 kg) erhielt man: 

Destillat 77,200fo (maximal 90,0, minimal 65,60fo) 
Griinol 17,00% ( " 28,6, " 6,50fo) 
Pech 5,800fo ( " 10,0, " 3,50fo) 

Das aus den Retourgăngen erhaltene Produkt konnte den entsprechen­
den Fraktionen der Hauptdestillate einverleibt werden, nur das Griinol 
vermochte man nicht zur Gănze dem Retourgang der spăteren Haupt­
operation zuzugeben, und es soll daher bei der Ausbeuteberechnung keine 
weitere Beriic~ichtigung finden. 

1) Solches Destillatstearin steht in Qualităt nicht destilliertem abgepreJ.Iten 
Stearin (Saponifikatstearin) nach, welcher Unterschied sich auch im Preise 
(siehe Tafel IV) ausdriickt. Vergleiche auch S. 604 u. 667, sowie "Nachtrăge". 
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Die durchschnittliche Gesamtausbeute der verschiedenen Destillatproben 
stellt sich daher wie folgt: 

Destillat { aus der Hauptoperation 
aus dem Retourgang 

Pech { aus der Hauptoperation 
aus dem Retourgang 

Verlust 

92,800fo} Of 
3,00 Ofo zusammen 95,80 0 

3,300fo} Of 0,02 Ofo zusammen 3,32 0 

........ 0,88% 

Summe 100,00% 

Den Verlauf der Destillation, d. h. die Beschaffenheit der in jeder 
Stunde der ganzen Operationsdauer ii.bergehenden Produkte, hat. ebenfalls 
Ka.lillerl) năher untersucht. Er prii.fte die einzelnen Stundenfraktionen 
auf ihren OlsAuregehalt sowie ihren Erstarrungspunkt und erhielt dabei 
die nachstehenden W erte: 

Preita.lgfett· Pflanzentalg- Taigfett· Knoehenfett- Palmi!I-
all.uren fettsll.uren sll.uren Fettsll.uren fettall.uren 

Stunde 
Erstar-~ OI· Eratar· Erstar- Eratar· Erstar· OI- OI- (}). 6I-rungs· rungs. 

sll.ure mnga· saure 
rungs· 

s&ure 
rungs· 

dure punkt sll.ure punkt punkt punkt punkt 

% % Of 
10 % % 

5 47,0 20,46 49,5 28,64 42,0 29;09 38,9 49,21 46,6 47,83 
6 47,5 20,29 49,9 29,80 42,0 28,92 39,2 49,21 46,1 48,51 
7 47,5 20,08 50,0 30,41 42,2 28,81 39,3 49,34 45,2 49,17 
8 47,8 18,45 50,2 31,44 42,3 28,70 39,0 49,87 45,2 49,84 
9 48,1 19,02 50.4 33,23 42,5 28,64 39,2 50,27 44,8 51,91 

10 48,1 19,50 51,0 32,40 42;5 29,00 39,3 lil,OO 44,5 51,91 
1.1 48,1 20,85 51,2 34,53 42,7 29,12 39,6 51,79 144,1 52,16 
12 48,2 21,30 51,4 33,71 43,0 29,47 39,3 52,27 4.3,5 53,00 
13 49,0 21,79 51,7 34,41 43,4 30,97 39,5 53,14 43,3 54,30 
14 1 50,0 22,131 52,4 34,75 43,9 32,42 39,7 53,29 ' 43,0 54,62 
15 50,0 22,95 53,0 35,97 44,3 34,61 39,8 53,96 43,0 54,98 
16 50,0 23,23 53,7 35,77 44,3 35,05 39,5 54,98 43,0 65,50 
17 50,1 23,36 54,0 35,56 44,4 35,50 39,5 55,02 43,0 55,50 
18 50,2 23,38 54,1 34,33 44,9 35,52 39,5 55,55 42,7 55,84 
19 50,2 23,24 53,0 36,31 45,5 35,83 39,3 55,99 42,2 56,24 
20 50,4 24,02 53,7 35,95 4'6,0 36,39 38,8 56,72 41,7 56,91 
21 50,4 24,37 53,4 37,06 46,5 36,71 39,8 57,34 41,2 56,91 
22 50,6 24,78 62,5 38,07 46,7 37,16 39,5 57,50 41,0 57,02 
23 51,0 25,08 53,6 35,53 47,0 37,37 39,5 58,20 40,7 57,29 
24 51,3 25,72 53,6 ,40,46 46,6 37,70 39,0 58,80 40,0 58,16 
25 52,4 !26,48 53,0 40,84 43,6 36,97 40,3 59,21 39,0 58,56 

Wâhrend, wie aus dieser Tabelle ersichtlich ist, fast bei allen FettsAuren 
der Schmelzpunkt der Destillate im Laufe der Destillation ansteigt 
und erst am Schlusse der Operation wieder zu sinken beginnt, zeigen die 
FettsAuren des Palmoles ein von der Allgemeinheit abweichendes Ver-

1) Chem. Revue 1902, S. 71>; siebe auch Seifenfabrikant 1893, S. 98. 
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halten; ihre Destillate weisen anfanglich einen hoheren Schmelzpunkt auf, 
der im Laufe des Destillationsganges bestăndig sinkt. 

Das Steigen des Erstarrungspunktes der Fettsaurefraktionen im Laufe 
der Destillation erklart sich derart, dalil die festen Fettsauren der meisten 
Fette fast aus gleichen Teilen Palmitin- und Stearinsaure bestehen und 
anfanglich ein Gemisch dieser Sauren mit 0Isaure iibergeht, wogegen die 
spater iibergehende hOher schmelzende Stearinsaure gegeniiber den Palmitin­
săureanteilen die Oberhand gewinnt Bei Palmol, das fast ausschlietllich 
aus Palmitinsaure besteht, kann dieses Ansteigen des Stearinsauregehaltes 
in den spateren Frakti'onen nicht so zum Ausdruck kommen wie bei den 
anderen Fetten, weil die ersten Destillate aus einem Gemenge von Olsaure 
und Palmitinsaure bestehen, wahrend die spateren Fraktionen immer armer 
an Palmitinsaure werden und dafiir nur geringe Mengen Stearinsăure bei­
gemengt enthalten, die nicht imstande sind, den Ausfall der Palmitinsăure 
hinsichtlich des Schmelzpunktes auszugleichen. 

Bei der Destillation werden fast immer kleinere oder grotlere Mengen 
der Fettsauren zersetzt, unter Bildung von Akrolein (daher auch der 
charakteristische Geruch, den die Fettsanredestillationsanlagen verbreiten), 
Kohlenwasserstoffen und niederen Fettsauren. 

A. Cahours und E. Demaryayl) haben bereits im Jahre 1875 in 
den Destillationsprodukten der durch Schwefelsăure erhaltenen Fettsauren 
Kohlenwasserstoffe der Sumpfgasreihe nachgewiesen, und zwar solche Yon 
der Formei C5H12 bis 011 H24 . Spater 2) haben die Genannten auch die 
şich neben den Kohlenwasserstoffen bildenden Fettsauren untersucht, wobei 
Valerian-, Kapron-, Oenanthyl- und Kaprylsaure gefunden wurden. 

Die Bildung von Kohlenwasserstoffen, die man der Destillation hăufig 
vorwirft und die das Destillationsstearin, hauptsachlich aber die zur 
Herstellung von Seifen verwendete Destillatolsaure im Ansehen sehr 
herabgesetzt hat, kann bei sorgfăltiger Leitung der Destillation und bei 
Verarbeitung nur vollkommen gespaltener Fettsauren auf ein Minimum 
beschrankt werden. (Vergleiche 8 .. 604 und 665, sowie ,,Nachtrage".) 

Katller 3) hat gezeigt, datl die friihere Annahme, wonach es haupt­
sachlich die Oxystearinsaure4) ist, durch deren Zerfall sich Kohlen­
wasserstoffe bilden, nicht zutrifft und datl die Bildung von Kohlenwasser­
stoffen bei der Destillatiou hauptsăchlich auf den Neutralfettgehalt der 
Destillationsfettsauren zuriickzufiihren ist. Die ortliche Uberhitzung der 
Blasenwănde, ungeniigende Ableitung der Destillate, zu hohe Temperatur 
bei cler Destillation und andere Umstande iiben wohl auch einen Einflutl 

') Compt. rendus 1875, Bd. 80, S. 1568. 
2) Compt. rendus 1879, Bd. 89, S. 331; 1882, Bd. 94, S. 610. 
3) Chem. Revue 1903, S. 153. 
4) Oxystearinsăure zerîallt beim Destillieren zum groLlte·n Teile in 01- und 

lsoolsăure. (Vergleiche S. 627 u. S. 785-794.) 
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auf die Kohlenwasserstoffbildung, doch sind diese Faktoren von viei ge­
ringerer Bedeutung als der Neutralfettgehalt des Blaseninhaltes. 

Da N eutralfette nicht destillieren, steigt im V erlauf der Destillation 
der prozentuelle Gehalt des Blaseninhaltes an Kohlenwasserstoff allmll.hlich 
an; bat er eine gewisse Hnhe erreicht, so findet eine Zersetzung des 
Neutralfettes in Kohlenwasserstoffe statt, die sich daher fast nie in den 
ersten Fraktionen der Destillation, sondem erst in dem spliter iiber­
gegangenen Destillat vorfinden. 

Durch Destillation von Fettsliuren mit verschiedenem, zum Teil sehr 
hohem Neutralfettgehalt bat Kdler die Richtigkci.t dieser Ansicht ex­
perimentell bewiesen. Seine Resultate seien in nebenstehender Tabelle 
(siehe S. 669) wiedergegeben. 

Wie man sieht, tritt die Bildung von Kohlenwasserstoffen ein, sobald 
der N eu tralfettgehalt des Blaseninhaltes auf ca. 12-15% gestiegen 
ist. Eine Ausnahme hiervon machen nur die Knochenfettfettsliuren, 
die fast von Beginn der Destillation an Spuren von unverseifbaren Bestand­
teilen enthalten, was in der Natur dieses Fettes begriindet erscheint, da es 
gewohnlich schon als Rohmaterial Kohlenwasserstoffe aufweist. Deshalb 
wurden auch die Fraktionen, die bis zu 0,205 Unverseifbares enthielten, 
als nicht vom Neutralfett herriihrend angenommen, und diese Annahme erwies 
sich durch die Resultate der weiteren Untersuchungen als richtig. 

Bei den V ersuchen , die unter ganz gleichen Bedingungen vorge­
nommen wurden, untel'Mach man die Destillation, sobald ein Destillat den 
ersten bemerkenswerten Gehalt an Kohlenwasserstoffen zeigte, was um so 
friiher eintrat, je reicher das Destillationsgut an Neutralfett war. Um 
nun zu zeigen, daJ3 der mit Neutralfett angereicherte, nur noch kohlen­
wasserstoffhaltige Destillate gebende Blaseninhalt anstandslos, nil.mlich ohne 
Kohlenwasserstoffbildung, iiberdestilliert werden konne, sobald man 
fiir eine Entfemung des Neutralfettes bzw. dessen Umwandlung in Fett­
săure sorgt, hat Ka.IHer sll.mtliche in den Blasen verbliebenen Reste ge­
sammelt, bei 1 O 5 ° C mit 2 Ofo Sch wefelsăure von 6 6 ° Be azidifiziert, ge­
waschen, getrocknet und hierauf destilliert. Die Azidifikation reduzierte 
den Neutralfettgehalt der Riickstll.nde von 15,2 auf 2,6% und die Destillate 
enthielten laut der untenstehenden 1.'abelle bei den drei Destillationschargen, 
die notwendig waren, nur in den letzten Stunden der Destillationsdauer 
bemerkenswertere Mengen von Kohlenwasserstoffen. 

--

1 

Die Destillate enthielten Kohlenwasserstotre 
Ver· in der 

4.-15.1 16. 1 17. 1 18. ~ 19. 1 20. 121.122.1 1 ~- arbeitetes 
28. Quantum 

Stunde 
-

Gehalt an 11 
0,0 0,24 0,38 0,67 2,21 4,41 6,00 6,27 9,41 15,2 4410 kg 

N eutralfett . 0,0 0,18 0,27 0,53 2,42 4,76 5,84 8,88 10,20 17,0 4853 
" 2,60fo 11 0,0 0,21 0,32 0,51 1,62 4,07 5,23 7,06 10,15 17,0 4118 ,. 
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In der 19. Stunde, als der Gehalt der Destillate an Kohlenwasser­
stoffen 1 Of0 iiberschritten hatte, wurde der Blaseninhalt auf Neutralfett 
untersucht, wobei sich bei der 

1. Charge . 
2. Charge. 
3. Charge . 

14,7% 
14,1% 
13,8% 

Neutralfett, 

vorfanden, ein weiterer Beweis, daB die Kohlenwasserstoffbildung bei der 
Destillation von dem N eutralfettgehalte des Destillationsgutes abhăngig ist. 

Um mogliehst reine, kohlenwasserstoffreie Destillate zu erhalten, ist 
es also notwendig: 

1. moglichst neutralfettarme Fettsăuren zur Destillation zu 
bringen und 

2. die Destillation nicht allz'llweit zu treiben, sondern lieber 
vorzeitig zu unterbrechen und den Blaseninhalt durch neuer­
liche Azidifikation und Destillation aufzuarbeiten. 

Die Beobachtung dieser zwei Umstă.nde ist jedenfalls viel besser und 
einfacher als die verschiedenen V orschlăge, die zur V ermeidung der Kohlen­
wasserstoffbildung bei der Fettsăuredestillation von mehreren Seiten ge­
macht worden sind. 

P&tent So will Karl Dreymann 1) in Turin die Bildung von Kohlen-
Dreym&nn. wasserstoffen dadurch umgehen, daB er die zu destillierenden Fettsauren 

vorher mit Alkohol esterifiziert und die Ester der Destillation unter­
wirft. Diese Ester destillieren mit Wasserdampf im Vakuum sehr leicht 
iiber und werden nachher im Autoklaven wieder in Alkohol und freie 
Fettsăuren zerlegt. Dreymann will auf diesem Umwege vollkommen kohlen­
wasserstoffreie :Fettsauren erhalten, weil eben die Alkylester der Fett­
săuren bei viel niedrigerer Temperatur und leichter destillieren als die 
entsprechenden :Fettsauren. 

Zur Ausfiihrung dieses Verfahrens fiihrt Dreymann die :Fettsăuren 

durch dreistilndiges Erhitzen mit 10°/0 Methylalkohol unter Zusatz von 
0,5% Salzsăuregas und 1% konzentrierter Schwefelsaure in die Methylalko­
holester liber, entfernt hierauf den iiberschiissigen Alkohol und die Săure, 
wăscht mit Wasser, trocknet und destilliert endlich im Wasserdampfstrome 
unter Zuhilfenahme des V akuums. Die iiberdestillierten reinen Ester werden 
dann im Autoklaven nach irgendeiner der bekannten Methoden gespalten, 
wobei der mit dem Abdampf austretende Alkohol durch Rektifikation riick­
gewonnen wird. 

Dreymanns Verfahren, das seinen Vorlăufer in derReinigungsmethode 
bat, die fiir mehrere organische Sauren angewendet wird, wobei man 
letztere ebenfalls in Ester ilberfiihrt 2), soll ganz besonders fiir das Fest-

1) D. R. P. Nr. 164154 v. 15. April 1904. 
2) Berichte der Deutsch. chem. Gesellsch. 1901, Bd. 34, S. 446. 
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machen von Olein durch Einwirkung von konzentrierter Schwefelsliure auf 
dasselbe geeignet sein. Wllhrend sonst die Reaktionsmasse bei der zwecks 
ihrer Reinigung notwendigen Destillation eine groJ3e Menge Kohlenwasser~ 
stoffe enthălt, soli die Kohlenwasserstoffbildung wăhrend der Oxydation 
gănzlich vermieden werden und auJ3erdem durch die Esterifizierung die 
feste Oxyolsllure erhalten bleiben. 

Ferner hat Dreymann 1) gefunden, dati das Reaktionsprodukt, das 
bei der Einwirkung von konzentrierter Schwefelsăure auf ungesăttigte Fett­
slluren (Olsăure) in der Hitze entsteht, gewisse Reste von Schwefelsănre 
sehr zăhe festhălt, die sie auch nach stundenlangem Aufkochen mit W asser 
an dieses nicht abgibt. Diese Schwefelsllurereste sollen dann bei dem 
notwendigen DestillationsprozeLl zerstorend auf die Fettslluren wirken und 
dia Kohlenwasserstoff- und Teerbildung vermehren. 

Dieser nachteilige EinfluLl der Schwefelsllurereste lllLlt sich aber ver­
Q~.eiden, wenn man fiir deren N eutralisation sorgt, was durch Zugabe 
von Oxyden oder Karbonaten leicht geschehen kann. (Vergleiche S. 792.) 

Die Destillationsriiekstande. 

Die Menge des erhalteneij Destillationsriickstll.ndes ist, je nach der 
Reinheit der Destillationsfettsăuren und je nach Art der Destillationsftihrung, 
sehr verschieden; unter normalen Verhăltnissen kann man mit einem De­
stillationsriickstand von 2-7 °10 rechnen, doch kOnnen bei Verarbeitung 
unreiner Fettsiiuren auch 15 °10 Riickstll.nde und dariiber erhalten werden. 

Dabei kommt es natiirlich sehr darauf an, wie weit man die Destillation 
treibt. Unterbricht man die Operation in einem Zeitpunkt, wo der Riickstand 
noch flilssig ist (teerartig), so erhălt man selbstverstllndlich weit groJ3ere 
Mengen Riickstllnde, als wenn man die Destillation so weit treibt, da.la der 
Blasenriickstand fest ist (asphal t- oder gar koksartig). 

Die Begriffe Teer, Pech, Asphalt usw., die fiir die Destillations­
rfickstllnde gebrliuohlich sind, werden nicht immer genugend auseinander­
gehalten, wie au.f3erdem auch Verwechslungen der Destillationsruckstllnde 
von freien Fettslluren mit solchen von W oilfett und flussigem Bitumen an 
der Tagesordnung stehen. 

Holde 11) bat eine klare Definition zur besseren Unterscheidung der 
Begriffe Teer, Pech, Asphalt und Koks versucht: 

Teere sind die dunkelbraunen bis ti.efschwarzen, bei Zimmertemperatur 
dickfliissigen bis sirupartigen Desti.llationsriickstllnde, die ein spezifisches 
Gewicht von 0,85-1,0 haben und in Steinkohlenbenzin (Benzol) meist 
vollkommen loslich sind. 

:Menge 
des Rllck· 
standes. 

Teer. 

Peche sind die bei Zimmertemperatur zllhen bis ganz harten, muschligen, Pech. 

glinzenden Bruch zeigenden, nicht fettigen oder oligen, dunkelbraun bis 

1) D. R. P. Nr. 166610 v. 7. Juni 1903. 
1) Chem. Revue 1900, S. 2. 
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schwarz gefărbten Destillationsriickstănde, die von Benzol ganz oder bis 
auf ganz geringe Riickstănde aufgenommen werden. Das spezifische Gewicht 
der Fettdestillationspeche liegt nur dann oberhalb 1, wenn die Destillation 
ziemlich weit getrieben wurde. 

Asphalt. Asphalte sind die noch hărteren Produkte als Peche, die eine schwarze 
Farbe zeigen, einen glănzenden, glasigen Bruch haben und leicht in ein 
braunes Pulver zerbr0ckeln. Die Asphalte erweichen erst bei Temperaturen 
iiber 100 ° G und werden erst weit oberhalb des W assersiedepunktes fliissig, 
wllhrend die Peche schon bei Sonnenbestrahlung erweichen und unterhalb 
1000 C ganz fliissig werden. Asphalte, die sich in Benzol ebenfalls gut 
losen, sind in der Regel die Rilckstănde der Trockendestillation von Teeren 
und Pechen. 

Koks. Kokse sind endlich die ganz verkohlten, aschenreichen RiickstAnde 
der Destillation. 

Gewohnlich destilliert man die Fettsăuren nur so weit ab, da13 teer­
artige Riickstănde in der Blase verbleiben; diese werden dann von mehreren 
Chargen gesammelt und hierauf einer nochmaligen Destillation mit etwas 
stărker iiberhitztem W asserdampf unterzogen. Dabei gehen an Kohlen­
wasserstoffen reiche Destillate iiber, wăhrend in der Blase ein ziemlich 
fester, pech- bis asphaltartiger Riickstand verbleibt, der verschiedenen 
techniscben Zwecken zugefiihrt werden kann. 

Die nlth.ere Zusammensetzung der Stearinteere und StearinpBche 
ist noch immer nicht bekannt. Diese Produkte enthalten jedenfalls gro.Bere 
Mengen von Kohlenwasserstoffen, die teils gesăttigt, teils ungesl1ttigt sind, 
von der Zersetzung der urspriinglichen Ausgangsmaterialien herriihren und 
bei weiterer Zersetzung dunkel gefărbte, teils ătherlosliche, teils ăther­
unlosliche Produkte geben. 

Donath fand in zwei Stearingoudronen 16,12 bzw. 31,080/0 Un­
verseifbares und 82,01 bzw. 67,95°/0 Gesamtfettslturen. Die Glyzerin­
ausbeute betrug 2,40 bzw. 1,35 °/0 • Bei stltrker abdestillierten Stearin­
goudronen, also bei Stearinpecben, konnte Donath dagegen nur Spuren 
von Glyzerin nachweisen. 

Donath und Rob. Strafiler haben die Zusammensetzung des Stearin­
peches năher zu erforschen versucht und dabei 21,6 ° f 0 Alkohollosliches 
gefunden. Die Losung war fluoreszierend und reagierte schwach sauer. 
An V erseifbarem waren ungeflthr 9 Ofo vorhanden. Bei der Destillation in 
einer Glasretorte lie.Ben sich bei langsam ansteigender Temperatur 80,5 0/0 
abdestillieren. Das Destillat, das 550fo Koblenwasserstoffe 1) enthielt 
und vaselinartige Ausscheidungen zeigte, wurde weiter fraktioniert, wobei 
man erhielt: 

1) Die Destilla.tionsresultate der Fettpeche liefern einen weiteren interessanten 
experimentellen Beitrag zu der Engler-Hoferschen und Kramerschen Theorie der 
Erdolbildung aus animalischen und vegetabilischen Fettresten. 
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10,30% von bei 50-1500 c ilbergehenden Anteilen, 
10,000fo " " 

200-2500 c 
" " 15,00% ,, 

" 
250-3000 c 

" " 25,90% " " 
300-3500 c 

" " 29,20% 
" l) liber 3500 C 

" " 
Neben Kohlenwasserstoffen enthalten die Stearinpeche auch N eu tralfette 
und freie JfettsAuren, wahrscheinlich auch FettsAureanhydride und 
Laktone. 

Die SAurezahl von măt\ig abdestillierten Fettpechen schwankt zwischen 
9,2 und 22,5, bei einer Verseifungszahl von 11,5-34. Bei stArker abdestil­
lierten Pechen fil.llt die Săurezahl und sclnvankt zwischen 0,2-4,0, bei 
einer gleichzeitigen Verseifungszahl von 2,2-7,2 1). 

Die Asche der Fettpeche enthălt nach den Untersuchungen von Holde 
und Marcusson2) neben Eisen meist auch etwas Kupfer, das von den 
kupfernen Destillationsgefăt\en herriihrt und diese Pechsorten von den Erdol­
lmd Teerpechen unterscheidet, die in der Hegel kupferfrei sind, weil sie 
!ltets aus Eisenblasen destilliert werden. 

· Die Zusammensetzung der FettsAuredestillationsruckstănde ist iibrigens 
noch nicht zur Genilge erforscht. 

Ursprunglich suchte man die Stearinpeche zur Herstellung von Leucht­
gass) zu benutzen. 

Stas 4) hat dem Stearinpech 50fo petroleumartiger Kohlenwasser­
stoffe entzogen und Krey 5) im Jahre 1887 in der Brilnner Stearin­
kerzenfabrik Semmler & Frenzel durch Druckdestillation aus Stearin­
pech ein petroleumahnliches Produkt erhalten, das er ăhnlich wie das 
Petroleum raffinierte und in der Briisseler Ausstellung vom Jahre 1888 
vorfiihrte. 

Spater fing man an, die Stearinpeche als Isolationsmaterial, bei 
der Kabelfabrikation, zur Herstellung von Dachpappe und fiir llhnliche 
Zwecke zu verwenden. 

L. Băărnbielm in Stockholm und A. Jernander6) in Kărfsta 
(Schweden) stellen aus Stearinpech eine Isoliermasse dar, indem sie die 
auf 120° C erhitzten Destillationsriickstănde mit pulverisiertem Schwefel 
vermischen, wobei unter Aufschăumen eine lebhafte Schwefelwasserstoff­
entwicklung eintritt. Man erhitzt dann weiter bis auf ungefahr 155 o C, 

1) Holde und Marcusson, Mitteilungen der Kgl. Techn. Versuchsanstalten, 
Berlin 1900, Bd.18, 8.147. 

1) Chem. Revue 1900, S. 6. 
3) So z. B. Roubaix (siehe Muspratt, Techn. Chemie, 4. Au1l., Bd. 5, 

s. 1484). 
') Compt. rendus, Bd. 53, S. 1568. 
1) Chem. Ztg. 1894, S. 182. 
") D. R. P. Nr. 77 810 v. 3. Sept. 1893. 

Hefter, Technologie der Fette. III. 43 

Ver­
wendung 

der Stearin­
peche. 
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dooh kann man die Temperatur auch auf 175° C steigern, in welchem 
Falle ganz besonders faste Massen erbalten werden. Der Scbwefelzusatz 
scbwankt innerbalb ziemlich weiter Grenzen und kann 10-26% betragen. 
Mitunter macht man der Masse auch einen Zusatz von Leinol. 

Das gesch wefelte Stearinpech soli ein ganz vortreffliches Isola­
tionsmittel sein und sich gegen atmosphll.rische Einfliisse sowie gegen Slturen 
sehr widerstandsfiihig erweisen. 

William Greskom 1) will aus Destillationsteer und Schwefel eine 
kautschukartige Masse herstellen. 

A. Motard & Co. 2) in Sternfeld bei Spandau verwerten die Riickstlinde 
der Fettslturedestillation, indem sie sie mit 4-12% Salpeter- oder Schwefel­
săure bei 240-2500 C oxydieren. Dabei wird ein gummiartiger Korper 
erbalten, der je nach der Menge der angewandten S1ture mehr oder weniger 
zlihe ist und sich im Gemisch mit Sand als Anstrich fiir Dachflachen gut 
eignet. (Motards Pechgummi.) 

A. W. Andernach in Beul a. Rhein 3) stellt aus 50 Teilen Stearin­
pech, 30 Teilen amerikanischen Harzes und 20 Teilen Paraffin eine Dach­
pappe her, die Olfarbenanstriche ohne nachzudunkeln vertragt und sich 
sehr geschmeidig und zlthe erweist, aber nicht gerade angenehm riecht. 
Donath4) berichtet anch ilber die Verwendung von Stearinpech bei der 
Verzinnung und Verzinkung von Eisenblech, wobei es an Stelle des sonst 
benutzten Talges oder Oles die schiltzende Fettschicht abgibt. 

Die Klebrigkeit der Stearinpeche, die bei vielen Verwendungen 
llistig empfunden wird, beheben N. A. Alexanderson und E. Ohlsson 5) 

in Stockholm durch Zusatz von wasserfreien basischen Stoffen, die sie den 
geschmolzenen Rilckstănden bei einer Tempera tur von ungeflihr 100 o C 
unter lebhaftem Riihren beimischen. Die basischen Stoffe neutralisieren 
die vorhandenen niederen organischen Săuren und auch die etwa aus 
den sich noch vorfindenden unzersetzten Glyzeriden abgespaltenen freien 
Fettsăuren. 

Donath regte auch die Verwendung der Destillationspeche als 
Schmiermittel an; nach Holde und Marcusson sind Fettpeche zur 
Gewinnung von Hei.l3walzenschmieren gut geeignet. 

Die Genannten haben iibrigens aus den letzten Destillaten von Stearin­
pech schOnes, hartes Paraffin hergestellt. 

Hăufig findet man unter dem Namen Stearinpech im Handel einen 
Destillationsriickstand, der von Fettsăuren herri.ihrt, wie sie aus Wollwasch­
wăssern erhalten werden. Sie unterscheiden sich von den eigentlichen 

1) Amer. Patent Nr. 529728 und 529729. 
2) D. R. P. Nr. 81729 v. 14. Okt. 1894. 
1) D. R. P. Nr. 122839 v. 5. Mai 1899. 
') Chem. Revue 1905, S. 42. 
') Schwed. Patent Nr.16701 v. 19. Juni 1902. 
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Stearinpechen in mehrfacher Hinsicht und sollten daher nach dem V orschlage 
Donaths eigentlich Stearin-Wollpeche 1) hei.Ben. 

Auch die Destillationsriickstănde von Bitumen werden bisweilen mit 
oder ohne Absicht mit den Stearinpechen verwechselt. Die weichen, also 
nicht bis auf das ău.l3erste abdestillierten Fettpeche lassen sich leicht durch 
ihren merklichen Fettgeha.lt, bzw. durch ihren charakteristischen Fettgeruch, der 
schon bei Zimmerwarme oder beim Erhitzen auf den. W asserbade deullich 
hervortritt, von den Pechen der Erdoldestillation unterscheiden. Bei weiter 
abdestillierten Fettpechen ist diese Unterscheidung schon schwieriger, doch 
tritt bei starker Erhitzung im Reagensglase bei den Fettpechen ein Akro­
leingeruch auf, der als sicheres Erkennungszeichen angesehen werden kann '). 

Holde und Marcusson haben das Verhalten der Fettdestillations­
peche beim Destillieren mit Wasserdampf und bei der Destillation iiber 
freier Flamme năher verfolgt und daraus ein Unterscheidungsmerkmal dieser 
Substanz von den Erdolpechen abgeleitet. 

Auch vor Ver:wechslungen mit Glyzerinpech (Weich- und Hartpech} 
Steinkohlenpech (Weich-, Mittel- und Hartpech}, Phenolpeoh usw. mu.13 
man sich hiiten B). 

Das gemischte Spaltungsvetfahren. 
Lange Zeit hindurch war man der Ansicht, daJ3 die Schwefelsăure­

verseifung Iiur fiir minderwertige Fette geeignet sei, bei denen das Auto­
klavieren aus den bereits friiher geschilderten Ursachen keine guten Resul­
tate ergibt. Erst spăter erkannte man, da.13 auch ein Kombinieren der 
Schwefelsăureverseifung mit dem Autoklavierungsproze.l3 seinen 
V orteil hat, weil es die Ausbeute der autoklavierten Fettsll.uren an Stearin 
(Kerzenmaterial} durch die bei der Sll.uerung stattfindende Oxystearinsăure­
bildung (siehe S. 611} erhO,ht4). 

Die Verbindung der Autoklavenmethode mit der Schwefelsăureverseifung 
wird aher heute auch dort angewendet, wo friiher die erstere allein gebraucht 
wurde. Man erhălt dabei auch aus dunklen, unreinen Fetten, die an und 
fiir sich nicht fiir Autoklaven geschaffen wiiren, gutes Glyzerin (Sa poni­
fikatglyzerin) und braucht die Săuerung mit nicht so groJ3en Săuremengen 
vorzunehmen, also keine so groJ3e Fettzersetzung (Teerbildung) in den 

1) In den Stearinwollpechen sind aul.\er den sich in den Stearinpecben vor­
:findenden Verbindungen noch Cbolesterine, hi:ihere Fettalkohole lÎnd li.hnliche 
Substanzen enthalten sowie groJ.lere Mengen mineraliscber Bestandteile und Asche, 
vor allem Eisen- und Kupferverbindungen, die in den Pecben wahrscbeinlich als 
Seifen vorhanden sind. 

1) ~itteilungen der Kgl. Techn. Versuchsanstalten, Berlin 1900, Bd.18, 8.147. 
8) Uber die Unterscheidung der verschiedenen Asphalte und Peche siehe 

Ed. Donath nud B. M. Margosches, Chem. Industrie 1904, Nr. 9. 
4) tJber den Zerfall "der Oxystearinsăure beim Destillationsprozesse vergleiche 

s. 785-794. 

43* 
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Kauf zu nehmen, als wenn man mit der Schwefelsăureverseifung allein 
arbeitet. Man sulfuriert gewohnlich bei 11 O ° C (geht aber bisweilen auch 
bis auf 90° C herab) und verwendet ungefăhr 2% Schwefelsaure. 

Bei dem kombinierten V erfahren verfăhrt man derart, da13 man den 
Autoklavierungsproze13 nur so weit treibt, als es im Interesse einer guten 
Glyzerinausbeute notwendig ist. Die letzten paar Prozente Neutralfett, deren 
Spaltung viel mehr Kosten an Dampf und Zeit verursacht, als der Erlos 
fiir die Mehrausbeute an Glyzerin rechtfertigen konnte, werden im Auto­
klaven nicht weiter zerlegt, sondern deren Spaltung der Azidifikation 
iiberlassen, wobei man ilie Glyzerinreste verloren gibt. 

Das nebenstehende Arbeitsschema zeigt den ungefăhren Fabrikationsgang 
in einer nach dem gemischten Verseifungsverfahren arbeitenden Fabrik, wozu 
bemerkt sei, da13 man die autoklavierten Fettsăuren in manchen Betrieben 
ohne sofortige Sulfurierung zur Destillation bringt und erst die mit Neutral­
fett angereicherten, nicht allzusehr abdestillierten Blasenriickstănde sul­
furi~rt und wiederum destilliert. 

Felix Ka13ler1) hat durch eine sehr verdienstvolle Versuchsreihe 
den Einflulil der Azidifizierung von autoklavierten Fettsăuren auf ilie A us­
beute und Beschaffenheit der Destillate năher studiert. Talg, Knochen­
fett und Palmol, mit denen die Versuche angestellt wurden, erfuhren zu­
erst in einem Autoklaven bei 9 Atmosphăren Druck, unter Zugabe von 
2,6 Ofo Magnesia, eine Spaltung. Ein Teil dieser Fettsăuren wurde mit 
20j0 Schwefelsa.ure von 66° Be bei einer Temperatur von 100° C azidifiziert, 
wobei sich folgende Anderungen in der Zusammensetzung ergaben: 

Erstarrungspunkt OlsAuregehalt N eutralfettgehalt 

FettsAureart vor nach vor 
1 

nach vor 
1 

nach 

der Azidifikation der Azidifikation der Azidifikation 

1 

Talgfettsăure . 41,7 42,2 41,5 29,8 3,6 0,4 
Knochenfettfettsăure . 39,8 40,4 60,4 42,2 2,5 0,5 
Palmolfettsăure . 41,6 42,8 

1 

60,4 42,8 2,9 
1 

0,5 

Wie man sieht, hat die Azidifizierung eine Zunahme des Erstarrungs­
punktes um ungefiihr 1/2-1° C, eine Abnahme der Olsaure um 12-18% 
bewirkt und den Neutralfettgehalt auf 1/2 °/0 herabgedriickt. Die azidifizierten 
und die nicht azidifizierten Fettsăuren wurden hierauf unter den gleichen 
Bedingungen einer Destillation unterworfen, und zwar in Destillationsblasen, 
die ca. 1800 kg Material falilten, aber nur mit 1400 kg Fettsăuren be­
schickt worden waren. V om Anheizen der Destillierblase an gerechnet bis 
zum Ubergehen der ersten Destillate brauchte es 41/2 Stunden. Die Dampf­
temperatur betrug 300 ° C, die Dampfspannung 0,3 Atmosphăren Uberdruck. 

1) Seifensiederztg., Augsburg 1902, S. 329. 
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A'l"beitsdtlagram;m des gemtschttm Verseifungsver{ah'l"tmS< 

Fette 
1 

Schmelzen mit Dampf oder Kochen und Waschen mit SILurewasser 

Einfiihrung des Fettes samt dem ~paltungsmittel in den A.utoklaven 
1 

Dampfzutritt, Bewegung der Masse 
1 

Verselfwag 

Autoklavierte Fettmasse (Gemisch von Magnesi&-
~der Kalkseife mit Fettsâuren, etwas Neutralfett Reinigung und 

A.rbeits· 
schema des 
gemischten 
V erfahrens. 

l 1 GlyzerinwasserJ 

und etwas Glyzerin) Konzentration bis 28° Be 
. 1 Rohglyzerln 

Waschen mtt Wasser, A.bsetzenlassen 

..------L~----------Glyzerinwasaer 
lutoklavierte · Fettmasse 

. . 1 

i!lerlegung mit Scbwefelsăure, Kochen und A.bsetzenlassen 
1 

Fettsăuren 

1~----, 
Wuchen mit verdfinnter Schwefelsilure 

--Sâurewasser 

~ 
bei Kalkverseifung Waschen des bei Magnesla· oder 

Gipses mit W asser und A.bsetzenl&Rsen Wasserverseifung 1 l 1 in die Sammelgrube 

A.bfall-Sauerwasser Fettsiluren Fettsauren-----'-----------Gips 

1 
Behandlung mit konzentrierter Schwefelsllure 

(A.zidifikation) 

1 
Kochen mit Wasser 

1 
1 

.!sidifizierte FettsAuren 
1 

Siureteer 

1 
Waschen mit Wasser 

1 

1 1 
Waschwasser Azidiftzierte FettsAnren 

[ 
Destillationsrnckstand 

(Teer) 

1 
Trocknen 

1 
Destillation 

1 

1 
Glyzerinbaltiges Siurewasser, das bei 
entsprechend hohem Glyzeringehalte 
mit K&lk abgestumpft und auf Gly· 

zerin ver&tbeitet wird 

Destilla t)ettsAuren 
(werden dureh AbJ!ressen 
zu Stearin· und Olsiure 
verarbeitet oder direkt zu 

(wird gesammelt und 
sobald entsprechende 

Mengen vorhanden, 
wiederum azidifiziert 

und destilliert) 

1 

~tstillationernckst&nd 
(Goudron) 

FettsAu'ren,-----------8-8-i~-e_v_Jr 
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Ausbeute. Die Fettsăuren, die wăhrend der Destillation nachlaufen gelassen wurden, 
waren auf 11 O ° C vorgewlirmt. 

Die letzten Destillate, die schon eine griinliche Fărbung und einen 
deutlichen Akroleingeruch zeigten, wurden von den zuerst iibergegangenen 
Destillaten getrennt gehalten und sind in der nachfolgenden Tabelle unter 
dem Namen ,,Retourgang" angefilhrt. 

11 1 1 
Peeh 11 Operations· V erarbeitetes Destillat i Retourgang dauer Quantum 

~----1--

---A-. .;:- -Ţ''"': 
------

Material 

...... 1 1"'"'· 
Azidi· 

ZI 1" Fett. fizierte Fett. fizierte 
1 Fett. fizierte j Fett· fizierte Fett- fizierte sllure Fett· sllure Fett· 

sllure Fett- : sllure Fett- sllure Fett· sllure sllure 
sllure li sllure ' sllure 

Std. 1 Std. kg ' kg 

. '194,2194,8 

1 1 
1 1 

Talg. 2,3 2,0 3,5 3,2 36 34 4862,4925 
Knochenfett . . [191,5;192,8 5,0 4,2 3,5 3,0 38 35 4920 4945 
Palmol. . 91,3 91,6 4,5 4,6 j4,2 1 3.8 37 36 472514890 

!1 1 li 
11 1 35 11483614920 Durchschnitt 1192,3 93,1 il 3,9 3,6 3,7 3,3 37 
l, ! 

Die Mehrausbeute an Fettsăure ist, wie man sieht, im allgemeinen 
recht gering und wăre nicht geeignet, die Mehrspesen, die durch die 
Destillation erwachsen, zn decken, wenn nicht die Qualităt der Destillate 
der azidifizierten Fettsăuren wesentlich besser wăre. Dies erhellt aus der 
auf S. 679 gegebenen Zusammenstellung und den folgenden zwei Tabellen, 
die den Schmelzpunkt und den Gehalt der einzelnen Fraktionen an CHsăure 
und Isoolsănre, Oxystearinsăure und Kohlenwasserstoffen angeben. 

Wie man sieht, ist der Verlauf der Destillation bei den azidifizierten 
Fettsăuren ganz gleich wie bei elen nicht azidifiziet·ten, bis auf den einen 
Umstand, dalil die Bildung von Kohlenwasserstoffen bei dem azidifi­
zierten Material friiher eintritt. Dafiir wachst aher der Kohlenwasserstoff­
gehalt der Fraktionen spaterhin nicht so an wie bei den nicht azidifizierten. 

Nach der Vereinigung sămtlicher Fraktionen jeder einzelnen Rohfett­
săure erhielt man Produkte von der folgenden Zusammensetznng: 

--
1 

1 

Erstar- Gehalt an 

Material 
rungs· OI- und lsorxystearin-,Kohlenwas· punkt olsllure sllure serstoft'en 

•c % % % -

T lgf ttsă { nicht azidifiziert 1 42,5 40,7 1 o,o 1,9 
a e uren azidifiziert . . 1 43,4 37,0 4,5 1,0 

Knochenfett- { nicht azidifiziert 40,0 58,9 0,0 2,2 
fettsăuren azidifiziert . . 40,3 55,7 3,9 1,6 

Palmolfett- { nicht azidifiziert 42,0 57,5 0,0 2,3 
săuren azidifiziert . . 42,5 53,6 ! 4,5 1,3 
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680 Die Stearinfabrikation. 

Um nun weiter zu sehen, ob die Azidifizierung auf die spătere Pre13-
arbeit der Fettsăure (Stearinausbeute) von Einflu13 sei, hat Ka13ler die 
einzelnen Frak:tionen eines jeden Versuches vermischt und einer kalten 
und einer warmen Pressung 1) unterzogen. Dabei wurde das bei der Kalt­
pressung ablaufende Olein noch einer Abkiihlung und Filtration unterworfen, 
der beim W armpressen erhaltene Ablauf als Retourgang in die nachstehende 
Tabelle eingesetzt: 

Material 

Talgfett- { nicht azidifiziert 
săuren azidifiziert . . . 

Knoohenfett- { nicht azidifiziert 
fetts11uren azidifiziert . . 

Palm1llfett- { nicht azidifiziert 
s11uren azidifiziert . . 

27,7 55,5 5,7137,8138,545,7134,526,0 77,3 
36,4 52,0 9,3 33,4 39,6 50,21 30,2 26,5 78,1 
20.0 53,4 6,2 40,4 35,2 53,8 39,6 28,0 76,5 
30,351,5 9,9 35,1 37,555,3 34,626,0 75,0 
23,054,5 4,0 36,5 37,950,3 40,527,2 78,0 

132,2 51,2 ,9,0 31,1
1
39,0 51,2 36,7 27,5 77,3 

Die Ausbeute an Stearin nach der W armpressung ist also bei den 
azidifizierten Fettsliuren wesentlich hoher als bei den nicht gesliuerten, welcher 
V orteil angesichts der langwierigen Pre13arbeit nicht zu unterschlitzen ist. 
Aber auch absolut genommen erscheint die Ausbeute an Stearin aus azidi­
fizierten Fetts11uren betrachtlich h5her; freilich ist dafiir der Schmelzpunkt 
des Produktes niedriger und der Olsâuregehalt gr513er. 

Uber die Vor- und N achteile der Schwefelsăureverseifung und des 
gemischten Verfahrens im Vergleiche zu den anderen Fettspaltungsmethoden 
siehe S. 717-720. 

8. Fettspaltung ·mittels des Twit-chell-Reagenses. 2) 

Geschichtliches. 
Ende der neunziger Jahre des vorigen Jahrhunderts gingen Berichte 

durch die Fachblatter, wonach man in Amerika Fette in offenen Gefă13en 
in Glyzerin und Fetts11uren zu zerlegen vermochte, und letztere sollten von 
so reiner Qualitlit sein, da13 sie. bei ihrer Weiterverarbeitung zu Seife oder 
Stearin eine Destillation nicht notwendig hatten. Als Erfinder des Ver­
fahrens wurde Ernst Twitchell in Philadelphia genannt, als Fabrik, die in 
groiem M.a13stabe nach seiner Methode arbeitete, die Seifenfabrik Fels & Co. 

1) Vergleiche S. 726-742, sowie S. 785-794. 
2) Der Abschnitt iiber die "Fettspaltung mittels des Twitchell­

Reagenses" (8. 680-692) ist von lng.-Chem. Oskar Steiner in Melle i. H. 
geschrieben. 



Twitchell-V erfabren. 681 

in Chicago. Im Jahre 1898 erschienen dann in rascher Folge in den ein­
zelnen Industriestaaten die Patentanmeldungen 1) fiir das Verfahren, das 
nach iJberwindung mancher ungerechtfertigter Vorurteile nicht nur in vielen 
amerikanischen, sondern auch in europăischen Betrieben rasch Eingang fand. 

Wenn in Europa dem Twitchellschen Fettspaltungsverfahren zu einer 
Zeit nur wenig Interesse, ja sogar noch Milltrauen entgegengebracht wurde, 
wo es in seinem Heimatlande Amerika schon allgemein in Anwendung 
war, liegt der Grund dafiir hauptsăchlich in der Verschiedenartigkeit der 
Anspriiche, die in den beiden Erdteilen an die Seifenprodukte gestellt werden. 
Das Twitchell-V erfahren wurde anfangs fast ausschlietllich in Seifenfabriken 
angewendet, und da man in Amerika im Gegensatz zu Europa auf eine 
mehr oder minder helle Farbe der W aschscife nur wenig W ert legt, wurde 
beim Twitchell-Verfahren nicht mit jener Vorsicht gearbeitet, wie sie bei 
uns iiblich und erforderlich ist, um hellfarbige Fettsliuren zu erhalten. 
Die aus amerikanischen Fabriken stammenden Fettsăuren, die nach Europa 
kamen, waren ziemlich dunkel und unansehnlich und man zog daraus bei 
uns den Schlutl, daJ3 nach dem Verfahren iiberhaupt nur dunkle Fettsăuren 
herzustellen seien, und fatlte eine gewisse V oreingenommenheit, die nur 
allmâhlich, schlietllich aher, nach Einfiihrung verschiedener V erbesserungen 
in der Arbeitsweise, endgiiltig beseitigt werden konnte. Heute erfreut sich 
das Verfahren hauptsăchlich wegen seiner Einfachheit allenthalben grotler 
V erbreitung. 

AUgemetnes. 

Das Twitchellsche Spaltungsverfahren beruht auf der Wirk1mg gewisser 
aromatischer Sulfosăurenll), die in geringer Menge Triglyzeriden 
zugemischt, deren vollstăndigen Zerfall in Glyzerin und Fettsăuren bewirken, 
wenn die Mischung mehrere Stunden hindurch einer Temperatur von an­
năhernd 100° O ausgesetzt wird. 

Die fettspaltende Wirkung dieser Sulfosliuren - Twitchellschen REm'­
genzien - scheint auf deren emulsionsfOrdernde Eigenschaft zuriickzufiihren 
zu sein (vergleiche Band 1, S. 105). 

Twi tchell erklărt den Vorgang bei seinem Verfahren auf folgende Weise: 
Die Sulfosăuren sind in W asser ll>slich und ihre Losungen vermogen 

Fette zu losen bzw zu emulgieren, genau so, wie es die Seifenl6sungen 
tun. Setzt man nun einer Mischung eines Fettes mit W asser etwas von 
diesen Sulfosăuren zu, so geht ein kleiner Teil des Fettes in LOsung. Die 
Mischung enthălt entsprechend der elektrolytischen Zerlegung der Sulfofett­
săuren Wasserstoffionen, deren Gegenwart eine rasche Dissoziation der 
im W asser gelosten Ester bewirkt, namentlich dann, wenn der Losung eine 

1) D. R. P. Nr. 114491 v. 6. Mărz 1898; engl. Patent Nr. 4741 v. 25. Fe­
bruar 1898; amer. Patent Nr. 601603 v. 29. Mărz 1898. 

2) Journ. Amer. Chem. Soc. 1899, S. 22. 
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geringe Menge einer starken Mineralsăure zugesetzt wurde. Diese Zersetzung 
erfahren aher nur die Estermengen, die im Wasser loslich sind, die un­
gelosten Fettmengen konnen keinerlei V erănderungen erleiden. 

Nach Lewkowitsch 1) ist es nicht ausgeschlossen, daJ3 das Twitchell­
Reagens auch dadurch spaltend wirkt, daJ3 bei dessen Kochen mit Dampf 
Schwefelsăure frei wird, die in statu nascendi die Glyzeride in Sulfo­
verbindungen verwandelt, die dann vom Wasser weiter in Fettsăuren zerlegt 
werden. 

Uber die Zusammensetzung und Herstellung dar Twitchellschen Rea­
genzien berichtet der Erfinder wie folgt: 

Man mischt eine Fettsăure (Olsliure oder Stearin des Handels) mit 
irgendeinem Glied der aromatischen Reihe (wie z. B. mit Benzol, Phenol, 
Naphthalin usw.), und zwar in einer annăhernd ihrem Molekular­
gewicht entsprechenden Menge, da dieses V erhăltnis die besten Resul­
tate ergibt. Hierauf wird das Gemisch mit Schwefelsăure behandelt 
und stehen gelassen, bis sich dia Reaktion vollzogen hat, und nun zur 
Auswaschung der iiberschiissigen Schwefelsăure Wasser zugegeben, wo­
rauf sich die gebildete V erbindung als ein klares 01 an der Oberflăche 
der Săure abscheidet und zur W eiterverwend ung leicht entfernt werden kann. 
Die Bildung dieser Verbindung erfolgt den Angaben des Erfinders zufolge 
nach folgender Gleichung: 

C6H6 + C18H3402 + H2S04 = C6H4(HS03)C18H3502 + H20. 
Benzol 5Is!lure Schwefels!lure Sulfo5lsllure-Benzol Wasser 

Das so erhaltene Reaktiv ist eine wohlausgesprochene chemische Ver­
bindung und soli im folgenden als "aromatische Sulfofettsaure" be­
zeichnet werden. Natiirlicherweise kann auch hier eine ganze Reihe solcher 
Verbindungen hergestellt werden, entsprechend den Gliedern der Fett­
săurereihe und der aromatischen Reihe, dia mit Schwefelsaure behandelt und 
durch die doppelte Wirkung des Schwefelsăureradikals in eine besondere 
Klasse von chemischen Verbindungen umgewandelt werden. Eine allgemeine 
Formei fUr diese Verbindung wăre a(HS03)b, in der a dem aromatischen 
Rest, b dem Fettsăureradikal entspricht. 

Lewkowitsch2) hat die hydrolytische Kraft einiger dieser Ver­
bindungen untersucht, indem er zwei Proben von Baumwollsamenol mit 
1°/0 der verschiedenen sulfoaromatischen Verbindungen vermischte und 
sodann mehrere Stunden lang durch eingeleiteten Dampf auf der Siede­
temperatur erhielt. Wie aus der nachstehenden Tabelle zu ersehen ist, 
zeigt das aus Naphthalin hergestellte Reagens dia rascheste Wirkung: 

1) Lewkowitsch, Chem. Technologie und Analyse der Ole, Fette und Wachse, 
Braunschweig 1905, Bd. 2, S. 642~ 

2) Lewkowitsch, Chem. Technologie und Analyse der Ole, Fette und Wachse, 
Braunschweig 1905, Bd. 1, S. 50. 
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1 Sulfostea.ro·a.romatische Verbindung aus _ 

1 Naphthalin 1 Anthra.cen 1 Phenanthren 

1

01 Nr. 1 1 OI Nr. 2 1 01 Nr. 1 jOI Nr. 21 01 Nr. 1 1 01 Nr. 2 
Săurezahlen 

fii 1,22 8,3 1 1,22 8,30 1 1,221 
1 146,70 30,9 2,50 15,01 45,70 

190,70 194,1 21,80 60,50 125,70 
201,40 206,9 76,30 112,40 177,70 
211,40 210,7 170,70 147,20 183,60 

- - 186,50 148,20 194,10 

11 

- - 190,70 189,80 201,20 1 

- - - 202,80 -

8,3 
42,3 

159,9 
156,4 
181,6 
18412 
204,2 
204,2 

Das von Twitchell in den Handel gebrachte Reagens durfte daher 
eine Sulfofettsăure-Naphthalin-Verbindung sein, weil eine moglichst 
ausgiebige Abkfirzung der Reaktionsdauer von groEer wirtschaftlicher Wichtig­
keit ist. Es stellt eine dunkelbraune, stark nach schwefliger Săure rie­
chende, im Sommer dickflussige, in kalter Jahreszeit zăhfliissige bis feste 
l\fasse dar, die in Wasser lOslich ist. 

Praktische Ausfiihrung der Methode. 

Bei der Durchffihrung des Twitchell-V erfahrens kann man unterscheiden: 

a) die Vorreinigung der Fette, 
b) den eigentlicben Spaltungsproze13 und 
c) die Reinigung und Aufarbeitung der Glyzerinwăsser, 

welche Operationen durchweg einer nur ganz einfachen Apparatur bedfirfen. 

a) Vorreinigung der Fette. 

Der Entfernung der in den zu spaltenden Fetten enthaltenen Ver­
unreinigungen (Schleimstoffe, leimgebende Substanzen, Pflanzen­
eiweiE usw.) muE ganz besondere Aufmerksamkeit geschenkt werden, weil 
davon nicht allein der Verlauf des Spaltungsprozesses, sondern auch die 
Qualităt der resultierenden lfettsăuren, besonders was ihre Farbe anbelangt, 
in hohem MaEe abhăngig ist. 

Die Vorreinigung besteht in einer Behandlung der Fette mit Schwefel­
săure, wobei man in der Regel so verfăhrt, daE man die Ole oder Fette 
auf 30-50 o C erwărmt, sodann mittels eines Riihrgeblăses, wie es in 
Band 1, S. 625-~628 beschrieben wurde, Luft eintreibt und in dunnem Strahle 
1-11/2% Schwefelsăure von 600 Bel) zuflie13en lli.lilt. Der durch das 
Riihrgeblăse ne ben der Luft eingefiihrte Dampf, der sich in dem Fette 

1) Hoherprozentige Săure da.rf man nicht verwenden, weil sonst ein tei1weises 
V erkoh1en des Fettes eintritt. 
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natiirlich kondensiert, bewirkt eine allmăhliche Verdiinnnng der Sănre, die 
aber nicht zn weit gehen darf, weil sonst die spătere Spaltnng des Fettes nicht 
so glatt verliiuft. Hat man nur sehr nassen Dampf zur Verfiigung, bekommt 
man also zuvie1 Kondenswasser in den Reinigungsbottich, so kann man sich 
derart helfen, daB man die Săureeinwirkung nicht bei 50-55 ° C, sondern bei 
Siedetemperatur vor sich gehen 1ă.l3t. Die Săure soll bei normalen Verhăltnissen 
1-2 Stunden auf das 01 wirken und das sich nach dem Abstellen des Riihr­
geb1ăses abscheidende Sll.urewasser eine Dichte von 10-20° Be zeigen. 

Die Firma Gebriider Sudfeld t & Co. 1) in Mel1e bei Hannover geben 
fiir die Vorreinigung der verschiedenen Fette folgende Winke: 

Talg ... o o o o o 
Kokos- und Palmkernol o 
Kottonol o 
Sesamo1 . 
Erdnu.J31}1 o 
Abfallfett o 

Temperatur des 
Fettes bei Beginn 

der Reinigung 

55° c 
50 
50 
30 
30 
50 

Dichte des nach Beendigung 
der Operation sich abscheideno 

den Siurewassers 
1oo Be 
15 
20 
15 
15 
10 

Die angegebenen Dichten fiir das Sll.urewasser sind als Mindestgrade 
zu betrachten; einige Grade mehr schaden nicht, groBere Verdiinnung ist 
aber zu vermeideno 

Fiir Leinol und andere trocknende Ole, fiir Trane und Abfallfette kann 
die V orreinigung etwas abgeăndert werden : 

Lein<H wird ohne vorheriges Anwlirmen unter krăftigem Kriicken 
oder unter Anwendung eines Luftkompressors mit 2 o/ 0 Schwefe1săure von 
60 o Be, die man allmll.hlich zuflieBen lă.13t, behande1t und wenn alle Sllure 
zugeflossen ist, noch etwa eine Viertelstunde lang geriihrt, wobei das 01 
ein griinschwarzes, triibes Aussehen annimmt. Nach etwa zehnstiindigem 
Abstehenlassen und Ablassen des 01es verbleibt auf dem Boden des Be­
hll.lters eine tiefschwarze zăhe Masse, die abziiglich der dariu enthaltenen 
Săure etwa 1 % des gereinigten Oles betrilgt und im Durchschnitt aus 

25% Schwefe1săure, 
45% OI und 
30% EiweiBstoffen und Schmutz 

besteht. Um das OI daraus wiederzugewinnen, wird der Riickstand in 
einem Mlzernen oder verb1eiten Behălter mit Salzwasser ausgekocht. In 
derselben W eise wie bei LeinOl geschieht auch die Vorreinigung der anderen 
trocknenden Ole sowie des Maisoles. 

Trane miissen vor ihrer Reinigung auf eine moglichst hohe Temperatur 
(70-80° C) gebracht und dann zwei Stunden lang mit 2% Siinre ge­
waschen werden. 

1) Vertreter des Twitschell-V erfabrens fur Europa, Asien und Afrika. 
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Besondere Schwierigkeiten bereitet die Vorreinigung von alten, un­
reinen Fetten, besonders wena sie einen hOheren Gehalt an freier Fett­
săure aufweisen (z. B. von SulfurOl). Bekanntlich besitzt Fettsăure ein 
groJ3eres Losungsvermogen fiir Schmutz als Neutralfett, so dat\ solche stark 
saure Fette der Einwirkung der Schwefelsăure weniger zugănglich sind. 
Auf diese unvollkommene Reinigung muJ3, wie spăter gezeigt wird beim 
Ansetzen der Spaltung Riicksicht genommen werden. Vor einiger Zeit sollen 
betreffs der Reinigung dieser Fette in anderer als der vorher beschriebenen 
W eise von berufener Seite V ersuche gemacht worden sein, die die beste Aus­
sicht auf Erfolg haben. Da6 das Twitchellsche Verfahren auch fiir Rohstoffe 
mit Mherem Săuregehalt geeignet ist, steht fest, denn es wird zu diesem 
Zwecke schon jetzt in amerikanischen und europăischen Fabriken verwendet. 

b) Der eigentliche Spaltungsproxe(3. 

Die Menge das anzuwendenden Reaktivs richtet sich nach der Natur 
des zu spaltenden Neutraloles (mehr oder minder leichte Verseifbar­
keit), nach seinem Gehalt an freier Fettsăure, nach dem bei der Vorreinigung 
erzielten Effekt sowie nach der Hohe des zu erreichenden Spaltungsgrades 
und steht in umgekehrtem V erhăltnis zu der einzuhaltenden Spaltungsdauer. 
Fette, die bis zu 10% freier Fettsii.ure enthlten und bis auf 90-95% 
gespalten werden sollen, erfordern etwa 0,5°/0 Reaktiv. Fiir das schwer 
zu spaltende Baumwollsamenol sowie fiir Maisol sind sechs Zehntelprozente zu 
nehmen. Abfallfette und sonstige Ole mit hohem Gehalt an freier Fettsii.ure 
brauchen, da die die Spaltung und ihren Fortschritt hindernden Schmutz­
teilchen, wie o ben ausgefiihrt erscheint, meist nur unvollkommen ausgewaschen 
werden konnen, einen Mheren Prozentsatz, etwa 3/ 4-11/4 0/0 , Reaktiv. 

Der ProzeJ3 wird so dnrchgefiihrt, dat\ man 20-25 °/0 Kondenswasser 
(auch Reagenswasser, iiberhaupt ein moglichst weiches und eisenfreies Wasser) 
vom Gewichte des zu spaltenden Fettes mit 0,1 0/0 Schwefelsăure an­
săuertl), hierauf zur Siedehitze erwărmt und das Reaktiv einbringt. So­
dann lă13t man unter starkem Kochen das zu entglyzerinierende Fett aus 
dem Reinigungsbehălter in den Spaltungsbottich laufen. Ist alles Fett ein­
getragen, so schlieJ3t man das Dampfventil so weit, da6 die Fliissigkeits­
masse gerade in schwachem Sieden erhalten wird. 

Zur Verhiitung von Emulsionsbildungen werden wăhrend des Kochens 
Zusătze von durchschnittlich 0,2 °/0 Schwefelsăure gemacht. Die Verseifung 
beginnt sofort und schreitet schon in den ersten Stunden ziemlich fort. (V er­
gleiche die Tabelle auf S. 687 .) Bereits nach 3 Stunden kann man in einer dem 
Bottich entnommenen Probe eine Zunahme von 20-300/0 freier Fettsăure 
feststellen. Nachdem ein Spaltungsgrad von 80-85 Of0 erreicht is.t (d. i meist 
nach 25-30 Stunden), kann die erste Kochung beendigt werden. 

1) In Leinol und anderen (Hen, die kalt gewaschen werden, bleibt so viei 
Săure zuriick, daLI von diesem und jedem weiteren Săurezusatz abgesehen werden kann. 
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Der Dampf wird dann abgestellt und der Bottichinhalt der Ruhe iiber­
lassen, wobei man dafiir Sorge zu . tragen hat, daJ3 das heifie Fett ni ch t 
mit Luft in Beriihrung komme, weil sonst zu dunkle Fettsll.uren erhalten 
werden. Das Abhalten der Lufteinwirkung besorgt man in einfacher W eise 
derart, dai man durch eine besondere Dampfleitung einen schwachen 
Dampfschleier ilber die Fliissigkeitsoberflll.che streichen lli.J3t. 

Nach einstiindiger Ruhe wird das in dem Spaltungsbottich abgesetzte 
Glyzerinwasser (5-6° Be) in ein darunter befindliches Gefii.J3 abgelassen, 
um wie weiter unten beschrieben gereinigt zu werden. 

Im Spaltbottich wird inzwischen eine zweite Kochung vorgenommen, 
indem man 10-15 0/0 frischen Kondenswassers zulaufen lii.J3t und weitere 
10-12 Stunden im Sieden erhii.l.t. In clieser Zeit erfll.hrt der Spaltungs­
grad eine weitere ErhOhung um zirka 1 O Ofo, so daf3 das fertige Produkt 
einen Gehalt von 90-95% freier Fettsăure aufweist. Das bei der zweiten 
Kochung erhaltene Glyzerinwasser, das man durch Ruhe absetzen lii.J3t 
und abzieht, ist ungefăhr 1 ° Be stark (5% Glyzerin enthaltend) und wird 
in einem eigenen Behâlter reserviert, um dann statt frischen W assers zum 
Ansetzen der năchsten Charge verwendet zu werden. 

Durch Anwendung von mehr Reakti v sowie durch Verlăngerung der Spal­
tungsdauer kann man in zwei Kochungen eine Fettsăure mit nur 2-3°/0 

Neutralfettgehalt erzielen. Die Fettsăuren miissen von den letzten Spuren an­
haftender Schwefelsăure befreit werden, weil sonst unfehlbar ein Nachdunkeln 
bei ihrem Lagern eintritt. Man entfernt diese Schwefelsăurereste durch 1/4 stiin­
diges Kochen mit einer Aufschlămmung von Baryumkarbonat (BaC08 ), 

wovon man 0,05-0,080/0 vom Fettansatze verwendet. Gewohnlich besorgt 
man dieses Abstumpfen 1) vor Beendigung der zweiten Kochung und kocht 
fiir den Zweck der Schwefelsaureentfernung also nicht ein drittes Mal auf. 

Die Firma Gebriider Sudfeldt in Melle (Hannover) gibt fur die 
wichtigsten O le und Fette folgende Spaltungsvorschriften: 

Zusau von 

1 

Zusau von oo• Be. Scbwefelsăure 
{60° Be) zur Reaktiv- ScbwefelsAure 

Glyzerinmasse zusatz 
nach 1 nach 

2. Kocbung 6 Stunden 10 Stunden 

% % % % 
Talg . 0,1 0,4-0,5 0,15 0,15 
Abfallfett 0,1 0,3 0,2 0,2 
Kokos- und Palmkernăl 0,15 0,5 
Kottonăl 0,1 0,5 0,2 0,2 
Sesam5l 0,1 0,5 0,15 0,15 
ErdnuBăl 0,1 0,5 0,15 0,15 

1) Priifung auf vollstli.ndiges Abstumpfen der Schwefelsăure geschieht dnrch 
Methylorange. 
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Am Schlusse der ersten Kochung soll das Mengenverhăltnis der Fett­
săure zum Glyzerinwasser im Bottich wie 100: 65 sein. Man kann das 
leicht kontrollieren, indem man von der Masse in einen Glaszylinder laufen 
lă.l3t und nach Absetzen des Glyzerinwassers mi13t. Vor Entnahme dieser 
Probe mu13 aher eine kurze Zeit etwas mehr Dampf in die Masse, damit 
die Emulsion gleichmă13iger werde; beim gewăhnlichen W allen ist im Bot­
tich un ten meistens mehr W asser als oben. 

Die nachstehende, auf Grund praktischer Versuche von Oskar Steiner 
getroffene Zusammenstellung einiger typischer Beispiele gibt ein Bild iiber 
den Verlauf der Spaltung in. den verschiedenen Zeitabschnitten: 

1 

Reaktiv 1 

Gehalt an freien Fettsiuren Schllill der 
Freie nach Stunden Spaltung 
Fett-

Name des O!es siure 

110115 201201301~ Freie 

1 

6 40 
nach Fettsiure 

% 
1 

% Stunden % 

Talg I 1 2,6 0,5 i31 -1-1 -180')' -~- =li 47 
1 

98 
Talg II . 111,1 0,75 --- 89 1)- - 48 98,6 
Talg III ! 17,0 0,5 50 -l-81 85') - - 47 91 
Talg IV. 31 0,75 --- 85') -1- - 46 91,3 
T {'/• Wal- . 

ran 1/ 2 Dorsch- 15,5 0,55 49,5 64 70 74,5 79 1) 84,5 87 - 41 90,5 

Kokosol Ceylon. 6,75 0,5 32 - - 79 1) - 88 - - 46 95 
Palmkernol .. 

1 6,8 0,5 49 
163 75179 82 83 1) 86 89 45 93,3 

Kottonol amer .. Spur 0,6 33 -77 83') 86 - - 45 93 
Kottonol engl. ,! 0,5 0,5 23 44 -67 - 76 80') - 44 90 
Leini:il .... 

t:,4 
0,5 36 52 68 76 79 81') 85 90,4 42 92,4 

Sulfurol (Probe-
spaltung) .. 1,2 70 - - - - 83') - - 42 89,8 

Unreine Spaltungsbehălter, hartes oder unreines Wasser, ungeniigende 
Săuerung (V orreinigung) des Fettes sowie unrichtiges Verhăltnis der Wasser­
und Ifettmenge beeinflussen den Spaltungsproze13 in ungiinstigem Sinne. Zu 
gro13e Prozentsatze Reaktiv und Luftzutrittl') zum Fette wăhrend der Spaltung 
und bevor die N eutralisation mit Baryumkarbonat erfolgte, beeintrăchtigen 

die Farbe der Fettsauren. 

c) Reinigung und Aufarbeitung der Glyzerinwăsser. 

Das bei der ersten Kochung erhaltene Glyzerinwasser zeigt an der Reinigung 
der Baumespindel eine Dichte von 5-6 ° (entsprechend 15-20% Glyzerin- Glyzerin· 

gehalt) und wird in einem besonderen Bottich mit geloschtem Kalk ab- wisser. 

gestumpft (Priifung mit Phenolphthalein). Hierbei werden auch orga-
nische Verunreinigungen (Fettsauren usw.) niedergeschlagen und man erbalt 

') Bezeichnet das Ende der ersten Kochperiode. 
1) Von mancher Seite wirt' der schadliche Einflu.l.l der Luft als iibertrieben be­

zeichnet. (Siehe Seifensiederztg., Augsburg 1906, S. 87.) - Vergleiche auch unter 
"Nachtrage". 
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durch Filtration des neutralisierten Glyzerinwassers durch eine Filterpresse 
eine nahezu farblose Fliissigkeit, die beim Konzentrieren ein hellgelbes, den 
Anforderungen des Handels gerecht werdendes Rohglyzerin ergibt. 

Der in der Filterpresse verbleibende Kalkschlamm enthil.t noch 
ziemliche Mengen Glyzerin und mul3 vor dem Wegwerfen 2-3mal aus­
gewaschen werden, ganz ăhnlich, wie dies auch bei der Reinigung der 
Glyzerinwiisser von der Autoklaven· oder Schwefelsâureverseifung erfolgt. 

A.pp(lll'atwr des TwitcheZz- Verfahrens. 

Die fiir die Ausfiihrung des Twitchell-Verfahrens benHtigte Apparatur 
ist Mchst einfach; ihr wichtigster Bestandteil ist der Spaltungsbottich. 
Die friiher oft geMrten Klagen liber Undichtheiten der Bottiche sind jetzt 
ziemlich verstummt, da f'B nach zahlreichen V ersuchen gehingen ist, Bottiche 
zu bauen, die den Einfiiissen von Hitze und Fetts11ure dauernd Widerstand 
zu leisten vermHgen. 

Von den verschiedenen zu. diesem Zwecke herangezogenen Holzarten 
hat sich das Pitchpinel) (das Holz der amerikanischen Pechkiefer) am 
besten bewlihrt; einerseits wegen seiner feinfaserigen Beschaffenheit und 
andererseits weil es astrein und splintfrei zu haben ist, erweist sich dieses 
Holz fiir Kochzwecke als besonders geeignet. Die Stlirke des Holzes wird 
fiir Bottiche bis zu 100 hl mit 3", fiir grH.Uere mit 4" gewihlt. Vor der 
Verarbeitung werden die Stâbe noch einmal kiinstlich getrocknet und dann 
zweckmruligerweise durch eine besondere, zuerst von der Firma Ernst 
Kraft, FaJUabrik in Eschwege, mit Erfolg versuchte Behandlungsart imprăg­
niert. Die beste Verarbeitung ist die folgende: 

Die Stllbe werden mit Nut und Feder verbunden, der Boden wird gut 
unterlegt und der Deckel eingekiifert ( eingebunden) und nur so groJ3 ge­
schnitten, dat\ er sich in der Kimme h·ei bewegen kann. Dem Bottich 
wird eine Spitzung bis zu 30 cm gegeben und ein starker Beschlag ist 
unbedingt notwendig, da das Holz durch die Hitze schwindet, so da13 die 
Reifen in der ersten Zeit kril.ftig nachgetrieben werden milssen. 

Die Armatur des Bottichs besteht in einer kupfernen ScWange fiir 
direkten Dampf sowie einem Hahn samt Rohrleitung zum Ablassen von 
Glyzerinwasser und Fetts11ure. In den Deckel miinden die Leitungen fiir 
das 01 und das Kondenswasser und ein Mannloch dient zum Eintragen der 
Chemikalien. 

Die Vorreinigung der Qle geschieht in einem aus Holz oder Schmiede­
eisen gefertigten Behălter, der ungefăhr das anderthalbfache Volumen des 
Olansatzes zu fassen hat. Er ist mit Biei, das an den Seitenwlinden eine 
Stirke von 3, am Boden von 5 mm hat, ausgekleidet und mit je einer 
Bleischlange fiir direkten Dampf und fiir Luft. versehen, welch letztere 

1) Noch besser geeignet wăre das sehr feinjii.hrige Zypressenholz das aber in 
der erforderlichen Starke nicht zu haben ist. 
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Schlange an einen Luftkompressor angeschlossen ist. Am Boden ist ein 
Hahn zum Ablassen des sauren W assers angebracht. 

Das Glyzerinwasserbassin ist, sofern es nicht aus Holz, sondern 
aus Eisen gefertigt ist, verbleit und zum Zwecke der Neutralisation mit 
einem Riihrgeblise versehen. Damit beim Ablassen des Glyzerinwassers 
kein Fett in den Bottich bineingelange, wird zweckmMigerweise ein Sepa­
rator eingeschaltet; dieser besteht aus einem kleinen hOlzernen, oben offenen 
Bottich, dessen Boden in etwa gleicher Hohe mit dem oberen Rand des 
Glyzerinwasserbehălters zu stehen kommt. Oben lăuft das Glyzerinwasser 

in den Separator ein, um durch ein nahe dem Boden angebrachtes Rohr wieder 
abzulaufen. Die Einrichtung ist also ganz ahnlich wie bei den in der Fettsăure­
destillation gebrauchlichen Separatoren (vgl. S. 644, Fig. 142 dieses Bandes). 

Die iibrigen Bestandteile der Anlage (Lag erbehăl ter fiir Glyzerin 
und Fettsăure) geben zu besonderen Bemerkungen keinen Anlaa; die fiir 
die Glyzerinverdampfung erforderliche Apparatur wird in Band 4 ein­
gehend besprochen. 

Die Anordnung der Apparate und Gefal3e erfolgt, soweit es die Ver­
hll.ltnisse gestatten, am besten derart, daa sie auf verschiedene Stockwerke 
verteilt werden, um auf diese W eise an Pumpen zum Fordern der Flilssig­
keiten zu sparen. 

Fig. 162 zeigt eine praktisch eingerichtete Twitchell-Anlage (ausgefiihrt 
von der Firma W. Rivoir in Offenbach a. Main): 

Die Vorreinigung der Fette erfolgt dabei in dem Behii.lter A, von wo das ge­
reinigte Fett in einen der Spaltbottiche B B 1 lli.uft, aus denen das Glyzerinwasser 
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nach beendigtem ProzeJl durch den Separator 8 in den Glyzerinbottich O abgelassen 
wird, wahrend man die erhaltenen Fettsii.uren in die beiden V orratsbehii.lter D 1 D, 
abzieht. 

Das Glyzerinwasser wird nach erfolgter Reinigung mittels eines Ejektors in 
die Glyzerineindampfpfanne F 1 befordert, wo es bis zu 15-18 ° Be konzentriert 
wird, worauf in der Pfanne F 1 eine weitere Konzentration erfolgt. Das auf 
26-28 ° Be eingedampfte Rohglyzerin wird in G anfbewahrt. 

In dieser Anlage ist die Filterpresse zum Absondern des sich beim Reinigen 
des Glyzerinwassers gebildeten Kalkschlammes nicht vorgesehen; letzterer wird hier 
durch Abstehenlassen abgeschieden und das oben stehende klare Glyzerinwasser durch 
ein zum Heben und Senken eingerlchtetes Rohr abgezogen. 

Das Îlir den. Spaltungsprozel\ notwendige reine W asser beschafft man sich 
durch Sammeln des beim Eindampfen der Glyzerinwii.sser entstehenden Kondens­
wassers, das in H gesammelt wird. 

Die Au s b eu te an Glyzerin und F ettsliure 1) ist beim Twitchell-V erfahren 
ungefăhr dieselbe wie beim Autoklavenproze.B, vorausgesetzt, da.B man 
die Spaltung durch entsprechend langes Andauernlassen der Reaktivein­
wirkung genau so weit treibt wie beim Autoklavieren. Vielfach wird von 
einer iiber 85-90% hinausgehenden Spaltung Abstand genommen, weil 
es dort, wo ein gro.Berer Neutralfettgehalt der Fettsaure nicht schadet 
(Verwertung der Fettsiture in der Seifensiederei), trotz der geringeren 
Glyzerinausbeute rationell ist, die Reaktionsdauer abzukiirzen. 

Die Qualitii.t der beim Twitchell-Verfahren erhaltenen Produkte ist 
bei guter Vorreinigung der verarbeiteten Fette befriedigend; das Glyzerin 
litlilt in keiner W eise zu wiinschen iibrig und die Fettsii.uren fallen gut 
kristallinisch und hellfarbig aus, wenn die Einwirkung der Luft withrend 
des Prozesses abgehalten wurde. 

V orsichtig hergestellte Talgfettsăuren lassen sich genau so wie auto­
klavierte durch einfaches Kalt und Warmpressen zu einem guten Stearin 
verarbeiten. In der Regel wird allerdings mit dem Twitchell-V erfahren, 
soweit dessen Produkte der Stearinerzeugung dienen, eine Destillation 
verbunden, und sehr hii.ufig kombiniert man das Twitchellieren mit einer 
Schwefelsii.ure-Nachverseifung (Azidifikation), wobei dann ganz ăhnlich ge­
arbeitet wird, wie S. 675-680 beschrieben wurde (gemischtes Verfahren). 

Das Twitchellsche Spaltungsverfahren ist iibrigens weit mehr in den 
Seifenfabriken als in Stearinbetrieben zu finden. Da bei uns auf hellfarbige 
Seifen groliler Wert gelegt wird, muJil man trachten, jedes Nachdunkeln 
der Fettsăuren zu vermeiden. Die Nichtbeachtung der oben angegebenen 
V orschriften (gute V orreinigung der Fette, V ermeidung der Lufteinwirkung 
und Entfernung aller Schwefelsăurereste) hatte zur Zeit der Einfiihrung der 
Twitchell-Methode in europăischen Fabriken mancherlei Unzutrăglichkeiten 
im Gefolge, die eine gewisse ungerechtfertigte Voreingenommenheit gegen 
das Verfahren zeitigten, die aber allmăhlich geschwunden ist. 

1) Siehe auch unter "N achtrăge" die Resul tate der Stei nerschen Versuche 
iiber die Verluste an fliichtigen Fettsăuren bei Palmkern- und Kokosol. 
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Hochgespaltene Fettsăuren, besonders von fiiissigen Olen, zeigen 
natiirlicherweise beim Twitchell-V erfahren, ebenso wie bei anderen Fett­
spaltungsmethoden, einen gewissen Unterschied in der Farbe gegen die 
Neutral<He und besitzen auch nicht mehr das felirige Aussehen ihrer Mutter­
substanz. Bei ihrer Verseifung geben sie jedoch bedeutend hellere Produkte, 
als ihrem Aussehen nach vermutet werden konnte, und der geringe Farb­
unterschied, den diese Seifen noch gegeniiber N eutralfettseifen zeigen, kann 
durch einen kleinen Prozentsatz eines unschădlichen Bleichmittels leicht 
behoben werden. So lăit sich Lein6lfettsăure zu allen Sorten glatter und 
gefiillter Schmierseifen gut verarbeiten, Kotton6lfettsăure wird bereits in 
vi elen Fabriken zur Herstellung von weillen Schmierseifen (S i1 b er- Ala bas t er­
Seifen) wie auch Kernseifen mit Erfolg angewendet und die Fettsăuren 

aus Palmkern- und Kokosol sowie Talg geben seMn weille Verseifungs­
produkte. Der Geruch der Fettsăuren ist frisch. Bei der Spaltung von 
Fetten mit intensivem, unangenehmem Geruch (Tran, Abfallfetten usw.) 
tritt eine erhebliche Geruchsabschwăchung ein. Bei der Spaltung von 
Sulfur6len ist festgestellt worden, da!\ die Fettsăure die charakteristische 
griine Fărbung beibehălt, worauf bekanntlich bei Herstellung von Marseiller 
und Textilseifen gro.l3es Gewicht gelegt wird 1). 

Die Twitchell-M.ethode, die wegen der Einfachheit und Billigkeit der 
notwendigen Apparatur nicht nur fiir gro.l3e, sondern auch fiir kleine Betriebe 
geeignet erscheint, wird dem Autoklavenverfahren noch ernste Konkurrenz 
machen. Năheres"iiber dessen Vor- und Nachteile im Vergleiche zu anderen 
Fettspaltungsmethoden siehe S. 71 7 -7 21. 

4. FeNnentative oder en~ymatische Spaltung. 
Geschichtliches. 

Green 2) und Sigmund 8) hatten in den Jahren 1889 und 1890 bzw. 
1890 unabhăngig voneinander beobachtet, da!l beim Zusammenreiben ol­
haltiger Pflanzensamen mit Wasser allmăhlich eine saure Reaktion eintritt, 
als deren Ursache die durch Fermentwirkung gebildete freie Fettsăure er­
kannt wurde. Die Fettspaltung ging dabei aber nur bis zu einer gewissen 
Grenze, durch welche Erscheinung man zu der Annahme verleitet wlirde, 
da!l die frei gewordenen Fettsăuren dem weiteren Spaltungsproze.lil en t­
gegenwirken. 

Connstein, Hoyer und Wartenberg 4) kamen bei der Wiederholung 
dieser Versuche zu der Oberzeugung, da13 die Ansicht Greens und Sig-

1) Im Autoklaven verliert bekanntlich Sulfurill seine grline Fărbung fast voll­
stii.ndig und wird rotbraun. 

9) Proceedings of the Royal Society, 20. Sept. 1890, S. 370. 
3) Monatshefte fiir Chemie 1890, S. 272; Sitzungsbericht der Wiener Akademie 

der Wissenschaften 1891, Bd. 1, S. 3.28. 
') Berichte d. Deutsch. chem. Gesellsch. 1902, Bd. 35, S. 3988. 
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munds nicht ganz zutreffend sei und dal3 vielm.ehr unter gewissen Voraus­
setzungen durch die Anwesenheit bestimmter Slluremengen die Fettspaltung 
wesentlichgef6rdert werde. EinZusatz von etwasSăurezudenzerriebenen 
Olsamen bewirkte innerhalb einiger Stunden einen so weitgehenden Zerfall 
der in dem Samenbrei enthaltenen Glyzeride in Glyzerin und Fettsllure, wie 
er ohne Săurezugabe erst nach einer Reihe voR Tagen erreicht wurde. 

Die Ausgiebigkeit des Spaltungsvorganges und dessen verhăltnismă13ig· 

kurze Dauer veranlal3ten Connstein, Hoyer und Wartenberg, die 
technische Verwertung der fettspaltendea Fermentwirkung ins Auge zu 
fassen, und aus den V ersuchsergebnissen der Genannten kristallisierte sich 
daher allmllhlich das erste auf den Namen der Vereinigten chemischen 
Werke A.-G. in Charlottenburg lautende Patentl) heraus, durch das die 
Verwendung hydrolysierender Pflanzenfermente (unter gleichzeitiger An­
wendung von Săuren) fiir Zwecke der Fettspaltung geschiitzt wurde. 

Beobachtungen iiber durch Fermente bewirkte Fettspaltungen sind 
beim Studium der Pflanzen- und Tierphysiologie bereits lange Zeit vorher 
von verschiedenen Forschern gemacht worden. So hat schon 1876 
Schiitzenberger1} von dem Vorhandensein fettspaltender ~'ermente in 01-
haltigen Pflanzensamen gesprochen und Schmidt 8) fand bei der Keimung 
verschiedener Olsamen groLie Mengen freier Fettsll.uren. Nach Urbain') 
soll iibrigens Pelouze sogar schon im Jahre 1850 beim Zerreiben von 
6lhaltigen Samen mit Wasser eine teilweise Spaltung beobachtet haben. 

Die Rolle der fettspaltenden Fermente im tierischen LebensprozeLI 
erkannte zuerst Clauda Bernard 5), der auf die Bedeutung des Pankreas­
saftes bei der Fettverdauung hinwies; in der Folge beschllftigten sich 
dann Volhard s), Kastle und Loe wenhart7), MobrS), Hanriot 9), 
Doyon und MoreP0), Abelaus und Heim 11) mit dem Studium der 
Eigenschaften und des Vorkommens im Tierk6rper, wie auch Gerardll) 
sowie Camusu), ferner J. Zellner 14) fettspaltende Fermente in den nie-

1) D.R.P. Nr.140413 v. 22. April1902; iisterr. Patent Nr. 17 463 v.l.April1904. 
2) Green-Windisch, Die Enzyme, Berlin 1901. 
3) Flora, Bd. 7 4, S. 300. 
') Les Corps Gras lndustriels 1906, S. 291, 306 u. 325. 
6) Claude Bernard, Recherches sur les usages du suc pancreatique pendant 

la digestion, Compt. rendus 1849, Bd. 28, S. 249-253; Lecons de physiologie ex­
periment. etc., Paris 1856, S. 179. 

8) Zeitschr. f. klin. Medizin, Bd. 42, S. 414. 
') Amer. Chem. Journ., Bd. 24, S. 491. 
8) Wochenschr. f. Brauerei, Bd. 19, S. 588. 
9) Compt. rendus, Bd. 134, S. 1363. 

10) Compt. rendus, Bd. 134, S. 1002 u. 1254. 
11) Green-W indi sch, Die Enzyme, Berlin 1901. 
11) Green-Windisch, Die Enzyme, Berlin 1901. 
13) Berichte d. Deutsch. chem. Gesellsch., Bd. 35, S. 3988. 
u) Chem. Ztg. 1906, S. 274. 
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dersten Lebewesen (Penicillium glaucum bzw. Aspergillus niger 
und im Fliegenpilz) fanden. 

Der Umstand, da13 Connstein, Hoyer und Wartenberg die Wirkung 
der fettspaltenden Fermente in tecbnisch-praktische Dienste stellten, gab 
V eranlassung zn deren weiterem Studium, wobei sich neben den drei eben 
Genannten auch Nicloux 1), Urbain sowohl allein2) als im Verein mit 
Perruchon und Lancon 3), ferner Saugon und Feige 4), Fokin5), Braun 
und Behrendt6), La mi 7) und andere bemiihten. 

Zeitigten diese V ersuche auch mancherlei niitzliche, nicht nur fiir die 
Wissenschaft, sondern auch fiir die Fettspaltungspraxis wichtige Erkennt­
nisse; ha ben die V erbesserungen des urspriinglichen Verfahrens der V er­
einigten chemischen W erke auch eine schatzenswerte V ereinfachung in 
der Durchfiihrung der fermentativen Spaltung im Gro13betriebe gebracht; 
sind die zuerst von Nicloux ausgesprochenen Absichten, das eigentliche 
Spaltungsferment in einer konzentrierten Form zu isolieren oder doch ein 
angereichertes Fermentprăparat zu gewinnen, zum Teil auch von Erfolg ge­
kront gewesen: so bleibt doch so manches Verbessernswerte iibrig, um die 
Fermentspaltung zu einem absolut glatten, fiir den Gro13- und Kleinbetrieb 
bestgeeigneten V erfahren zu machen. J edenfalls ist aher der Fettspaltung 
durch die hochinteressanten Arbeiten von Connstein, Hoyer lmd Warten­
berg ein ganz neuer Weg erschlossen worden, der von Jahr zu Jahr mehr 
begangen, mehr und mehr verbessert und ausgestaltet wird. 

Allgemeines. 

Bevor das Verfahren, wie es heute praktisch durchgefUhrt wird, zur 
năheren Besprechung gelangt, sei zum besseren V erstăndnis des Prozesses 
das Wichtigste iiber clas dabei wirksame Ferment, liber das Verhalten der 
Triglyzeride cler verschiedenen Fettsiiuren, liber die fur den Spaltungsproze13 
giinstigsten Bedingnngen und andere damit zusammenhăngende Fragen gesagt. 

Ferm e n te sind organische V erbindungen, die - schon in kleiner 
Menge - befăhigt sind, eine Verănderung, besonders aher den Zerfall 
sehr gro13er Mengen anderer organischer V erbindlmgen herbeizufiihren, an 
deren Zersetzung sie selbst keinen individuellen Anteil nehmen (Jfaulnis, 
Verwesung, Garung, Spaltung usw.). 

1) Compt. rendus 1903, Bd. 138, S. 1112, 1175, 1288 u. 1352 und Bd. 139 
(1904), s. 143. 

2) Compt. rendus 1904, Bd. 139, S. 606. 
3) Urbain-Perruchon-LanQon, Compt. rendus 1904, Bd. 139, S. 641. 
4) Urbain-Saugon-Feige, Bull. Soc. Chim. 1904, Bd. 31, S. 1194. 
5) Journ. d. Russ. phys.-chem. Gesellsch., Bd. 35, S. 831 u. 1197; Chem. Revue 

1904. s. 30 u. ff. u. 1906, s. 143 u. ff. 
6) Braun-Behrendt, Berichte d. Deutsch. chem. Gesellsch. 1903, Bd. 36, 

S. 1142 u. 1900; Braun, ebenda 1903, Bd. 36, S. 3003. 
7) Boli. Chim. Farm., Bd. 43, S. 385 u. 607. 
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Mau unterscheidet organisierte und nicht organisierte Fermente; 
die ersteren sind pflanzlicher Natur, bestehen aus einzelligen Orga­
nismen (Spalt- und Hefepilzen) und es zllhlen sowohl die niitzliche Bier­
und Weinhefe, das Essig-, Milch- und Buttersăureferment als auch 
die Cholera-, Tuberkelbazillen und andere llhnliche Krankheitserreger 
zu ihnen. Ob die Wirkung dieser organisierten Fermente tatsăchlich eine 
Folge ihrer Lebenstătigkeit ist, oder ob sie nur als Ubertrăger bzw. Entwickler 
nicht organisierter Fermente fungieren, ist noch nicht erforscht; die seiner­
zeit aufsehenerregenden Entdeckungen Buchnersl) lassen Raum fiir die 
zweite Ansicht. 

Die uns interessierenden nicht organisierten (ungeformten, che­
mischen) Fermente, die man auch Enzyme nennt, finden sich iiberall im 
Pflanzen- und Tierkorper und unterscheiden sich von den organisierten 
Fermenten durch ihre fast ausnahmslose Lăslichkeit in jenen Fliissigkeiten, 
auf die sie ihre Tătigkeit ausiiben. In chemischer Hinsicht sind sie den 
Eiweil3kărpern nahestehend, doch gerinnen sie nicht wie diese. Sie 
gleichen also in dieser Richtung den Peptonen, von denen sie sich in 
nichts unterscheiden, sobald man ihre spezifische Wirkung durch Erhitzen 
abgetătet hat. Hohere Temperaturen machen nămlich die nicht organisierten 
Fermente unwirksam. 

Je nach ihren besonderen Eigenschaften, spricht man von diasta­
tischen (Diastase des Malzes, Ptyalin des Speichels, Umwandlung von 
Stărke in Dextrin und !1altose), von. invertierenden (Yerwandlung von 
Rohrzucker in Trauben- und Fruchtzucker), von peptonisierenden 
(Pepsin der Labdriisen, Trypsin dea Bauchspeichels), von fettspaltenden 
(Lipase, Zerfall der Triglyzeride in deren Komponenten) und anderen 
Enzymen. 

Sie alle wirken nur innerhalb bestimmter Temperaturgrenzen; 
bei tieferer Temperatur werden sie unwirksam, doch leben ihre charakte­
ristischen Eigenschaften bei Erhohung der Temperatur wieder auf. Dmch 
Hitze wird die Aktion der Enz_}'llle bleibend vernichtet. Die fiir die Tătig­
keit der verschiedenen Enzyme giinstigste Temperatur, ihr Verhalten gegen 
chemische Substanzen und ihre sonstigen Eigenschaften sind recht ver­
schieden. Manche bediirfen zur Entfaltung ihrer Aktivităt alkalischer 
Reaktive, andere einer sauren oder neutralen Losung. 

Die fettspaltenden F'ermente 

finden sich sowohl im Pflanzen- als auch im Tierreiche und werden 
Lipase. in der Literatm unter sehr verschiedenen Namen angefiihrt. Die Fett 

hydrolysierenden Fermente des Pflanzenreiches - die gewohnlich Lipasen 

1) Buchner wies im Jahre 1898 nach, daJl die bisher als die Lebensii.uLierung 
der Hefezellen aufgefaLite Alkoholgii.rung auf der Wirkung darin geliister un­
organisiertel' Fermente (der Zymase) beruht. 
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genannt werden - wirken nur in Gegenwart von Săuren und konnten 
bisher in isoliertem Zustande oder in Form einer reinen Losung nicht 
gewonnen werden. Die im Tierorganismus vorkommenden fettspaltenden 
Fermente - die man vielfach unter dem Namen Steapsin zusammenfal3t, 
zuweilen aber auch unter dem Namen Lipase anfilhrt - brauchen fiir 
ihre Wirkung eine alkalische Reaktion und lassen sich durch W asser oder 
Glyzerin meist extrahieren. 

Die Lipasen und Steapsine der verschiedenen Pflanzensamen und Tier­
organismen unterscheiden sich wiederum untereinander in mehrfacher Hin­
sicht und diirfen durchaus nicht als identische Korper aufgefa13t werden. 
Uber ihre Wirkungsweise ist man sich notlh nicht im klaren. Hanriot 1) 

iat der Ansicht, dal3 z. B. Steapsin mit den Săuren voriibergehende Ver­
bindungen eingehe, die rasch wieder zerfallen, worauf sich das frei ge­
wordene Steapsin mit neuen Slluremengen vereinige, die wiederum zer­
fallen usf., bis die Fettspaltung beendet iat. F o k in 11) sowie H o y e r 
meint, dalil die Lipase und lăslichen Săuren in Verbindung treten, und 
andere fiihren die Fermentwirkung auf katalytische Vorgănge zuriick. 
Foki n hlll.t ea auch nicht fiir ausgeachlossen, dai sich Alkaloide an dem 
fermentativen Fettspaltungsproze.f3 beteiligen. 

Bei der durch fettspaltende Enzyme hervorgerufenen Hydrolyse erfolgt 
mitunter keine vollstăndige Spaltung der Ester, sondern es tritt bei einem 
gewissen Spaltungsgrade ein Gleichgewichtszustand .zwischen den sich bil­
denden Slluren, dem Alkohol und den unzersetzten Estern ein. 

MohrB), Kastle und Loewenhart4), ebenso N. Neilson~>) haben 
auf diesen Gleichgewichtszustand aufmerksam gemacht und weisen neben 
Hill6), Bodenstein7) und A. E. Taylors) auf die Umkehrbarkeit der 
Reaktion hin. Fokin hăl.t ea aber fiir sehr unwahrscheinlich, dal3 den 
Lipasen neben der spal tenden auch eine syn thetisierende Wirkung 
eigen sei, und glaubt nicht a.n eine Reversion im Verlaufe des enzym.a­
tischen Fettspaltungsprozesses. W enn mitunter auch wllhrend der Proze.ll­
dauer eine Verringerung des Gehaltes der freien Fettsăuren beobachtet werde, 
aei dies kein Beweis fiir eine Reversion, diese Erscheinung kOnne vielmehr 
auch auf eine Verbindung eines Teiles der Sllure mit Substanzen basischer 
Natur zuriickzufiihren sein, die sich wllhrend der Fermentation aus dem 
Pflanzeneiwei.lil bildeten. 

1) Compt. rendus, Bd. 132, S. 212. 
2) Techn. Sammlung u. Industrieanzeiger, Moskau 1903. 
3) W ochenschr. f. Brauerei, Bd. 19, S. 888. 
'! Amer. Chem. Journ., Bd. 24, S. 431; "Ober Lipase und das fettspaltende 

Enzym und die Umkehrbarkeit seiner Wirkung, Chem. Zentralbl. 1901, S. 263. 
5) Amer. Journ. Physiol.1 Bd. 10, S. 191-,-:.20(), 
8) Jonrn. Chem. Soc., Bd. 73, S. 634. 
'1) Chem. Ztg. 1906, S. 557. 
8) Chem. Zentra1bl. 1906, Bd. 2, S. 1345. 
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Wie bereits bemerkt wurde, finden sich fettspaltende Enzyme im Pflanzen­
reiche nicht nur in Rizinus-, sondern auch in vielen anderen Samen vor. 
Fiir die praktische Ausiibung der fermentativen Fettspaltung war es nun 
von groller Wichtigkeit, die Spaltungsmenge dieser verschiedenen Enzyme 
năher kennen zu lernen. 

Die ersten Versuche in dieser Richtung nahmen Connstein, Hoyer 
und Wartenberg vor, die auf Grund der Angaben von Green und Sig­
mund mehrere Arten von Olsamen auf ihre Spaltwirkung untersuchten. 
Dabei erwies sich der Rizinussamen am wirksamsten und man operierte 
daher in der Folge nur mit diesem, an welcher Fermentquelle bis heute fest­
gehalten wurde. 

Die verdienstvollen Untersuchungen Fokins haben indes gezeigt, daa 
auch der Same des Schollkrauts (Chelidonium majus) ein dem Rizinus­
samen gleich krăftiges Enzym enthălt und dati auch im Frauenflachse 
(Linaria vulgaris) ein wenn auch nicht gleich stark, so doch annăhernd 
gleich wirksames hydrolytisches Ferment vorkommt. 

Fokin 1) hat mehr als 60 Samenarten (aus 30 verschiedenen Pflanzen­
familien stammend) auf ihre enzymatische Wirkung hin untersucht und da­
bei gefunden, daJl eine Spaltung der Fette bis zu 160/0 noch nicht auf einen 
Enzymgehalt der Samen hinweist. Wenn die Halfte der von ihm unter­
suchten Samen Fette in den Gren zen von 10-16 ° f 0 zu spalten vermochte, 
war dies wohl dem Umstande zuzuschreiben, dall alle Samen frisch waren. 
AJ,te Samen iiben fast gar keine Wirkung, was durch einen Parallelversuch 
mit alten und frischen Mohnsamen deutlich bewiesen wurde. V on den 
untersuchten Pflanzensamen sind daher nur die zwei oben genannten (Cheli­
donium majus und Linaria vulgaris) als fettspaltend anzusehen, ml>g­
licherweise auch die Formen und Abarten der letzteren, wie z. B. Linaria 
minor und Linaria genis taefolia. 

Fokin stellt als Hauptmerkmal fiir die Anwesenheit von fettspaltenden 
Fermenten in Samen das Bestehen eines quantitativen Zusammenhanges 
zwischen der erzielten Menge von Fettsâuren und dem Prozentsatze der zur 
Reaktion genommenen Samenmenge auf. 

Fokin 2) macht auch darauf aufmerksam, da13 der Gehalt der Pflanzen­
samen an fettspaltenden Enzymen kein Familienmerkmal, sondern eine 
ganz individualle und spezifische Eigenschaft darstelle. Auffallend sei, 
da13 alle bisher bekannten, Fettspaltungsfermente enthaltenden Pflanzen 
giftig sind, was jedoch nicht besagen wolle, da13 alle Pflanzensamen, die 
Alkaloide enthalten, auch fettspaltend wirken ruiillten. 

Braun und BehrendtS) haben auch das in den Krotonsamen ent-
haltene Krotin, das Ferment der siillen Mandel (Emulsin) wie auch 

1) Chem. Revue 1904, S. 30, 48 u. 69. 
') Berichte d. Siidruss. Gesellsch. d. Technologie in Charkow 1905. 
3) Berichte d. Deutsch. chem. Gesellsch. 1903, Bd. 36, S. 1142 u. 1900. 
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das Amygdalin auf ihre Spaltwirkung hin untersucht, ebenso das Abrin 
(aus den Samen von Abris precatorius 1). Emulsin zeigte sich nur wenig 
wirksam, Amygdalin und Krotin waren ohne Wirkung, dagegen zeigte Abrin 
eine gleich krllftige Energie wie das Rizinusferment. Myrosin (aua den 
Bliiten und Stengelteilen von Cheiranthus Cheiri) wirkte in Verbindung 
mit myronsaurem Kali nicht spaltend, wohl aher allein. Das aus den 
Samen ..erhaltene Myrosin soli sonderbarerweise weniger krăftig sein als das 
aus den Stengeln und Bliiten gewonnene 2). 

Hugo Mastbaum3) fand in der Kolanu.B ein fettRpaltendes }ferment, 
das er Kolalipase nennt und das sich von den anderen Pflanzenlipasen 
dadurch unterscheidet, da!l seine Wirkung durch verdiinnte Săure nicht ge­
fordert, sondern gehemmt oder vernichtet wird. 

Der Kolalipase ăhnliche Enzyme finden sich auch in geringer Menge 
im Mais, in den Edelkastanien, in der Muskatnu.B, in etwas gro.Berer 
Menge im Hafer und noch reichlicher im schwarzen Pfeffer. 

Nach Green ist das fettspaltende Ferment in Form eines Proferments 
(Zymogen) in den ruhenden Samen enthalten, doch haben Connstein, 
Hoyer und Wartenberg die Richtigkeit dieser Annahme fiir das Ferment 
des Rizinussamens bestritten und durch ihre Parallelversuche mit gekeimten 
und ungekeimten (ruhenden) Rizinussamen das Gegenteil bewiesen. Fokin 
fand, daB beim Schollkraut die Keimung die hydrolytische Wirkung des 
Samens steigert uRd daB hier entgegen den bei Rizinussaat bestehenden 
Verhăltnissen gewisse Ver11nderungen des Ferments durch den Keimproze.B 
hervorgerufen werden. Dunlap und Seymour4) stellten ein ahnliches bei 
Leinsamen und Erdniissen fest, die, fiir sich kaum fettspaltend wirkend, 
bei der Keimung Lipase bilden, die wie die des SchOllkrautes von dem 
Rizinusferment verschieden ist. 

'Pierische fettspaltende Enxyme. 

Nach der Veroffentlichung von Connstein, Hoyer und Wartenberg 
wandte man auch · den im Tierreiche vorkommenden Fettspaltungsfermenten 
erneutes Interesse zu, und die bereits S. 695 angedeuteten Arbeiten von 
Bernard, Volhard, Kastle und Loewenhart, Mohr, Hanriot, 
Doyon und Morei, Abelaus und Heim wurden durch Studien von 
Lewkowitsch, Macleod, Fokin, Baur und anderen vervollst11ndigt, Ar­
beiten, die zum Teil mit dem Hintergedanken einer praktischen Ausniitzung 
der tierischen Enzyme begonnen worden sein diirften. 

1) Spăter hat Braun diese Befunde dahin richtiggestellt, daL\ reines, aus den 
Samen von Abris precatorius gewonnenes Abrin nur sebr wenig hydrolysierend 
wirke. (Berichte d. Deutsch. chem. Gesellsch. 1903, Bd. 36, S. 3003.) 

2) Berichte der Deutsch. chem. Gesellscb. 1903, Bd, 36, S. 3003. 
3) Uber ein fettspaltendes Enzym in der Kolanull, Chem. Revue 1907, S. 44. 
') Journ. Soc. Chem. Ind. 1903, Bd. 22, S. 67. 

AII· 
gemeines. 
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Lewkowitsch stellte zuerst Versuche mit Lipase aus Schweinsleberl) 
an, konnte damit aber nur ganz geringe Spaltwirkungen erzielen (nicht 
liber 3 Ofo); er schrieb diese geringe Wirkung der schlechten Emulsionie­
rnng zu. Mit Pankreassaft erhielt er bei seinen im Verein mit Macleodll) 
vorgenommenen V ersuchen bei Baumwollsamen6l und Schweinefett eine 
zwar nur langsam fortschreitende Spaltung, die aher nach etwa sechs 
Wochen doch Oberstgrenzen von 87 bzw. 4 7% erreichte. 

Fokin 3) erzielte spăter mit Pankreassaft bei Mandel6l schon in wesent­
lich kiirzerer Zeit ( 7 Tagen) eine 80 prozentige Spaltung, welches Resultat wohl 
darauf zuriickzufiihren ist, d~Ul er nach MaBgabe der stattgefundenen Umsetzung 
in kleinen Portionen verdiinnte Sodal6sung in die Reaktionsmasse eintrng. 

Neucki') hat die Einwirkung des wll.sserigen Pankreasauszuges auf 
Hammeltalg untersucht, konnte aher nur eine Hydrolyse bis zu 20% kon­
statieren, wăhrend bei Hinzufiigung von Ochsentalg eine Spaltung bis zu 
60 Ofo erreicht wurde. 

Pastrovich5) studierte den Einflu.Ll von aus Rohtalg isolierten, an der 
Luft getroclmeten und nachher fein zerteilten Membranen des tierischen 
Fettgewebes. Sie riefen bei Kottonol in Gegenwart von Wasser Spaltung 
hervor, und zwar war diese bei 10°/0 Membranzusatz gr6ier als bei Anwen­
dung der halben Menge. Die Flaschen wurden dabei in der Dunkelheit auf­
bewabrt, die Temperatur bei 35 ° C gehalten und nur einmal umgeschiittelt. 
Schwefelsăure verlangsamte die Fettspaltung bedeutend, Kalilauge verzogerte 
den Spaltungsverlauf in den ersten Tagen, docb setzte diese dann stark 
ein, um schlie.Lllich mit dem Verlauf der Spaltung des nur mit Membranen 
versetzten Oles gleichen Schritt zu halten. Die Isolierung eines Enzyms 
aus den Membranen oder aus dem Fette gelang nicht. 

Mit weit besserem Erfolge operierte Emil Baur6), der Spaltungs­
versuche mit Pankreassaft oder ricbtiger mit Bauchspeicheldriisen mach te; 
er stellte spăter aus diesen Driisen ein Dauerprăparat her. (In Anlehnung 
an die Vorschriften von Dietz'l) und PottevinS).) 

Baur operierte anfânglich mit einem Zusatze von TiirkischroWl als 
Emulsionsf6rderer, das er aber in der Folge durch Zugabe von bestimmten, 
aher sehr geringen Alkalimengen ersetzte. 

1) Kastle, Johnston und Eloove ziihlen auf Grund ihrer Untersuchungen 
iiber die hydrolytische Spaltung von Buttersauremethylester durch Schweinsleber­
lipase diese unter Beriicksichtigung theoretisch- chemischer Betrachtungen zu den 
wahreu Katalysatoren. (Chem. Zentralbl. 1904, Bd. 2, S. 187.) 

1) Proc. Roy. Soc. 1903, Bd. 72, S. 31. 
1) Chem. Revue 1904, S. 244. 
') Archiv f. experim. Pathol. u. Pharmakol., Bd. 20, S. 367. 
5) Monatshefte f. Chemie 1904, S. 355. 
8) Zeitschr. f. angew. Chemie 1909, Bd. 22, S. 97; siehe auch Seifensiederztg., 

Augsburg 1909, S. 150. 
') Dissertation, Leipzig 1907. 
8) Bull. Soc. Chim. 1906, Bd. 35, S. 693. 
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Baurs Versuche ergaben, dalil 5°/0 des aus Bauchspeicheldriisen her­
gestellten Trockenprăparats oder die gleiche Menge frischen Breies dieser 
Driisen zur technisch vollkommenen Fettspaltung geniigen und dalil man 
nur auf den richtigen Alkalizusatz zu achten braucht. Dieser mulil sich 
zwischen den Grenzen 1 O- 6 und 1 O-s Mole per Liter bewegen, also so, 
dalil z. B. Paranitrophenol noch nicht entfărbt und Phenolphthalein 
noch nicht gerotet wird. Ferner muB fiir eine stăndige Emulsion des wăsse­
rigen Organbreies mit dem zu spaltenden Fette Sorge getragen werden. 

Kokos-, Kotton-, Mais- sowie Palm1il und Rindstalg konnen auf diese 
Weise mit 4-6% Pankreaspulver oder Pankreasdriisenbrei, 600/o 
Wasser und 80-100 ccm normaler Sodalosung, die unter fortwăhrendem 
Umriihren der Masse ganz allmăhlich zutropfen miissen, in 1-2 Stunden 
bis zu 75-86% verseift werden. Nur Talg blieb in der Reaktion etwas 
zuriick und wurde nur bis 66 °/0 gespalten.· 

Die moglichst niedrige Arbeitstemperatur und die Raschheit des Re­
aktionsverlaufes sind Vorteile, die eine Priifung des Verfahrens auf die 
praktische Brauchbarkeit ratsam erscheinen lassen 1). 

Technisch wird die fermentative Fettspaltung heute auschlielillich mit­
tels des 

FJnxyms des Rixinussarnens 2) 

durchgefiihrt; dieses hat seinen Sitz offenbar im Protoplasma 3) des Samens, 
denn sowohl die Olzellen als auch die Aleuronkorner wurden als 
fermentfrei erkannt. Den Beweis, daB clas 01 nicht cler Sitz der fett­
spaltenden Fermente ist, haben Connstein, Hoyer und Wartenberg er­
bracht, und Nicloux hat gezeigt, dalil auch die Aleuronkorner frei von 
Enzymen sind. 

Da sich auch die Samenschale als unwirksam erwies, verwendeten 
Connstein, Hoyer und Wartenberg bei ihren Versuchen und spăteren 
Betriebsoperationen den entschălten oder den in cler Kălte entolten 
en t schălten Samen. 

Die Samenschale wie auch das 01 miissen als unnotiger, das 
Arbeiten erschwerender Ballast angesehen werden. Beî dem Entschălen, 
Entolen und Zerkleinern der Samen (es kommt natiirlich nur feingepul­
verte Substanz in Verwendung) mulil streng darauf gesehen werden, da.l3 

1) Die sich aufdrăngende Frage, ob auch geniigende Mengen von Bauch­
speicheldriisen aufzutreiben seien, beantwortet Baur selbst, indem er die jahrlich in 
Deutschland durch Schlachtungen erhaltenen Quanten mit 1500 Tonnen Schweine­
pankreas und 1400 Tonnen Rinderpankreas, die in England, Frankreich, Belgien, 
in den Niederlanden und in den V ereinigten Staa ten von N ordamerika (zusammen­
genommen) erhaltene Menge mit iiber 8000 Tonnen angibt. 

2) Das fettspaltende Enzym des Rizinussamens ist mit dem eigentlichen Gift­
stoff des Rizinussamens (Rizin, Rizinin, siehe Band 2, S. 520-522) nicht iden­
tisch; dieser vermag Fette nicht zu spalten. 

3) Vergleiche Oppenheimer, Die Fermente, 2. Aufl., 1903, S. 72. 

Sitz des 
Rizinus­

fermentes. 
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keine Erhitzung des Samens eintrete. Auch eine Beriihrung mitWasserl), 
Salzlosungen und Glyzcrin mu13 vermieden werden, weil dadurch eine 
Herabminderung oder gănzliche V ernichtuhg der Wirksamkeit des Enzyms 
herbeigefiihrt werden kann. So erwiesen sich z. B. Samen, die man bei 
30-35 o C mit W asser behandelt und nachher wiederum getrocknet hatte, in 
ihrer Wirlomg sehr geschwăcht 2) und ein schalenfreier Samen, den man 
durch lll.ngere Zeit einer trockenen Wll.rme von 100 o C ausgesetzt hatte, 
verlor 40 Ofo seiner Wirksamkeit 3). 

Ed. Urbain und L. Saugon 4) untE:rsuchten auch den Einflu.B des 
Rizinussamenenzyms auf Zucker und Stărke. 

Die von Connstein, Hoyer und Wartenberg im Jahre 1902 mit Rizi­
nussamen vorgenommenen Fettspaltungsversuche, die man spăter in den Fa­
briksbetrieb iibertrug, wurden wie folgt ausgefiihrt: 

Frische Rizinussamen werden auf einer passenden Zerkleinerungsvor­
richtung fein zermablen und dann mit 01 oder geschmolzenem Fett innig 
vermischt. Zu dem Fett-Samen Gemenge fiigt man dann ca. 400/o an­
gesăuerten Wassers, wobei die Săure organischer oder unorganischer 
Abkunft sein kann. Fett, Samen und angesăuertes Wasser werden nun bei 
gewi:ihnlicher Zimmertemperatur bzw. bei Temperaturen knapp oberhalb des 
Schmelzpunktes des Fettes durcheinandergeriihrt und man trăgt Sorge, 
da13 die gebildete Emulsion durch lăngere Zeit erhalten bleibt. Nach 
zwei Stunden sind gewi:ihnlich 20-40 Ofo des Fettes gespalten und nach 
24 stiindigem Stehen meist 85- 90 Ofo. Will man die Spaltung noch weiter 
treiben, so iiberlăl3t man das Fett-Samen-Săure-Gemisch noch weiterhin sich 
selbst. Zur Trennung der durch die Spaltung gebildeten Fettsăure von dem 
Glyzerinwasser und den Samenteilen filgt man dem Gemenge etwas verdiinnte 
Schwtlfelsăure zu und erwll.rmt hierauf bis auf 80 o C. Bei lăngerem Abstehen 
der Fliissigkeit bilden sich dann drei ziemlich scharf geschiedene Schichten, 
deren unterste aus dem schwefelsăurehaltigen Glyzerin wasser besteht. 
deren mittlere ein Gemenge von Samenteilen mit Glyzerinwasser und 
Fettsll.ure bildet, wăhrend obenauf klare Fettsăure schwimmt. 

Die Verarbeitung der mittleren Emulsionsschicht (in der Praxis der 
enzymatischen Fettspaltung allgemein mit dem Namen "Mittelschicht" 

1) Da man bei den kăuflichen Rizinusliuchen keine volle GewiLlheit dariiber 
hat, ob sie tatsăcblich in der Kălte gepreL\t wurden, ist man spăter von der Ver­
wendung der Rizinuskuchen ganz abgekommen und bat nur entschălte Saat zur 
Fettspaltung im gro.Ben genommen, bis man den Fermentextrakt in den Handel 
brachte. 

1) Da die zerkleinerten Samen bei der Spaltoperation mit Wasser in Be­
riihrung kommen, Iassen sie sich auch nicbt wiederholt verwenden. 

") Trockene Hitze wirkt weit weniger energisch als feuchte ( vergleiche auch 
Hefter; Giftige ErdnuL\kuchen, Seifensiederztg., Augsburg 1908, S. 1276, und 
Hefter, Technologie der Fette und Ole, Bd. 2, S. 535). 

') Compt. rendus, Bd. 138, S. 1291. 
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bezeichnet) bietet ziemliche Schwierigkeiten. Man kann die darin enthaltene 
Fettsăure und das Glyzerinwasser nicht verloren geben, sondern mul3 fiir 
eine Gewinnung dieser Stoffe Sorge tragen. Das Glyzerinwasser laBt sich 
durch griindliches Auswaschen der Mittelschicht gewinnen; die Fettsăure kann 
entweder durch Abpressen oder durch Extrahieren entzogen werden. 
Beide W ege hat man aher nur versuchsweise betreten und in der Praxis 
eine Verseifung der von dem Glyzerinwasser befreiten Mittelschicht als 
das Einfachste befunden. 

Beim Aussalzen des erbaltenen Seifenleims gehen die Samenteilchen 
zum grol3ten Teil in die Unterlauge und man erhălt eine brauchbare Seife. 

Herstelh.ung des Spaltungsferments. 

Bei der Verwendung von geschil.lter Rizinussaat als Ferment - ilber 
die Nachteile der Verwendung von Rizinuskuchen siehe FuJ3note 1 auf 
Seite 700 - gelangt eine grol3e Menge von Pflanzenprotein in den CH­
ansatz, das bei der Trennung des fertig gespaltenen Ansatzes zu einem 
Viertel in das Glyzerinwasser iibergeht und zu drei Vierteln als so­
genannte "Mittelscbicht" zwiscben dem Glyzerinwasser und der Fettsaure 
schwimmt. 

Das Glyzerinwasser enthil.lt aufgeloste Pflanzenei weillstoffe, die 
durch Filtration iiber Knocbenkohle nach Moglichkeit entfernt werden 
milssen, bevor man an das Konzentrieren des Glyzerinwassers geht. Diese 
Behandlung mit Knochenkohle ist aber teuer und nicht immer in dem ge­
wiinschten AusmaBe wirksam, so da.J3 die Qualităt des Rohglyzerins mit­
unter zu wiinschen iibrig lă.lilt. Die "Mittelschicht", die Fettsăure und 
Glyzerin festhil.lt, mul3 zur Entziehung des letzteren mit Wasser zweimal 
ausgewaschen und zwecks Riickgewinnung der Fettsăure verseift und aus­
gesalzen werden. Abgesehen von den Spesen · und von dem Zeitaufwand 
dieser Aufarbeitung, bleiben nicht selten Partikelchen des Samens im Seifen­
kern zuriick tmd beeintril.chtigen dessen Qualităt. 

Um diesen Ubelstand zu beseitigen, war man seit jeher bestrebt, das 
Ferment zu isolieren oder doch in Form eines moglichst ballastfreien Ex­
trakts zu gewinnen. 

All· 
gemeines. 

Zu der - wie hier gleich bemerkt sei -
Isolierung des Rizinusfermentes boten sich zwei 

bisher nicht gelungenen 1) Isolierung 
dee Fer· 

W ege: mentes. 

1. der der LOsung und 
2. der der mechanischen Absonderung. 

Die verschiedenen Versuche, die darauf abzielten, eine Ferment­
losung zu erhaltell, sind leider durchweg fehlgeschlagen und nach 

1) Pio Lami hat im Jahre 1904 angekiindigt, daJl es ihm gelungen sei, aus 
Rizinussamen eine wirksame gelbliche Fermentltisung. zu isolieren, doch sind die in 
Aussicht gestellten năheren Mitteilungen dariiber bis heute noch nicht erfolgt. 
(Boll. Chim. Farm. 1904, S. 607.) 
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Hoyerl) bezw. Connstein besteht auch kaum eine Hoffnung, dalil dies 
je gelingen konnte. 

Bisher konnte nămlich auch bei anderen lipolytischen Fermenten des 
Tier- und Pflanzenreiches mit Sicherheit eine LOslichkeit nicht beobachtet 
werden, und Connstein 2) hat sehr recht, wenn er diese Tatsache als selbst­
verstăndlich hinstellt, weil ja diese Fermente dazu bestimmt sind, Fette an­
zugreifen, die ihrerseits weder in Wasser noch in Glyzerin lOslich sind. 

Auch der zweite Weg, der der mechanischen Isolierung, ist nicht 
leicht gangbar. Da man als Sitz der Enzyme das Protopl8Sma erkannte, 
waren die Versuche zur Erzielung eines enzymreichen Materiala vorerst 
darauf gerichtet, das Protoplasma von den anderen Samenbestandteilen zu 
separieren. 

Durch Anriihren der geschălten Samen der Rizinusstaude mit OI 
oder im O le loslichen Mitteln (Ăther) gelingt es, mittels fraktionierten 
Dekantierens des Samenbreies Produkte zu erhalten, die reicher an fer­
mentspaltender Substanz sind als die normalen Rizinussamen. 

Nicloux hat auf Grund dieser Beobachtungen ein Verfahren auf­
gebaut, bei dem die Trennung eines durch Anreiben der geschălten Rizinus­
samen mit 01 erhaltenen Breies durch Zentrifugalkraft herbeigefiihrt wird. 
Diese Trennung findet infolge der verschiedenen Dichte der Aleuron- und 
Protoplasma-Korperchen statt und man erhălt einen fermentreichen Extrakt, 
der sich fiir die Fettspaltung im grolilen besser eignet als die geschălten 

Rizinussamen. 
Nicloux3) hat sich die Herstellung dieses Fermentextrakts patentieren 

lassen; nach seiner Patentschrift verfăhrt man bei seiner Gewinnung wie 
folgt: 

Die vo1lstăndig oder tei1wţJise von der Schalc befreiten Rizinuso1samen werden 
zerdriickt und mit irgendeinem 01e, vorzugsweise mit einem fliissigen, z. B. Rizinuso1, 
behande1t. Das Gemisch wird zunacbst durcb ein grobmaschigcs Filter, darauf 
durch ein feinmascbiges :fi1triert, wobei man ein triibes 01 erha1t. Der Riickstand 
wird gegebenenfalls noch einmal in dieser W eise behandelt und das hierbei er· 
haltene triibe 01 dem das erstema[ erhaltenen hinzugefiigt. An Stelle der (Hsamen 
konnen auch die Olkuchen verwendet und in gleicber Weise wie diese behandelt 
werden. 

Das triib ablaufende 01 wird schlieJ.\lich in einer Zentrifuge geschleudert. Der 
dabei gewonnene Bodensatz besteht aus zwei scharf voneinander getrennten Schichten, 
nămlich einer unteren, weiJ.\lichen, aus Zellen mit Aleuronkornern, und einer 
oberen grauen Schicht, die frei von den vorerwăhnten Stoffen ist und lediglich aus 
einem sehr feinkornigen Protoplasma besteht. Augenscheinlich enthalten die Be­
standteile beider Schichten (info1ge des Schleuderns im Ql) noch eine gewisse 
Menge OI. Die beiden Schichten lassen sich leicht mechanisch voneinander trennen. 

') Zeitschr. f. physiol. Chemie 1907, S. 424. 
2) Ergebnisse der Physio1ogie 1904, S. 206. 
3) D. R. P. Nr. 188511 v. 4. Nov. 1903; franz. Patent Nr. 335902 v. 14. 

Okt. 1903. 
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M. Nicloux hat dieses Patent spăter insofern zu verbessern gesucht, 
als er die zerkleinerten und mit 01 versetzten Rizinussamen vor dem Filtrieren 
mit Ollosungsmitteln (z. B. Benzol) versetzt. Die Korner werden nach dem 
Hinzufiigen des Losungsmittels mittels eines Apparates nochmals verrieben, 
wodurch man das gesamte in den Samen enthaltene Cytoplasma gewinnt, 
das sich beim Stehen der Filtrierfliissigkeit auf dem Boden ausscheidet, 
wăhrend das klare Benzol-Olgemisch dariiber steht 1). 

Als technisch vollkommen kann auch dieses V erfahren nicht gel ten, 
wenngleich durch diinnfliissige Ollosungsmittel die Trennung des Proto­
plasmas von den Aleuronkornern viel besser zu bewerkstelligen ist als 
durch das dickfliissige 01. 

Bei einer bestimmten Dichte des Ollosungsmittels werden die lipo­
lytisch unwirksamen, schwereren Samenteilchen leicht zu Boden sirtken, 
wăhrend das die aktive Substanz enthaltende Protoplasma infolge seiner 
geringeren Dichte in der Schwebe bleibt. Das spezifische Gewicht dieses 
Losungsmittels muti nach Hoyer 2) zwischen 1,2 und 1,4 liegen, wenn 
man gute Resultate erzielen will; solche fettlosende Mischungen lassen sich 
durch entsprechend zusammengesetzte Gemenge von Benzin, Petrolăther, 
Benzol und lther einerseits, durch Chloroform oder Tetrachlorkohlenstoff 
andrerseits erreichen. 

Alkohol, Azeton und Schwefelkohlenstoff diirfen fiir diese Zwecke 
nicht verwendet werden, weil sie das Ferment unwirksam machen. W enn 
nun auch unter Zuhilfenahme von Losungsmitteln eine glatte Trennung 
von lipolytisch wirksamen und unwirksamen Samenbestandteilen moglich 
ist, ist sie technisch wegen der zu grotlen Verluste an Losungsmitteln doch 
nicht anwendbar. Es verbietet sich nămlich dabei die Anwendung von Dampf, 
und damit ist die Wiedergewinnung des benutzten Losungsmittels zu einer 
kaum loslichen Frage gestaltet. 

Hoyer hat dann beobachtet, das b,eim Abpressen gekeimter oder auch 
nur durch Einweichen in Wasser stark gefeuchteter Rizinussamen ein mit 
Wasser vermengtes Rizinusol (PreJ3emulsion) ablăuft, das stark aus­
gepriigte hydrolytische Eigenschaften besitzt 8). Er mach te diese Erkenntnis 
zur Grundlage eines Verfahrens zur Herstellung einer lipolytisch wirksamen 
Emulsion, wobei er die Eigenschaft des Rizinussamens, die zur Fettspaltung 
notwendige "Samensăure'• sich selbst zu erzeugen, benutzte, um die er­
haltene fermenthaltige Rizinusol-Wasser-Emulsion durch saure Garung und 
die damit verbundene Kohlendioxydverbindung in eine kompaktere, wasser-

1) D. R. P. Nr. 197 444 v. 23. April 1904. 
2) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1907, S. 425. 
8) Dall frisch geprelltes Rizinusol eine grollere Menge an Fermenten enthălt, 

hatte Hoyer schon friiher festgestellt. Solch triibes, frisch geprelltes Rizinusol 
spaltet sich nach Zusatz von etwas Săurewasser ganz von selbst bis zu einem Fett­
săuregehalt von 85-90°/0 • (Berichte d. Deutsch. chem. Gesellsch. 1904, Bd. 37, 
s. 1438.) 

Versuche 
Hoyers. 
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ll.rmere Form zu bringen. Das auf diese W eise erhaltene Prăparat enthlilt 
dabei noch soviel Samensliure, daB es imstande ist, ohne SAurezusatz, also 
ohne Aktivator, seine fettspaltende Wirlrung zu ăul3ern. 

H o y e r beschreibt die technische Herstellung dieses Ferments wie folgt 1): 

Der ge110hii.lte oder auch ungescbalte Rizinussamen wird in einer ExzelsiOI'­
mfihle mit W asser fein vermablen. Die gebildete Samenmilcb passiert eine Uber­
laufszentrifuge von hoher Umdrehungszahl, in der alle lipolytisch unwirksamen Be­
standteile des Rizinussamens zurlickgebalteu werden, wahrend das Enzym als zarte 
Emulsion (Fermentmilcb) die Zentrifuge verliillt. Diese Fermentmilch enthălt den 
gră.Bten Teil des Rizinusijles aus dem Samen emulsioniert mit den unJijslichen Ei­
weillstoft'en des Protoplasmas, darunter auch das fettspaltende Enzym. Das Emulsions­
wasser hat alle wasserlijslicben Bestandteile, darunter auch das sii.urebildende Enzym 
aufgenommen. Diese zentrifugierte Fermentmilch wird nunmehr bei 24 ° C der 
Gii.rung ilberlassen; hierbei setzt sich die fermenthaltige Emulsion als dicke Sahne, 
die kurz Ferment genannt werden soli, an der Oberfiii.che des sauren Unterwassers 
ab und kann so leicht gewonnen werden. Das Rizinusijl selbst ist dabei in Ri­
zinusijlsăure ilbergegangen. 

Das Hoyersche Ferment, das aus ungefăhr 38°/0 Rizinus6lsl1ure, 
580fo Wasser und 40fo fester Stoffe, die zum gr6.13ten Teil Eiwei.l3 darstellen, 
besteht, erweist sich gegen einen 8Aureiiberschu.l3 empfindlicher als 
Rizinussamen. Ferner reagiert es sehr empfindlich gegen gewisse Salz­
zusătze, von denen einige (z. B. Mangansulfat) seine Wirkung sehr er­
Mhen. Der Haltbarkeit dieses Ferments sind gewisse Grenzen gezogen, 
was ja bei seinem Wasser- und Eiwei13gehalte selbstverstandlich ist. 

Hoyer hat schlie.lnich auch durch Wasser- und Olentziehung des Fer­
menta (mittels kalter Benzinextraktion) Prăparate hergestellt, die weit 
wasser- und olărmer waren als sein oben erwăhntes Ferment; ja er ge­
langte auf diese W eise sogar bis zu einem trockenen Fermentpulver. Die 
auf 01- und Wasserentziehung hinauslaufenden Operationen schwăchen je­
doch die Wirksamkeit des Produktes in auffallender W eise. 

Der seit einigen Jahren von den Vereinigten chemischen Werken in 
Charlottenburg in den Bandei gebrachte Fermentextrakt diirite im Prinzip 
nach dem oben erwăhnten Verfahren von Hoyer hergestellt sein; er wird 
heute in der Fettspaltung fast durchweg angewandt, weil er gegeniiber 
den Rizinussamen sehr wertvolle Vorteile bietet. 

Bei Anwendung des Rizinussamen-Extrakts ergibt sich nun ein Gly­
zerinwasser, das ohne Filtration durch Knochenkohle ein erstklassiges 
Saponifikatglyzerin liefert, und man erhălt viel weniger solcher M:ittel­
schicht als 'beim Arbeiten mit Rizinussamen, wie sich aul3erdem aus dieser 
Mittelschicht das Glyzerinwasser und die FettsAure weit bequemer gewinnen 
lassen und die Qualităt der erhaltenen Seife einwandfrei ist. 

Das Arbeiten mit geschălter Rizinussaat oder mit Rizinuskuchen wird 
daher heute kaum mehr geiibt, sondern man arbeitet fast ausschlie.l3lich 

1) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1907, S. 430. 
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mit Fermentextrakt, den die V ereinigten chemischen W erke in Charlotten­
burg in den Handel bringen, durch dessen Gewinnung in der enzymatischen 
Fettspaltung ein gro.Ber Schritt nach. vorwărts getan wnrde. 

Einflu(J der Menge des Ferments und seine Wirkung au( verschiedene Fette. 

Nach den Beobachtungen von Fokin vermag 1 Gewlchtsteil ge­
schălter Rizinussaat 12 5 Teile Fett zu spalten; 1 Te il vollstăndig ent-
1\lten Samenmehles kann sogar 3 7 5 Teile Fett verseifen. 

GroBere Fermentmengen vermogen zwar die Zei tdauer des Spaltungspro­
zesses abzukiirzen, doch wachst die Intensitat der Wirkung nicht gerade 
proportional mit dem angewandten Fermentprozentsatze. Kleinere Mengen 
wirken also verhăltnismaBig giinstiger und werden besser ausgenutzt als gro.Bere. 

Fokin hat auch die Frage aufgeworfen, ob fiir die fettspaltende Wirkung 
der Lipase auch die fiir alle katalytischen Prozesse geltende Formei von 

Wilhelmy: z a 
- ·lg · --- = K 
7 a-x 

Giiltigkeit habe, und durch mehrere in gro.Berem Ma.Bstabe vorgenommene 
Versuche gefunden, da.B die Reaktion tatsăchlich in dieser W eise verlăuft. 

Nach Hoyer ist bei Fetten mit niederer Verseifungszahl, also mit 
hOherem Molekulargewicht, eine geringere Fermentmenge zur ErzielUDg eines 
gleichen Spaltungseffektes notwendig als bei Fetten mit hoherer Verseifungs­

zahl bezw. niedrigerem Molekulargewichte (z. B. Kokos- und PalmkernOl). 
Damit ist schon gesagt, daB eine bestimmte Fermentmenge auf die 

einzelnen Fette einen verschieden groBen Einflulil iibt. Auf die Tatsache, 
daB die einzelnen Fette eine nicht gleich gro.l3e Widerstandsfăhigkeit gegen 
die hydrolysierenden Enzyme besitzen, haben Connstein, Hoyer 1md 
Warten berg 1) bereits in ihrer ersten Arbeit iiber die fermentative Fett­
spaltung hingewiesen und eine Erklărung dieses Verhaltens zu geben versucht. 

Bei unter ziemlich gleichen Bedingungen 2) vorgenommenen Parallel­
versuchen waren die verschiedenen Ole 1md Fette bis zu folgenden Pro­
zentsătzen gespalten: 

Kokosfett . 
Palmkernol 
Tran I .. 
Tran II . . 
Rii bol, raffiniert . 
Leinol 
Olivenol 
Knochenfett 
Sesamol. . 

70% 
77 
76 
84 
85 
86 
86 
86 
90 

Kottonol . . 
Mandelol . . 
Kakaobutter . 
Talg 
Palmol. 
RtibOl, roh 
Erdnu.lilol. 
~IohnOl 

1) Berichte d. Deutsch. chem. Gesellsch. 1902, S. 3992. 

90% 
90 
92 
92 
96 

100 
100 
100 

') Die Temperaturen waren bei den einzelnen Versuchen nicht gleich. 

Hefter, Teehnologie der Fette. IIL 45 
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Connstein, Hoyer und Wartenberg erklărten die;;e abweichenden 
Resultate durch den verschiedenen Gehalt der Fette an Glyzeriden niederer 
Fettsauren, deren Atomverbindungen viel fester und daher schwerer los­
lich seien als bei den Glyzeriden der hoheren Fettsăuren. Sie versuchten 
fiir diese Anschauung den experimentellen Beweis zu erbringen, indem sie 
eine Reihe reiner Glyzeride und anderer Saureester der Fermenteinwirkung 
unterzogen, welche Versuche ergaben bei: 

Olsăuremethylester 
Olsauretriglyzerid . 
Buttersauretrigl yzerid 
Essigsăuretriglyzerid . 
Essigsaureathylestor . 
Essigsăureiso bn ty lester 
Essigsăureamylestcr . 
Benzoesaurebenzylester 
Schwefelsaureăthylester . 
Salpetersăureamylester . 

Spaltung bis zu 

20,00fo 
50,6 

9,5 
0,4 
0,4 
1,3 
0.2 
2,8 
3,0 
1,8 

Nach diesen Ergebnisseu konnte man mit einer gewissen Berechtigung 
die von Connstein, Hoyer und Wartenberg ausgesprochene Ansicht als 

Tonanderen, richtig annehmen, doch haben spătere Untersuchungen von Ed. Urbain. 
L. Saugon und A. Feigo sowie von Fokin diese Hypothese ziemlich er­
schiittert, wiewohl auch die Ansichten dieser Forscher nur mit gewissen 
Einschrănkungen gelten konnen. 

Ed. Urbain, L. Saugon undA. Feige 1) haben gezeigt, daB das En­
zym keines der Glyzeride der verschierlenen Fettsauren bevorzugt, sondern 
alle mit der gleichen Energie angreift, nnd daU der geringere Spaltungs­
effekt, den man bei den Glyzeriden der niederen Fettsăuren erzielt, auf 
die schadliche Wirkung zuriickzufiihren ist, die die frei werdenden niederen 
Fettsauren auf die Fermeutspaltung ansiiben. Ein Gehalt von T5 °/0 Butter­
săure store bereits die Wirkung des Cytoplasmas und bei 1 O 0/ 0 Buttersaure 
hOre jede V erseifung auf. 

von Fokin. Fokin fiihrt ebenfalls die grotlere oder geringere Vollstăndigkeit der 
Spaltung auf den Einflutl und die Beschaffenheit cler frei werdenden Săure 
zuriick uncl macht deren spaltungshemmende Wirkung von ihrer Wasser­
loslichkeit abhangig; durch rechtzeitige Beseitigung dieser Sauren werue 
ihr EinfluB auf elen Spaltungsverlauf zunichte gemacht. 

Ferner sollen auch die einwertigen Alko hole 2) anf das Ferment 
nachteilig einwirken, die mehrwertigen jedoch nicht. Dieser Einflutl der 

1) Bull. Soc. Chim. 1904, Bd. 31, S. 1194. 
~) Siehe die Spaltungsergebnisse bei Olsăuremethylester. - Vergleiche auch 

Henry E. Armstrong und E. Ormerod, Studies on Enzyme Action, Proc. of 
the Royal Sooiety 1909, Bd. 78. 
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niederen Alkohole auf das Ferment verringert sich in dem Mal3e, als 
ihre W asserlOslichkeit abnimmt. 

Wirkung physikalischer und chemischer Einflii.sse auf den Spaltungseffekt. 

Hier ist an erster Stelle die Temperatur zu nennen, bei der die 
Fermenteinwirkung erfolgt. Der fiir den ProzeB giinstigste Wărmegrad liegt 
bei ungefăhr 35 ° C; man kann aber die Temperatur ohne wesentlichen 
Schaden anch bis anf 40, ja sogar 43 ° C steigern und bis auf 15 ° C er­
niedrigen. HUher oder tiefer soll man dagegen nicht gehen, denn bei 
50° C findet schon eine aul3erordentliche Schwăchung der Enzymtătigkeit 
statt, die bei 100 ° C vollstăndig aufhiirt. Temperaturen unter 15 ° C heben 
zwar die Spaltung nicht vollstăndig anf, verzogern sie aber auffallend. 

In der Praxis kann man wegen der notwendigen Emulsion (siehe S. 712) 
die Temperatur nicht beliebig wăhlen, sondern diese hăngt hier von der 
Beschaffenheit des zu spaltenden Oles oder Fettes ab. Bei Olen ist es rat­
sam, ohne merkliche Erwărmung zu arbeiten, weil sich sonst die Emulsion 
nicht hălt; bei festen Fetten muti man andrerseits auf Temperaturen gehen, 
die oberhalb ihres Schmelzpunktes liegen. Wenn dann im Verlaufe dee 
Prozesses dic Masse durch clie frei werdenden Fettsăuren eine feste Kon­
sisten:~ annimmt, brancht man deshalb allerdings die Temperatur nicht zu 
steigern, denn dieses Festwerden des Ansatzes bleibt auf den Fortgang der 
Spaltung ohne Einflul3. 

Als 1.weites Moment kommen die Menge des vorhandenen Wassers 
und die lnnigkeit der Emulsionsbildung in Betracht. Die Menge des 
Wassers mul3 wenigstens dreimal so gro.f3 sein, als sieh theoretisch als not­
wendig erweist. Das W a..<;ser wird nltmlich ·nieht nur fiir tlie Lieferung 
der bei der Fettspaltung gebrauchten Hydroxylgruppe benotigt, !'lonclern dient 
auch als Emulsi0nsmittel. Ohne eine innige Emulsion zwischen Fett, Ferment 
und Was.-er ist anch hier eine glatte Spaltnng nicht zu erreichen; die 
emulsionsfordernde Eigenschaft des zerkleinerten Rizinussamens bzw. des 
Fermentextrakts kommt dabei der Emulsionsbildung sehr zu Hilfe. Die 
Art des Wassers (destilliertes, Brunnen- oder Flu.f3wasser) lbt keinen Ein­
fluB anf elen ProzeB. 

Ein UbermaB von Wasser beeinflul3t die Spaltung in keiner Weise; 
Alkali, Seife, Alkohol, Formaldehyd, Fluornatrium, Sublimat und andere Stoffe 
schiidigen die Fermentwirkung oder heben sic ganz auf. 1.1ăl3ige l\Iengen 
von anorganischen Salzen (Kochsalz, Glaubersalz, Ammonsulfat, Eisensulfat, 
Mangansulfat ll. a.) bleiben bei Anwendung grol3erer Samenmengen auf den 
Spaltungseffekt ohne Einflul3. 

lnteressant ist die Wirkung eines sich innerhalb gewisser Grenzen be­
wegenden Săurezusatzes und einiger Metallsalze. 

Bei den Versuchen von Connstein, Hoyer und Wartenberg fiel 
es auf, da8 die Fettspaltung erst nach einer bestimmten Einwirkungszeit 

45* 
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eintrat und dann spnmgweise in die Hohe schnellte. Als Ursache wurde 
die nach einer bestimmten Zeit in dem Samenbrei auftretende Bildung von 
freien Săuren erkannt und konstatiert, dal3 die Spaltung sofort und inten­
siv eintrat, wenn man diese sich selbst bildenden Săuren durch Zugabe 
einer kleinen Sauremenge ersetzte. Diese Beobachtungen widersprechen aber 
denen von Green und Sigmund, die beide einen schădigenden Einflu.B der 
Săure festgestellt zu haben glaubten. 

gr Saure 
Con n s t ei n , H o y e r und W arte n- O,JQr;r-,-"-,---rr,..,---,-.,.--,-,--,-,--,---,-.., 

berg berichteten in ihrer ersten Ver- o,zat-tt--t--H--+-+-t-+++-+-+--+---t-++H 
offentlichung betreffs des Saurezusatzes, t--tr-+-+-++~--+-+-+-+-+-+-+- r----

K . O.ZG '1 
da.B das " o n z e nt r ati o n s o p tl m u m Ht-t--t---i---111"'-+--+--+-++--+---+--+---+-+--•;;;;ill-· --+ 
bei den bisher untersuchten Sauren und O.MHt.,-t--t--i't'l'~-~'1---+-t--t---i----+--+-----H--+----t---i·~:•·----+ 

n n 
Salzen zwischen --10 nnd S lag, 

welche Ăul~erung spăter Hoyer durch 
den Zusatz "bei Anwendung von grotlen 
Mengen Samen" 1) ergănzte. 

Hoyers weitere Untersuchungen 
lehrten, da.B man bei richtiger W ahl der 
Săuremenge mit dem Samenquantum 
ganz bedeutend zuruckgehen kann, ohne 
den Spaltungseffekt zu verringern, und 
da.B zwischen Samen- und Săure-

~ 
o.zz ~ 1 

--+~~ 
O.zo 1--H'~I--t-+.1----+-+--tl--+-+-+--+---1---+- 1 ţ- '~ 

~uH+---1---+H-+-rt-+~l-+4+--+---+--+--+---i~' ~ 
r- 'tf----1---+----+----.--+----J---.t-+-

0,16 -hH--+---:-;-t---t-t-+ 1---t-++ r- +---
~,-f+++--+-+---+---,-l----t---J----+- ':---! t----

0,19 +- :----; -+--+--t--+--++-t---- t----
f--- +--

1 1 

" - . .1-. J! o,~~=t~tJ=~~~-!-~~~e~~rjL:tj t--~--- A' l"':::i .-- .... -:-.· :;1'" 
0.06 l-----ll--+--i---~-r.',_'~---9l-i-J"l",..qH:.~~--c .... .;..,,O,.;.a~;ridl'u,ef-l -+-tl-

p-~c-±:t··::T =::_~ '+-+---+----+---H 
menge ein ganz bestimmtes Ver- o.o• 1><. 1 .,... • , 

hăltnis besteht, dal3 man also beiAb- o.oz8·f··tj-~--~--~--:s--i-~-,~=~--~-~.::~~--i:~.-~:I"'Sil 
ănderung der Samenmenge auch die 0!:-;7-;!:-,~1---,:--' -:::' --t-~,..-t---t---;~±~-~.....::=.!~ 
Săuremenge ăndern mu.B. Auch fand man ~ ~ ~ ~ ~ tg ~ :g ~ ~ ~ :g ~ ~ ~ ~ ~ "' "" 
daR Konzentrationsoptimum bei 
sonst nahe verwandtenSăuren(z. B.Amei­
sen- und Essigsăure) ganz verschieden. 

Die von H o y e r 2) entworfenen 

Prozente Fettsiiure 

Fig. 163. Graphische Darstellung des Ein· 
ftusses verschiedeuer S!turen auf 

die Spaltwirkung. 

Kurven (Fig. 163), bei denen auf den Ordinaten die nach 18-24stiindiger 
Spaltungsdauer gebildeten Prozente freier Fettsăure, auf den Abszissen die 
fiir die Spaltung von 100 g Leinol mittels 3,3 g geschălten, nicht entolten 
Rizinussamens notwendige absolute (konz.Pntrierte) Săuremenge in Grammen auf­
getragen erscheinen, geben ein klares Bild iiber die Wirkung der untersuchten 
Sauren. Hoyer fa.Bte diese Ergehnisse in folgenden Leitsătzen zusammen: 

Hoyers 1. Zu einer bestimmten Samen-- bzw. Fermentmenge ist eine bestimmte ab-
Regeln. solute Menge Săure zur Erzielung eines optimalen Spaltungseffektes notwendig. 

2. Alle gepriiften Săuren (Schwefel-, Oxal·, Ameisen-, Essig- und Butter­
sii.ure) sind in aunăhernd gleicher Weisc zur Auslosung der Enzymwirkung befăhigt. 

1) VergleicheE. Hoyer, Berichte d. Deutsch. chem. Gesellsch.l904, Bd. 37,8.1441. 
2) Seifenfabrikant 1904, S. 491. 



Fermentative Fettspaltung. 709 

3. Die Grenzen, innerhalb deren die absolute Sii.uremenge schwanken darf, sind 
iur die einzelnen Sii.uren verschieden und scheinen von der Dissoziationsiahigkeit 
der Sll.ure abzuhii.ngen. Stark dissoziierende Săuren verlangen genau einzuhaltende 
Mengenverhii.ltnisse, schwach dissoziierende gestatten griillere Schwankungen. 

4. Der Umstand, dai\ zur Erzielung des Spaltungsoptimums bei gleicher 
Samenmenge eine bestimmte Mindestmenge einer Săure notwendig ist, lii.Bt vermuten, 
dall die Sii.ure wiihrend det Fettspaltung mit dem Samen in chemische W echsel­
wirkung trete. 

Auffallend mut\ jedenfalls das Verhalten der Butte.rsăure bezeichnet 
werden, da deren Spaltungsoptj.mum nach den Versuchen Hoyers bei 
einer weit Mheren Konzentration liegt als bei anderen Săuren und selbst 
bei dieser Mheren Konzentration die Spaltwirkung nicht gestort wird. 
Diese Resultate stehen im Widerspruch zu den Befunden Fokins (vergleiche 
s. 706}. 

Fokin hat sich iibrigens mit der Frage der Beeinflussung der Ferment­
spaltung durch Sll.uren eingehend befailt und aus seinen Beobachtungen 
folgende Schliisse gezogen : 

1. Konzentrationen hiiher als 1/ 10 unterdriicken die Reaktion oder schwăchen 
wenigstens die Wirkung des Ferments. 

2. Oxal-, Kapryl- und Kapronsii.ure geben eine geringere Spaltung; Kapryl­
und Kapronsiiure beschleunigen dagegen den ProzeJ.I wenn man sie vorher im 
Ole liist. 

3. Amidosii.uren, Asparagin, Alanin, Glykokolle u. a. rufen keine Spaltung 
hervor. 

4. Cyanwasserstoft'sii.ure, Phosphor- und Salpetersii.ure tiiten die Fermente ab, 
~uorwasserstoffsii.ure vermag diesen dagegen nichts anzuhaben. 

5, Bei sehr schwachen LOsungen (1/ 80 bis 1/ 100 Normalliisung) ist eine voll­
stii.ndige Dissoziation der Sii.uren anzunehiuen. Am geeignetsten von allen Sii.uren 
erscheint die normale Brombuttersiiure, ebenso die Salzsii.ure. Kohlensiiure bei 
hiiherem Drncke wirkt auf das Ferment ganz ăhnlich wie die schwachen, verdiinnten 
Liisungen niederer Sii.uren. 

Hoyer 1} hat auch die sich im Samen selbst bildende Săure studiert, 
die die Fermentwirkung auslost, wenn zermahlener Olsamenbrei ohne be­
sonderen S!iurezusatz sich selbst iiberlassen bleibt, dieselbe Săure, die auch 
beim Keimen des Samens entsteht. Hoyer hat gefunden, da.l3 sich beim 
Digerieren von durch Pressen entolter Rizinussaat mit Wasser nach und 
nach eine wasserlosliche Sănre bildet, die die Eigenschaft besitzt, die 
fettspaltende Wirkung des Rizinussamens auszulosen, und zwar sind gro­
.13ere Mengen dieser Săure notwendig, um eine ausgiebige Fettspaltung 
mittels der Enzyme herbeizufiihren. Dieser letztere Umstand erklll.rt auch 
die bereits wiederholt erwăhnte Beobachtung, dai die fermentative Fett­
spaltung ohne besonderen Săurezusatz an fa n g s 1 an g sa m verlăuft, um 
spăter einen ziemlich raschen Aufschwung zu nehmen. Letzterer wird 
eben durch die mittlerweile in reichlicher Weise gebildete "Samen­
s ii u r e " herbeigefiihrt. 

1) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1907, S. 415. 
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Nach Hoyer steht aber der Spaltungseffekt in keinem absoluten 

Verhaltnis zu der Menge der Samensaure, der Hochsteffekt wird viel­

mehr schon bei Anwesenheit einer bestimmten Menge Săure erreicht; ein 

iiber diese optimale Menge hinausgehendes Plus an Săure vermag den 

Spaltungseffekt nicht weiter zu erhohen, beeintrăchtigt ihn aher auch in 

keiner W eise. 
Hoyer hat ferner erkannt, daB die "Samensăure" gleichfalls durch 

enzymatische Vorgănge gebildet wird. Das Enzym des Rizinussamens, dem 

die Saurebildung zuzuschreiben ist, ist anf Grund der Hoyersehen Ver­

suche als wasserloslich anzusehen. Die "Samensaure" selbst wurde als ein 

Săuregemisch erkannt, dessen Hauptbestandteil die :Milchsăure ist. 

In cler Praxis der fermentativen Fettspaltung wurde bis vor kurzem 

hauptsăchlich E s si g său re benutzt; auf den Săurezusatz stiitzte sich auch 

der Patentanspruch der Vereinigten chemischen Werke, Aktiengesellschaft, 

in Charlottenburg fiir das von dieser Firma eingefiihrte enzymatische V er­

fahren 1). In eincm Zusatzpatent 2) wurden dann neben Săure auch saure 

Salze (Natriumbisulfat, saures phosphorsaures Natron usw.) 
genannt. 

Spăterhin wurden von verschiedener Seite V orschlăge gemacht, die 

Sălire durch ein anderes Agens zu ersetzen. Von diesen Vorschlagen ist 
vor allem der von E. Lombar d zu erwăhnen, cler den zu spaltenden 

Fetten eine geringe Menge von Este r n der niedrigmolekularen Fettsăuren 
(Azetin, Butyrin, Ăthylazetat usw.) zuzusetzen empfahl. 

Nach M. Nicloux lăBt sich die Saurezugabe auch umch eine ge­
sattigte, aber absolut neutrale Losung von Calciumsulfat (Gips), die ein 
wenig Magnesiumsulfat enthălt, ersetzen; die GipslOsung soil nicht mehr 

als 0,5 ° J 0 ,·om Fettgewichte betragen 3) • 

.Auch Pottevi n 4) berichtet, daB die Gegenwart von Kalk- undl\Iagnesia­
salzen die gemeinsame Wirkung· von Ferment und Săure zu beschleunigen 
und zu verstărken vermoge, Wirkungen, in denen die Kalk- und Magnesia­
salze - wie sich spăterhin zeigte - von verschiedenen Salzen der Schwer­
metalle libertroffen werclen. 

Die Vereinigten chemischen Werke, A.-G., in Charlottenburg, die 

diese letztere Beobachtung machten, nennen als in dieser Richtung besonders 

empfehlenswerte Schwermetallsalze :Mangansulfat, Manganchloriir, 

Manganazetat, Eisensnlfat, Aluminiumsulfat uncl Zinkchlorid. 

Aus einer Versuchsserie ergab sich, da13 diese Salze sowohl eine ungeniigende 

Ferment- als auch Săuremenge, ebenso eine Kombination beider derartig 

zu aktivieren vermogen, daB technisch befriedigende Resultate erzielt werden. 

') D.R.P. Nr.145413 v. 22.April1902; osterr. Patent Nr.17463v.l.April1904. 
") D. R. P. Nr. 147 757 v. 25. Sept.1902. 
3) Franz. Patent Nr. 349213; D. R. P. Nr. 191113 v .. 25. Juni 1905. 
') Corupt. rendus, Bd. 136, S. 767. 
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Die wesentlichen V orteile, die die Anwepdung des Mangansulfats oder 
der anderen Salze mit sich bringt, liegen auf uer Hand; ersetzt man doch 
durch deren Verwendung die teils kostspieligen, teils durch ihre schwere 
Făllbarkeit storenden Reagenzien (Ferment und Essigsăure) durch ein 
billiges und aus dem Glyzerin leicht zu entfernendes Reagens, ganz ab­
gesehen von der erheblichen Abkiirzung des Verfahrens m1d der dadurch 
bedingten Ersparnis an Raum, Apparaten und Betriebskapital. 

Die Vereinigten chemischen Werke, A.-G., in Charlottenburg haben 
daher ein sich auf die Wirkung der oben genannten Schwermetallsalze 
stiitzendes Patent 1) genommen, wonach man bei der Fettspaltung den ehe­
dem gemachten Săurezusatz (siehe S. 710, D. R. P. Nr. 145413) ganz weg­
lăl.lt und dafiir dem 01-Samen-W assergemenge eine kleine .Menge Mangan­
sulfat oder ein anderes Schwermetallsalz zusetzt. Bei V erwendung des 
8. 704 beschriebenen Ferments an Stelle des friiher verwendeten geschălten 
Rizinussamens erweist sich das Mangansulfat besonders wirksam. 

Praktische Ausfiihrung der Fermentspaltung. 2) 

Bei dieser kann man vier Phasen unterscheiden, und zwar: 

a) den eigentlichen Spaltprozel.l; 
b) die Trennung des Spaltungsproduktes; 
c) die Aufarbeitung der Mittelschicht und 
d) die Reinigung und Konzentration der (}l~rzerinwăsser. 

a) Der eigentliche Spaltungsproxe/3. 

Zur Durchfiihrung der enzymatischen Fettspaltung im Fabrikbetriere 
bedient man sich zweckmăl.ligerweise zylindrischer, im unteren Teile konisch 
zulaufender Eisenkessel, die man mit Bleiblech auskleidet. Diese Spalt­
kessel hliissen mit einer indirekten Dampfschlange versehen sein, die aus 
einem Hartbleirohr oder homogen verbleiten Kupfer- oder Eisenrohr besteht. 

Im untersten Teil des Konusses liegt aul.lerdem eine durchlochte Blei­
schlang·e, die mit einem .Luftkompressor in Verbindung steht, aber auch 
Dampfanschlul.l besitzt. Ein am untersten Ende des Kessels befindlicher 
Hahn dient zum Ablassen des Glyzerinwassers und der Mittelschicht, ein 
ungefăhr in der halben KonushOhe befindlicber Hahn zum Abziehen der 
Fettsăure. 

1) D. R. P. Nr. 188429 v. 26. Jan. 1905. 
2) Wir folgen bei dieser Darstellung in der Hauptsache den Mitteilungen von 

E. Hoyer, der sich neben Connstein und Wartenberg um die Ausgestaltung des 
fermentativen Fettspaltungsverfahrens ganz besondere V erdienste erworben hat. 
Vergleiche Seifenfabrikant H!02, S. 1147, 1175; 1903, S. 256, 600, 955 u. 1096; 
Seifensie<l.erztg., Augsburg 1902, S. 888 u. 904; 1903, S. 19, 53, 218, 224, 434, 
478, 834 u. 870; 1904, S. 162, 186 u. 511; 1905. S. 530 n. ff.; 1906, S. 199; 
1907, s. 779. 

Durch· 
fiihrung deş 
Spa!tuugs· 
prozeşşes. 
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In diesen Spaltkessel bringt man das zu spaltende Fett oder 01, setzt 
hierauf 3 0-40 °10 seines Gewichtes an W as ser zu und erwarmt da bei 
gleichzeitig, falls das zu spaltende Fett eine Erwărmung notwendig macht. 
Sodann la13t man durch eine Rohrschlange Druckluft in den Kessel treten, 
wodnrch eine Vermischung des Wassers 1n.it dem Ole hervorgerufen wird. 
In diesem Moment tragt man elen Aktivator und das Ferment ein und lăL1t 

dann noch eine weitere Viertelstunde Luft einblasen, wodurch eine ziernlich 
hornogene Ernulsion erzielt wird, die nach Abstellen des Luftriihrens der 
Ruhe iiberlassen bleibt. 

Damit die Spaltung rnoglichst glatt und vollstăndig vor sich gehe, ist 
es notweli.dig, den Spaltkessel gut bedeckt zu halten und dafiir zu sorgen, daB 
keine Trennung der Ernulsion eintrete; dnrch zeitweiliges Durchkriicken 
des Kesselinhaltes bzw. Durchsprudeln mit Prel3luft lăBt sich letzteres ver­
meiden. Durch mehrrnaliges Probeziehen und Untersuchen des Fettes auf 
vorhandene freie Fettsaure !lberzeugt rnan sich von dem Fortgang des 
Spaltprozesses, der nach 24 Stunden gewohnlich eine Hohe von 80°10 , nach 
48 Stunden eine solche von 90 °10 er·eicht hat. 

Wenn man statt mit dem Ferment, wie es die Vereinigten chemischen 
W erke in Charlottenburg in den Handel bringen, mit Rizinussameu arbeitet, 
gibt man au Stelle des Mangansulfats Essigsaure als Akti va tor hinzu, 
verfahrt aher sonst ungefăhr in der gleichen W eise. 

Bevor auf die W eiterverarbeitung des nach Vollendung der Spaltung 
in dem Spaltkessel enthaltenen Gemenges von Fettsaure, Glyzerinwasser 
und Ferment eingegange.n wird, seien noch einige Bemerkungen iiber die 
zweckmaBigste Temperatur und die anzuwendende Menge des Ferments 
und Aktivators gemacht: 

Fur fliissige Ole rnul3 als giinstigste Temperatur eine solche von 
20-25°C gelten; unterhalb 200C geht.die Spaltung zu langsam vor sich 
und bei Temperaturen liber 25 ° C hal ten sich die Emulsionen zu schlecht. 
Man beginnt daher die Spaltung flussiger O le gewohnlich bei 20-22 o C 
und die wahrend der Sralttmg frei werdende Warmernenge erhOht dann 
wahrend des Prozesses die Tempera tur um 2-.3 o C. 

!<'este Fette werden am besten bei Ternperaturen von 1-2 o iiber ihrem 
Erstarrungspunkt fermentiert. Hohere Ansatztemperaturen als 42 ° C diirfen 
nicht gewăhlt werden, da das Ferment schon bei 43-44 o C seine Aktions­
kraft verliert. Fette mit sehr hohem Schmelzpunkt lassen sich daher 
fermentativ nicht spaltAn. 

Ein Nachwărmen des in Spaltung befindlichPn Ansatzes ist unzulăssig; 
es ist auch unnotig, da sich durch die bei cler Spaltung selbst frei werdende 
Wărme die Ternperatur des Kesselinhaltes durch lange Zeit annăhernd gleich 
halt, wenn nur halbwegs fiir die Isolierung des GefăBes gesorgt ist. 

Die Menge des zugesetzten Ansatzwassers richtet sich nach der 
zu erwartenden Glyzerinmenge und betrăgt 30-40 °10 ; groBere Wasser-
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mengen ergeben allzu stark verdunnte Glyzerinwăsser, ein kleinerer Wasser­
zusatz schădigt den Spaltungseffekt. 

Die Menge des angewandten Ferments ist fiir die einzelnen 
Ole und Fette verschieden, und zwar steigt sie mit der Verseifungszahl 
des zu spaltenden Fettes an. Fur Fette mit hOherer V erseifungszahl (Kokos­
und PahnkernOl) braucht man daher ungefăhr 8%, fiir Fette. mit ver­
hăltnismăfiig kleinerer V erseifungszahl (Kotton- und Leinol) genugen 5-7 o J 0 • 

Bei Fetten mit hOherem Schmelzpunkte werden meist 10°/0 Ferment an­
gewendet, weil ein Teil der Fermentwirksamkeit hier gewohnlich durch ilie 
hOhere Ansatztemperatur verloren geht. 

Arbeitet man statt mit Ferment mit Rizinussamen, so wendet man 
ungefăhr die gleichen Prozentsătze von ungeschălter Saat an, wie oben an­
gegeben erscheint; wird geschălte Saat angewendet, so kann man den 
Prozentsatz um ungefăhr ein Drittel reduzieren. 

Zum Zerkleinern der Rizinussamen gebraucht man Schlagkreuzmiihlen, 
wie solche in Band 1, S. 217-220 besprochen wurden. Die gemahlene Saat 
riihrt man entweder mit der fiir die Spaltung notigen W assermenge an 
und lăl3t h.i.erauf absetzen oder mahlt den Rizinussamen in einer Exzelsiormiihle 
sofort mit der filr den Ansatz notigen W assermenge an und lă.Bt die Schalen 
sich absetzen. Die obenstehende Emulsion (Samenmilch) schOpft man ab und 
bringt sie in den Spaltkessel, nachdem ihr vorher 0,06% Essigsăure (vom 
Olgewichte gerechnet) zugefiigt wurde. 

Der fiir die Spaltung verwendete Aktivator (Mangansulfat) wird 
in Mengen von 0,15-0,20°/0 (vom Olgewichte gerechnet) angewendet; 
man lost dieses Salz in wenig hei.Bem W asser und filgt es in dieser 
LOsung dem Fettansatze zu. 

b) Trennung der Spaltprodukte. 

Ferment· 
menge. 

Aktivator­
menge. 

Die nach beendeter Spaltoperation in dem Spaltgefăl3e befindliche Treunung 
der 

Emulsion von Fettsăure, Glyzerinwasser und Ferment wird durch Wărme, Spaltungs· 

unter Zuhilfenahme von Schwefelsănre, getrennt. Man lăfit zn diesem produkte. 

Zwecke vorerst dnrch die indirekte Dampfschlange Dampf hindnrchstreichen 
und sorgt zeitweilig durch Znfiihrung komprimierter Luft fur ein Durch-
riihren des Kesselinhaltes. Ist die Temperatur auf ungefiihr 80-85 °0 ge-
stiegen, so setzt man unter starker Luftriihrung 0,2-0,30/0 Schwefelsăure 
von 66° Be hinzu, die vorher mit Wasser, und zwar mit der Hălfte ihres 
Eigengewichtes, verdunnt wnrde. Der Schwefelsăurezusatz hat eine rasche 
Trennung der Emulsion zur Folge, was sich durch den Farbumschlag 
der Fliissigkeit sofort zn erkennen gibt. In wenigen Minuten ist die 
gewunschte Wirkung erreicht; man stellt sodann die weitere Dampfzufnhr 
sowie das Lufteinblasen ab und iiberlă.Bt den Ansatz der Rnhe. Es erfolgt 
schon innerhalb weniger Stunden eine ziemlich ausgiebige Klârung, doch 
wartet man mit dem Abziehen gewohnlich 24 Stnnden zu, wăhrend welcher 
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Zeit man fiir ein gutes W armbalten des Bottichinhaltes sorgt und streng 
darauf sieht, daB nicht vielleioht durch Undichtheiten in der Dampfleitung 
ein Nachwărmen stattfindet, das wallende, dem Absetzen entgegenwirkende 
Bewegungen der Fliissigkeit zur Folge haben wiirde. 

Nach beendigter Klărung lăl3t man vor allem das untere Glyzerin­
wasser durch den Bodenhahn ablaufen und zieht hieranf durch den 
Seitenhahn die klare Fettsăure ab, um endlich durch den Bodenhahn die 
Mittelsohioht zu entfernen. 

c) Aufarbeîtung der Mittelschicht. 

Diese Iăl3t man vor alle.m lăngere Zeit in einem offenen Behălter in 
einem mogliohst warmen Lokal stehen, wobei sich weitere Mengen Glyzerin­
wasser abscheiden, die abgezogen und mit dem anderen Glyzerinwasser ver­
arbeitet werden k1innen. Hierauf wăscht man die Mittelschicht mit ungefăhr der 
gleiohen Menge heil3en W assers durch, lăl3t das W aschwasser absetzen, zieht 
es ab und verwendet es entsprechend, wăhrend mao die ausgesiil3te Mittel­
sohicht sammelt und gelegentlich in einem Seifenkessel auf gewohnliche 
W eise verseift und anssalzt. 

Beim Arbeiten mit dem jetzt fast allgemein angewandten }ferment 
der Vereinigten ohemischen Werke in Charlottenburg (vergleiche 
S. 704) resultieren nur ganz geringe Mengen (2-3·%, siehe Tabelle 
S. 716) dieser Mittelschicht und ihre Aufarbeitung ist daher nur von 
geringerer Wichtigkeit als ehedem, wo man noch mit zerkleinertem Rizinus­
samen arbeitete, den man mit einem Teile des gespaltenen Oles und des 
mit Essigsii.ure angesii.uerten Wassers sorgfăltig verrieb, um diesen Samen­
brei als Spaltungsferment zn verwenden. Bei dieser Operationsweise er­
gaben sich 15-20 Ofo Mittelschicht (vom Gewichte des Fettansatzes ge­
rechnet) und man mullte auf deren Verwertung ein ganz besonderes 
Augenmerk richten. 

Urspriinglich schlug man, wie schon S. 701 bemerkt wurde, ein Ab­
pressen dieser }littelschicht in hydraulischen Pressen ,ror, wobei ein W asser­
Fettsii.ure-Gemisch resultierte, das sich leicht trennte, wăhrend die Prell­
kuchen als Diingemittel Verwendung finden konnten. Dieses Abpressen 
erwies sich jedoch als ziemlich unbequem und es wurde daher zum V er­
seifen der Mittelschicht Zuflucht genommen. 

Die in den ersten Jahren der Fermentspaltung erhaltenen grollen 
:Mengen Mittelschicht haben vielfach gegen das V erfahren eingenommen. 
Die Verwendung des ]j'ermen textraktes an Stelle des friiheren Samen­
breies mul3 als ein ganz bedeutender Fortschritt der Fermentspaltung 
bezeichnet werden; die weiter unten gegebene Tabelle, die die beim 
Arbeiten mit Fermentextrakt erhaltenen Ausbeuten verzeichnet, zeigt deut­
lich den gro13en Schritt nach vorwărts, den man durch Einfiihrung des 
Fermentextraktes getan hat. 
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d) Reinigung und Aufarbeitung der Glyxerinwăsser. 

Das bei der Fermentspaltung erhaltene Glyzerinwasser enthalt freie 
Schwefelsăure und Mangansulfat. Beide Verunreinigungen lassen sich durch 
Kochen mit Kalkmilch entfernen, worauf nach erfolgter Neutralisation mit 
Schwefelsăure diE Eindampfung in bekannter Weise erfolgt. 

Die schematische Darstellung einer Anlage nach dem fermentativen 
System zeigt Fig. 164. 

Das in dem Spaltbottich A .enthaltene Fett wird durch eine indirekte Dampf­
scblange, die bei a ibren Dampf erbălt und bei b ihr Kondenswasser ausstromt, 
vorgewărmt. Das notige Wasser fliellt vom Wasserbassin B aus zu und kann hier 

Fig. 164. Schematische Darstellung einer fermentativen Fettspaltungsanlage. 

durch die direkte Dampfschlange c, falls notig, angewărmt werden. Vor dem Ein­
bringen des Ferments und des Aktivators wird die Luftpumpe L in Betrieb ge­
setzt, die Druckluft nach dem Windkessel W abgibt, der seinerseits den Luftstrom 
in die Luftschlange d prellt. Diese Druckluft bewirkt das Durchmischen des In­
haltes in Kessel A, der nach beendigter Spaltoperation und der notigen Ruhezeit 
durch den Bodenhahn e abgezogen wird, und zwar lăuft das G lyzerinwasser in die 
Behălter G, wo deren weitere Reinigung erfolgt, wăhrend die Mittelschicht in den 
Behălter M abgelassen wird, um dort mit W asser ausgewaschen zu werden. 

Die Fettsăure wird beim Hahn f abgelassen uud ihrer Weiterverarbeitung 
zugefiihrt. 

Auf­
arbeitung 

derGlyzerin · 
wăsser. 

Schema 
einer fer­

mentativen 
Spaltanlage. 

Die Ausbeuten an Fettsăure und Glyzerin, die man beim enzy- Ausbeute. 

matischen Spaltungsverfahren erzielt, sind aua der folgenden Tabelle 1) ersicht-
lich. Hierbei muB man beriicksichtigen, dafi ein Teil der erhaltenen Fett-
săuren aus Rizinusferment stammt. 

1) Siehe S. 716. 
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Die V erluste, die bei der Aufarbei tung der Mittelschicht eintreten 
konnen, sind bei der heutigen Ausgestaltung der fermentativen Spaltungs­
methode so gering geworden, dal3 sie fast kaum mehr in Erscheinung treten. 

Die Quali tă t der erhaltenen Produkte mu13 als durchaus befriedigend 
bezeichnet werden. Die Fettsăuren sind von heller Farbe und das Glyzerin­
wasser ist nach entsprechendet Vorreinigung geeignet. ein dem beim Autokla­
venverfahren gewonnenen ebenbiirtiges Rohglyzerin zu geben. Dal3 bei der 
friiheren Ausfiihrungsform der enzymatischen Spaltung die Glyzerinwăsser 
durch organische Verbindungen, die von der Rizinussaat herriihrten, ver­
unreinigt waren und diese V erunreinigungen durch eine Filtration durch 
Knochenkohle nicht immer vollig beseitigt werden konnten, wurde bereits 
S. 701 bemerkt. Das Arbeiten mit ]'ermentextrakt gibt jedoch qualitativ 
ganz einwandfreie Glyzerinwăsser. 

Die fermentative Fettspaltung wird fast ausschlie13lich iu Seif e n­
fa b r i k b e t r i e ben angewendet; in Stearinfabriken bat sie bis heute wohl 
noch keinen Eingang gefunden, und zwar aus zweifachem Grunde: einmal 
verarbeiten die Stearinfabriken hauptsăchlich hOher schmelzende, feste Roh­
fette, die sich fiir die enzymatische Spaltung nicht besonders eignen (Not­
wendigkeit einer zu hohen Ansatztemperatur und dadurch bedingte Sch!Ldigung 
der Fermentaktivităt), und zweitens braucht die Stearinfabtikation moglichst 
hochgespaltene Fettsăuren, die sich bei dem Fermentproze13 nur durch ein 
langes Ausdehnen der Operation erzielen lassen. Daruit soll allerdings nicht 
gesagt sein, daJ3 nicht ili friiherer oder spăterer Zeit das Fermentverfahren 
auch in der Stearinindustrie Eingang finden und hier in V erbindung mit der 
Schwefelsăureverseifung gesetzt wird, man also in ăhnlicher W eise naoh dem 
gemischten Verfahren arbeitet, wie dies S. 675-680 fiir das Autoklavie­
rungsverfahren beschrieben erscheint. Mag die Fermentspmtung auch nicht 
alle jene Hoffnungen erfiillt haben, die bei ihrem ersten Bekanntwerden 
darauf gesetzt 'wurden, so ist sie doch als ein bemerkenswerter Fort­
schritt auf dem Gebiete der Deglyzerinierung der Neutralfette zu be­
zeichnen und kann bei verstăndiger Anwendung mit den anderen Fett­
spaltungsmethoden erfolgreich in W ettbewerb treten. 

Vergleich der verschiedenen Fettspalt11ngsverfahren. 

Die Vor- und Nachteile der vier in Frage kommenden Arten der lîett­
spaltung (Autoklavierung, Schwefelsăureverseifung, Twitchell­
Methode und Fermentativspaltung) wurden bereits gelegentlich der 
Einzelbesprechun g dieser Verfahren erwăhnt. Die oft gestellte Frage, welcher 
1\Iethode eigentli0h der Vorzug gebiihre, lănt sich nicht so leichthin beant­
worten, wie mancherseits angenommen wird. Dan alle vier Syst.,me in der. 
Praxis angewendet werden, ist allein schon ein Beweis dafiir, dan es ein 
allgemein bestgeeignetes Verfahren nicht gibt. Die Grone der Anlage, die 
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Qualităt des verarbeiteten Rohmaterials, die Verwendungsart der 
erzeugten Fettsăuren, ortliche Umstănde und die sonstigen allgemeinen 
Betriebsverhăltnisse sind niirnlich Faktoren, die die Zweckmăl3igkeit 

der einzelnen Anlagen bestimmen. So werden Autoklavierung und Sehwefel­
săureverseifung nur bei groBerem Betriebsumfange am Platze sein, 
wăhrend das Twitchell-V erfahren und die fermentative Fettspaltung fiir 
kleine und groBe Betriebe gleich gnt geeignet sind. Bei unreinen Fetten 
(wie Knochenfett, PalmOl) wird man in erster Linie die Schwefelsăure­

verseifung in Betracht ziehen und bei weichen Fetten oder Olen eher 
an (las Fermentativverfahren denken als bei festeren Fetten. Dort, wo die 
Fettsăuren der Stearingewinnung zugefiihrt werden sollen, wird man 
kaum mit der fermentativen J<'ettspaltung und mit der Twitchellierung rechnen, 
wohl aber dort, wo clie Fettsauren zu Sei fe versotten werden sollen, ein 
groBerer Gehalt an Neutralfett also nicht nachteilig wird. 

In gleicher Weise spielen die Fragen, ob es sich um eine eigens 
zu schaffende Anlage l1andelt, oder ob dio Fettspaltung einem bestehenden 
Betriebe angegliedert werden soll, ob dieser iiberschii.ssigen Abdampf 
zur Verfiignng hat oder nicht und ăhnliche Umstii.nde eine Rolle. 

Die Anlagekosten, die bei der Wahl des Fettspaltungssystems den 
Ausschlag geben, stellen sich bei der Schwefelsăuremethode, die bekanntlich 
der Destillation nicht entraten kann, am hoohsten, etwas billiger ist das 
Autoklavierverfahren, und die geringsten Investitionskosten verursacht da...-. 
fermentative Verfahren sowie die Twitchell-l1ethode. 

Hinsichtlich der Betriebsspesen ist das Yerhaltnis der vier Systeme 
fast gleich; auch hier stellt sich die Schwefelsăureverseifung wegen der 
Destillation am teuersten, dann kommt das Antoklavieren, das wegen der 
hOheren Âmortisations- tmd Verzinsungsquote wohl stets gt·oBere Kosten 
pro verarbeitete ~1engenC'inheit Fett vemrsacht als das Twitchell- und 
Fermentativverfahren, bei denen nur ein geringes Anlagekapital zu amorti­
sieren und m verzinsen ist. 

Năhere Angaben iiber die Anlage- und Betriebskosten der ver­
schiedenen Systeme zu machen, geht nicht an, weil dabei die verschiedensten 
Faktoren mitsprechen. Dcshalb sind auch die in Fachjournalen und Flug­
blăttern mitunter genannten Daten nicht als allgemein giiltig zu betrachten, 
sondern mit V orbehalt aufzunehmen. 

Uber die Fur nnd Wider, die den einzelnen Verfahren beziiglich der 
Glyzerin- und Fettsăure-Ausbeute znzusprechen sind, wurde 
bereits an geeigneter Stelle berichtet; hier seien nur noch einige all­
gemeine Bemerkungen iiber die zu erhofferiden Ausbeuteziffern 
gemacht. 

Die theoretische Ausbeute an Glyzerm und Fettsauren ist fiir die 
einzelnen Triglyzeride sehr verschieden; de Schepper und Geitel haben 
sie fiir ilie Glvzeride der wichtigsten Fettsăuren wie folgt berechnet: 
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Triglyzerid der 
Ausbeute an 

Zusammen 
Fettsăure wasserfreiem Glyzerin 

Stearinsăure 95,730% 10 337 o; ' o 106,0670/u 
Olsăure . 95,700 10,408 106,108 
Palmitinsăure 95,280 11,425 106,695 
Myristinsăure 94,470 12,742 107,212 
Laurinsăure 94,040 14,420 108,460 
Kaprinsănre 93,140 15,480 108.620 
Kapronsăure 90,160 23,830 113,990 
Buttersăure 87,410 30,464 117,874 

Neutralfette, die reichliche Mengen niederer Fettsăuren enthalten, also 
eine hohe Verseifungszahl haben (Kokosol, Palmkernol), geben daher eine 
hohere Ausbeute an Glyzerin und weniger Fettsauren als Fette mit geringerem 
Gehalt an niederen Fettsaureglyzeriden. (Vergleiche S. 603.) 

In Wirklichkeit werden diese Ausbeuten natiirlich nie voll erreicht; 
bei den Fettsăuren nicht wogen der unvermeidlichen 1\fanipulations­
verluste, beim Glyzerin .nicht wegen der niemals ganz vollkommen 
durchgefiihrten Spaltung des verarbeiteten Neutralfettes und wegen der 
beim Konzentrieren des Glyzerinwassers eintretenden Verluste 1). 

Marazza gibt clie Resultate an, die eine italienische Fabrik beim Ver­
arbeiten von 3260 Tonnen Neutralfett erzielte; die Fabrik arbeitete mit einem 
kugelformigen Autoklaven von L. Droux und verseifte. 

Rohmaterial . ~·· ....... Ausblej u:: Rohgiyzerin 
~~- --,--~- an Fettsauren .1 __ _\'"on .S~~ Be ") _ 

Art Menge i in Pro-1 l\Ienge in 11 in Pro 1 Menge in 
Kilogram zenten Kilogramm zenten Kilogramm 

====== 

Talg verschiedener 
kunft 

Pre13talg 
Palmol . 
Kokosol 
Mah wabutter . 
Sulfurol 
Knochenfett 

Im g 

Her-

an zen 

1 

2 500000 
650000 

25000 
25000 
40000 

7000 
13000 

3260000 

1 

1 

! 
1 

1 

93 ! 2325000 10 i 250000 
94 1 611000 10,6 1 68900 
90 22500 8,3 1 2075 
93 i 23250 12 3000 1 

94 
1 

37600 7,5 3000 
1 

90 1 6300 5 350 
88 

1 
11440 5,2 676 

95,1613037090 [/1o,o6f328001 

Der Zuwachs von 3,22°/0 (93,16°/0 Fettsaure und 10,060/0 Glyzerin) 
ist anf die bei der Fettspaltnng erfolgende Wasseraufnahme (siehe S. 523) 

1) Siehe auch S. 603 und unter "N ach trăge" die Versuchsresultat.e von 
Eisenstein und Rosauer. 

2) Rohglyzerin von 30° Be enthălt nur ungefăhr 90"/o wasserfreies Glyzerin. 
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zuriickzufiihren, die bei den Glyzeriden der Stearin-, 01- und Palmitinsăure 
iiber 6 °10 betrăgt, von der sich aber wegen der sich bei der Arbeit ergebenden 
Glyzerin- und Fettverluste sowie wegen des in den Fetten stets enthaltenen 
Schmutzes im vorliegenden Falle nur 3, 2 2°/0 realisieren lietlen, ein Prozentsatz, 
der noch geringer wăre, wenn man nicht das Gewicht des konzentrierten Roh­
glyzerins als reines wasserfreies Glyzerin anrechnete. Vergleiche die Fu.Bnote 
auf S. 719.) 

Fetti!Auren Die Fettspaltung wird - wie bereits friiher erwăhnt erscheint -
f~~b~ţ!~~- bei Fettsăuren, die zu Stearin verpre.Bt werden Rollen, weiter getrieben als 

bei solchen, die man zu Seife versieden will. Ersterenfalls arbeitet man 
auf Fettsiiuren mit 2-5 °10 N eutralfettgehalt, bei Seifensiederfettsăuren 

nimmt man auch einen Neutralfettgehalt von 10-15°/0 und mehr ruhig 
hin, zumal vielfach eine weit getriebene Spaltnng auf Kosten der Farbe 
der Fettsănre (z. B. bei der Autoklavierung) geht. Der Umstand, datl hoch­
gespaltene Fettsănreu gewohnlich eine etwas dunklere Fărbung zeigen als 
neutralfettreiche, mag zn der mitunter anzutreffenden, aber ganz falschen 
Ansicht gefiihrt haben, wonach Fettsăuren mit einem geringeren Neutral­
fettgehalte als 5 °10 fiir Seifensiederzwecke weniger gut geeignet sind, und 
es geradezu ein Gebot ist, in l<'ettsăuren, ilie zu Seife verarbeitet werden 
sullen, einen groBeren Prozentsatz Neutralfett zu belassen. 

Alkoholyse. 

Allzu neutralfettreiche Fettsăuren sind im Gegenteil auch fiir die 
Seifenfabrikation weniger wertvoll, weil ihre Yerarbeitung zu Seife mittels 
Soda (Karbonatverseifung) nur unter Zuhilfenahme eines grii.Beren Prozent­
satzes Ătznatron (NaOH) moglich ist. 

Ăhnlich dem hydrolytischen Prozetl, der sich bei der Fettspaltung 
abspielt, kennt man auch eine Alkoholyse, also einen Fettspaltungsprozetl, 
bei dem das Wasser durch Alkohol ersetzt ist. 

Hydrolyse: 

/OR . /OII 
C3H5"" OR + 3 H ·OII= C3H,~OII -t 3 ROH. 

OR OH 
Triglyzerid Wasser 

Triglyzerid Alkohol 

Glyzerin 

Glyzerin 

Fettsllure 

Feitsllure· 
alkoholester 

A. Haller 2), der diesen Prozetl (bei Ăthylalkohol) zuerst beobachtete, 
berichtet, datl dabei die alkohollosliehen Fette (z. B. Rizinusol) leichter 
gespalten werden als die in Alkohol unlOslichen nml die hochmolekularen 

1) X kann ein beliebiges Alkoholradikal sein. 
1) La. Savonnerie Marseillaise 1906, Nr. 7l. 
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leichter als die niedrigmolekularen. Bei der V erseifung mit alkoholischem 
Alkali geht iibrigens der Hydrolyse eine Alkoholyse voraus, wobei das 
Alkali .katalytisch wirkt. Darauf wurde schon von verschiedener Seite, 
unter anderem auch von Henriques, hiugewiesen. 

Hallerl) fiihrte die bei der Verseifung freiwerdeuden Fettsaureu durch 
Behandeln mit reinem, hochprozentigem Alkohol bei gleichzeitiger Gegen­
wart von Sauren in Ester iiber; die Sauremenge Holl 1-3% des Mole­
kulargewichtes der Saure aui 100 g angewendeter Fettsubstanz nicht iiber­
schreiten. Man verwendet am besten Chior- oder Bromwasserstoffsaure 
oder auch Salpetersăure. Die Operation wird bei einer Temperatur von 
30-40 ° C in einem mit RiickfluLlkiihler versehenen Kolben auf dem W asser­
bade vorgenommen. 

Man kann die erhaltenen Ester durch Azidifikation trennen. 
Die Ester der Palmtin- und Stearinsăure stellen plastische Massen dar. 

Die Ester der trocknenden Ole Mnnen in verschiedenen Industriezweigen als 
Liisungsmittel und bei der Herstellung feiner Lackleder Verwendung findeu. 

Nach Lie breich 2) vermiigen auch Anilin und andere Amide Triglyzerid 
zu zerlegen, und zwar nach der Gleichung: 

/OR /OH 
C3H5"'-OR + 3H2N · C6H5 = C3H5~0H + 3 R • NH • C6H5 • 

OR OH 
Triglyzerid Anilin Glyzerin Fetts!lureanilid 

O. K ulka 3) bestreitet allerdings, daLl auf diese W ei se Fettsăureanilide 
hergestellt werden konnen. (Năheres dariiber siehe S. 77 4 dieses Bandes.) 

II. Trennung der festen von den fliissigen Fettsauren. 
Die aus den Fetten abgeschiedenen Fettsauren - miigen sie nach 

welchem Spaltungsverfahren immer gewonnen uud einer Destillation unter­
worfen wordeu sein oder uicht - bestehen immer aus einem Gemisch von 
Fettsauren, worunter Stearin-, Palmitin- und Olsaure als Hauptkompo­
nenten figurieren. Dieses Fettsauregemisch kann ohne weiteres zu Seife 
versotten werden, erfordert dagegen zur Herstellung technischer S te arin­
~aure (im Handel kurzweg "Stearin" genannt) oder zur Erzeugung von 
Stearinkerzen eine Tren nun g der in dem Fettsauregemisch enthaltenen 
festen (Stearin- und Palmitinsaure) und fliissigen Fettsăuren (Olsaure), 
von der nur in ganz besonderen Fallen (bei bestimmten Destillatfraktionen 
von Fettsauren fester Fette, wie PreLltalg, Palmiil usw.) Abstand geuommen 
werden kann. W enn Fettsauren ohne weitere Abtrennung der darin ent­
haltenen fliissigen Fettsăuren zu Kerzenmasse verwendet werden, geben sie 
immer Ware von geringer Qualitat. 

1) Franz. Patent Nr. 361552 v. 13. Juni 1905. 
2) D. R. P. Nr. 136274 v. 9. Nov.l900. 
3) Chem. Revue 1909, S. 30. 
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Die bei der Scheidung der festen von den fliissigen Fettsăuren in 
Betracht kommenden Wege hat schon Chevreul in seinem ersten, die 
Stearingewinnung betreffenden Patente angedentet; man hat sowohl die auf 
mechanischer als auch die auf chemischer Grundlage fu.13enden Ideen 
praktisch zu verwenden versucht, doch sind bis heute nur clie ersteren zur 
praktischen Durchfiihrung gelangt. 

Die bei diesen Trennnngsverfahren erhaltenen festen Fettsăuren bilden 
das "technische Stearin", der fllissige Anteil stellt die "technische 
Olsăure" dar, die im Handel kurzweg "Olsăure", wohl auch Elain 
(Osterreich) oder Olein 1) (Deutschland) 5enannt wird. 

1. Aui' mechanischer Grundlage nu,j'gebaute Verj'ahren. 

Das Absondern der fliissigen Fettsăuren aus dem Gemische fester und 
fliissiger Fettsăuren auf mechanischem Wege setzt eine kris talli n ische 
Beschaffenheit des Fettsauregemisches voraus; je vollkommener die Kristal­
lisation, desto vollkommener die erzielte Trennung. 

Diese kann clurch Abpressen oder Zentrifugierung geschehen, doch 
ist bis hente nur ilie PreLlmethode zu einer praktischen Bedeutung· gelangt. 

Die PreLlarbeit gliedert sich gewohnlich in eine Kaltpressung und 
in eine Warmpressung, welchen Arbeiten sich die Entstearinisierung 
der von cler Kaltpresse ablaufenclen, noch ziemlich stearinhaltigen Olsăure 
anschlieLlt, die aus einem Abkiihlen und Filtrieren besteht. 

Bei cler Trennnng durch Pressen ergeben sich daher folgende Arbeits­
phasen: 

a) Kristallisation der Fettsăuren .. 
b) Abpressen der Fettsăurebrote. 

iX) Kaltpressen. 
{J) W armpressen. 

c) Aufarbeitnng des Kaltpressenablaufes. 
iX) Abkiihlen des Ablaufes. 
{J) Abscheidnng cler festen Săuren. 

a) Die KristaUisation der Fettsiiuren. 

Die Kristallisationsfăhigkeit des Fettsăuregemisches hăngt 

Faktoren ab: 
von drei 

1. spielt hier das langsame Erstarren cler geschmolzene11 Fettsăuren 
eine wichtige Rolle, 

2. spricht die Reinheit der Fettsăuren ein gewichtiges Wort mit und 
3. ist das Verhăltnis der in dem Fettsăuregemisch enthaltenen 

drei wichtigsten Fettsăuren (Stearin-, Palmitin- und Olsăure) 
von einschneidender Wichtigkeit. 

-----
1) Die Bezeichnung O lei n fiihrt leider sehr leicht zu V erwechslungen der 

technischen Olsăure mit Triolein, dem Triglyzerid der Olsăure. 
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In den geschmolzenen Fettsămen erscheinen die feşten Sauren in der 
Olsaure gelost. Bei langsamem Abkilhlen kristallisieren nun die festen 
Fettsăuren aus und die flilssig bleibende Olsăure ist gewisserma.Ben als 
Mutterlauge zu betrachten, wahrend bei raschem Erkalten das Fettsăure­
gemisch mehr in amorphem Zustande erstarrt. 

Ein langsames -E~rstarren wird in den Stearinfabriken dadurch herbei­
zufilhren gesucht, claB man die Răume, worin das Kristallisieren der Fett­
săure erfolgt, gnt warm hălt uncl Yor jedem Luftzug schutzt. Beim Fest­
werden der Fett8ănremasse wird eine betrăchtliche Wărmemenge frei, was 
ein Nachwărmen des Lokals zur Folge hat, so dall man einem in Betrieb 
befindlichen Kristallisationsraum nur wenig nene Wărme zuzufilhren braucht. 

Y on giinstigstem Einflusse anf die Langsamkeit der Abkuhlung und 
somit anf dic Kristallisation cler Fettsăuren ist die Menge cler erstarrten 
~Iasse. Auch diJ,ranf wir<l in der Stearininclustrie Riicksicht genommen. 
indem man in den Kristallisationslokalen nie kleinere GefăBe aufstellt als 
solche mit ungefăhr 4 kg Fassungsraum. In eincr italienischen Fabrik 
lăl3t man soga1' die Fettsănreu in gruflen Bassins erstarren, worauf die 
sehr seMn kristallisierte Masse in Kuchen von beliebigen Dimensionen 
zerschnitten nnd in die Presse gebracht wird 1). 

Hemmend wirken anf die Kristallisation der Fettsăuren ein zu groBer 
Gehalt an Nentralfett und die ~genwart von unzersetzter Seife, 
Wasser oder Schmutz ein. Neutralfett und unzersetzte Seife riihren von 
nicht richtiger Leitung des Spaltungsprozesses her, Wasser und Schmutz 
von ungeniigender Klarung der Fettsăuren. Ein griindliches L 1i uter n der 
Fettsauren vor ihrem Kristallisierenlassen ist daher sehr wichtig, und zwar 
nicht blol3 wegen der damit verbundenen besseren Kristallisation und der mit 
dieser zusammenhăngenden Erleichterung bei der PreBarbeit, sondern auch des­
halb, weil schmutzigc rohe Fettsăuren auch schmutziges Stearin geben, dessen 
Lăuterung dann in der Rege! schwieriger ist als bei den ungepreflten Fettsăuren. 

Endlich ist fiir das gute Kristallisieren der Fettsauren das M:ischungs­
verhăltnis der Stearin-, Palmitin- und Olsăure von Wichtigkeit, doch ist 
man sich heute noch nicht dariiber klar, welches Mischungsverhăltnis 2) die 
besten ]'ettsăurekristalle liefert und welche Mischung der Kristallisation 
am meisten widersteht. Der Stearintechniker kampft gegen amorph er­
starrende Fettsauren an, indem er ihnen kristallisierende Fettsăuren und 
andere Fctte, den Retourgang cler Warmpressen (siehe S. 741), 
eventuell auch Olsăure zusetzt. Auf Grund empirischer Versuche wird 
diejenige Hischung aut;findig gemacht, bei der ein Kristallisieren glatt eintritt. 

') Dieses Syştem ist trotz der Vorteile, die eine gute Kristallisation mit sich 
bringt, nicht anzuempfehlen, weil das Zerteilen der Fettsăureb!Ocke zu umstăndlich 
ist. - Vergleiche Marazza-Mangold, Die Stearinindustrie, Weimar 1896, S. 66. 

2) Vergleiche unter "Nachtrii.ge" die interessante Arbeit von Carlinfant 
und Levi-Malvano. 
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Bei der Destillation stearinreicher Fettsăuren kann man nicht selten 
beobachten, da13 na.ch den ersten Fraktionen durch lăngere Zeit ziemlich 
amorphe Fettsăuren ubergehen, wăhrend spăter das Destillat eine bessere 
Kristallisationsfăhigkeit zeigt. Die schlecht kristallisierten Fraktionen ver­
bessert man fiir die PreBarbeit durch Zusatz von Elain, Retourgang 
oder Knochenfett-Fettsauren, welche letztel'e in der Regel eine be­
sonders schone Kristallisatiou 
zeigen und wegen ihres nied­
rigen Schmelzpunktes fUr eine 
selbstăndige W eiterverarbeitung 
nicht gut geeignet sine!. 

Ein ZU stark ausgespro- Fig. lf>ii. Wanne zur Herstellung der Fetts!iurebrote. 
cbenes Kristallisationsvermogen 
kann fiir elen Stearineur ebenfalls unerwiinscht sein, denn es setzt sich mitunter 
bis zum fertigen Stearin fort und liefert ein Endprodukt von ausgesprochen 
kristallinischer Beschaffenheit, das murbe und brocklige Kerzen gibt. 

In uen Stearinfabriken wird das Kristallisieren der Fettsăuren meistens 
in Wann en besorgt, die die in Fig. 165 gezeigte Form haben. Die ent­
weder aus WeiBblech, email­
liertem oder verzinktem 
Schwarzblech bestehemlen 
W annen sind in der Rege! 
aus einem einzigeu Stiicke, 
ohne jede Lotung und ohne 
Henkel hergestellt; auf der 
schmaleren Seite besitzen 
diese Formen ei ne Schnanze 
ouer mehrere Schlitzoff­
nungen. Man muJ3 sehr 
darauf sehen, da13 diese 
Fettsănrewannen nichts von 
ihrer V erzinkung, Emaillie-
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liere1., denn wenn die Fett-
săuren mit dem blofigelegten Eisen in Beriihrung kommen, wird dieses 
gelost, und es resultiert ein r ot ge fărbtes St earin, wie anderseits die 
Eisenwandung auch balu durchfressen wird. 

Wir verdanken Bine t eine ebenso einfache wie praktische Aufstellungs­
art dieser Wannen (siehe Fig. 166). In einem aus Holz oder Eisen ge­
fertigten Gestell A werden die Kristallisationswannen wl w2 in Yertikal 
iibereinanderstehenden Reihen (die in Lăngsschienen B ihre Auflage finden) 
derart aufgestellt, da13 jede der gebildeten horizontalen Reihen ihre Uber­
laufschnauze nach der einen Seite gerichtet hat und gleichzeitig nach dieser 

8 
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Seite gegeniiber den un teren Partien e t w as z u r i1 c k g e s ch o ben ist. Die 
n.ăchst tiefere horizontale Lage von W annen ist mit ihren Schnauzen nach 
der entgegengesetzten Seite gewendet und wiederum nach dieser Richtung 
hin znriickgeschoben, wobei streng darauf zu achten ist, daB die Wannen 
aller Reihen in vollkommen horizonta1er Lage ruben. Nur dann sind die 
erhaltenen Fettsăureknchen an allen Stellen gleich dick, andernfalls sind 
sie mehr oder weniger koniHch z laHf\:nrl (keilig), was filr die PreBarbeit 
sehr nachteilig ist. ~'lieflt in die o bere W anne W1 Fett.săure ein, so findet, 
sobald die oberHte Wannc gefiillt ist, d1u-ch die Schnauze ein AbfluB statt. 
Die iiberflieiîende Fcttsăure flieBt ohne wciteres in die nachst tiefer gelegene 
\Van ne W2 nud filllt diese, bis ein lTberschuB auf die gleiche W ei se in 
die zweitnach,;te W arme ahgegeben wird. Das Spiel wiederholt sich, bis 
auch die unterste Wanne y,;]Jgeflillt ist, in welchem Moment man den 
Zuflufi abstellen muB. 

Oberhalb dieser B in c t sdwn Gestelle ist in der Reger eine holzerne 
Rinne R angeordnet, die zm Zufiihrung der geschmolzenen, vom Rohre m 
zugefiihrten Fettsăure dient. Genau liber jeder Wannenlage befindet sich 
in dor Holzrinne ein Holzstopsel D, d urch den der ZufluB der Fettsaure 
geregelt wird. 

Der Arbeiter, der die im Krista!Esationsraum aufgestellten Binetschen 
Gestelle ;m bedienen hat, hat weiter mchts zu tun, als den EinfluBstopsel 
der FettsaurezufluBrinne zu tiffnen nnd so lange geoffnet zu hal ten, bis 
auch die unterste W an ne \'Ollgefiillt ist. Das V orhandensein der Uberlauf­
schnauze bedingt natiirlich oine sieh ~;t.-:ts gleichbleibende Dicke der er­
haltenen Fettsăurelmchen. was in der Regel als ein recht sehătzenswerter 
Vorteil anzusehen iRt; doeh konneu anch Gmstiinde eintrekn, wo der 
Pressenbetrieb diinnere ader diekere Kuchen erfordert. 

Erstere bsson sieh nun leieht uerart erzielen. daB man die Wannen 
durch entspreehende Unterlagen aus ihrer horizontalen in eine schrage 
Lage versetzt, wotlnrch dat> Uberlaufen jeder einzelnen Wanne schon bei 
geringerem Fliissigkeitsinhalte stattfindet als in der Horizontallage; entfernt 
man nach vollendetem Gusse die Unterlage, die eli(, Neigestellung hervor­
rief, stellt also wieder die normale Horizontallage deo Wanne her, so reicht 
das Flussigkeitsniveau nicht bis zum Rande der Sclmauze und die erzielten 
Kuchen sind diinner. 

Dickere Kuchen als die bei normalem Betriebe erhaltenen lassen 
sich nicht so leicht herstellen ; man kann sich zwar auch hier helfen, 
indem man eine Sehrăgstellung der Kristallisationswannen herbeifiihrt (wo­
bei diesmal die Seite mit der Uberlaufschnauze hOher zu legen ist, damit 
das Uberlaufen erst moglichst spat stattfinde), doeh muB dann der Inhalt 
der W anne in dieser Lage auch kristallisieren gelassen werden, wobei 
naturlich Kuchen entstehen, die an verschiedenen Stellen verschiedene Dicke 
zeigen (keilige Kuchen) und die PreBarbeit erschweren, 
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dicker 
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Im Win ter erfolgt das Kristallisieren der Fettsauren in der Regel 

innerhalb 12 Stunden; im Sommer braucht es wohl 24 Stunden und 

dariiber. Der besseren Warmhaltung wegen wăhlt man das Kristallisation1'-

1okal meist nicht sehr groB, doch ist es andererseits notwenclig, einigc 

Reserwstellagen zu haben, clamit cler regelmăBige Betrieb keine Unter­

brechung erleidet, falls durch irgend welchen Umstand der Kristallisations­

prozeB einmal eine V erzogerung erfahrt. 
Das Herausnehmen cler Fettsaurekuchen aus elen Kristallisations­

wannen erfolgt derart, daB man clie Wannen aus elen Stellagen heraus­
zieht uncl sie auf einem Arbcitstische umkehrt. Gut kristallisierte und 
geniigend fest geworclene Fettsăuren fallen beim U mkehren cler W annen 
ohne weiteres aus cler Form. Ist aber die Emaillierung oder V erzinkung 

cler W annen beschadigt, so haften die Kuchen stellenweise an den W an­

dungen, und man muB die Wannenkante mehrmals an elen Tisch schlagen, 
um das LoslOsen des Fettsaurekuclwns zu bewirken. 

Sehr weiche Fettsănremassen zeig-en im Sommer hie und da auch elen 

Dbelstand, daB ihre Kuchon beim Aussohlagen brechen. Gegen dieses libel 

kann man nur so ankămpfen, daB man die Temperatur des Kristallisations­

raumes nach eingetretener Kristallisation mogliohst tief herabdriickt oder aber 
elen Schmelzpunkt cler Fettsăure dnrch Zugabe festerer M:assen erhOht. 

Dio ungefăhr 30-40 mm dieken Fettsăureknehen sollen nieht direkt 
verpreBt werden, sondern, wenn miiglieh, eine mehrwochige Lagerung vor 
ihrer Weiterverarbeitung durchmachen. Die Erfahrung lehrt, daB ein lăngeres 
Lagern cler Fettsăurekuchen (besonders bei nicdrigcr Tempera tur) die P re B­

ar bei t wesentlich erl e ich tert. Solchc K uci!E'n geben ein stearinărmeres 

Elain und damit eine hOhere Stearinausbeute. (Vergleiche "Nachtrăge".) 

Ein landlăufiges Mittel zur Beurteilung der Kristallisation ist ein 

Driicken der Fettsaure mit dem Daumen; gut kristallisierte Fettsauremassen 

lassen dabei kleinc Tropfchen von Olsăure rings um elen Daumen austreten. 

b) Abpressen der .F'!ttsaurekuchen. 

In elen ersten Jahren cler Stearinfabrikation snchte man die Absonde­
rung der fliissigen Fettsăuren aus elen Autoklavenmassen durch ei ne ei n­

zige Pressung zu bewirken. Diese umstăndliche und zeitraubendc Arbeit 
fiihrte jedoch nicht zu dem gewlinschten Ziele, und man ging daher bald 
zu einer Doppelpressung liber, indem man der ersten, kalten Pressung 

eine zweite, in der Warme vorgenommene folgen liefl. 
Prelltilcher. Die Fettsaurekuchen miissen, bevor sie unter die Presse lrommen, iu 

PreBtucher aus Schafwolle, Ziegen- oder Rollhaar-, Aloefaser 

oder ahnlichen Stoffen eingehiillt werden. Man kennt Tiicher, in die die 
Fettsăurekuchen derart eingepackt werden, daB man die uberstehenden Riinder 

des PreBtnches allseits umschlagt. In neuerer Zeit haben sich auch die 

sogenannten PreBtaschen vielfach eingeburgert (Fig. 167\; clirse setzen 
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die Handarbeit, die bei der V erwendung von gewohnlichen Einschlagtiichern 
notwendig ist, wesentlich herab, weil man den Fettsaurekuchen nur in die 
Prel3taschen einzuschieben und die Klappe zuzumachen braucht. 

IX) Dle Kaltpressung. 
Fur die kalte Pressung der Fettsăurekuchen sind s te hen de und 

li e gen de Pressen in V erwendung. 
Die s te hen de n Pressen, die weitaus gebrăuchlicher sind, erinnern 

in ihrer Konstruktion ganz und gar an clie in Band 1 auf S. 297 he­
schriebenen }[arseiller Pressen und die in diesem Bande, S. 79, dargestellten 

Margarinpressen. Bei den Stearinkaltpressen ist der 
Pre.Btisch ziemlich gro13 dimensioniert; seine Flăche 
ist 10-15 mal gro.Ber als die des Pre.Bkolbens. 
W enn diese Presse claher auch mit einem Drucke von 
150-250 Atmosphăren arbeitet, ist deshalb cler 
spezifische Druck in elen Fettsăurekuchen doch nur 
14-15 kg pro Quaclratzentimeter, also relativ sehr 
gering. 

4-5 Stiick ungefăhr 10 mm starke Eisenplatten, 
die an elen vier Seiten iiber clie Săulen der Presse 
hinausragen uncl an den Ringen uncl Ketten derart 
aufgehăngt sind, da.B sie in cler Ruhelage vollkommen 
hotizontal liegen, clienen clazu, der beschickten Presse 
eine bessere F iihrun g zu geben (siehe Fig.10, S. 7 9). 

Das Beschicken der Presse erfolgt so, dal3 
2, 4 ocler 6 Fettsăurekuchenpakete auf den Prel3-
tisch knapp nebeneinancler gebettet werden und 
hierauf eine cliinne, nur wenige Millimeter starke Fig. 167. Preâtasche fiir 

Kaltpressen'). Eisenplatte aufgelegt wircl, deren Rănder kaum iiber 
die ău13ere Peripherie cler Paketreihe hinausragen. Auf 

diese Eisenplatte kommt wiederum eine Schicht von 2, 4 oder 6 nebenein­
ander liegenden Fettsaurekuchen, dann folgt abermals eine diinne Eisenplatte 
usf., bis hinauf zur nlichsten dicken, aufgehăngten Zwischenplatte (Zwischen­
tisch); diese bildet gewissermaJ3en einen Abschlu.B der unteren Kuchen­
gruppe und gleichzeitig eine neue Unterlage fUr das nun folgende zweite 
System von Kuchenpaketen, das genau so gelagert wird wie das untere, usf. 

Beim Beschicken der Presse ist es sehr wichtig, daB die einzelnen 
Horizontallagen von Fettsăurekuchen durchweg gleich dick sind. Kommen 
auf dieselbe Horizontallage Fettsaurepakete von verschiedener Dicke oder 
werden schlecht gegossene (keilige) Kuchen verpackt, so gelangen selbst­
verstăndlich die diinnen Zwischenbleche in eine schrăge Stellung, welche 
Neigung sich beim Wiederholen dieses Ubelstandes in anderen Paketschichten 

') Ausfiihrung der Firma Aug. Reuschel, PreListofffabrik in Schlotheim. 
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Sehr leicht derart summiert, da8 beim Unterdruckgehen der Presse ein 
seitliches Schieben der Fettsaurepakete, ja sogar ihr gan~~iches Austreten 
nach einer Seite hin erfolgt. Auch entstehen dtm~h solche Schiebungen 
in der Presse Seitendriicke, die ein V crbiegen der Pressensaulen zur Folge 
haben konnen. 

Um den Pre8raum Yollstandig ansnutzen zu konnen, erfahren die Kalt­
pressen wăhrend der Pressung meistens noch eine Nachchargierung. 

Man bringt zu Beginn cler Pressung so viele Lagen Prel3pakete unter 
die Presse wie miiglich und lăl3t dann letzterc langsam unter Druck gehen, 
aber nnr so weit, dal3 cler tote Raum (das sind die nicht zu vermeidenden 
Zwischenrăume zwischen den Fettsăurepakcten und elen einzelnen ZwiRchen­
platten) Yerschwindet nnd auch eine ganz schwache Komprimierung 
der Pakete eintritt. In cliesem Angenblick, wobei ein Austreten fliissiger 
Fettsăuren eben erst beginnt, schaltet man den Druck 1\--ieder aus nnd lătlt 

die Presse zuriickgeheu, um elen auf diese W eise nen geschaffenen Be­
schickungsraum clurch Einschieben neucr Pre13paketlagen auszufiillen. Ist 
dies gescheheu, so beginnt nun erst die eigentliche Pressnng. 

Die Anzahl der Zwischenplattcn, das ist die Zahl der Pre13paketlagen, 
betrăgt bei den ziemlich gro.tl dimensionierten Stearinkaltpressen gewohnlich 40, 
doch kennt man auch Pressen mit noch gro.tlerer Banhiihe, also mit noch 
hOherer Chargiernngsfăhigkeit. Die Arizahl der Kuchen, die man pro Lage 
nebeneinander l:iettet, betrăgt 2-6 und richtet sich ganz und gar nach der 
GroJ.le der Kuchen und der Dimensionierung der Presse. 

Wesentliche Verschiedenheiten in der Konstrnktion der stehenden Stearin­
kaltpressen kommen selten vor, es ist taRt iiberall dieselbe, an Fig. 10, 
S. 79, erinnernde Pressentype zu finden, die nur hinsichtlieh Saulen­
entfernung, Bauhohe, Grotle des angewandten Druckes usw. Ab­
weichungen aufweist. Die Hanptsache ist, daB die Dimensionierung der 
stehenden Pressen so gewăhlt wtrd, daJ.l diese nicht zum Schicben der 
PreBpakete neigen und durch entsprechende Montage ein rasches und 
moglichst bequemes Beschicken nncl Entleeren gestatten. Bei der 
betrachtlichen RauhOhe. und dem Umstande, dal3 jedes einzelne Pre.tlpaket 
von Hand aus eingelegt und herausgenommen werden mul3, soll man durch 
entsprechende Aufstellung der PresRen Sorge tragen, clatl sich cler Arbeiter 
tunlichst miihelos seiner nicht gerade leichten Handarbeit entledigen konne. 

Neben den stehenden Pressen findet man hie und da in den ălteren 
Stearinfabriken auch noch liegende Kaltpressen. Rente werden letztere 
seltener gebaut, doch hatt.e man vor ungefiihr 30- -40 Jahren fiir diese Pressen­
type eine ganz besondere Vorliebe. Die Bauart der liegenden Pressen ist aus 
Fig. 1681) zu ersehen Der Pretlzylinder ist horizontal und nicht vertikal 
angeordnet, und dementsprechend findet auch die Lagerung des zu pressenden 
Materials nieht in senkrechter, sondern in wagrechter Richtung statt. 

1) Ausgefiihrt von Wegelin & Hiibner,. A.-G. i.a Halle a. S. 
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Die horizontale Lagerung des PreLlzylinders macht es notwendig, da13 fiir 
dessen Zurilckgehen durch Gegengewichte oder durch besondere am Pre13-
kopfe angebrachte kleine Hyclraulikzylinder (siehe Fig.l68) gesorgt werde. Die 

liegenden Pressen Mnnen auch mit 
zwei Pre13zylindern ansgestattet 
werden und bilden dann sogenannte 
Doppelpre sse n, die nach rechts 
und links arbeiten. Dabci kann man 
die Arbeit so einteilen, da!J die einc 
Hiilfte der Presse beschickt wiri!, 
wăhrend die andere unter Druck ist, 
wodurch der Arbeitcr eine stets 
gleichmăl3ige Beschăftigung hat. 

Wegen ihres gro13en R.a~Im­

bedarfes, der kostspieligen Kon­
strnktion und ihrer relativ geringen 
Leistung sind liegende Kaltpressen 
nicht ilperall zu empfehlen. 

Der Betrieb der Kaltpressen 
erfolgt entweder durch Druck­
pumpen odor durch Akkumula­
toren. Ubcr das Wesen und die 
Bauart dieser Apparate wnrde in 
Band 1 dieses Werkes anf S. 323 
bis 336 ansfiihrlich gesprochen, 
und es brancht hier nur auf diesen 
Absclmitt verwiesen zu wenlen. 

Beim Abpressen der ro hen Fett­
săuren ist es sehr von Belang, da13 
cler Druck ganz allmăhlich an­
steige. Es wurde schon in Band 1 
betont, clal3 ein allzu rasches Unter­
drnckgehen auch schon bei OlsaatBn 
ein unYollstăndiges AbflieBen zur 
Folge habe; noch weit mehr ist 
dies aber bei dem Pressen eines 
kristallisierten Fettsăuregemisches 

der Fali. W erden Stearinkaltpressen 
zu rasch nnter Druck gesetzt, so fin­
det das Abflie13en des Elains in ganz 

unvollkommener W eise statt und es tritt sehr leichte in Rei 13 en der Pre13tiicher 
ein sowie jener Ubelstand, den man als "Wursteln" bezeichnet, das hei13t 
ein Austreten wurmformiger Fettsăuregebilde durch die Poren der PreJWicher. 
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Die Stearinfabrikauten haben bis heute von den Akkumulatoren noch 
nicht jenen allgemeinen Gebrauch gemacht wie die Olmiiller, sondern es 
gibt noch eine Menge Betriebe, wo die Pressen mit Pumpen ohne Zwischen­
schaltung eines Akkumulators gespeist werden. Da beim Beschicken der 
Kaltpressen wie auch bei den W armpressen stets ein betrăchtlicher toter 
Raum vorhanden ist, erforclert das ausschlie.Bliche Arbeiten mit Druck­
pumpen einen groJ3en Zeitaufwand, und es mu.B daher der Aufstellung von 
Akkumulatoren auch in Stearinfabriken sehr das Wort geredet werden. 

Besondere Aufmerksarnkeit erfordert das Kaltpressen nicht; es ist nur 
auf ein langsames uncl gleichrnă.Biges Unterdruckgehen der Presse 
zu achten. Wird dies befolgt und ist die abzupressende Fettsăurernasse gut 
kristallinisch, so erfolgt der Abfln.B des Elains ganz regelrnă.Big. Findet aber das 
schon oben erwăhnte Austreten wurrnartiger Gebilde aus den Poren der Pre.B­
tiicher(Wursteln) statt, so ist der DruckzuflnB abzustellen bzw. zu verringern, wo­
durch das Ubcl gewohnlich etwas gelindert, wcnn auch nicht ganz behoben wird. 

N eLen zu raschcm Ansteigen des Druckes kann auch s c h 1 e c h te 
Kristallisation ader fehlerhafte Zusamrnensetzung der Fettsăure 

(zn groBer Gehalt an Neutralfettl), Gegenwart von Seifen odPr Wasser) 
das Wurstcln hervorrnfen. In solchen Făllen lăBt sich gegen das schlechte 
Abpressen kanm ankampfen und es bleibt niehts anderes iibrig, als die 
Zusarnmensetzung der Pre.Brnasse zn Yerbessern. 

Das Lokal, worin die Kaltpressen untergebracht sind, soll eine durch­
sclmittliche Temperatur von nicht mehr als 20° C und nicht weniger als 
15 ° C haben. Tiefere Temperatureil ha ben sehr leicht ein Erstarren des 
abflieflenden Elains zur J!'olge uud erschweren die Pre.Barbeit iiberhaupt; 
ein Arbeiton bei zu hoher Ternperatur liefert ein sehr stearinreiches Olein 
und vorrnindert unnotigerweise die Ausbeute an Stoarin. 

Je nach der Beschaffenheit der vorgepre.Bten Fettsăuren werden beim 
Kaltpressen 15-40 o J 0 El ain erhalten. Die an festen Său ren sehr reichen 
PreBtalgfettsăuren geben eine so geringe Elainausbeute, daJ3 ihre Kaltpressung 
rneist nicht mehr rationell erscheint; die weichen Knochenfett-Fettsăuren 
liefern dagegen einen gro.Ben Prozentsatz fliissiger Fettsăuren. Dabei hăngt 
die Ausbente gleichzeitig von der Temperatur im Pre.Braume und von der 
Art der Kristallisation des Pre.Bmaterials ab. 

Die abgepre.Bte Olsăure enthălt stets reichliche Mengen von festen 
Fettsăuren gelost, gerade so wie die Mutterlauge von Salzl5sungen, die rnan 
zur Kristallisation gebracht hat, stets noch gelostes Salz aufweist. Die 
M:enge der gelosten festen Fettsăuren schwankt je nach der Temperatur, 

1) Neutralfettreiche Fettsauretafeln verursachen auLier dem Wursteln auch 
noch gro.L\en Verschlei.L\ an Tiichermaterial und schlechte Stearinausbeute 
sowie den Ubelstand, dall sie die Einschlagtiichcr odcr Prelltaschen an der lnnen­
seite mit einer schmierigen Fettschicht iiiJerziehen, die dann das glatte Ver­
arbeiten auch gut kristallisierender Fettsăuren verhindert und durch Reinigung der 
Tiicher entfernt werden muLI, wenn man wieder· in normale Arbeit kommen will. 
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bei der das Kristallisieren unu Abpressen cler flussigen Fettsauren erfolgten, 

und zwar wăchst das Losungsvermogen mit steigender Temperatur. 

Man unterscheidet daher im Hand el ne ben Sap o ni fi k a t- und 

Destillatclain 1 ) vielfach auch noch ein Sommer- .und ein Winter­

elain; das erstere enthălt groEere Mengen fester Fettsauren und erstarrt 

daher friiher als das diinnfliissigere und an festen Fettsăuren ărmere Winter­
elain. Fur die Seifenfabrikation ist ein moglichst stearinreiches Elain von 

Vorteil, weil damit festere Kernseifen erzielt werden; cler Stearinfabrikant 

muE jedoch darauf sehen, clalil tunlichst wenig von dem wertvollen Stearin 

in dem billigen Elain zuriickbleibe, und wird daher nur selten das von der 

Kaltpresse abflieBende Elain direkt verkaufen, sondern dieses meist einer 

Prozedur unterziehen, die auf eine Entziehung der darin gelosten festen 

Fettsăuren abzielt. (Vergleiche S. 7 42-7 54.) 
Der Gehalt des Sommerelains an festen Fettsăuren betrăgt in der 

Regel 20-80°/0, des Winterelains gewăhnlich 15-25°/0• \Vichtig ist 
der Umstancl, daE beim Abpressen des Elains auch fast die gesamte ~Ienge 

des in den verarbeiteten Fettsauren enthaltenen Neutralfetles sowie andere 

Verunreinigungen iibergehen, so clalil clie festen PreBrUckstăncle (KaltpreE­
kuchen) eine wesentlich reinere Fettsiinre darstellen als der flilssige Ablauf. 

Die kalt gepreBten Fettsăurekuc:hen bilden noch clurchaus keine 

·muchsfiihige Kerzenmasse oder technisches Stearin; sie enthalten noch 
bca,chtrmswerte )lengen von Ulsăure, dic die Kuchen hellgelb bis hellbraun 

tirbon und ihren Schmelzpnnkt relatiY niedrig halten (46-50° C). Der 
?mzeHtsatz der in elen Prel3riiekst1inden verbleibenden Olsaure ist, je nach 
!0111 verwendeten Rohmaterial und den sonstigen, die PreEarbeit beein­

riussenden N ebenumstanden, recht verschieden, doch greift man wohl nicht viel 
fchl, wenn man ihn im Durchsehnitt mit 20°/0 einschatzt. Dieser Rest von 
Olsaure lă.Bt sich zwar clurch Umschmelzen und neuerliches Kristallisieren 

cler Fettsăurekuchen sowie clurch nochmaliges Abpre'lsen der erhaltenen 

Kuchen unter der Kaltpresse weiter verringern, doch war diese in den ers.ten 
Jahren der Stearinfabrikation geiibte Methode zur vollstancligen Ausbringung 

des Elains aus elen rohen Fettsauren zu umstandlich und unokonomisch 

wie auch unvolllwmmen. V ollstăncliger und bequemer werden die Reste 

dcr Olsaure aus den Fettsăurekuchen entfernt, wenn man eine 

fl) W armpressung 

cler KaltpreBkuchen vornimmt, die die Entfernung cler in ihnen enthaltenen 

Reste von flussigen Fettsauren in ziemlich Yollkommener W eise besorgt. 

Die Olsăure v ird clurch clie Wiirme dunnfliissiger und kann dadurch 

leichter und rascher abflie.Ben. Sehr wichtig ist dabei aber, da.B der ganze 

Fettsăurekuchen eine gleichmăiEge Durchwărmnng erfa!tre, was bei 

dem schlechten Wărmeleitungsvermogen der Fettsăuren nicht gerade leicht 

1) Vergleiche S. 665 u. 667 sowie ,,N achtrăge". 
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zu erzielen ist Tritt an Stelle einer gleichmăBigen Durchwărmung ein 
partielles Zuhei.f3werden ein, so wird der beabsichtigte Zweck der Warm­
pressung nicht erreicht, sondern es findet einfach ein Abschmelzen des 
Fettsauregemisches statt. 

Nach }farazza-Mangold bestanden die ersten Warmpressen aus einem 
parallelepipedischen Behalter, worin sich der Pre.Btisch der horizontal ge­
lagerten Presse bewegte: Die Fettsăurekuchen kamen von der Kaltpresse 
direkt in die W armpressc, und zwar wurde jeder Kuchen in eine besondere 
Matte (etreindelle) gcbracht, zu deren beiden Seiten Eisenplatten gelegt 
wurden, die man durch friiheres Einbringen in heilles Wasser angewărmt 
hatte. Die angewarmten Platten sollten den F'ettsaurekuchen wahrend der 
Pressung anwarmen, wobei die RoJ3haarmatten als ii b e r hit z ung ve r­
meidende, warmeausgleichende Zwischenglieder dienten. Die Arbeit 
war recht unvollkommen, weil die geringe, in den Prel3platten aufgespeicherte 
Wărmemenge kanrri zur Durchwărmung der ganzen Pre.Bchargierung ge­
niigte; um den WarmeYerlust auf ein Minimum zu beschrănken, mu13te mMt 
auch das Beschicken der Presse sehr beschleunigen. 

Damit die Zwischenbleche eine recht gro13e Warmemenge aufzunehmen 
vermochten, machte man sie bis zu 30 mm stark, wodurch sie aber schwer 
transportabel wurden, und das beim Anwarmen jedesmal notwendige Ein­
und Ausbringen aus der Presse verteuerte den Betrieb der W armpresse 
ganz gewaltig. 

Um diese schweren Zwischenplatten zu umgehen oder sie durch solche 
leichterer Bauart zu ersetzen, suchte man ihre Aufgabe der Anwarmung 
der Fettsaurekuchen zu reduzieren, indem man die Fettsanrepakete von 
der Kaltpresse nicht direkt in die Warmpresse brachte, sondern sie kurze 
Zeit in einem Warmofen temperierte. 

Als ein wesentlicher Fortschritt in der Warmpressung war es zn be­
zeichnen, als man Platten zu konstruieren begann, deren jede fur sich mit 
Dampf geheizt wnrde. Die nicht geringen technischen Schwierigkeiten, 
die die Dampfzufilhrung zu den beweglichen Hohlplatten bot, konnten aber 
nur allmăhlich iiberwunrlen werden. 

Die heute allgemein iiblichen Stearinwarmpressen sind durchweg 
nach einem Modell konstruiert, wie es J!'ig. 169 auf S. 733 und Fig. 170 1) 

auf S. 734 zeigen. Die Bauart dieser Warmpressen ahnelt ganz und gar 
der der liegenden hydraulischen Pressen, insbesondere jener der liegenden 
Stearinkaltpressen. 

Der PreLizylinder P driickt seinen Kolbenkopf N gegen den festen PreLikopf O 
und driickt dadurch die anfănglich Iose nebeneinander liegenden Platten M zusammen. 
Die Platten M sind mit Kanălen versehen, durch die mittels der Rohrchen r Dampf 
zugefiihrt wird. Der Hebel d dient zur leichten Bedienung des Dampfeinstromungs· 
ventiles V. Das Gegengewicht. g besorgt nach vollzogener Pressung das Riickgehen 

1) Ausfiihrung der Aktiengesellschaft Wegelin & Hiibner in Halle a. S 
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des Pre~senkopfes N in die anfăngliche Lage, v ist ein Sicherheitsventil, das einem 
zu hohen Ansteigen des Druckes vorbeugt. 

Die einzelnen Pre13platten sind bei der in Rnhe befindlichen Presse in 
ziemlich weitem Abstande gelag.ert, weil zwischen jede Eisenplatte die wărme­
ausgleichenden Etr eindelles kommen und in diese die auszupressenden 
Fettsăurekuchen eingeschoben werden. 

Die Franzosen konstruieren vielfach doppeltwirkende Warmpressen, 
bei denen sich der Pre13zylinder in der Mitte befindet nnd ein Teil des Pressen­
korpers fest ist. wăhrend der andere, cler Pressenkopf, anf Hădern ruht, 

Fig. 169. Stearinwarmpresse. 

also beweglich ist. Dieser bewegliche Pressenkopf ist mit dem auf dem 
Pre13piston sitzenden Pressentisch derart verankert, dal3 cler Prel3kolben 
beim Ausdriicken ni:cht nnr den Ranm zwischen sich und dem festen 
Pressenkiirper, sondern infolge des Mitnehmens des zweiten beweglichen 
Pressenkorpers auch die Distanz zwischen diesem und dem zweiten fixen 
Pressentisch verringert. 

Die doppeltwirkenden Pressen werden mitunter so gTo.6 ausgefiihrt, 
da.B 80, ja auch 100 Kuchen darin Platz haben. 

An Stelle der Gegengewichte werden zum Auszie!lcn der liegenden 
Pressen bisweilen auch kleine Zylinder an dem Pressenkopfe angebracht, 
die durch Einstriimenlassen von Druckwasser einen diinnen Kolben gegen 
den Pressenkorper driicken und diesen so in seine Ruhelage zuriickfiihren. 

Doppelt· 
wirkende 
Warm· 
pressen. 
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Was die Konstruktion der Warmpressen interess macht, ist die Ein-
richtung der Plattenwărmung und die Verwendung der Etreindelles. 

Die Platten der Warmpressen werden gewohnlich aus Stahl gefertigt, 
weil es sich gezeigt hat, dal3 sich dieses Material gegenliber den heiflen 
Fettsăuren am widerstandsfăhigsten verhălt. Um die eisernen Preflplatten 
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der Stearinwarmpresseh vor dBm Angegriffenwerden durch hei13e Fettsăuren 
zu schiitzen, werden sie mitunter mit 1 mm starken Kupfermănteln versehen. 
Diese Kupfermăntel haben iiberdies noch den Vorteil, da13 sie die Etreindelles 
infolge besserer Wărmeverteilung vor dem Verbrennen schiltzen. Leid0r 
halten sich die kupfernen ~1ăntel nur wenige Jahre, da sie von elen Fett-

Fig.l71. Fig. 172. 

Fig. 171-174. Preflplatten filr Warmpressen nach 
Faulquier. 

sauren vorzeitig durchfressen 
werden und sich mitunter auch 
leicht deformieren. 

P. Pas trovich 1) hat da­
her versucht, an Stelle der aus 
Kupfer hergestellten Mantel 
solehe aus Aluminium zu ver­
wenden, die sich bestens be­
wăhrten. Wăhrend Kupfer nach 
zweijăhriger Arbeit 15,7 50fo an 
Gewicht verloren hatte, waren 
die Aluminiummăntel nur um 
1, 7 7 °/0 leichter geworden. Das 
Kupferblech war in der Lănge 
um 10 mm, in cler Breite um 
5 mm gedehnt, wăhrend das 
Alumininmblech keinerlei De­
formiernng erfahren hatte. 

Diese Vorteile der Alumi­
niummăntel werden noch durch 
die geringeren Gestehungs­
kosten erhOht, denn wenn auch 
Aluminiumblech beilăufig 2,5-
mal soviel kostet wie Knpfer, 
betragt dafiir das Gewicht 
der Aluminiummăntel nur un­
gefahr 30 Ofo von dem der 
Kupfermăntel. 

Das Anwărmen der Zwischenplatten kann mit Dampf oder heil3em 
Wasser erfolgen. Die zuerst konstruierten Platten hatten Damp fkanal e, 
die derart hergestellt waren, dal3 man in cine ungefiihr 20 mm starke 
Eisenplatte 8 mm tiefe und 40 rnm breite Kanăle einschnitt, auf die so 
prăparierte Platte ei ne zweite, ungefăhr 1 O nnn dicke Platte auflegte und 
diese mit der ersteren dampfdicht verband. Diese von Faulquier her­
riihrende Konstruktion (siche Fig. 171- 174) lilt aher an dem lTbelstande 
des friihzeitigen Undichtwerd.ens, nnd es war kein gcringer Fortschritt, als 
man Platten aus ei ne m Sti.icke mit gebohrten Kanălen herzustellen begann. 

1) Chem. Revue 1902, S. 278. 
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Die gebohrten Platten bieten neben dem V orteil des besseren Dicht­
haltens auch den der bequemeren Reinigung, indem man ihre Kanale 
derart bohrt, da13 sie mittels -tersenkter Putzschrauben am Ende jedes 
Ganges leicht zugăngig gemacht werden. 
Dadurch kann man die sich nach lll.nge­
rem Gebrauch der Platten in deren Ka­
nalen ablagernden Krusten leicht entfernen 
und fiir ein gleichmiilliges Streichen des 
Dampfes (oder auch des Heiiiwassers, wie 
wir weiter unten sehen werden) durch alle 
Kanale, also fiir ein gleichmaiiiges Anwarmen 
der Platten sorgen, welch letzteres oft zu 
wilnschen iibrig laiit, wenn man die er­
wahnten Ablagerungen in den Kanălen be­
lăiit. Die Ablagerungen sind meist unorga­
nischer Natur; bei nicht ausreichender rein­
licher Fiihrung der Preiiarbeit kommt es 
aher anch vor, daii Fettsaure in die Heiz­
kanale gelangt und dort anbrennt. 

Jt'ig. 1 7 5 zeigt eine derartig gebohrte 
Platte; aus der Zeichnung ist zu ersehen, 
welchen W eg das bei a eingelassene Heiz­
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Fig. 175. 

mittel nimmt, das bei b wieder austritt, um nach M zu gehen. Die 
versenkten Schraubenpfropfen, die behufs Reinigung der Kanale entfernt 
werden, sind mit m bezeichnet. 

Das beste Kanalsystem fiir die Platten ist dasjenige, das den Dampf 
den groiiten W eg zuriickzulegen zwingt, weil dabei eine moglichst 
v olls tandige War mea usn ii tz ung erzielt wird. 

Eine von A. F. Cothias 1) empfohlene Platte filr 
Stearinwarmpressen, bei der der notwendige Rohrenkanal 
so gebildet wurde, dalil man ein schlangenformig gebogenes 
Metallrohr in eine Guiiform legte und diese dann mit Metall 
ausgoii, hat nur wenig Verbreitung gefunden. (Fig. 176.) 

Die Zufiihrung des Dampfes oder heitl.en Was- Fig. 176. 

sers, die durch ein besonderes, ilber der Presse ange- Warmpreflplatte 
nach Cothias. brachtes Rohr erfolgt, verursacht einige Schwierigkeiten, 

weil die Platten wahrend des Unterdruckgehens der Presse eine Lage­
veranderung erfahren, wodurch ihr Abstand von dem fix gelagerten 
zentralen Dampfzufilhrungsrohr wechselt. Die Zuleitungsrohrchen miissen 
daher eine zwanglose Verlangerung oder Verkiirzung gestatten, was man 
im Anfavg durch Einschaltung von Kantschukrohren in die aus Kupfer 
gefertigten Zuleitungsrohrchen zu erreichen versuchte. Die Kautschukrohre 

1) Engl. Patent Nr. 14482 v. 30. Juni 1896. 
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erwiesen sich aber auf die Dauer als nicht genilgend dicht, und man ging da­
her bald dazu liber, die Rohre durch Stopfblichsen ausziehbar zu machen 1). 

In Fig. 177 stellt a das fixe Dampfspeiserohr dar, von dem dtinne ROhrcben bb, 
zu den einzelnen Platten P abzweigen. Die Stopfbtichse m, die die Rohre b und b1 

verbindet, mu.LI nun einerseits dampfdicnt konstruiert sein, anderer­
seits ein leichtes Ausziehen und Einschieben der beiden Rohre 
gestatten. Au.Lierdem ist darauf zu sehen, da.LI die Kniestiicke k 
und l vollkommen dicht sind. 

Ein Undichtsein der Dampfznfilhrungsvorrichtung hat 
ein fortwahrendes Blasen der Presse wăhrend des An­
wărmens zur Folge und bewirkt anch das unangenehme 
Abtropfen von Kondenswasser, das auf die Platten gerăt 
und ihr Rosten verursacht, wodurch Eisen in das aus­
gepretlte Stearin und in den Retourgang gelangt. 

Der in die Platten eintretende Dampf erfăhrt inner­
halb derselben nur eine teil weise Kondensation, und mit 
dem Kondenswasser tritt aneh noch unverbrauchter Dampf 
aus den Pretlplatten aus. Wird dieses Kondenswasser 
einfaeh in einem offenen Kanal gesammelt, so filllt sich 
das W armpressenlokal wăhreml des jeweiligen Anwărmens 
der Pressen mit Wasserdampf, was aus mehrfachen 
Griinden lăstig ist. Man hat gegen diesen Ubelstand man­
cherlei getan, doch wăre das proba teste Mittel das, die. 
einzelnen Austrittsrohrchen in einem Sammelrohre zu 
vereinigen und das Gemisch von Dampf- und Kondens­
wasser in dieses Rohr abzufuhren. Dies wurde aher wegen 
der Lageverănderung der Platten ebenso ausziehbare .A.b­
leitungsrohrchen erfordern wie die Zuleitungsrohrchen, die 
Kosten einer solchen Presse also verteuern und den Be­
trieb komplir.ieren. 

Leon Dronx hat daher im Jahre 1893 die Verwen- HeiJlwasser· 

Fig. 177. 
Detail der Dampf· 
zufllhrung bei den 
Warmpre6platten. 

dung von heifiem Wasser an Stelle von Dampf zum 
Wărmen der Platten empfohlen. Die Heillwasserheizung 
hat gegeniiber der Dampfheizung den Vorzng, dati ein 
gleichmăl3igeres A.nwărmen erzielt wird uud dati man 
andererseits nicht unntitz Wărme versch wendet. Bei V er-
wendnng Yon hei Bem W asser als Heizmittel ist eine Wieder­

Yerwendnng des die Presse verlassenden Wassers leieht durchftihrbar und 
daruit eine moglichst okonomische Ausniitzung gegeben. 

') An Stelle der ausziehbaren Dampfzuleitungsrohre bat die Firma Wegelin 
& Htibner in Halle a. S. auch gckropfte Rohre konstruiert, die ăhnlich den 
bekannten Kompensationsrohren bei Dampfleit.ungen ein - allerdings begrenztes -
Ausziehen und Zusammenschieben der Rohrchen gestatten. 

H e f te r , Technologie der Fette. III. 47 

platten. 
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Die auf den vier Pressensaulen ruhenden PreJ.\platten P (Fig~ 178) erhalten 
durch das Rohrchen r aus dem Behalter A heiJ.\es W asser zugefiihrt, das nach 
Durchlaufen der Kanale der PreJ.\platten wieder aus der Platte austritt und in 
die Sammelrinne B lauft. Der W armwasserbehalter A ist am Boden mit ei ner 
Dampfschlange versehen, die ein beliebiges Anwarmen des W assers gestattet, 
dessen Temperatur an einem Thermometer abgelesen werden kann. Die Speisung 
des Warmwasserbebălters erfolgt durch das mit Ventil V versehene Pumprohr s. Das 
Saugrohr kann in direkte Verbindung mit 
der Sammelrinne B (RobrstUck X) ge­
bracht werden, so dall man kontinuier­
lich mit derselben Wassermeno-e arbeitet, 
wodurch di" in dem Ablaufwasser auf­
gespeicherte ·wa.rme nicht verloren geht. 
R ist ein Uberlaufrohr, das einem Uber­
speisen des Warmwasserbehalter A vor­
beugensoll. Menthaltdie Verschraubungen 
der Wasser-Zu- und -Ableitung an den 
Prellplatten, N ist deren Handgriff. Die 
Wasserzufiihrungsrohrchen miissen hier 
ebenfalls zum Verliingern unu Verktirzen 
eingerichtet sein. Die Stopfbiichsenanord­
nuno-, wie sie in Fig. 177 vorgefiihrt wurde, 
ist hier j edoch nicht n1itig, sondern es kann 
inuiesem Falle die einfachereKa u tscb uk­
verb ind ung augewendet werden, weil 
dieses .Material gegen heiBes vVasser ge­
niigend widerstandsfâhig ist. H sindDampf­
rohre zum Fliissighalten de. Retourganges. 

Um innerhalb einer be­
stimmten Baulănge ei ner hydrau­
lischen Presse moglichst viele 
PreBkuchen unterzubringen, war 
man be tr~bt, die Dicke der 
heizbaren Platten tunlichst zu 
reduzieren; unter eioe gewisse 

1/ 

Dicke ist man aher dabei nicht 
gekommen. Die Platten besitzen 
meist eine Handhabe aus 
Holz aufge cbraubt, damit sie 

Fig. 178. Pr aplatten mit Warruwasserbeizung 
nacb Droux. 

von dem die Presse bedienenden Arbeiter leicht gefaat und in die Lage 
gebracht werden konnen, ilie die Beschickung der Presse erfordert. 

Pre1!matten. Die zwischen deo einzelnen Preflplatten băngeodeo P re J3 mat ten 
(Etreind eli es), denen die Verteilung der Wărme von den Preflplatten auf 
die Fettsăurekuchen obliegt, sind gewohnlich aus Roflbaar gefertigt und 
bestehen in der Regel aus zwei viereckigen Stiicken (Fig. 179) eines durcb 
Eisenstabeinlagen versteiften Kamel- oder Rot\haargewebes; die beiden Teile 
sind an der einen Schmalseite durch Lederringe oder auf ăhnliche W eise 
miteinander verbunden, wăhrend die anderen beiden Schmalenden mit 
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Rundeisen versehen sind (die Verbindung an der Schmalseite sowie die 
Aufhangevorrichtungen sind in Fig. 179 nicht gezeichnet), womit man die 

Etreindelles an den Săulen der Pres­
seu aufhangt. Um den Etreindelles 
eine gewisse Steifheit zu verleihen, 
flicht man in sie in gewissen Distan­
z:en Holz- oder Eisenstăbchen ein. 

Neben den Haarmatten, die ubri­
gens einem starken V erschleiB unter­
worfen sind, hat man auch Matten 
aus Aloefasern usw. herzustellen, 
wie auch solche, die lediglich aus 
Stăbchen oder Zweigen von Buchen­
ocler anderem Holz bestehen, zu ver­
wenden versucht. 

Ein solches aus Holzstăbchen be­
stehendes Etreindelle ha tA. M. Levy 2) 

empfohlen. Fig. 179. UJ]verbundene Preflmatte 
[Etreindelle ')] . Die in Fig. 180a-g dargestellte Prell­

matte besteht aus Holzstăbchen oder Holz­
streifenA, A1 von 30mm Hohe und 25mm Dicke, die in vertikaler Richtung durch Eisen­
bander B, die an ihren Enden C, C1 zuriickgebogen sind, zusammengehalten werden. 

A 

A' E 

o 
Fig. 180a. F ig. J 

~ 

a J 

; 

Fig. 180e. Fig. 180f. 

Die vertikalen Eisenbănder B sind 
C' 

~ E' 

1 

o 
t; 

Fig. LOc. 

of lo 

in der Breitrichtung der Matte von 
zwei anderen Băndern clurchzogen, wo­
von das eine, C, rechts in der Hohe an­
geordnet ist, um die Matte auf den 
Pressensăulen festzuhalten, wăhrend 
das andere, D (mit der Kappe C,), 
unten angebracht und in der Quer­
richtung zuriickgebogen ist, um das 
Auseinandergehen der Bănder B hint­
anzuhalten. 

b. 

c 
A 

A' 

Fig. 180d. 
c 

A11: 

Die beiden Seiten EE1 der Matte 
sind durch einen einfachen W ollstoff F 
verbuuden, der von dem oberen Eisen­
band 01 gefaJlt ist und auch den Zweck 
hat, den dem Drucke unterworfenen 
Kuchen zusammenzuhalten. 

Das Arbeiten mit der Warm-A'. Fig. t80g. presse erfolgt derart, daB man die 

Fig.180a-g. Etreindelle nach Levy. 
von der Kaltpresse kommenden, in 
PreBtaschen steckenden Kuchen 

zwischen die von der vorigen Operation her ziemlich warmen Platten und 
Etreindelles bringt und dann zwecks Entfernung des toten Raumes den 

1) Ausftihrung der Firma Aug. Reuschel in Schlotheim. 
2) Franz. Patent Nr. 197 619 v. 20. April1889. 
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Pre.13stempellangsam vorgehen lăl3t, bis das Pressenmanometer das beginnende 
Unterdruckgehen der Presse anzeigt. In diesem Augenblicke stellt man 
die Druckzuleitung ab und ăffnet das Riicklaufventil, wodurch der Pre.13-
kolben durch das auf ihn wirkende Gegengewicht wieder ganz in den 
Pressenzylinder zuriickgeht. Die zusammengedriickten Pre.l3platten gehen 
dabei nicht wieder so weit auseinander wie bei der urspriinglichen La­
gerung, und der so geschaffene Raum ermăglicht das Einbringen wei­
terer Pre.l3kuchen. Erst wenn zwischen jeder Platte ein Pre.l3kuchen 
sitzt, wird mit der eigentlichen Pre.l3arbeit begonnen. 

Dabei wărmt man gleichzeitig die Pre.13platten an, was bei der Wasser­
heizung keine besondere Vorsicht erfordert, bei Vorhandensein dampfgeheizter 
Platten aber eine gewisse Erfahrung voraussetzt. Zu intensives Anwărmen 
kann fast ein vollstăndiges Abschmelzen der Pre.13kuchen zur Folge haben 
und zieht im besten Falle eine wesentliche V erminderung der Stearinausbeute 
nach sich; zu geringe Wli.rme gibt zwar eine hohe Ausbeute an Stearin, 
doch ist dieses in Qualităt nicht besonders. gut, weil eben nicht alle Olsăure 
aus den Kuchen entfernt wurde. Fehlt es an guten Etreindelles, so tritt 
leicht ein partielles Uberhitzen der Fettsăurekuchen ein, und man merkt 
diesen Fehler sofort an den aus der Presse kommenden Stearinkuchen, die 
dann keine gleichmăl3ige Dicke aufweisen, sonderr stellenweise sehr diinn, 
oft sogar fărmlich durchlăchert sind. 

Die Dauer einer Warmpressung schwankt zwischen 45 und 60 Mi­
nuten; wăhrend dieser Zeit erfolgt das Einsetzen, das Auspressen und das 
Entleeren der Presse. 

Je nach der Beschaffenheit der Fettsăuren und je nach der Vorarbeit, 
die die Kaltpressen geleistet haben, schwankt au9h die Ausbeute der 
Warmpresse; in der Regel werden ungefăhr 60-700/0 aus den Kuchen aus­
geprelilt und 30-400/0 fester Fettsăuren bleihen in den Preliltaschen zuriick. 
(Vergleiche S. 767.) 

Werden Fettsăuren von hohem Schmelzpunkt zur Verpressung ge­
nommen, so kănnen die aus der Kaltpresse kommenden Kuchen in den­
selben Pre.l3taschen in die Warmpresse gebracht werden; verpre.l3t man 
dagegen weiche Fettsăuren, so sind die aus den Raltpressen kommenden 
Riickstănde so diinn, da.l3 es nicht gut angeht, sie in dieser Form in die 
W armpresse zu geben, denn sie wiirden dort vollstăndig abschmelzen. 
Man schmelzt die Pre.l3riickstănde der Kaltpressung daher nochmals um, 
lă.l3t sie in Wannen auf Binnetschen Gestellen aufs neue kristallisieren und 
bringt diese Kuchen, die man nicht so dick hălt wie die fiir die Kalt­
pressen bestimmten, in Pre.l3tiicher und dann unter die Warmpresse. 

Der nach der Warmpressung in den Pre.l3tiichern verbleibende Riick­
stand (Warmpre.l3kuchen) erweist sich als eine weilile Masse von mehr 
oder weniger blăttrigem Gefiige, die an den Răndern weicher als in der 
Mitte ist und hier nicht selten auch eine gelbliche Fărbung zeigt. In den 
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Randern verbleibt nll.rolich stets ein Teil fliissiger Fettsâuren, die der Masse 
eine gelbe Farbe erteilen und ihre Hlirte herabsetzen. An den Kuchen haften 
auch in der Regel mehrere von den Prei3tiichern herriihrende Haare und 
andere, wll.hrend des Fabrikationsganges in die Masse gelangte Schmutz­
teilchen, die sich friiher der Wahrnehmung des Auges entzogen, sich jetzt 
aber auf dem weii3en Stearingrnnde verraten. Die Pre13kuchen sind aus den 
Pre.tltaschen gleich nach deren Ausbringen aus der Warropresse zu ent­
fernen, weil sie sich nur dann leicht und ohne SchAdigung von den PreB­
taschen abnehmen lassen. Lll.Bt man die Taschen samt ihrem Inhalt erkalten, 
so ist das Herausnehmen der Stearinkuchen erschwert und die hartgewor­
denen Taschen leiden durch das Um.biegen: gan?. merklich. 

Die roten, weichen Rll.nder der Stearinkuchen werden durch Hand­
arbeit abgebrochen und es wird dabei auch ein Ausrangieren jener Stearin­
lmchen vorgenommen, die in Farbe oder Hll.rte zu wiinschen iibrig lassen. 
Die Rll.nder und rlas Ausschu.Bstearin werden in Sll.cken gesammelt und 
dann mit dem bei der Warmpressung abgeprei3ten Fettsăureanteile (dem 
sogenannten Retourgang) weiterverarbeitet oder aber auch mit den Kuchen 
von der Kaltpresse zusammengeschmolzen, falls ein Umschmelzen dieser 
liassen in der betreffenden Fabrik stattfindet. 

Die bei der W armpressung erhaltenen Fettsăurekuchen stellen das 
technische Stearin dar, doch mui3 dieses, um handelsfăhig zu sein, noch 
eine Lll.uterungsschmelze (siehe S. 768) durchmaehen. Die Warmprei3-
kuchen bestehen hauptsăchlich aus festen Fettsăuren, enthalten aher auch 
noch Spuren fliissiger Fettsll.uren, weil deren vollstăndige Entfernung 
durch Auspressen ebenso unmoglich ist wie das gănzliehe Entolen von 
Olsaaten durch Druck. Haben die verarbeiteten Fettsăuren au.Ber der Auto­
klavierung vorher keinerlei chemische Prozesse durchgemacht, so be11tehen 
die festen Fettsăuren des technischen Stearins fast ausschliel3lich aus 
Palmitin- und Stearinsăure; wurden die verarbeiteten Fettsliuren aber 
durch Schwefelstiureverseifung gewonnen und haben sie eine Destillation 
hinter sich, so enthalten die Warmpre.tlkuchen au.tler Stearin- und Palmitin-
săure auch fes te I s o o ls ă u re und andere Verbindungen. 

Abbrechen 
der RAnder 

Stearin. 

Die von der Warmpresse ablaufende Fettstiure hei.filt "Retourgang", Retourgang 

wohl auch ;,roter oder wei.filer Satz". Der Retourgang ist gew6hnlich 
rotlich gefărbt (weil die heillen, geschmolzenen Fettsăuren bei der Beriih-
rung mit den Pre.filplatten etwas Eisen aufnehmen) und besteht aus einem 
Gemenge fester und fliissiger Fettsăuren; er wird wiederum den rohen 
Ji'ettsăuren zugesetzt, aufs neue verprei3t und macht auf diese W eis.e den 
Fabrikationsproze.l3 wiederholt durch. 

Fiir die Herstellung technischen Stearins geniigen in der Regel ei ne 
Kalt- und eine Warmpressung. Handelt es sich um die Verarbeitung be­
sonders schlechten Materiala, oder will man ganz besonders schOnes Stearin 
erzeugen, so wird wohl auch die Kalt- wie auch die W armpressung wieder-
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holt. W erden die Fettsaurekuchen, wie sie aus der W armpresse kommen, 
umgeschmolzen und nochmals heiE gepreEt, so erhălt man ein sehr 
hubsches, hartes, ldingendes Stearin, das allen billigen Anfordenmgen ge­
recht wird. Fur Ausstellungszwecke geht man mitunter noch weiter und 
pre13t ein drittes Mal, wobei ein Produkt von hervorragender Reinheit 
erhalten wird. Fiir den normalen Betrieb haben aber diese wiederholten 
Warmpressungen keine Bedeutung. 

Es hat niel1t an Versuchen gefehlt, zum Auspressen der Fettsăuren 
kontinuierlich wirkende Pressen zu verwenden. Leon Droux lieE 
sich eine solche Pre13vorrichtung patentieren; sie hielt jedoch nicht, was 
man sich von ihr versprochen hatte. 

Wenn Vorrichtungcn, wie die von R H. Smith 1), fiir ein automatisches 
Abpressen roher Fettsăuren empfohlen werden, so ist dies auf eine Ver­
wechslnng des Abpressens der Fettsăuren mit dem Entstearinisieren des 
Kaltpressenablaufes zuriickzufUhren. Als Ersatz fUr Kalt- und Warmpressen 
eignet sich jedenfalls uie Smithsche Vorrichtung nicht. 

Anch Pressen, die abwechselnd als Kalt- und Warmpressen arbeiteten, 
hat man einzufiihren versucht, doch haben diese Konstruktionen (z. B. von 
Morane, YOn Bresson usw.) keine Verbreitung gefunden. 

c) Au{arbeitttn(J der beim Kaltpressen erhaltenen jliissigen Fettsăuren 
zu technischer Olsiture. 

Die von den KaltpressE'n ablaufenden fliissigen Fettsăuren sind auch 
bei sorgfăltigster Arbeit noch ziemlich stearinhaltig und werden nur fiir 
jene Zwecke in diesem Zustande verwendet, fiir die man ein an festen 
Fettsauren reiches Elain (Sommerelain) besonders schlitzt und es auch 
entsprechend hăher zahlt. Im allgemeinen aber macht der Kaltpressenablanf 
noch Prozeduren durch, die auf eine moglichst vollstăndige E11tziehung der 
festen Fettsăuren hinauslaufen, also ein an diesen armes Produkt liefern 
(Win terelain). 

Die Entstearinisierungsmethouen basieren durchwegs darauf, 
den Kaltpressenablauf, d. h. die stearinsăurereiche Olsăure, so weit ab­
zukiihlen, da13 ein Auskristallisieren der festen Fettsăuren erfolgt, die 
dann auf geeignete W ei se von dem fliissigen Anteile durch A b fi 1-
trieren (Filterpresseu) oder Zentrifugieren befreit werden. Diese 
Verfahren wunlen schon seit clt·m Inslebentreten cler Stearinfabrikation 
geiibt und hatten sich im Laufe der Zeit nur dnrch die Durchfiihnmg des 
Kristallisierens vervollkommnet. 

") Abkiihlen des Kaltpressenablaufes. 

Es ist wichtig, daB das Olein cine moglichst langsame Abkiihlung 
erfahre, uenn nnr :mf diese W eise erstarren die gelOs ten festen Fettsăuren 

') D. R. P. Nr. 32012 v. 15. Okt. 1884; siehe auch S. 751 dieses Bandes. 
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in kristallinischer Form. Geschieht die Abkiihlung der technischen 01-
sll.ure zu plotzlich, so tritt ein amorphes Erstarren ein und es bildet 
sich eine homogene, teigartige Masse, in der man mit freiem Auge feste 
und flilssige Teile nicht unterscheiden kann und die daher durch Filtrieren 
und Abpressen kaum zu trennen sind. 

Ein gleiches tritt ein, wenn das - auch allmăhlich stattfindende -
Abkiihlen bis zu einem zu tiefen Temperaturgrad fortgesetzt wird. 

Auf die richti.ge Kristallisation des Elains kann nicht genug geachtet 
werden, und man sollte mit dem Uberwachen dieser Arbeit nur ganz er­
fahrene und umsichtige Arbeiter betrauen. Wăhrend bei richtig geleiteter 
Arbeit durch Filtrieren des gekiihlten Elains zwanzig und mehr Pro­
zente an festen Fettsăuren gewonnen werden konnen, kann eine unkorrekte 
Arbeit mehr Spesen als V orteile bringen. 

Ehedem lie.ll man die von den Kaltpressen ablaufende Olsăure in groEen, 
gemauerten Zisternen tage- oder wochenlang lagern, wobei die festen Be­
standteile allmăhlich auszukristallisieren begannen; dies erfolgte aher doch 
nur unvollstăndig, weil es an der notwendigen allmăhlichen Tempe­
raturerniedrigung fehlte. In Frankreich war das Ausfrierenlassen des 
Stearins in flachen Bassins iiblich, die man in der Nordrichtung postierte. 
Man legte besonderen W ert darauf, da.ll diese Behalter nachts von den 
Mondstrahlen beschienen wurden 1), wie man denn ilberhaupt auf ver­
schiedene, mitunter recht lacherliche Nebenumstande ein ganz besonderes 
Gewicht zu legen pflegte. Manche dieser V orschriften sind aber nicht 
ohne Belang, so paradox sie auch klingen mogen. Dahin gehOrt das 
in vielen Fabriken durchgefiihrte Anwărmen des Elains auf eine 
Temperatur von 40 ° C und dariiber, bevcr es in die Kiihlreservoirs ab­
gelassen wird. 

Das erwarmte Elain kristallisiert wesentlich besser und vollstandiger 
aus als beim Unterlassen dieser Anwiirmung, und man filhrt daher die auf 
den ersten Blick recht unokonomisch und als eine Verschwendung erschei­
nende Anwarmung eines abzukiihlenden Produktes heute noch in vielen 
Fabriken durch. Bei naherer Uberlegung wird die Sache ganz klar; das 
Anwarmen der technischen Olsaure bewirkt ein vollstăndiges Durch­
mischen der zu entstearinisierenden Olsaure und wegen der nur ganz 
allmahlich erfolgenden Abkiihlung ein gutes Auskristallisieren der festen 
Anteile. 

Hollăndische Fabriken haben auch ein Abkiihlen des Elains in Eis­
kellern nnd nachheriges Abfiltrieren versucht, doch erwies sich diese 
Methode zur vollstandigen Trennung der fliissigen und festen Olsăure des­
halb als unbrauchbar, weil die Trennung des Stearins von dem in groEen 
Massen erstarrten Olein nicht gelingen konnte. AuEerdem war bei diesem 
V erfahren die Ausniitzung des Eises recht unvollkommen. 

1) La Savonnerie Marseillaise 1884. 
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In anderen Fabriken bat man auch eine Abkilhlung bzw. eine Aus­
kristallisieren der in dem Kaltpressenablauf enthaltenen festen Fettsl1uren 
durch Ein blasen von kalter Luft zu erzielen versucht. Man kann 
dabei entweder vorher gut gekiihlte, aber keinen nennenswerten "Oberdruck 
zeigende Luft in das Olein einblasen oder aber auch mit komprimierter 
Luft arbeiten; in letzterem Falle dehnt sich diese unter Wl1rmeabsorption 
aus und kiihlt dadurch die FettmaSse ziemlich rasch ab. 

FranQois Fournierl) in Marseille setzt dem Olein vor dem Abkuhlen 
mit Luft eine Flnssigkeit zu, die auch bei Temperaturen unter O ° C fliissig 
bleibt (z. B. angesl1uertes Wasser, Salzwasser, Glyzerin usw.). Durch dîesen 
Zusatz will er eine weitgehende Kiihlung des Oleins ermfiglichen, ohne 
dai dabei die ganze Masse fest und ein mechanisches Scheiden unmoglich 
gemacht wiirde. Er trennt die abgekiihlte Fettmischung auf die bekannte 
Weise, wobei sich die fliissig bleibende Olsl1ure gemeinsam mit der zu­
gesetzten Fliissigkeit abscheidet. An der Brauchbarkeit dieses V erfahrens 
ist sehr zu zweifeln und Fournier selbst macht die Bemerkung, daR die 
Abkiihlung des Oleins auch bei seinem V erfahren ihre Grenzen babe, weil 
auch reine Olsl1ure bei tieferen Temperaturen fest werde. 

Das Wesentliche dieser Methode beruht allerdings auf etwas anderem; 
Fournier will nAmlich die Olsăure und den Sauerstoff der Luft in eine 
erst bei -100 C erstarrende Modifikation llmwandeln (Oxyolsăure), so daR 
man stArker abkilhlen kann. 

Hubert2) in Bordeaux bat fiir die Luftkiihlung einen Apparat emp­
fohlen, der den bekannten Dampfstrahlinjektoren ăhnlich ist. Der Luft­
strom geht dabei durch ei.n zentrales Rohr und ruft in dem umgebenden 
Raume infolge der Injektorwirkung ein Ansaugen der OlsAure hervor, die 
mit dem Luftstrome fortgerissen und abgekiihlt wird, sobald der kompri­
mierten Luft Gelegenheit geboten wird, sich auszudehnen; dies ist der 
Fali, sobald der Luftstrom das erwăhnte Rohr verlassen bat. Die so 
abgekiihlte Olsăure gelangt nun in ein von einem schlechten Wll.rme­
leiter umgebenes Gefli.B, wo sie bis zu ihrer W eiterverarbeitung aufbewahrt 
wird. 

Wăhrend vielerseits, und zwar mit vollem Recht, auf das Erstarren­
lassen moglichst gro.13er Mengen Olein Wert gelegt wird, baben 
einige Stearintechniker das Abkiihlen des zu entstearinisierenden Oleins in 
kleineren, sich in einer Kiihlfliissigkeit befindlichen Behăltern oder in 
diinnen Schichten empfohlen . 

So hat z. B. Droux einen Apparat gebaut, der - ganz lthnlich wie 
der in Fig. 181 dargestellte, von J. Engelhardt konstruierte - aus einer 
Reihe von zylindrischen, offenen, doppelwandigen Behăltern (1, 2, 3, 4) 
besteht, in deren Mantelraum eine Kiihlfliissigkeit zirkuliert, wăhrend das 

1) Les corps gras industriels 1882, S. 100. 
1) Seifenfabrikant 1885, S. 100. 
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die Behălter durchlaufende, vom Sammelgefălil C kommende Elain durch 
Riihrwerke in Bewegung erhalten und bei D abgepumpt wird. Die sich 
an der Gefăf3wandung ansetzende erstarrte Fettmasse wird durch kreisende 
Schaber unausgesetzt abgestreift. 

Einen ăhnlichen, in erster Linie fiii' paraffinhaltige MineralOle be­
stimmten, aber auch ffu Elain gut verwendbaren Apparat verdanken wir 
G. Beilby 1). Die Zellen, in denen das 01 abgekiihlt wird, sind bei diesem 
Apparat ziemlich hoch, aber nur von geringer Breite. Je 10 Zellen sind 
aneinander gebaut und durch Zwischenrăume, durch die eine abgekiihlte 

Salzlosung flielilt, getrennt. Am 
Boden jedes einzelnen Olgefăl3es 
befindet sich eine wagerechte 
Schraube, die das kristallinisch 
erstarrte Elain aus dem Ge-
fălile schafft. 

Auch der kontinuierlich 
arbeitende Kiihlapparat von 
B. Lach 2) ist auf demselben 
Prinzip aufgebaut und unter-
scheidet sich von dem Droux-
schen Kiihler eigentlich nur 
d urch Konstruktionsdetails. 

Eine eine sehr rasche und 
dabei doch geniigend gute Kri­
stallisation gewăhrleistende Ab­
kiihlung des Kaltpressenablau-

Fig.181. Olsllurekiihlnpparat nach Engelhardt. fes erreicht man, wenn man 
diesen in Form d ii n ner 

Schichten abkiihlt. Um dies in praktischer Weise zu ermoglichen, ist eine 
ganze Reihe von Apparaten empfohlen worden, wovon wir die wichtigsten 
herausgreifen wollen. 

Apparat 
von Beilby, 

vou Lach, 

Da ist vor allem eine KiihlYorrichtung der Societe Petits Freres von Petit. 

zu erwăhnen 3) : 

Der wesentlichste Teil dieses Apparates ist ei ne Tromruel A (Fig. 182), bestehend 
aus zwei gul.\eisernen Schildern B, die mittels Stehbolzen zusammengehalten werden 
und zwischen sich zylindrische Blechwănde halten. Im Innern der Trommel be­
findet sich kaltes, von einer Kiihlmaschine kommendes Wasser, das durch das 
Robr C und einen hohlen Raum D der Trommel zufliel.\t und durch einen anderen 
Arm aus dieser abgelassen wird. Die Trommel wird mittels eines Zahnkranzes und 
Getriebes von einer W elle aus in Drehung versetzt ; diese W elle treibt zugleich 
mittels eines Exzenters eine Pumpe P, die aus einem Behălter F die erstarrte 

') .Journ. of the Society of Chemical Industry 1885, S. 322. 
2) B. Lach, Stearinfabrikation, Halle a. S. 1908, S. 142. 
3) Armengauds Publication industrielle 1886/87, Bd. 31, S. 3. 
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Masse ansaugt und nach der Filterpresse driickt. Die ăuLiere Mantelflăche der 
Trommel nimmt bei der Drehung aus dem Troge (, dem durch den Hahn g das 
Olein zuflieLit, eine diinne Schicht Fliissigkeit auf, die wăhrend des Umdrehens 
erstarrt und schlieLilich bei h von einem dort angebrachten Schaber abgestreift 
wird. Sie fâllt in den ebenfalls durch kaltes W asser gekiihlten Behălter F, um 
von dort mittels Pumpe P der Filterpresse zugeftihrt zu werden. 

Nach den Angaben von Petitl) soll · ein solcher KUhlapparat tăglich 
3000 kg Rohmaterial verarbeiten und die Stearinausbeute um 4 Ofo erhOhen 
helfen. Dabei soll die zum Kiihlen notwendige Kalorienanzahl bedeutend 
geringer sein. Gewohnlich wird eine Reihe solcher Apparate nebeneinander 
aufgestellt [Fig. 183 2)], und hollandische 
Stearinfabriken, die zu Ende der acht­
ziger Jahre des vorigen Jahrhunderts 
diese Apparate in Verwendung hatten, 
waren damit recht zufrieden. 

Ganz ahnlicher Art sind die in den 
Fig. 184 und 185 vorgefiihrten Appa­
rate, die hauptsăchlich in der schot­
tischen Schieferolindustrie zum 
Auskristallisieren der W eichparaffinmasse 
verwendet werden 3). 

Bei dem in Fig. 184 gezeigten Appa­
rate ist A eine ungefâhr 90 cm weite und 
2,5-3 m lange 'l'rommel aus 1 cm starkem 
Eisenblech, die in der Minute eine Umdrehung 
macht und durch die kaltes W asser langsam 
hindurchgeht. Das zu ktihlende Elain be­
findet sich in dem Troge B, in den es durch 
die Leitung b geflihrt wird. Durch B schleift 
die Trommel, die Masse wird abgekiihlt und Fig. 182b. 

bleibt an der Trommelwand hăngen, von der Fig. 182& und b. Entstearinisierapparat 
sie durch das Messer c abgehatzt wird und nach Petit. 
nach dem Kasten C falit . Von dem Be-
hălter C aus wird die (Hsăure nach der Filterpresse gepumpt, um die festen Fett­
săuren abzufiltrieren. d ist ein Uberlaufrohr, durch das der UberschuLI der zu­
geleiteten technischen Olsăure aus B nach D abflieLit. 

Bei dem Apparat nach Fig. 185 ist A ein feststehender kupferner Zylinder 
von etwa 1 cbm Fassungsraum, der mit dem Riihrwerk a, a und dem eisernen 
Mantel B versehen ist. in den bei b die Kiihlfliissigkeit eintritt und bei c austlieLit. 
Der ganze Apparat ist mit einem Schutzmantel D aus Eisenblech umgeben, der 
mit einem schlechten Wărmeleiter angefiillt ist, um im Sommer jeden Kăltev~rlust 
zu verhindern. Das Olein wird durch d eingeleitet und kiihlt sich im Zylinder 
ab, wobei durch das Riihrwerk eine gleichmăLiige Mischung und Temperatur herbei­
gefiihrt werden. Die Masse lăuft dann von A durch den Bodenhahn nach dem Be­
hălter E, um von da mittels des Rohres f der Filterpresse zugefiihrt zu werden. 

1) Dioglers polyt. Journ. 1887, Bd. 263, S. 567. 
2) Diese Anlage ist von Morane jeune in Paris ausgefiihrt. 
3 ) Scheithauer , Fabrikation der Mineralole, Braunschweig 1895, 8.177. 
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Ein Abkiihlen in diinner 
Schicht fiudet auch bei dem Ap­
parat von Zuccaril) statt. 

In einem GefăLle A (Fig. 186) 
aus Eisenblech, das inForm ei nes Man · 
tels m allseits von schlechten Wărme· 
leitern umgeben und mit einem Holz-

Fig. 184. Kilhlapparat filr den Kaltpressen· 
ablauf. 

deckel d versehen ist, befindet sich ein 
auf zwei Eisenstiitzen ruhender Hohl· 
ring h, in den hei c1 Kiihl wasser ein­
und bei c2 austritt. In der Mitte des 
GefaLies rotiert eine W elle r, die mittels 
einer Riemenscheibe s angetrieben wird. 
Die W elle besitzt einen guLieisernen 
Arm b; dieser nimmt zwei Eisenstăbe i 
auf, die mit hiilzernen, an der 'Innen· 
und AuLlenseite des Hohlringes sich 
anlegenden Abstreifern fversehen sind. 

1) Marazza·Mangold , Stearin· 
industrie, Weimar 1896, S. 110. 

Fig. 185. Kilhlapparat filr den Kaltpressenablauf. 

Fig. 186. K ilhlapparat nach Z u c cari. 
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Zur Inbetriebsetzung wird das GefăJ.\ A mit Olein geflillt, 
.o Ki.ihlwasser durch den Hohlring h laufen gelassen und die Welle 
~ in Bewegung gesetzt. Die Fettsăuren legen sich bald an der 
ci> Oberflăche des Ki.ihlringes an und werden von den Abstreifern {, 
~ die auch als Riihrer wirken, in der Masse verteilt. Das Olcin 
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wird immer mehr und mehr abgekiihlt, bis 
schlieJ.\lich die Kristallisation der festen 
Fettsăuren durch die ganze Masse erfolgt, 
worauf man die teigige Substanz durch 
einen Hahn am Boden des Apparates (in 
der Figur nicht gezeichnet) ablăJ.\t. 

Adolf Kind in Mira bei Vene­
dig 1) bewirkt die Abkiihlung durch 
eine bewegte Kiihlmasse, deren Be­
wegungsrichtung der des zu kiihlenden 
Materials entgegenlauft; dadurch wird 
die Arbeit okonomischer und durch 
gr6Bere oder geringere Zufiihrung von 
Ki.ihlwasser und des zu ki.ihlenden 
Materials leicht regulierbar . 

Der K ind sche Kiihlapparat (Fig.187) 
besteht aus einem innen glatt gedrehten 
Zylinder a, der an beiden Enden durch 
Deckel b und c verschlossen und au.J.\en 
mit gegeneinander versetzten Rippen n 
von mebr oder minder gro.J.\er Anzahl ver­
sehen ist, die beim Einschieben des Zy­
linders a in den AuBenzylinder d an kor­
respondierende Rippen des letzteren an­
schlieLlen. Diese Rippen h.onnen auch in 
Form eines Schraubenganges oder in jeder 
passenden anderen Form verlaufen. Da­
durch werden abwecbselnd o ben und un ten 
durchbrochene Scheidewănde in dem fiir 
den KaltwassereinlaJ.\ dienenden Kiihhaum 
derart gebildet, daLl das unten rechts bei e 
eintretende Kiihlwasser gezwungen wird, 
auf und nieder um den Zylinder a zu 
zirkulieren, um links o ben durch das Rohr f 
den Apparat zu verlassen. Es ist klar, 
daLl die Rippen n auch nur an dem Zy~ 
linder a angebracht sein konnen. Die 
Rippen vermehren zugleicb dieBeriihrungs­
flăche des Zylinders a mit dem Ki.ihlwasser 
und erhohen dadurch den Effekt. 

Um Kălteverluste zu verhiiten, ist 
der Zylinder a von einem Blechmantel 
und einer Fiillung von Schlackenwolle 

') D. R. P . Nr. 30898 v. 3. Juli 1884. 

Apparat 
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oder einem sonstigen schlechten Wărmeleiter umgeben; desgleichen konnen auch 
die Rohre fiir das Kiihlwasser und das Olein mit schlechten Wărmeleitern be­
kleidet werden. 

Fiir das zu kiihlende Olein ist in dem Zylinder a ein enger, ringformiger 
Raum durch den zu a konzentrisch liegenden· nnd durch ein passendes Vorgelege 
mit seiner Achse h in langsame Rotation zu versetzenden Zylinder v gebildet, um 
dessen Umfang ebenfalls Rippen angeordnet sind, die bei der Drehung der Achse mit 
leichtem Drucke die Innenwand des Zylinders a streifen. Diese Rippen konnen 
entweder gerade sein oder zweckmii.J.\ig die Form von steilen Schraubengii.ngen be­
sitzen. Das links oben in den Deckel b eintretende Olein wird bei Drehung der 
Achse h nach der Richtung des beigesetzten Pfeiles unter starker Abkiihlung von 
auLien in ringsum gleich diinner Schicht durch die Wirkung der Pumpe P der Rich­
tung des zwischen a und v bestăndig zirkulierenden Kiihlwassers langsam ent­
gegenbewegt, um recht.~ unten am Deckel c den Apparat zn verlassen. Durch 
diese kontinuierliche Gegenstromung wird rlie Kiihlwirkung um ein bedeutendes 
erhOht. Bei Anwendung von schraubenformigen Rippen wird die Bewegung der 
zu kiihlenden Massen durch diese Rippen noch unterstiitzt. 

Auiler der kontinuierlichen Gegenstromkiihlung besteht noch ein weiterer Vor­
teil dieser Einrichtung darin, daLI die Fettmasse in der ganzen Dicke der Schicht 
bewegt wird, indem die Rippen des rotierenden Zylinders v die volle Weite des 
ringformigen Kiihlraumes des App<>rates ausfiillen und die die inneren Flăchen des 
Zylinders a bestăndig berilhrenden Rippen die sich dabei etwa ansetzenden festen 
Bestandteile von dem Zylinder a entfernen, immer nene Bestandteile der zu kiih­
lenden Fliissigkeit mit der Kiihlflăche am Zylinder a in Beriihrung bringend, wo­
durch die Wirksamkeit dieser Oberfiăche stets gewahrt wird, was bei anderen 
Apparaten ăhnlicher Konstruktion nicht stattfindet, da bei diesen zwar ebenfalls 
Schraubengănge zum Fortbewegen der Masse benutzt werden, aher nnr in solcher 
Anordnung, dail der Kiihlzylinde'r von ihnen nicht gestreift wird. 

Das zu kiihlende Olein flie!lt aus dem Reservoir A in das untere Reservoir B 
und wird aus diesem mittels der Druckpumpe P durch den in Bewegung gesetzten 
Apparat hindurch vermittelst des Rohres t wieder nach A gedriickt. Dieser Kreis­
lauf wird so lange fortgesetzt, bis das Olein abgekiihlt ist. -

Dieser Apparat, der von der Firma Klein, Schanzlin & Becker in 
Frankenthal (Pfalz) ausgefiihrt wurde, hat in der bekannten Stearinkerzen­
fabrik in Mira bei Venedig, deren Direktor seinerzeit Kind war, lange 
Jahre hindurch Anwendung gefunden 1), ist aber sonst nirgends aufgestellt 
worden. 

R. H. Smith in Carbondale 2) scheidet die in dem Kaltpressen­
ablaufe gel6sten festen Fettsăuren aus, indem er ersteren in einem ent­
sprechend kiihl gehaltenen Raume in fein zerstăubtem Zustande auf ein 
endloses, iiber eine Anzahl Walzen gefiihrtes, durchlăssiges Band 
sprengt, wobei die Fettsâuren auf dem Bande gerinnen. Dieses wird dann 
zwischen zwei Walzen derarl geprel3t, dal3 die fliissigen Fettsll.uren aus 
dem Bande heraustreten und nach abwărts abtrOpfeln, wăhrend die festen 
Stoffe hierbei auf die obere der beiden Walzen ilbertragen werden, von 
der sie durch eine entsprechend gestellte Klinge abgeschabt werden. 

1) Seifenfabrikant 1885, S. 50. 
11) D. R. P. Nr. 32012 v. 15. Okt. 1884. 
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Ein endloses Band F(Fig. 188) aus Filz ocler dgl. lăuft liber die Walzen D und B. 
Gegen letztere wird die Spannwalze A so eingestellt, dai.\ sich ein ziemlich betrăchtlicher 
Teil des U mfanges der W alze A mit der Oberflăche des Bandes F in Beriihrong be­

findet, und zwar unter einem solchen Drucke, 
dall hiedurch das OI zum Teil aus dem Bande 
herausgepre!.lt wird. Die ganze Vorrichtnng 
befindet sich in einem, je nach der Be­
schaffenheit des zur Verwendung kommenden 
Oles, entsprechend kiihlen Raume. Das 01 
wird durch ein Rohr S unter Druck auf da.s 
Bantl f gespritzt, das sich in steter Bewegung 
befi.ndet. Wăhrend die fliissigen Ole durch 

das Band hindurchsickern, aus diesem schlie!.l-
L lich zwischen den beiden Prel\walzen A und 

B herausgeprellt und durch die Rin ne E ab-
Fig.ISB. Entetearir~.isisrapparat gefiihrt werden, ble1ben die nach und nach 

nach Smttb. D ·1 f erstarrenden, festen estandte1 e au der 
Oberflăche des Bandes liegen und werden 

von hier beim Pressen des Bandes zwischen den W alzen auf A iibertragen, von wo sie 
durch eine K.Iinge H von der Walze A abgestreift werden und a.uf ein Transportband L 
fallen , das sie nach einer geeigneten, aul\erhalb gelegenen Ablagestelle befordert. 

Fig.189b. 

Fig. 189c. Pig. 189d. 
Fig. 189 a-d. Entstearinisierapparat n11c b .M P s s e ne r. 

Ein ziemlich komplizierter Apparat zur Abkiihlung von Olein (siehe 
Fig. 189), bei dem unter anderem die gleichzeitig abgekiihlte Masse durch 
eine Schneckenbewegung zu einer nicht saugenden Prest:ionspumpe zugefiihrt 
wird, stammt von J. Messener in Metzl). 

1) D. R. P. Nr. 16029 v. 12. April1881. 
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Er besteht aus einem halbrunden, 1,5 m langen Behii.lter aus verzinktem Eisen­
blech (Fig. 189), der an beiden Enden durch zwei gu.Lleiserne Deckel D geschlossen 
ist, an denen die Pumpen sowie der Bewegungsorganismus der Zufiihmngsschnecken 
angebracht siud. Der kleine Raum · des Behălters dient zur Aufnahme der zu 
kiihlenden, durch das Rohr p zuflieJ.Ienden Fettmassen, wăhrend sich in dem gro­
Lleren Raume B zwei geschlossene Zylinder befinden, die stets von Eis oder kaltem 
Wasser umgeben sind. In jedem. dieser beiden fest in dem Apparat lagernden 
Zylinder dreht sich ein hohler Blechzylinder von einem Durchmesser, der um 
20 mm kleiner ist als der des Umhiillungszylinders, mit am Umfang angebrachten 
schneckenfărmigen Găngen. Durch diese Schraubengănge werden die in dem 
Raume A befindlichen Fettmassen durch den Kiihlraum B nach den Pumpen iiber­
gefiihrt. Zur schnelleren Abkiihlung der Fette wird dem Innern jeder Schnecke 
durch das Hohr e von au.Llen kaltes Wasser zugeleitet, das durch kleine Locher 
am U mfang des am Ende geschlossenen Rohres in die l'otierenden Zylinder tritt 
und durch ein zweites Rohr f aus den beiden Schneckenzylindern in den Raum B 
zur weiteren Abkiihlung der heiden festen Umhiillungszylinder geschafft. wird. 

Um f'erner die abgekiihlten Fettmassen von den Schnecken abzustreifen und 
den Pumpen zuzufiihren, ist auf jeder der beiden Schnecken je ein hochkantig stehen­
der stii.hlerner Abstreifer angebracht, der mit den Schraubengăngen der Schnecke ent­
sprechenden Einschnitten versehen ist. Diese Ahstreifer werden bei jeder Umdre­
hung der Schnecke um einen Zahn vorgeschoben und gleichzeitig nach jeder Um­
drehung durch zwei am Umfang der Schnecke befindliche Knaggen um die Hohe 
des Schraubenganges gehoben und durch die Wirkung der am Ende des Abstreifers 
befindlichen Feder in die friihere Lage wieder zuriickgebracht. Durch je zwei kleine 
Spiralfedern a werden die Abstreifer fest auf den Umfang der Schnecke gedriickt und 
gleichzeitig wird auch beim Zurlickschnellen der Abstreifer ihr richtiges Wiederein­
greifen in die Schneckengii.nge gesichert. Die abgekiihlten :Massen werden durch 
die beiden nicht saugenden Pumpenkolben c erfa.Llt und durch das Rohr x zu den 
gewohnlichcn Filtricrapparaten, wie man sie bei der weiteren Fabrikation von Stea­
rin anwendet, befordert. Sind die Filtrierapparate gefiillt, so wird der Zu. 
fiihrungshahn zu dem Filter geschlossen und ·!ie Fettmasse durch das am Wind­
kessel w befindliche Ventil y abermals dem Raume A des Kiihlapparates zugefiihrt, 
um bis zur etwaigen Einschaltung eines zweiten Filters nochmals gekiihlt zu werden. 

Die Drehgeschwindigkeit der Schnecken mu13 je nach der Temperatur 
sowie der zu erzielenden Abkiihlung des zugefiihrten Fettes geregelt 
werden, und man kann auch nach Belieben die eine oder andere Schnecke 
und Pumpe, je nach Bedarf, unabhltngig von dem Filtrierapparat in den 
Ruhezustand versetzen. 

Aul3er den genannten Apparaten gibt es noch eine ganze Reihe von 
Vorrichtungen, die sich fiir das Abkiihlen des Kaltpressenablaufes eignen. 
Diese Apparate wurden allerdings weniger fiir den hwr in Rede stehenden 
Zweck erdacht, sondern um aus paraffinhaltigen Mineralolen das 
Paraffin anskristallisieren zu lassen. Eine der Natur des Oleins angepa13te 
Betriebsweise gestattet aber die Anwendung fast all dieser in der Paraffin­
gewinnung anzutreffenden Kiihlapparate. 

Bei allen diesen mehr oder weniger komplizierten Kiihlapparaten erfăhrt 
das Elain eine relativ rasche Abkiihlung, denn schlie13lich ist ja Zeit­
ersparnis der Hauptzweck dieser Vorrichtungen. 1\.T·~n erlaubt aber nur 
das Elain aus destillierten Fettsăuren eine raschere Abkiiblung, wăhrend 
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Elain aus undestillierten Fettsauren (Saponifikatelain) bei halbwegs rascher 
Abkiihlung nicht kristallinisch, sondern amorph erstarrt, in welcher 
Beschaffenheit jedes weitere Sondern in einen fliissigen und einen festen 
Anteil unmoglich ist. Die Ursache des ungleichen Verhaltens des Kalt­
pressenablaufes von destillierten und nicht destillierten Fettsăuren ist haupt­
săchlich darin zu suchen, da13 letztere weit reicher an Triglyzeriden sind, 
deren V orhandensein bekanntlich kristallisationshemmend wirkt. 

fJ) Abscheidung der aWikrlstallisierten festen Fettsăuren. 

Die Abscheidung der beim Abkiihlen des Kaltpressenablaufes in mehr 
oder weniger kristallinischer Form ausgefallenen festen Fettsănren kann 
durch Abfiltrieren, durch Abpressen oder durch Zentrifugieren er­
folgen. Wie immer diese Trennung geschehen mag, ist es notwendig, da.l3 
die Operation in einem entsprechend kuhlen Raume vorgenommen werde, 
weil sopst wăhrend der Arbeit ein Wiederverfliissigen der fest gewordenen 
Fettpartikelchen stattfindet und die ganze Arbeit illusorisch wird. Aus 
demselben Grunde mu13 man dafiir sorgen, da13 der abgekiihlte Kaltpressen­
ablauf in einem Behălter aufbewahrt werde, worin er gegen Erwiirmung 
von aul3en geschiitzt ist. In Stearinfabriken wird das gekuhlte Olein ge­
wohnlich in unterirdischen, gemauerten Zisternen aufbewahrt, wo es 
sich recht gut kiihl hălt. Ein Ruhenlassen der auskristallisierten Masse 
durch einige Zeit hat sein Gutes, indem dadurch die folgende mechanische 
Trennung des Kristallbreies erleichtert wird. Trotzdem verarbeitet man 
in einigen Betrieben die erstarrte Masse sofort weiter. 

Dies geschieht fast ausschlie13lich durch eine Filterpressenpassage, 
wobei die kleinen Fettsăurekristalle von dem Filter zuriickgehalten werden, 
wăhrend eine an festen Fettsăuren arme Olsăure (Olein) abfiltriert. 
Rahmenfilterpressen eignen sich fiir diesen Zweck besser als Kammer­
f ilter 1); die Rahmen geben Raum fiir eine ziemlich gro13e Menge fester Filter­
riickstănde, so da13 das Entleeren der Filterpresse nicht so hăufig notwendig 
wird wie bei den Kammerpressen. Auch lassen sich die in den Rahmen blei­
benden Fettslturekuchen bequemer entfernen, als dies I!'ilterkammern gestatten. 

Vielfach wurden fiir Zwecke der Oleinfiltration Filterpressen mit 
Kiihlplatten empfohlen, wie solche in Band 1, S. 605, Fig. 309 be­
schrieben sind. Diese Platten, die durch sie zirkulierendes Kiihlwasser 
auf einem entsprechend niedrigen Temperaturgrade gehalten werden konnen, 
lassen jede Erwarmung der zu filtrierenden Masse unterdriicken. Sie sind 
aber trotz dieses Vorteils in den Stearinfabriken nur wenig zu :iinden, 
weil auch gewohnliche Filterpressen die gewilnschte Arbeit zur Zufrieden­
heit verrichten, wenn sie in entsprechend kfihlen Raumen untergebracht 
sind. Leider wird auf diesen letzten Umstand nicht immer geachtet, und 
man findet nicht selten Oleinfilter in .Arbeitsrăumen, die Temperaturen von 

1) Uber die U nterschiede dieser beiden Gattungen von Filterpressen s. Bd.l, S. 600. 
Hefter, Technologie der Fette. III. 48 
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weit liber 20 o C zeigen. Da1\ in solchen Fallen die ganze Entstearinierungs­
operation meistens illusorisch gemacht wird, bedarf kaum einer Erwăhnungl). 

Neben dem lmtrieren hat man auch das Abpressen des kristallisierten 
Kaltpressenablaufes versucht. Man brachte den Kristallbrei in Einschlag­
tiicher und setzte diese Pakete dem ganz allmăhlich ansteigenden Drucke 
einer einfachen Etagenpresse aus. Bei gut ausgebildeter Kristallisation und 
bei entsprechend langsam ansteigendem Drucke ist der bei der PreBarbeit 
erreichte Effekt sehr gut. Die Pre.l3arbeit ist aber weit umstăndlicher als 
das Filtrieren und schlieBt auBerdem die Gefahr in sich, daB durch die not­
wendige Handmanipulation der Kristallbrei in den PreBpaketen erwărmt wird. 

Der sich aus dem abgekiihlten Kaltpressenablauf nach der einen oder 
andern Methode ergebende feste Riickstaml - da hauptsăchlich das Filtrieren 
der gekiihlten Olsăure geiibt wird, handelt es sich meist um Filterpressen­
riickstand- ist reich an Neutralfetten und zeigt daher nur wenig von einer 
kristallinischen Struktur. Diese in Osterreich gewohnlich Elain-Katsch 
genannte Masse kann nicht ohne weiteres der Pre.l3arbeit von neuem zu­
gefiihrt werden, indem man sie einfach den frisch hergestellten Fettsăuren 
zumischt und aufs neue unter die Kaltpressen bringt; man muB sie viel­
mehr neuerlich autoklavieren, um die groBen darin enthaltenen Neutral­
fettmengen vorher in Fettsăuren zu verwandeln. Die gro.13en Prozentsătze 
an Neutralfett kommen daher, weil das Neutralfett beim Kaltpressen 
immer in den Ablauf iibergeht, dieser daher fast die ganze im Auto­
klaven unverseift gebliebene Neutralfettmenge enthălt. Bei der Elainkiihlung 
und der darauffolgenden Filtration scheidet sich nun fast das geBanlte Neu­
tralfett in den ausgeschiedenen festen Massen ab. 

Den ganzen Arbeitsgang des Stearinpressens erlăutert am besten das 
nachstehende Schema: 

~--------------------~ Fet~auren ~---------------------, 
1 

Gie.13en in Formen und Kristallisierenlassen 
1 

Kaltpressen 

------------------Rohe Olsăure PreBriickstil.nde 
1 1 

Kiihlen und Filtrieren W armpressen 

Handelsolsaure Filterpressenriickstand 
1 

Autoklavierung 

L----------------' 

~~ 
Retourgang techn. Stearin 

1 (wird noch geklărt) 

1) Fiir Zwecke der Oleinfiltrationhat die Firma Gebriider Petit in St. Denis eine 
Filterpresse von Farinaux empfohlen. Ihre Konstruktion bietet abernicbts sonderlich 
Bemerkenswertes. (Armengauds Publication lndustrielle 1886/87, Bd. 31, S. 1.) 
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Zentrifugieren. 
Es lag ziemlich nahe, das Absetzen der Fettsăuren durch Zentri· 

fugieren zu ersetzen; aber ebenso wie bei der Olgewinnung werden die 
Zentrifugen auch in der Stearinindustrie niemals die Pressen zu ersetzen 
vermogen (siehe Band 1, S. 408 und Band 2, S. 398). 

Der erste Versuch mit Zentrifugen wurde von Wilson 1) angestellt, 
der dariiber berichtet: 

"Die auszuschleudernde Fettsăure kommt in einen aus dichtem Gewebe her­
gestellten Sack, der ungefăhr 20 cm breit ist und eine solche Lănge bat, dai\ er 
den inneren Zentrifugenmantel vollstăndig zu bedecken vermag. Bei richtig ge­
wăhlter, weder zu hoher noch zu niedriger Tourenzahl der Zentrifuge werden 
die :fiiissigen Fettsăuren ausgeschleudert, d. h. sie durchdringen infolge der Zentri­
fugalkraft die feinen Maschen des Tuches und hierauf die Liicher des Zentrifugen­
mantels." 

Spăter haben Hartwich und Filschll) nach dem gleichen Prinzip 
ein Trennungsverfahren fiir faste und fliissige Fettsâuren ausgearbeitet und 
damit bei entsprechendem Mischungsverhilltnisse und guter Kristallisation 
der Săuren angeblich auch gute Resultate erzielt. 

Auch das Zentrifugieren des abgekiihlten Oleius zwecks Abscheidung 
der festen Kristallmassen ist vorgeschlagen worden, und zwar von der 
Firma A. Weii & Co. in Lyons). Die Kristallmasse soli zu diesero Zwecke 
in ein W olltuch eingeschlagen und so in eine Zentrifuge gebracht werden, die 
1200-1300 Umdrehungen macht. 

2. .Auf chemischer Basis j'ujJende Trennungsverjahren. 

All­
gemeines. 

Das Trennen der festen und fliissigen Fettsăuren auf chemischem All-
W ege zu erreichen, war ein den Stearintechnikern seit jeher vorschweben· gemeines. 

des, schon von Chevreul4) ins Auge gefa13tes Ziei; ein solches Verfahren 
konnte die Fabrikationsspesen unter Umstănden wesentlich verbilligen und 
die Stearinausbeute erhăhen. Die bisher in V orschlag gebrachten Verfahren 
haben jedoch keinerlei praktische Bedeutung und sind nur als VorJăufer 
moglicherweise noch kommender technisch reiferer Verfahren interessant5). 

Die meisten V orschlăge stellen keine eigentlich chemischen Verfahren 
dar, sondern sind auf der verschiedenen Loslichkeit der festen und fliissigen 
Fettsauren in verschiedenen Stoffen, also mehr auf physikalischer Basis, 
aufgebaut und stellen in ihrer Ausfiihrung meist eine Kombination mecha· 
nischer und chemischer Trennungsarbeit dar, denn die Uisungsmittel werden 
gewohnlich nur zur Unt.erstiitzung der mechanischen Trennung angewandt. 

') Engl. Patent Nr. 4422 v. Jahre 1869. 
1) Franz. Patent Nr. 204611 v. 26. Mărz 1890. 
3) Moniteur Scientifique 1870, S. 837; Chem. News 1870, S. 179. 
') Siehe S. 515. 
•) Siehe Marazza-Mangold, Stearinindustrie, Weimar 1896, S. 88. 

48* 
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Die Pre.13arbeit durch Zugabe von L58ung8mitteln zu den Fettsăuren 

zu unter8tiitzen, hat zuerst DeiJP) in Vor8chlag gebracht. Er lie.l3 8ich ein 
V erfahren patentieren 2), nach dem man den zu pre8senden Fettsăuren 20 o J 0 

Schwefelkohlen8toff vor der Kri8tallisation zu8etzte. Daduroh wurde haupt­
săchlich ilie Ol8ăure gelost und infolge der 80 erreichten V erdiinnung lie.l3 
sieh ihr besseres Ausbringen aus der Pre.l3masse erzielen. Leider gehen 
beim Formen der mit Schwefelkohlenstoff verdiinnten Fett8ăuren wie auch 
beim Ein8chlagen der Pre.13kuchen in die Pre.l3taschen und wăhrend der 
Pre.l3operation selb8t betrăchtliche M:engen von Schwefelkohlen8toff verloren 
l.ud belăstigen die Arbeiter in unertrăglicher W ei8e, 80 da.l3, ganz abge8ehen 
von der E'euer8gefahr, die die in dem Lokal verteilten Schwefelkohlen8toff­
dămpfe bedingen, an eine prakti8che Verwendung der Dci.l38chen Methode 
nicht zu denken i8t. 

Die Deii8che Idee hat weitere Ver8uche gezeitigt, bei denen an Stelle 
des Schwefelkohlenstoffs and.ere L5sung8mittel, die fiir Olsăure ein 
gr5iere8 Aufnahmsvermogen zeigen al8 filr fette Fettsăuren, angewendet 
werden. 

So hat P. Pa8trovich 3) im J"ahre 1888 eine Trennung der Fettsăuren 
duroh Alkohol ver8ucht. Bekanntlich ist Stearin- wie auch Palmitinsll.ure 
in verdiinntem Alkohol viei schwerer l58lich als die Olsăure, und die beim 
Behandeln eines Fettsăuregemisches mit verdiinntem Alkohol entstehende 
L08ung 8cheidet nach lăngerem Stehen die festen Fettsăuren in Form von 
feinen Kristallen aus. 

Pastrovich verwendete fiir seine Versuche die 2,5-3fache Menge 
eines Alkohols vom spezifischen Gewicht 0,872-0,885 bei 15° C. Er be­
stimmte diese giinstigste Stll.rke des Alkohol8 auf empirische Weise, ganz 
ăhnlich wie dies David4) filr das Alkohol-Essigsăure-Gemisch vorgeschlagen 
hatte, das er zur Trennung von fe8ten und flilssigen Fettsăuren verwendete. 

Pastrovich verdiinnte die geschmolzenen Fettsll.men mit der 2,5 bi8 
3 fachen Menge dieses Alkohols und ilberlie13 dann die L08ung durch 
12 Stunden der Ruhe. Dabei schieden sich infolge des allmll.hlichen Er­
kalten8 der Fliissigkeit kleine Kristalle au8, bis 8ich die ganze Mas8e in einen 
diinnen Kril!ltallbrei verwandelte. Dieser wurde durch eine Filterpresse ge­
trieben und die dabei erhaltenen Stearinkuchen wurden mit reinem Alkohol 
so lange nachgewaschen, bis der abflieiende Alkohol vollstAndig farblos war. 
Aus dem Filtrat und dem W aschalkohol wurde dann das L5sungsmittel 
vertrieben, wie auch au8 den Stearinkuchen, wie 8ie aus den Filterpre~:~sen 

') Hull. de la. Soc. chim. 1873, Bd. 20, Nr. 8 und 9, S. 431; Berichte der 
Deutsch. chem. Gesellsch. 1873, S. 1562; Polyt. Zentra.lbl. 1873, S. 1113. 

2) Franz. Patent v. 13. Juli 1872. - Das Patent wurde in England auf den 
Namen A. M. Clark genommen; siehe a.uch: A . .M. Clark, Berichte der Deutsch. 
chem. Gt'sellsch. 187 4, S. 1030. · 

1) Chem. Revue 1904, S. 1. 
') Chem. Ztg. 1884, S. 9!1. 
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kamen, der Alkohol durch Eintreiben von Dampf oder kochendes Wasser 
entfernt wurde. 

Die Versuchsresultate von Pastrovich sind in der nachfolgenden 
Tal1elle zusammengestellt: 

;~~~tsă~;;=====--~~-- ·1143,95 i:o,884 450 340116 144,55 . 52,40155,45 1 28,40 
Ta.lgfettsii.ure . . 1!43,95 l;o,877 300 340 16 1/40,00 54,20 60,00 28,70 
Ta.lgfettsăure . . 1i43,95 f:o,889 300 250 12,5 43,90 53,40 56,11 -
Prelltalgfettsăure . !l47,451)J!0,882 300 224 15 Jii60,302) 54,80 39.70 29,75 
Knocbenfett- und Palmiil- ', 1 

fettsăure . . . . . . .:40,05 !0,885 250 380 12 I'IŞ7,70 51,85
1
62,30JI24,6Q 

Ta.lg- und Prellta.lgfettsăure !146,95 !o,ssa \150 400 17,5152,75 53,75 47,25 29,10 

Das erhaltene Stearin war nach Pa·strovich von unansehnlichet Farbe, 
die weder durch Kochen mit verdiinnter Săure noch durch schwarzes Ent­
fllrbungspulver, wohl aber durch Behandeln mit China Clay behohen 
werden konnte. Das erhaltene Elain war, wie schon die Erstarrungspunkte 
zeigen, noch ziemlich reich an festen Fettsăuren. Die Alkoholverluste be­
trugen bei den einzelnen V ersuchen 5-8,5 of 0 , doch sind sie zum grol3en 
Teil auf zu einfache Versuchsanordnung zuriickzufiihren, die den Ver­
dunstungsverlusten zu wenig vorgebeugt batte. Es ist schade, dal3 Pastro­
vich bei seinen Versuchen nicht auch die Jodzahl jedes einzelnen Produktes 
bestimmt bat; man Mtte dadurch einen genauen Einblick in die Losungs­
verhăltnisse gewonnen. 

K. W. CharitschkoffS) bat spăter konstatiert, dal3 verdiinnter Alkohol 
von 0,886 Dichte (gemessen bei 15 ° C) bei einer Temperatur von O o C nur 
0;1 °/0 Stearinsliure zu losen vermag. Benzin, das sich gegen die Fettsliuren 
ganz lihnlich wie Alkohol verhălt, nimmt bei O ° C 0,4% Stearinsăure auf. 

K. W. Charitschkoff, der mit Benzin und Alkohol vergleichende Ver­
suche iiber das Trennen fliissiger und fester Fettsliuren anstellte, kam zu 
folgenden Schliissen: · 

1. Bei wiederholtem Behandeln einer M.ischung von Qlsăure mit fester Fett­
sii.nre bei 0° C gelangt ma.n zu Fraktionen mit steigendem Qlsăuregehalt, wobei die 
erste Fraktion schneeweille, hochschmelzende Sauren mit etwas Olsăure, die letzte 
da.gegen fast die ganze Olsăure mit einer kleinen Beimischung der fe!iten Fettsii.ure 
enthălt und eine fetta.rtige Konsistenz besitzt. 

1) Jodzahl 28,53. 
2) Jodza.hl 5,2. 
3) Chem. Revue 1905, S. 108. 
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2. Verdlinnter Alkohol trennt Fettsauregemenge vollkommener als Benzin, 
doch liist er nicht die farbenden Bestandteile auf, weshalb eine chemische Reinigung 
des so gewonnenen Stearins unerliiJllich ist, wahrend sie bei der Fraktioniemng 
mittels Benzina entbehrlich erscheint. 

3. Ftir die Technik ware eine Kombination der beiden Mittel das Beste; man 
miiJ.Ite zuerst durch verdlinnten Alkohol die Olsaure entfernen und dann durch eine 
Benzinextraktion die Farbstoffe aus dem Stearin beseitigen, was durch anorganische 
Reagenzien nur ă.uBerst sch wierig ist. 

Heute, wo Alkohol und Benzin fiir technische Zwecke sehr billig 
zu haben sind und die Spiritus- und Mineralolindustrie sich um die Er­
schlie.Bung neuer Verwendungsgebiete ihrer Erzeugnisse bemiihen, gewinnen 
diese an und fiir sich nur theoretisches Interesse habenden Versuche eine 
gewisse Aktualităt. 

Ein Vorschlag, nămlich der der Witwe Charles Petit, geborenen 
Marie V. Brisset in St. Denis bei Parisl), der in allerletzter Zeit in 
vielen Fachzeitungen irrtiimlicherweise als etwas Neues angepriesen wurde2), 
beruht ebenfalls auf der Tatsache 1 daB Olsăure in gewissen Lăsungs­
mitteln (die Patentnehmerin nennt Benzin, Terpentinol, Petroleum­
ăther, Holzgeist, Azeton, .Ăthyl-, Propyl-, Butyl- und Amyl­
alkohol, entweder fiir sich oder miteinander gemischt, sowie Schwefel­
kohlenstoff oder .Ăther) leichter loslich ist als die festen Fettsliuren, 
benutzt also die von Pastrovich und Charitschkoff untersuchten 
Losungserscheinungen. Frau Petit arbeitet derart, daB sie eine vorerst 
hei.Be Losung des Fettsăuregemisches herstellt, aus der dann durch Ab­
kiihlen die schwerer lOslichen festen Fettsăuren in Form sehr kleiner loser 
Kristalle ausgefll.llt werden. 

Diese feinste Zerteilung der festen Korper ist zwar deren Reinigung 
sehr giinstig, allein sie erschwert die Scheidung der festen Masse von 
der fliissigen sehr, und dies um so mehr, als die verwendeten Ll:lsungs­
mittel fliichtig sind, die Operation also nur dann okonomisch und vorteil­
haft durchgefiihrt werden kann, wenn der Verlust an Losungsmitteln auf 
das geringste MaB zuriickgefiihrt wird. 

Aus diesem Grunde muB auch die Scheidung in moglichst hermetisch 
geschlossenen Apparaten vorgenommen werden, nămlich in Pressen, 
Zentrifugen oder Apparaten, die mit Vakuum arbeiten. 

Das Arbeiten mit Pressen und Zentrifugen hat aber seine Schwierig­
keiten, und Frau Petit empfiehlt daher eine Art Vakuumfilter, das in 
:Fig. 190 dargestellt ist. 

In einem Trog B ist die Trommel A, deren Umfang aus einer gelochteu 
Blechplatte C mit quadratischen Rippen besteht, drehbar gelagert. 

Dieser Blechmantel wird mit einem Metallgewebe a bedeckt und dieses 
scblieLilich noch mit einem dicken leinenen oder baumwollenen Tuche D belegt. 

') n. R. P. Nr. 50301 v. 22. Juli 1888". 
2 1 Organ f. d. 01- u. Fetthandel 1907, S. 588. 
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Die Trommel A taucht in die Fliissigkeit des Troges B ein, die sich, unter­
stiitzt durch die im Innern der Trommel herrschende Luftverdiinnung, in das Tuch 
D einsaugt und durch dieses in das Trommelinnere dringt, wăhrend die Kristalle 
auf der Oberflăche hăngen hleiben. 

Die so in die Trommel eingedrungene Fliissigkeit wird durch das Rohr G, 
das in einer Stopfbiichse durch den Holzzapfen H in die Trommel eingefiihrt ist, 
abgesaugt und in die Beh&lter J 1 und J9 iibe\"geleitet, die mittels des Rohres K 
abwechselnd mit einer nicht gezeichneten Luftpumpe verbunden werden. 

Die Trommel dreht sich, das Rad passierend, in der Pfeilrichtung weiter und 
fiihrt die {este Fettsii.ure, die sich auf ihrAr Oberflăche befindet, unter dem durch 
das Rohr L eingeflihrten Gemisch von gesattigtem Alkohol und Stearinsăure hin­
durch, das dazu bestimmt ist, sie zu waschen und von allen Spuren von Olsaure, 
die ihr allenfalls noch anhaften, zu befreien. 

Dann gela.ngt die Fettsăure an eine sich drehende Biirste E, die sie von 
der Trommel abnimmt und in ein Schneckenrohr P wirft. 

Um die gan11e Trommel zieht sich ein Mantel R zum Schutze gegen Staub. 
Der Antrieb erfolgt durch das Zahnrad S. 

Fig. l90a. Fig. 190b. 

Fig. 190 a und b. Apparat nach Pe tit. 

Die von der Schnecke P abgelieferten festen Fettsăuren sollen ein 
gutes Kerzenmaterial darstellen, wenn mao entsprechend arbeitet und vor 
allem auf hohe Ausbeute keinen Wert legt. Richtet man jedoch die Losungs­
konzentration derart ein, da13 eine gro13e Menge fester Massen ausgeschieden 
wird, so diirfte die Qualităt dieses Stearins zu wiinschen iibrig lassen. 
Die in Form einer Losung erhaltene Olsăure mul3 durch Abdestillieren des 
Lăsungsmittels gewonnen werden. 

Unter den von Frau P eti t angefiihrten Losuugsmitteln befinden sich 
auch einige wasserloslich e, die eine besondereAnwendungermoglichen; sie 
konnen sowohl fiir sich als auch mit Wasser vermischt verwendet werden, 
doch darf der W asserzusatz nicht zu grol3 sein, sondern mu13 sich in Gren zen 
bewegen, innerhalb deren das Losungsvermogen fiir Fettsăuren noch vor­
hand eu ist. Beim Abkiihlen solcher warm bereiteter Losungen fallen dann 
die festen Fettsăuren aus, und die in Losung gebliebenen fliissigen Fett­
sAuren konnen durch Zusatz weiterer W assermengen zur Ausscheidung ge­
bracht werden. 
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Bei Alkohol und Holzgeist z. B. benutzt man 1-10 Teile einer 
Losung, die 65-80 Teile Alkohol bzw. Holzgeist und 35-20 Teile Wasser 
enthll.lt, um die rohe Fettsăure darin bei einer Temperatur von 30-4:0 ° C 
aufzulosen und dann auf 6-1 O ° C erkalten zu lassen. 

Die nach der Kristallisation zuriickbleibende ~1iissigkeit lă.tlt die flilssige 
Săure obenauf schwimmen, und der Alkohol bzw. Holzgeist wird konzentii.ert, 
um von neuem verwendet zu werden. 

Das Petitsche Verfahren ist - nicht zuletzt wegen der notwendigen 
Destillation bzw. Konzentration des Losungsmittels - fiir den Betrieb kom­
plizierter als das gewohnliche Pre13verlahren und daher ebensowenig von einer 
praktischeu Bedeutung wie die Vorschlăge von Dei.l3 und Pastrovich. 

Eine auf ganz neuer Beobachtung fu.13ende Trennung der 6lsAure von 
den festen Sănren haben sich Fratelli Lanza in Turin patentierenl) 
lassen. Sie fanden, da.l3 beim Einriihren eines erstarrten Fettsăuregemisches 
in Form von Spănen, Schabsel, Kornern od.er in irgendeinem moglichst fein 
zerkleinerten Zustande in eine wăsserige Losung von Sulfoolsăure eine 
Trennung der in dem Fettsăuregemenge enthaltenen Olsllure von der Stearin­
und Palmitinsl1ure stattfindet, wenn die Einwirkung der wiisserigen Sulfo­
l>lsliurelosung entsprechend lang andauert. Die Olsliure sammelt sich dabei 
auf der Oberflăche der Fliissigkeit zu einer lichten, mit Schaum be­
deckten Schicht und unter dieser die Hauptmenge der festen Fettsliuren 
in kleinkristallinischer Form, wăhrend sich der Rest der festen Săuren in 
fein verteiltem, schwebendem Zustande in der wăsserigen Sulfoălsăure ver­
teilt findet. Fratelli Lanza haben auf Grund dieser Beobachtungen das 
folgende Betriebsverfahren ausgearbeitet, dessen Durchfiihrung keine be­
sonderen V orrichtungen erfordert. 

Ein Wasser-Schwefelsăure-Gemisch von einer Dichte von ungef'ăhr 1° Be wird 
mit ca. 10% einer wăsserigen Sulfoolsăurellisung versetzt. Auf je 1000 kg zu be­
handelnden Fettsăuregemisches nimmt man mindestens 1000 kg der obigen ver­
diinnten Losung. In dieses Bad trăgt man das zerkleinerte Quantum des festen 
Fettsăuregemisches ein, riihrt es etwa eine halbe Stunde und lăLlt dann ebensolange 
stehen. Hiernach trennt man die obenauf schwimmende Olsăureschicht durch De­
kantieren von dem iibrigen lnhalt des Gef'aLles und scheidet aus diesem durch 
Filtration die festen Fettsăuren, die man zur Reinigung noch einer Waschung, zu­
năchst mit angesăuertem, dann mit reinem Wasser, unter.l:ieht. 

Die Sulfoolsăure, die zur Durchfiihrung dieses Verfahrens notwendig ist, wîrd 
so hergestellt, daLl man ein mit Riihrwerk und Kiihlvorrichtung ausgestattetes Ge­
tăLl mit 100 kg gut filtrierter Olsăure beschickt und in diese unter bestii.ndigem 
Riihren und Abkiihlen 50 kg Schwefelsaure von 66° Be in diinnem Strahl :fl.ieLlen 
liLlt. Die erhaltene Sulfoolsăure wird dann mit ca. 4000 kg reinen W assers versetzt. 

Die weitere Absonderung der fliissigen und festen Fettsăuren geschieht 
durch ein Filter (Fig. 191 ), bei dem auf die zu filtrierende FJăche durch eine 

1) D. R. P. Nr. 191238 v. 14. Mărz 1905; vergleiche auch unter "N ach trăge•• 
das auf gleichem Prinzipe fuJ.Iende amer. Patent Nr. 918612 v. 20. April 1909 von 
E. Twitchell in Yoming (Ohio). 
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Luftpumpe abwechselnd eine Saug- und Druckwirkung ausgeiibt wird, wo­
durch die im Filtergut enthaltenen festen Partikelchen von der Filter­
flliche abgehoben und die Zwischenrăume wieder freigelegt werden, worauf 
durch die eintretende Saugwirkung wiederum ein Durchlaufen von Fliissig­
keit stattfinden kann. 

A ist ein Behălter, in den dicht liber dem Boden zwei perforierte Platten CC 
eingesetzt sind, deren Locher miteinander korrespondieren. Zwischen diesen Platten 
ist ein Drahtgazenetz oder sonst ein Filtermaterial D eingelegt. Der unterhalb 

r. 

J 

N 

o 

der Platten befindliche Raum D, steht durch 
den Kanal G mit dem Zylinder F einer Luft­
pumpe in Verbindung, deren Kolben E durch 
die Stange M bewegt wird, die dilrch den 
Bolzen N an einer Kurbelscheibe J befestigt 
ist, deren W elle beliebig-en Antrieb erhălt. 
In dem Boden des Behălters A befindet sich 
ei ne Offnung, die durch das Eigengewicht 
ei nes Ventils H geschlossen und in Intervallen 
durch einen Hebel R geoffnet wird, der sich 
um den Angelzapfen S dreht und in Tătig-a~~v~M 

A 0 0 0 . 0 0 0 keit gesetzt wird durch eine Stange T, die 
L 00 0 0 0 0 mit dem Kurbelzapfen des Zahnrades O ver-
C o o o . 0 0 0 bunden ist, das von der vorerwăhnten W elle 

f~~!Ei!~~~~~~~F getrieben wird. Die Arbeit der Luftpumpe F vollzieht sich in vier Perioden: In deu ersten be-
wegt sich der KolbenE nach abwărts und kom· 
primiert die Luft im Raume D" wăhrend das 
Ventil H geschlossen bleibt, so daLI die Luft 

Fig. 191 b. 

nacb o ben durch das Filtermaterial D gedriickt 
wird und dabei von der Filterllăche die sie 
verstopfenden festen Partikelchen entfernt. 
Wăhrend der dritten Periode senkt sich der 
Kolben wieder und gleichzeitig wird der 
Hebel R nach aufwărts bewegt und da.s 
Ventil H aus seinem Sitz herausgehoben und 
die in D, befindliche Fliissigkeit durch den 
auf sie wirkenden Luftdruck durch die Ventil­

Fig. 191a und b. Lanzas Apparat zur offnung herausgedrăngt. Wăhreud der vierten 
Trennungfester und flilssiger Fettslluren. Peri ode bewegt sich der Kolben E aufwărts, 

wăhrend sich gleichzeitig der Hebel R wieder 
senkt und so dem Ventil H gestattet, die V euti!Oft"nung wieder zu schlieLlen, so daLl, 
wenn der Kolben das Ende seines Aufwărtsganges erreicht hat, die Anfangsbedin­
gungen der einzelnen Teile wiederhergestellt sind. Die Augen a des Olsăurebehălters, 
die Fiihrungsstangen b, die iiber die Rollen f laufenden Ketten o, die diesen Behălter 
ausbalancieren, und die Verspreizungen v bediirfen keiner besonderen Erklărung. 

Auf der verschiedenen LOslichkeit cler Salze der einzelnen Fettsăuren 

suchten schon Chevreul und Gay-Lussac eine Trennungsmethode fliissiger 
und fester Fettsâuren aufzubauen (siehe S. 515); sic empfahlen neben der 
fraktionierten Losung der Seifenmassen in Wasser auch eioe Behandlung 
mit Alkohol, der filr die Seifen der verschiedenen Fettslluren eio ver­
schiedenes Aufnahmeverinogeo zeigt, das sogar flir analytische Zwecke in 

'l'rennen rler 
Salze dfr 

Fettsil.uren. 
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Vorschlag gebracht wurdel). Die Idee kann eine praktische Anwendung 
in der Stearinindustrie aher deshalb nicht finden, weil die zu separierenden 
Fettsăuren ja nicht mehr in Form ihrer Seifen (wie dies ehedem beim 
Chevreul-Gay-Lussacschen Patente der Fali war) vorliegen. 

Die Moglichkeit einer industriellen V erwertung bietet dagegen das von 
Felice Garelli, P. Alfonso Barbe und Giulio de Paoli in Rom2) 
vorgeschlagene Verfahren, bei dem die Fette mit Ammoniak verseift und 
die entstandenen Ammoniakseifen mit 30 ° J 0 ihres Gewichtes hei.Ben W assers 
in mit Riihrarmen versehenen Behaltern behandelt werden. Das Ammonium­
oleat lost sich in dem Wasser auf, wahrend das Ammoniumstearat und 
Ammoniumpalmitat ungel5st bleiben und auf 
der Oberflache der Oleatl()sung schwimmen. 

Man bebandelt dann die Oleatl5sung mit 
Natrium- oder Kaliumchlorid, wodurch eine direkte 
Umsetzung in Natron- oder Kaliseife erfolgt, die 
auf bekannte Weise fertig gesotten wird. Das 
Stearat und Palmitat zersetzt man durch 
Kochen mit W asserdampf in Stearin- und Palmitin­
saure, wobei das freiwerdende Ammoniak durcb 
geeignete Apparate aufgefangen wird und fur 
neue Operationen verwendet werden kann. 

Neben dieser Trennung der Ammoniakseifen 
durch partielle L5sung schlagen Garelli, Barbe 
und de Paoli in demselben Patente aucb eine 
Trennung der festen von den fliissigen Fetts!iuren 
durcb stufenweise Zersetzung der Ammoniak- Fig. l92. Apparat naeh Ga · 

relli·Barhe· Paoli. 
seifen vor. Man bringt diese in frisch bereitetem, 
nocb hei.llem Zustande in einen gescblossenen, mit Riibrwerk versehenen Kessel 
und erhitzt sie durch direkten Dampf zum Sieden. Dabei zerfallen vorerst 
nur die Ammoniaksalze der festen Fettsăuren, die bei rechtzeitiger Unter­
brechung auf den noch unzersetzten Oleaten schwimmen. Diese werden dann 
durch weiteres intensiveres Kochen in Olsaure und Ammoniak zerlegt, fiir 
dessen Riickgewinnung und Wiederverwendung natiirlich V orsorge getroffen ist. 

Garelli, Barbe und de Paoli benutzen fUr ihre Methode einen 
Apparat nach Fig. 192. 

Er besteht aus einem stehenden Behălter mit einem Rohr n zur Einfiihnmg 
der Seife, einem Manometer o, einem W asserrohr p und einem Rohr q zur Uber­
leitung der Ammoniakdămpfe nach dem Kiihlapparat. Die von der Scheibe s an­
getriebene Riihrvorrichtung, die mit Fliigeln ,. versehen ist, sorgt ftir eine Durch­
mischung der Masse. lhre Anwărmung besorgen zwei gelochte Dampfschlangen l und l11 

') Holde, Untersuchung der Schmiermittel und verwandten Produkte der 
Fett- und Naphthaindustrie, Berlin 1897, S. 142; J . Freundlich, Chem. Revue 1908, 
s . 133 u. 160. 

2) n. R. P. Nr. 209o:n V. 24. Nov. 1906. 
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die im unteren Teile des .Behălters angeordnet sind. Zur tlberwachung des ProzeJl.. 
verlaufes ist der Behiilter mit zwei Probehăhnen u1 und Schauoffnungen u versehen. 
Zur Entnahme des Glyzerinwassers und der Fettsli.uren dient der AblaBstutzen x. 

Das in der Fachliteratur oft erwllhnte Verfahren von Baudot basiert 
auf der falschen Voraussetzung, dal3 sich bei der partiellen V erseifung 
eines Fettslluregemisches die Olsăure zuerst verseife. Durch Behandlung 
des Fettsăuregemisches mit Alkalilosungen, deren Alkalimenge zur voll­
stăndigen Verseifung bei weitem nicht hinreicht, glaubt Baudot, die 01-
săure inForm einer Seife abscheiden zu konnen. Versuche Thumsl) haben 
klar erwiesen, da.f3 die Baudotschen Beobachtungen irrig sind und daJ3 
sein patentiertes V erfahren 2) zur Trennung von Fettslluregemischen mit 
Umgehung der Pre.13arbeit ganz bedeutungslos ist. 

Die Patentschrift lăBt iibrigens an Klarheit manches zu wiinschen 
iibrig; so spricht sie von Pottasche- und Sodalaugen, fiihrt aber nicht an, 
ob mit der LOsung der einfachen Karbonate gearbeitet werden soll, oder 
ob diese kaustifiziert werden mii~sen. Eine Bemerkung, die fiir 100 kg 
Talgfettsăuren 10 Liter einer Pottaschelosung von 6 o Be vorschreibt -
iibrigens eine auch nur zm· Absăttigtmg der Olsăure ungeniigende Menge -
deutet allerdings auf die Verwendung kohlensaurer· Alkalien hin. Nach 
der Beschreibung Baudots mu.13 man ferner annehmen, da.l3 er auf das 
plotzliche Zusammenbringen der Fettsăuren mit den Laugen besonderen 
Wert legt. Wie dem auch immer sein mag, das Baudotsche Verfahren 
bleibt doch auf einer ganz falschen Basis fu.l3end. 

Ausbeute an festen und flilssigen f'ettsăuren. 

Die bei der Trennung der fliissigen und festen Fettsăuren erhaltene 
Ausbeute an Handelsstearin und technischer Olsăure (Olein, Elain) 
richtet sich - ganz abgesehen von der Beschaffenheit der zu verarbeiten­
den Fettsăuren - nach dem Schmelzpunkt des zu erzeugenden Stearins. 
Da der Schmelzpunkt von Fettsăuregemischen, um die es sich hier handelt, 
stets tiefer liegt, als auf Grund der Schmelzpunkte der Komponenten zu er­
warten wăre (siehe S. 764), kann man aus dem Schmelz- bezw. Erstarrungs­
punkt der ungepre.Bten Fettsăuren und der gewiinschten Endprodukte nur 
eine annăhernde Berechnung der Ausbeute aufbauen. Der Umstand, da.l3 
Fettsăuremischungen vorliegen, kommt nicht nur beim Rohmaterial - den 
ungepre.13ten Fettsăuren - in Betracht, sondern auch beim Endprodukt. 
Das technische Stearin ist in jedem Falle ein Gemisch von Stearin- und 
Palmitinsllure, zu welchen Fettsăuren bei Stearin, das aus azidifizierten 
und destillierten Fettsliuren gewonnen wurde, noch feste Isoolsăure, 

Stearolakton und ăhnliche Verbindungen treten. 
Um wie viele Grade der Schmelzpunkt bei Gemengen der bei 620 C 

schmelzenden Palmitinsllure und der bei 69,2 o C schmelzenden Stearinsăure 

1) ZeitBchr. f. a.ngew. Chemie 1890, S. 482. 
2) D. R. P. Nr. 37397 v. 13. Febr.1886. 

Verfahren 
Baudot. 

Allgemeines 
Ober 

Ausbente. 
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tie fer liegt als rechnerisch zu erwarten wăre, moge die folgende von Hei n t z 
entworfene Tabelle zeigen: 

1 

Gemisch aus Theoretisch Wirklicher 

1 

berechneter 
Stearinsli.ure Palmitinsli.ure Schmelzpunkt Schmelzpunkt Erstarrungspunkt 

1 

100% ODfo 69,2° c 69,2° c -
90 10 68,4 67,2 62,5° c 
80 70 67,7 65,3 60,3 
70 30 67,0 62,9 59,3 
60 70 66,3 60,3 56,5 
50 50 65,6 56,6 55,0 
40 60 64,9 56,3 54,5 
30 70 64,1 55,1 54,0 
20 !:!0 63,4 57,5 53,8 
10 90 62,7 60,1 

1 

54,5 
o 100 62,0 

1 
ti2,0 -

Ein annăhernder, allerdings nur fiir bestimmte Betriebsverhăltnisse 

giiltiger Anbaltspunkt iiber die zu erwartende Ausbeute der PreJ3arbeit lăBt 

sich so gewinnen, da.l3 man Mischungen von Handelsstearin mit Handels­
olsăuren in verschiedenen Verhăltnissen herstellt und den Schmelzpunkt dieser 
Mischungen bestimmt. W egen der bei jeder Fettart verschiedenen Mischungs­
verhăltnisse der drei in erster Linie in Betracht kommenden Fettsăuren (Stea­
rin-, Palmitin- und Olsl.l.ure) ist es natiirlich notwendig, fiir alle in Betracht 
kommenden Fettgattungen solche Versuche anzustellen und tabellarisch zu 
registrieren, wenn man fiir alle Fălle aus dem Schmelzpunkt einer vorliegenden 
Fettsăure Schliisse auf die zu erwartende Stearinausbeute ziehen will. 

Yssel de Schepper und GeiteP) haben fiir Fettsăurenll) aus Palmol 
und Talg solche Ermittlungen angestellt, die in dar folgenden Tabelle 
wiedergegeben seien. 

' t:; g>.,ţ; Palmolfettsli.uren enthalten Talgfettsli.uren enthalten J::""'O ~=:...,;o 
Efo Prozent Stearin von j ~o Prozent Stearin von 
ti!~!': ""'~=~ ""'13· .... 

48 o c 1 50° c 1 52 o c 155P c 
El· ... 

48° C 150° C 152° C 154,8°~ ~~ ~~ 

11 1 

1 
11 1 1 10 4,2 3,6 3,2 2,6 10 3,2 2,7 2,3 2,1 

15 

1 

10,2 9;8 7,8 6,6 15 7,5 6,6 

1 

5,7 4,8 
20 17,4 15,0 14,4 11,0 20 13,0 11,4 9,7 8,2 
25 1 26,2 22,4 19,3 16,2 25 

1 

19,2 17,0 14,8 12,6 
30 

11 
34,0 30,5 26,6 22,3 30 27,9 23,2 

1 
21,4 18.3 

') Dinglers polyt. Joum., Bd. 245, S. 795. 
2) Diese Fettsli.uren wurden nach der Schwefelsăure -Verseifung hergestellt. 
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' 

~ 3 . ih:almOlfotwnnm onth>.l""' "' ... Talgfettsli.uren enthalten bll:;:l 

~~o i:! fi o Prozent Stearin von 
~" 

Prozent Stearin von 
... ~" .:s a-.s , .a""~'~ 

48°0 1 50°0 1 

a ... 
Jl ~ 48° o 50° o 52° o [oo,4°0 ~s 52°0 54,8°0 

35 45,6 40,8 35,8 29,8 35 

1. 

39,5 34,5 30,2 25,8 
36 48,5 43,2 38,0 31,8 36 42,5 36,9 32,5 27,6 
37 51,8 45,5 40,3 33,6 37 li 46,0 1 40,0 34,9 29,6 
38 55,5 48,8 42,6 35,8 38 

,1 
49,5 42,6 37,5 32,0 

1' 

39 59,2 51,8 45,6 38,2 39 li 53,2 45,8 40,3 34,3 
40 63,0 55,2 48,6 40,6 40 

i 
57,8 49,6 43,5 37,0 

41 66,6 58,7 52,0 43,0 41 

1 

62,2 53,5 47,0 40,0 
42 70,5 1 62,2 55,2 45,5 42 66,6 57,,6 50,5 42,9 
43 74,81 66,0 58,8 48,5 41! 71,8 62,0 54,0 1 46,0 

1 

44 79,2 70,2 62,0 51,4 44 i 77,0 66,2 58,41 49,8 
45 84,0 74,5 66,0 54,3 45 81,8 71,0 62,6 53,0 
46 89,4 78,8 69,8 57,8 4;6 87,5 75,8 67,0 56,8 
47 94,3 83,0 74,0 61,0 47 93,3 80,9 71,5 60,8 
48 100,0 88,0 78,6 65,0 48 100,0 87,2 76,6 ; 65,0 
49 - 94,2 83,5 69,1 49 - 93,0 81,7 1 69,0 
50 - 100,0 89,6 73,4 50 - 100,0 87,0 74,5 
51 1 - - 94,5 78,0 51 - - 93,5 79,8 
52 -

1 

-- 100,0 82,8 52 - - 100,0 84,8 
53 - - - 87,6 53 - - - 90,1 

64 1 

- - - 92,2 54 - - - 95,3 
55 - -- - 97,5 54,8 - - - 100,0 
55,4 - -- - 100,0 - - - - -

Einen verlll.lillicheren Anha.lt als der Schmelzpunkt bietet bei auto­
klavierten Fettslturen die J odzahl; liegt diese fiir das Rohprodukt und die 
beiden Endprodukte vor, so kann man - vollkommen gleichbleibende Be­
triebsverhăltnisse vorausgesetzt wie jene, die der Herstellung der unter­
suchten Proben zugrunde lagen - die zu erhoffende Ausbeute fiir das 
Hohmaterial berechnen. Bei azidifizierten und destillierten Fettsliuren !Mit 
die Methode aher wegen des Geha.ltes dieser Produkte an jodabsorbierenden 
festen Fettsăuren, iiber deren j eweils wechselnde Menge die Jodzahl 
keinen Anfschlu.l3 gibt, im Stich. 

Die Ausbeute einer eine Jodzahl von 32 zeigenden, nichtazidifizierten 
undestillierten Fettsl1ure an einem Handelsstearin mit der Jodzahl 5 wurde 
bei einer in der betreffenden Saure sich erfahrungsgemii.I3 ergebenden Handels­
Olsaure, die eine Jodzahl von 68 zeigt, nach der Proportion 

100 · 32 = 5 • x + (100 - x). 68 

berechnet, wobei sich x = 5 7 ° f 0 ergibt. 

Wert der 
Jodzahl. 



766 Die Stearinfabrikation. 

Mangold 1) bat ilie den einzelnen Jodzahlen entsprechenden Prozente 
chemisch reiner Olsânre berechnet und tabellarisch zusammengestellt. Diese 
unten wied.ergegebene Tabelle gibt aber nicht die wirkliche Ausbeute an 
Stearin \md Olsaure an, sondern verzeichnet lediglich das der Jodzahl ent­
sprechende Mischungsverhaltnis einer nichtazidifizierten Fettsaure zwischen 
chemisch reiner Olsaure und gesattigten Fettsâuren (Stearin- und Palmitinsaure ). 

In 100 Teilen In 100 Teilen In 100 Teilen 
Jod- Gemisch Jod- Gemisch Jod- Gemisch 
zahl zahl ---- zahl 

CHsaure 
1 

Stearin Olsaure 
1 

Stearin Olsăure 1 Stearin 

o o .10,00 31 34,41 65,59 62 1[ 68,83 31,17 
1 1,11 98,89 32 35,52 64,48 63 69,94 30,06 
2 2,22 97,78 33 36,63 63,37 64 71,05 28,95 
3 3,33 96,67 34 37,74 62,26 65 72,16 27,84 
4 4,44 95,56 35 38,85 61,15 66 73,27 26,73 
5 5,55 94,45 36 39,96 60,04 67 74,38 25,62 
6 6,66 93,34 37 41,07 58,93 68 75,49 24,51 
7 7,77 92,23 38 42,18 57,82 69 76,60 23,40 
8 8,88 91,12 39 43,29 56,71 70 77,71 22,29 
9 9,99 90,01 40 44,40 55,60 71 78,82 21,18 

10 11,10 88,90 41 45,51 54,49 72 
1 

79,93 20,07 
11 12,21 87,79 42 46,62 53,38 73 81,04 18,96 
12 13,32 86,68 43 47,73 52,27 74 82,15 17,85 
13 14,43 85,57 44 48,84 51,16 75 83,26 16,74 
14 15,54 84,46 45 49,95 50,05 76 84,37 15,63 
15 16,65 83,35 46 51,06 48,94 77 85,48 14,52 
16 17,76 82,24 47 52,17 47,83 78 86,59 13,41 
17 18,87 81,13 48 53,28 46,72 79 87,70 12,30 
18 19,98 80,02 49 54,39 45,61 80 88,82 11,18 
19 21,09 78,91 50 55,50 44,49 81 89,93 10,07 
20 22,20 77,80 51 56,62 43,38 82 91,04 8,96 
21 23,31 76,69 52 57,73 42,27 83 92,15 7,85 
22 24,42 75,58 53 58,84 41,16 84 93,26 6,74 
23 25,53 74,47 54 59,95 40,05 85 94,37 5,63 
24 26,64 73,36 55 61,06 38,94 86 95,48 4,52 
25 1 27,75 72,25 56 62,17 37,83 87 96,59 3,41 
26 28,86 71,14 57 63,28 36,72 88 97,70 2,30 
27 29,97 70,03 58 64,39 35,61 89 98,81 1,19 
28 31,08 68,92 59 65,50 34,50 90,07 100,00 o 
29 32,19 67,81 60 66,61 33,39 
30 33,30 66,70 61 67,72 32,28 1 i: 

1) Marrazza·Mangold, Stea.rinfabrikation, Weimar 1896, 8.168. 
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Die S. 719 genannte Ausbeute- Ausbeute. 

ermittlung einer italienischen Stearin-
fabrik wurde auch auf die Prefiarbeit 
ausgedehnt, und man erhielt bei sehr 
guter Kiihlung der beim Kaltpressen ge­
wonnenen Olsăure, deren nachheriger Fil-
tration und Wiederverarbeitung des Fil­
terprefiriickstandes aus 100 kg Fettsăure 

56,25% Stearin und 
43,750fo technischer blsăure. 

Auf 100 kg verarbeiteten Fettes 
berechnet, betrug die Totalausbeute 

10,060% Glyzerin von 280 Be, 
52,403% Stea-rin und 
40,757°/0 technischer Olsăure 

103,220% 1). 

Barczuch 2) hat den Gehalt der 
blsăure {durch Bestimmung der J od­
zahl) der einzelnen Zwischenprodukte 
bei einem gr6J3eren Betriebsversuche 
ermittelt, und aus diesen Daten (siehe 
nebenstehendes Diagramm) lăl3t sich 
genau der W eg ersehen, den die Olsăure 
bei der Prel3arbeit durchlăuft. 

Die bei der W eiterverarbeitung des 
Filterprefifettes, des Warmpressenretour­
ganges und Abbruches sich ergebenden 
Mengen an Stearin und technischer 
blsăure wmden nicht eruiert, doch 
lă.lilt sich nach dem S. 765 Gesagten 
aus dem Gehalte des Rohmaterials und 
des erhaltenen Elains an chemisch reiner 
Olsăme ( die vollkommen proportional 
der Jodzahl ist) sehr leicht berechnen, 
welche Totalausbeuten an Stearin 
und Elain sich ergeben miissen: 

100 • 36,49 = x • 4,06 + (100- x) • 74,53. 
x = 48,4% Stearinausbeute. 

1) Der Zuwachs erklărt sich durch 
Wasseraufnabme (siehe S 523 und 719). 

2) Vergleiche Marazza- Mangold, 
Stearinfabrikation, Weimar 1896, S. 86. 
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m. Reinignng und V erwendung des Stearins. 

Die aus der Warmpresse kommenden Stearinpre.f3kuchen (siehe S. 741) 
sind gewohnlich durch anhaftende Pre.fHuchhaare sowie durch Spuren von 
Eisen-, Kupfer-, Kalk- oder Magnesia-Salzen verunreinigt und ent­
halten bisweilen wohl auch noch Beimengungen organischer Natur. L.m 
alle diese Verunreinigungen zu entfernen, das Stearin also handelsfăhig 

oder fiir die weitere V erarbeitung zu Kerzen geeignet zu machen, ist eine 
Lăuterungsschmelze der Stearinpre.l3kuchen (Stearinbrote) unerlă.f3lich. 
Nur in ganz seltenen Jl'ăllen werden diese Pre.f3kuchen in ihrer urspriing­
lichen Form verkauft, und zwar an Kăufer, die in dieser noch nicht ganz 
fertigen Ware eine Garantie fiir das Nichtvorhandensein von Paraffin- oder 
sonstigen Zusătzen erblicken, welche Gewillheit sie sich allerdings ebenso 
sicher durch eine einfache Analyse verschaffen konnten. 

Die Klărung der Stearinkuchen besteht in einem Aufkochen iiber 
verdiinnter Schwefelsăure, die alle in dem Stearin etwa vorhandenen 
Stearate zerstort, also die Kupfer-, Eisen-, Kalk-, :Magnesia- und anderen 
Salze unschădlich macht. Die Entfernung der stearinsauren Metallverbin­
dungen ist besonders dann wichtig, wenn es sich darum handelt, das 
Stearin auf Kerzen weiter zu verarbeiten. Die geringste Spur dieser 
Metallverbindungen, die sich in dem Stearin befindet, beeintriichtigt das 
Brennen der daraus hergestellten Kerzen in auffallender Weise; geniigen 
doch schon 0,0010/0 Kalk (vergleiche S. 834), um das ruhige Brennen von 
Stearinkerzen griindlich zu sti:iren. 

Zum Aufkochen des rohen Stearins bedient man sich entweder mit 
Bleiblech ausgekleideter Eisen- oder Holzgefă.f3e oder einfacher un­
verbleiter, aher sehr gut abgedichteter Larchenholzbottiche. Die Koch­
gefa.f3e besitzen am Boden eine gelochte Bleischlange, durch die der zum 
Kochen ni:itige Dampf eingeleitet wird. 

Bevor man das zu lăuternde Stearin in den Bottich bringt, bedeckt 
man die Bleischlange mit Konde11s- oder Regenwasser (also măglichst 
weichem Wasser), setzt hierauf 0,5°/0 Schwefelsăure von 660 Be (vom 
Gewichte des zu klarenden Stearins gerechnet) zu, bringt clann die in 
ungefăhr handgro.f3e Stiicke zerbrochenen Stearinkuchen ein und erwărmt 
allmăhlich, bis der Bottichinhalt zu kochen beginnt. Das Săurewasser soli 
eine Dichte von 5 o Be nicht iibersteigen; ist es konzentrierter, so sorgt man 
durch W asserzusatz fiir eine weitere Verdiinnung, bevor man den Dampf­
zutritt offnet. Man erhălt ungefăhr eine Stunde lang am Kochen, worauf der 
Dampf abgestellt, der Bottich gut iiberdeckt und der Ruhe iiberlassen wird. 

Nach 3-4 Stunden schi:ipft man das geklărte Stearin in einen andern 
Behălter iiber, in dem eine zweite Kochung (Waschung) erfolgt. 

Bei der W aschoperation lă.l3t man die Stearinmasse ungefăhr eine 8tunde 
lang kochen, stellt hierauf den Dampf ab und bedeckt den Bottich in einer 
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vollkommen staubdichten W eise. Man lă13t dann wenigstens 5-6 Sttlnden, 
gewohnlich aher ilber Nacht, stehen, wăhrend welcher Zeit sich die Stearin­
masse vollstăndig kliirt. Das Kochen erfolgt bei der Waschoperation 
ebenfalls durch direkten Dampf, der duroh offene Hartbleischlangen in 
die Gefă13e geleitet wird. 

Man setzt dem Waschwasser gewohnlich etwas Oxalsăure zu und 
bezweckt damit ein Unschădlichmachen der in dem W aschwasser etwa vor­
handenen Kalk- und Magnesiabikarbonate. Wlihrend die meisten Kalk­
und Magnesiasalze auf Stearinsăure ohne EinfluB bleiben, bilden die doppelt­
kohlensauren Salze des Kalkes und der Magnesia mit ihr Calcium- bzw. 
Magnesium-Stearat, und bei Verwendung eines harten (kalk- und magnesia­
reichen) Waschwassers konnte die zweite Koclwng des vorgeklărten Stearins 
nicht, wie beabsichtigt, lediglich die letzten Schwefelsăurespuren aus der 
Stearinmasse entfernen, sondern sie aufs nene durch die Bildung von 
Stearaten vertmreinigen. Die Oxalsăure macht nun die Kalk- und Magnesia­
salze unschădlich, indem sie sie in Form von Oxalaten niederschlăgt. Ja 
sie 'kann sogar Spuren von Kalk oder Metalloxyden, die sich bei der 
Schwefelsăurekochung der Entfernung entzogen haben und im Stearin ge­
blieben sind, nachtriiglich aus diesem ausfăllen. 

Nach Dubovitz hat der Oxalsăurezusatz zum Waschwasser ·autler 
dem bereits erwăhnten Vorteile noch das Gute, da.B sich die gebildeten 
Oxalate wăhrend der Kllkdauer zu Boden setzen und bei ihrem Nieder­
fallen die im Stearin etwa enthaltenen mechanischen Verunreinigungen 
niederreil\en. Mag die Menge der gebildeten Oxalate auch gering und ihre 
Klărwirkung daher nicht von besonders groBem Einflutl sein, so lă.Bt sich 
ihr V orhandensein doch nicht leugnen. 

Dubovi tz 1) bat an Stelle der Oxalsâure Al umini umsulfat als 
Zusatz zum Waschwasser bei der Stearinklirung vorgeschlagen. Aluminium­
sulfat macht die Kalk- und Magnesiasalze des W asch wassers ebenso un­
scMdlich wie die Oxalsăure, und das dabei gebildete Aluminiumhydroxyd 
ist in seiner volumîn<isen kolloidalen Beschaffenheit viel besser geeignet, beim 
spăteren Absetzen auf die Stearinmasse klărend zu wirken als die kristalli­
nischen Oxalsăureverbindungen. 

Hier sei iibrigens auch auf ein Klărmittel hingewiesen, das in frilherer 
Zeit in franz<isischen Stearinfabriken hie und da V erwendung fand. Dort 
wurde nămlich dem zu klărenden Stearin wăhrend der Kochung etwas 
EiweiB zugefiigt (auf 1000 kg Stearin das EiweiB von 6 Eiern), das man 
vorher zu Schnee geschlagen hatte. Die durch die Wll.rme eintretende 
Koagulierung des EiweiBes hatte durch Oberflăchenattraktion eine mecha­
nische Reinignng zur Folge (siehe Bd. 1, S. 635). Eine allgemeinere An­
wendung scheint dieses Klărverfahren wegen seiner Umstll.ndlichkeit und 
seines Kostenpunktes nicht gefunden zu haben. 

1) Seifensiederztg., Augsburg 1909, S. 1077. 
Hefter, Technologie der Fette. III. 49 

ZusiLtze 
zum W118Ch· 

wasser. 

OxalsiLure. 

Aluminium· 
sul fat. 

Eiweill. 



Art des Be­
filrdems des 

ftQssigen 
Stearins. 

Nacbteil 
verbleiter 

KlAr­
botticbe. 

Formen des 
Stearins. 

ScMnen des 
Ste&rins. 

770 Die Stearinfabrikation. 

Die Beforderung des fliissigen Stearins von dem Săuerungsbottich in 
den Waschbottich geschieht fast immer durch Schopfen oder Eigengefălle. 

Ein Befordern des fliissigen Stearins von dem ersten in das zweite 
Kochgefă.fil durch Pumparbeit oder andere mechanische Art wird fast nie 
geiibt. Der Grund, warum in den Stearinfabriken das Schopfen und das 
Arbeiten durch Eigengefalle so allgemein. verbreitet sind, ist wohl darin zu 
suchen, dal3 man durch andE)l'e Beforderungsarten kaum ein so reinliches 
Trennen der geklărten Masse voh dem Unterwasser erreichen kann; iibrigens 
bat auch das Anbringen von Abla.filhahnen an die meist gebrauchlichen 
unverbleiten Larchenholzbottiche seine Schwierigkeit. 

Diese zum Kliiren verwendeten Holzbottiche werden namlich ohne jede 
Armatur und Abzapfvorrichtung hergestellt und ihre Verbleiung ist be­
sonders in jenen Betrieben, wo das Stearin sofort zu Kerzen weiter ver­
arbeitet wird, verp5nt, weil das LOsungsvermogen der Stearinsaure bei 
Kochhitze ganz merklich ist, weshalb bei einer in verbleiten Gefăl3en vor­
genommenen. Klărarbeit schlecht brennendes Stearin resultiert. 

Das gek:larte Stearin wird entweder direkt an Ort und Stelle zu Kerzen 
geformt (siehe Kapitel "Kerzenfabrikation") oder in emaillierte oder 
verzinnte Eisenwannen gegossen, die meist dieselbe Gestalt haben wie 
die auf S. 724 beschriebenen Wannen, die zur Formung der Fettsăurebrote 
dienen, bisweilen aber auch derart geformt sind, da.fil sie kegelstutzartige 
Brote liefern. 

Das Stearin wird in dieser Form erkalten gelassen, hierauf aus­
geschlagen, in Săcke verpackt und so in den Handel gebracht. Um ein 
Stearin von schOn wei.filer Farbe zu erhalten, darf man es nicht zu hei.fil 
in die Formen gie.filen, mu.fil vielmehr das geklărte, fliissige Stearin wenige 
Grade iiber seinem Erstarrungspunkt abkiihlen lassen und dabei ofter um­
riihren, bis sich eine von kleinen Stearinkristallen durchsetzte milchige 
Masse gebildet hat, die man im Moment ihrea Erstarrens in die Jformen 
bringt. (Năheres dariiber siehe Kapitel "Kerzenfabrikation".) 

Formt man in zu hei.filem Zustande, so kristallisiert das Stearin in 
den Formen wăhrend des Erstarrens und erhălt dadurch ein weniger 
hiibsches Gefiige tmd ein gelbliches Aussehen. Um letzteres zu be­
heben, wird iibrigens die Stearinmasse nicht selten gebleicht oder durch 
Zusa.tz gewisser Farbstoffe "g e s c h o n t ". 

Geringe Mengen blauer oder violetter Farbstoffe decken einen vor­
handenen Gelbstich des Stearins in trefflicher Weisel). 

Verweddet wird fiir diese Zwecke Methylviolett oder Methylen­
blau, das man dem Stearin in einer alkoholischen Losung zufiigt. 

1) Vergleiche das in Bd. 1, S. 656 liber die Bleichung durch Komplementar­
farben Gesagte. - Das nWeillfii.rben" von Stearin verdanken wir Tresca und 
Eboli, die es im Jahre 1838 versuchten und zwei Jahre spii.ter in einer Eingabe 
an die franzosische Akademie der Wissenschaften beschrieben. 
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Eine andere Art dieses "SchOnens" der Stearintafeln besteht in einem 
plotzlichen Abkiihlen der noch warmen Tafeln und Kuchen durch Ein­
tauchen in Eiswasser. Die plotzliche Abkiihlung bewirkt ein sofortiges 
Erstarren der Oberflăchenschicht der Brote, wodurch sie ein opakes 
wei.Bes Aussehen annehmen, das diese geschreckten Stearintafeln vorteil­
haft von nicht gekiihlten unterscheidet. Die Arbeit des .A.bschreckens 
erfordert aber viel Zeitaufwand und ist in der Durchfiihrung etwas um­
standlich, weshalb sie nur hOchst selten geiibt wird. 

Hliufiger trifft man dagegen das Bleichen der fertigen Stearinbrote 
durch Licht- und Lufteinwirkung an. In manchen Stearinfabriken 
findet man eigens fiir diesen Zweck hergestellte Glasdăcher, unter denen 
passend gebaute Stellagen fUr die .A.ufnahme dieser Brote dienen. 

Direktes Sonnenlicht wirkt geradezu in auffallenderWeise bleichend, 
aher auch diffuses Licht, ja selbst die blo.Be Lufteinwirkung wăhrend der 
Nacht iibt einen Bleicheffekt auf das Stearin aus, der in seiner Intensitlit 
in der Hegel unterschătzt wird 1). 

In jenen Betrieben, wo das geklărte Stearin zu Kerzen vergossen wird, 
befindet sich der Klărraum fiir die aus der Warmpresse kommenden Stearin­
brote gewohnlich in einem an die eigentliche Kerzengie.Berei ansto.Benden 
Lokal, worin auch die Herstellung der verschiedenen Kerzenmassen erfolgt. 

Das Stearin soll eine rein wei.Be Farbe haben, keine ausgesprochene 
Kristallisationsfăhigkeit besitzen, frei von mechanischen Verunreini­
gungen sein und einen geringen AschengehaU aufweisen. Diese Eigen­
schaften kommen besonders bei der V erwendlmg des Stearins fiir Kerzengu.B 
in Frage und werden an anderer Stelle ausfahrlicher besprochen. [Siehe 
Kapitel "Kerzenfabrikation", S. 831-837 2).] 

Das Verwendungsgebiet des Stearins ist ziemlich beschrănkt; von 
Bedeutung ist mir der Stearinverbrauch der Kerzenfabriken, der aber 
in stetem Sinken begriffen ist, und zwar dies nicht etwa deshalb, weil der 
V erbrauch von Kerzen im allgemeinen abnăhme, sondern aus dem Grunde, 
weil an Stelle der verhăltnismli.Big teuren Stearinkerzen allmăhlich Kerzen 
aus Paraffin oder aus billigen Fettkompositionen getreten sind. 

An Vorschlăgen, Stearin auch fiir andere Zwecke als zur Kerzeu­
erzeugung zu verwenden, hat es nicht gefehlt, doch haben sich die meisten 
dieser Ideen als unpraktisch erwiesen. 

So hat z. B. J. "'Vilhehn in Pittsburg3) Stearin in der Zucker­
industrie zu verwenden gesucht. Er wollte die Zuckersăfte mit Kalk 
scheiden und diesen nachher durch Stearinsăure entfernen. R ud olf v. Wag­
ner4) hatte die gleiche Idee iibrigens schon im Jahre 1859 in Vorschlag 

1) Vergleiche auch S. 669-673 des I. Bandes. 
1) Vergleiche auch .Nachtrăgek (Destillations- und Saponifikationsstearin). 
a) Berichte der Deutsch. chem. Gesellsch. 1877, S. 717. 
') Verhandlungen der Physikal.-mediz. Gesellsch. 1859, Bd. 10, 8.102; Dinglers 

polyt. Journ., Bd. 43, S. 377; Polyt. Zentralbl., Bd. 59, S. 1357. 
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gebracht und bei seinen Versuchen auch gute Resultate erhalten, die dann 
spăter von Stammer 1) auch im Betriebe bestătigt wurden. 

Stearin wird auch vielfach zur Herstellung von Glătt- und Appretur­
mitteln, zur Erzeugung kosrnetiseher Prăparate, in gepulverter Form zum 
Glătten von TanzbOden usw. verwe:ndet. 

Die Schwermetallsalze der Stearinsăure finden in der chemischen Technik 
(Wasserdichtmachen von Stoffen, Kunstledererzeugung usw.) Ver­
wendung. Auch die Aminverbindungen der Mheren Fettsăuren (Amide, 
Anilide usw.) finden technische Verwertnng. Stearinsăureamid ist be­
sonders von A. Miiller-Jacobs in Richmond Hill, N. J., als Beize in der 
'fextilfărberei2) und als Papierleimstoff3) empfohlen worden. 

Urspriinglich wurden die Amide der Mheren Fettsăuren durch Erhitzen 
der letzteren mitAmmoniak unter Druck hergestellt. Dabei vollziehtsich vor­
erst eine V erseifung der Fettsăure mit clem Ammoniak 4), worauf die gebildete 
Ammoniakseife unter Abspaltung eines Molekiils Wasser in das Amid zerfăllt: 

ClsHas02 + NHa = NH4. ClsHa502 ' 
St . Ammo-

eannsiLure niak 
stearinsaures 

Ammon 

NH4 · C18H350 2 = H20 + NH2 • C18H350 . 
Steatinsllureamfd 

Das Arbeiten mit einem Drucke von 25-30 Atmosphăren bei 150 bis 
250'0 C durch 2-20 Stunden, wie es bei der Herstellung von Stearinsll.ure­
amid zuerst angewendet wurde 5), hat jedoch seine Schwierigkeiten, weil sich 
dabei Dissoziationsprozesse abspielen, die unter Umstănden Explosionen im 
Gefolge haben konnen; Miiller-Jacobs hat bei den Versuchen zur Her­
stellung von Stearinsăureamid sein Leben lassen miissen. 

Die Gewinnung von Fettsăureamiden ist erst dureh das V erfahren der 
Chemischen Werke Hansa, G. m. b. H. in Hemelingen auf eine rationelle 
Basis gestellt worden 6). Bei diesem V erfahren wird die Fettsăure mit gas­
formigem Ammoniak unter uicht zu hohem Uberdruck erhitzt und 
durch eine Entwăsserungsvorrichtung fiir die Entfernung des gebildeten 
Reaktionswassers gesorgt. Man bedient sieh zur Durchfiihrung des Pro­
zesses einer in Fig. 193 schematisch dargestellten Apparatur. 

Die Stearinsii.ure wird in einem Apparat A, der eine direkte Feuerung f 
besitzt, auf die notwendige Temperatur erhitzt, worauf man aus der Ammoniak­
bombe B gasfOrmiges Ammoniak ausstrl5men lii.Lit. Die Ammoniakdii.mpfe passieren 
den entsprechend gestellten Dreiweghahn d und. werden von der Pumpe c mittels 
des Rohres m angesaugt nud hierauf durch das Rohr n nach A gedriickt. Hier voll-

1) Dinglers polyt. Journ., Bd. 44, S. 210. 
2) Amer. Patent Nr. 767114 v. 9. Aug. 1904. 
3) Amer. Patent Nr. 757948 v. 19. April1904 .. 
t) Vergleiche S. 538 u. 563 sowie S. 762 u. 803. 
5) Amer. Patent Nr. 819664 v. 1. Mai 1906 v. J. Glatz in Brooklyn. 
8) Franz. Patent Nr. 375921 v. 20. Mii.rz 1907; engl. Patent Nr. 6731 v. 

Ja.hre 1907; vergleiche auch franz. Patent Nr. 343158. 
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zieht sich die Reaktion, wobei das gebildete W asser, das sich natiirlich in Dampf 
verwandelt, gemeinsam mit den iiberschiissigen Ammoniakdampfen durch das Rohr e 
entweicht. Dieses Entweichen wird durch eine von dem Rohr e geiibte Sa.ugwirkung 
unterstiitzt, die durcb die Pumpe c bewirkt wird. Sobald namlicb geniigend 
Ammoniak aus der Bombe B in den Behălter A gestromt ist, stellt man den Drei­
weghahn derart um, da.B lediglich eine Kommunikation zwischen den Rohren g und m 
besteht. Dadurch iibt die Pumpe c eine Saugwirkung auf den Entwii.sserungs­
apparat W aus, die sich auf die Rohrleitung e fortpfianzt. Die durch e kommenden 
Wasser-Ammoniak-Dampfe werden in dem GefâJ.le W gezwungen, eine Schicht 
getrockneten Kalkes zu passieren, der das W asser a.bsorbiert, wogegen das wasser­
freie Ammonia.k durch g abgesogen, durch das Rohr m der Pumpe c zugebra.cht und 
durch da.s Rohr n dem Reaktionsgefă.Lle A aufs nene zugefiihrt wird. 

M iiller-J aco bs schreibt dem Stearinsăureamid als Leimstoff fiir feines Verwendung 
der Fett­

Papier ganz besondere Vorteile zu; es soli gleich dem Bienenwachs dem Papier sAureamide. 

Fig. 198. Apparat zur Herstellung von Fctt· 
sllureamiden. 

dauernde Haltbarkeit verleihen und 
es vordem Vergilbensicher schiitzen. 

Fur die Fabrikation wohlfeiler 
Papiere, wie z. B. Zeitungspapier, 
kann eine Leimung mitStearinsânre­
amid des hohen Preises wegen 
leider nicht in .Betracht kommen; 
kostet doch dieses Produkt ungefăhr 
180-200 Mk. pro 100 kg, also das 
Vielfache von dem in der Papier­
industrie allgemein angewendeten 
Harzleim (siehe Band 4). Wo es 
sich aber darum handelt, die Halt­
barkeit des Papiers mit anderen 

besonderen Eigenschaften zu vereinigen (Neutralisation, chemische 
Inaktivităt), also fiir die Herstellung von photographischem und 

lithographischem Papier usw., diirfte die Amiclleimung einer solchen mit 
jedem anderen Leimstoff vorzuziehen sein 1). 

Die Chemischen Werke Hansa in Hemelingen empfehlen ihre Fett­

săureamide als Wollschmălzmittel, woriiber S. 462-464 ausfiihrlich 

berichtet wurde. Der W ert dieser V erbindungen ist darin zu suchen, 

dal3 sie in V erbindung mit Spuren fettsaurer Alkalien die Eigenschaft 

haben, Fette und Ole aller Art mit Wasser aufs heste zu emulgieren. Nur 

bei freien Fettsăuren (z . .B. Elain) versagt dieses Emulsionsvermogen, das 
diese Pr'.tparate nicht an sich, sondern nur in Verbindung mit kleinen 

Seifenmengen besitzen. Diese unter dem Namen "Duronprăparate'' in 

den Handel gebrachten Produkte, zu deren Herstellung aber wohl nicht 

Stearin, sondern ungeprel3te Fettsăuren oder Olsăure verwendet wird, 
~iirften ~~er Textilindustrie eine ausgedehnte Yerwendung finden. . 

1) Vergleiche aucb Paul SpieLl, Papierztg. 1908, S. 1487; Zeitschr. f. angew. 
Chemie 1905, S. 1141; siene ferner auch Papierztg., Berlin 1905, S. 2343. 
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Karl Siemsen in Hemelingen 1) hat die Amide (tmd auch die Anilide) 
der Mheren Fettsăuren zur Herstellung von Schmiermitteln empfohlen, ftlr 
deren Herstellung folgende Mischung als Beispiel gegeben sei: 

400 g Stearinsăureamid, 
240 g Natriumsalz einer Fettsaure, 

8000 g Wasser und 
2000 g schweres Zylinderol. 

Diese und ăhnlich zusammengesetzte Emulsionen sollen sich besonders 
zur Zylinderschmierung von Dampfmaschinen eignen, was jedoch nach 
Kulka 2) nicht zutrifft, eine Ansicht, die nach seiner treffenden Motivierung 
als richtig bezeichnet werden mu.13. Ganz abgesehen davon, dai ein so 
wasserhaltiges Schmiermittel keine gute Schmierwirkung ăliliern kann, tritt 
bei Verwendung solcher Emulsionen eine Verunreinigung des Kondens­
wassers ein, dessen Entl>lung nicht auch die gel<>sten Seifen beseitigt \mu 
das daher nicht als Kesselspeisewasser wiederverwendet werden kann. 

Liebreich hat die Anilide der Stearinsăure bzw. der Mheren Fett­
sll.uren technisch zu verwerten gesucht und gibt zu deren Gewinnung 
zwei Methoden an 3). Die arste beruht auf der Behandlung von Neutralfett 
(z. B. Pre~talg) mit 330fo Anilin unter Druck bei 200-220° C, die zweite 
auf der direkten Behandlung von Stearin- bzw. Fettsll.ure mit Anilin in der 
Wărme. Die glatte Durchftihrung der ersten Reaktion wird von O. Kulka') 
bestritten, die zweite Reaktion: 

C18H350 • OH + C6H5 • NH2 = C18H350 • C6H5 • NH + H20 
Stearinsllure Anilin Stearinsllureanilid Wasser. 

tritt jedenfalls ein, doch ist die von Li e breich in seiner Patentschrift 
angegebene Destillation des erhaltenen Anilids nach Kulka technisch nicht 
ausfiihrbar, weil die Destillationstemperatur der V erbindung zu hoch liegt. 

Stearinsăureanilid ist aher von Liebreich hergestellt und zur 
Erhi:ihung des Schmelzpunktes von Fetten (Salben, Kerzenmassen) 
empfohlen worden. So kommt unter dem Namen Fetronum purissimum 
Liebreich eine mit 50fo Stearinsll.ureanilid versetzte Vaseline in den Handel, 
wie auch fiir Kerzen aus leicht schmelzenden Materialien (z. B. Weich­
paraffin) ein Zusatz von Stearinsăureanilid in Vorschlag gebracht wurdell). 

N. Sulzberger in Berlin 6) hat die Darstellung von Azofarbstoffen 
empfohlen, die den Rest einer in den nat!irlichen Fetten vorkommenden 
Fettsăure enthalten. Mao geht dabei von den Aniliden oder Naphtha­
liden der Fettsăuren aus, die man nitriert und hierauf durch Reduktion 

1) D. R. P. Nr. 188712 v. 15. Okt.1905. 
1) Chem. Revne 1909, S. 31. 
3) D. R.P. Nr. 136274 v. 8. Nov.1900. 
4) Chem. Revue 1909, S. 30. 
5) D. R. P. Nr. 136 917 v. 9. Nov. 1900. 
6) D. R. P. Nr. 188909 v. 23. April1906. 
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in A.minoverbindungen iiberfiihrt, die diazotiert und endlich mit aro­
matischen Aminen oder Phenolen gekuppelt werden. 

So wird z. B. von dem Anilid der Stearinsi!.ure ausgehend, vorerst 
durch Nitrieren nach der in der organischen Fabrikindustrie bekannten 
Weise der NitrokOrper (Para-Nitrostearinsăureanilid) gewonnen, der 
kleine, zitronengelbe, verfilzte Kristallnll.delchen vom Schmelzpunkte 94,5 
bis 95,5 o C darstellt, und dieser mittels Metalle und &iuren (Eisen, Zink 
und Salzsllure, Essigsăure usw.) zu Para-Aminostearinsăureanilid reduziert, 
das in reinem ;.';ustande weil3e, kristallinische Nădelchen bildet, die bei 
118-1190 C schmelzen und die Formei 

NH2 • C6H4 • NH · COC16H32 • CH3 

haben. Das Para-Aminostearinanilid, das in Ăther, Petrolather und Wasser 
unloslich, in Alkohol dagegen leicht lOslich ist, wird in seiner kalten (O ° C) 
alkoholischen Losung mit Salzsăuregas gesăttigt und dann mit gasfărmiger 
salpetriger Săure oder mittels Kaliumnitrit diazotiert. Das erhaltene Diazo­
salz wird hierauf in eine alkalische Phenollosung (oder in eine alkalische 
Losung von Resorzin, Naphthbl oder deren Derivaten, oder in die essigsaure 
Losung von Naphthylamin, Dimethylanilin, Phenylendiamin oder eines anderen 
Amins) eingetragen, wobei sofort die Bildung des Farbstoffes erfolgt. 

An Stelle der Stearinsăure und deren Anilide oder Naphthalide konnen 
auch Palmitin- und Olsăure sowie deren analoge Derivate als A.usgangs­
punkt zur Herstellung von Azofarbstoffen genommen werden. Da man 
au.J3erdem eine ganze Reihe vou Phenolen und Aminen zur Verfiigung 
hat, die sich mit dem betreffenden Diazosalze kuppeln lassen, ist eine gro.J3e 
Musterkarte von einen Fettsll.urerest enthaltenden Azofarbstoffen moglich, 
die meist rot oder braun sind, zum Teil auch gelbe Farbe haben und durch­
weg vollstll.ndigen Fettcharakter zeigen (z. B. lfettflecke geben, das Be­
netzen der damit gefărbten Stoffe verhindern, auf Wasser schwimmen), andrer­
seits, aber auch als wirkliche Teerfarbstoffe betrachtet werden miissen. 

Diese Farbstoffe losen sich in Fetten, Wachsen und Paraffin sowie 
in allen Losungsmitteln dieser Stoffe und sind daher zum Fărben von lHen, 
Fetten, Wachsen, Kerzenmassen usw. sehr gut brauchbar. Ihre Widerstands­
făhigkeit gegen Săuren und Alkalien empfiehlt sie auch fiir das Fărben von 
Seifen. Sulzberger will sie auch, in Terpentinol oder dgl. gelost, als Maler­
farben benutzen. Sie sind fiir sich allein oder in :Usung mit Fetten als 
Schminken vorziiglich geeignet und machen bei der V erwendung zum 
Fărben von Baumwolle, W olle und Seide diese Gewebe wasserdicht. 

Die Fettsăuren (das Stearin wie auch die niederen Glieder der gesăttigten 
Fettsăurereihe bis herab zurValeriansăure, desgleichen die Olsăure) haben 
auch Verwendung zur Herstellung von Santalolestern 1) gefunden, wobei man 

') D. R. P. Nr. 182627 v. 13. Febr. 1906 der Chem. Fabrik von Heyden, A. G. 
in Rad.ebeul bei Dresden. 
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von den Chloriden der Fettsăm·en ausgeht; auch zur Herstellung der Bornyl­
ester (Verfahren der Clayton Aniline Company) werden sie benutzt. 

Stearin bzw. die hOheren Fettsăuren im allgemeinen werclen auch zur 
Herstellung von Desinfektionsmitteln verwenclet. Nach dem Verfahren 
von F. Rase hig 1) gewinnen nămlich Seifenli:isungen, die man mit Kresol 
vermischt hat, die Făhigkeit, grol3ere Mengen freier Fettsăuren zu losen. 
Diese Desinfektionsmittel erteilen der Haut nicht mehr die unangenehme 
Schliipfrigkeit wie ein gewohnliches Kresolseifendesinfizens und li:isen sich 
in W asser in jedem V erhăltnis wie dieses. 

Die hier erwăhnten verschiedenen V erwendungen, die clas technische 
Stearin in der chemischen Industrie findet, bieten der Stearinindustrie leicler 
keinen geniigenden Ersatz fiir den stetigen Riicltgang im Stearinverbrauch 
cler Kerzenindustrie. W enn es nicht bald gelingt, der technischen Stearin­
săure ein neues, wirklich k o n s u m fă h i g e s Verwendungsgebiet zu er­
schlieBen, wird die einst so bliihende Industrie, die lange Zeit fiir elen 
Techniker mit Recht als der interessanteste Zweig cler ganzen Fettindustrie 
galt, ihre Bedentung fast gănzlich einbiifien. 

IV. Verwertung der Abfall-, Zwischen- und Nebenprodukte 
der Stearinfabrikation. 

Ali- Von Neben- und Abfallproduktcn der Stearinindustrie sincl au13er cler 
gemeines. m allererster Linie in Betracht kommenclen Olsă ure noch zu nennen: 

a) clie verschiedenen bei cler Zersetzung cler Antoklavenmasse uncl 
bei der Azidifikation der Fettsăuren erhaltenen 8 ă u re w ă s ser, 

b) der sich bei cler Destillation und bei cler Aziclifikation cler 
.Fettsăuren ergebende Teer, 

c) cler beim Autoklavieren mittels Kalkes erhaltene Gips und 
d) die verschiedenen, sich in elen Wasch- und Săuerungsbottichen 

bilclenclen fetthaltigen N iederschlăge. 

Uber clie Verwertung cler meisten dieser Stoffe wurcle bereits an friiherer 
Stelle clieses Bancles berichtet, so cla13 hier nur kurz clarauf verwiesen zu 
werclen braucht, da13 die Săurc- uml Waschwăsser 2) sowie cler Săure­
teer meist unausgenutzt in den Fabrikskanal abgelassen werden, clai.I cler 
Des ti li a ti o ns teer 3) die verschiedenartigsto Verwertnng fimlet und da13 der 
Gips nach cler iiblichen Entfettung un el naeh wieclerholtem Waschen ge­
trocknet und als DiingemitteJ4) verwendet, nicht aber zur Herstellung von 
gebranntem Gips gebrancht wircl. 

Der Bodensatz und die Abscheiclungen, clic sich beim Vorreinigen der 
Fette, beim Zerlegen der Fettsăuren usw. in den KoehgefăBen bilclcn und 

1) D. R. P. Nr. 81275. 
2) Siehe S. 597. 
3) Siehe S. 673-675. 
4 ) Siehe S. 597. 
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gew6hnlich mehr als 500/0 Fett enthalten, werden in den meisten Fabriken 
gesam.melt und sobald groBere Mengen davon beisammen sind, mit schwefel­
sll.urehaltigem Wasser gekocht. Dabei wird der groite Teil des in diesem 
Material enthaltenen Fettes abgeschieden und dieses einer geeigneten Weiter­
verwendung zugefiihrt. (Versieden zu Seife oder nochmalige Auto.klavierung.) 

W eitaus wichtiger als die Aufarbeitung und Verwertung der Sll.ure­
wll.sser, des Teers, des Gipses und des Fettschlamms ist die der Olsăure 
(des Oleins oder Elains). 

Bekanntlich resultieren bei der Herstellung von Stearin in der Regel 
grol.lere Mengen von Olein als von Stearin, und der Stearinfabrikant mu.B 
daher fiir eine gute Absatzmăglichkeit dieses Nebenproduktes Sorge tragen. 
Als hauptsachlichste Absatzgebiete fiir das Elain kommen in Betracht: 

1. seine Verwendung als Wollspickmittel und 
2. seine Verwertung in der Seifensiederei. 

Ober die Eignung der Olsliure als Wollspickmittel wurde bereits 
im Kapitel "Textilole" berichtet. Fur diesen Zweck ist es gut, dal.l das 
Stearin keine zu groBen Mengen fester Fettsliuren geHist enthalte (Winter­
elain, siehe S. 731), weil es sonst einen zu hohen Erstarrungspunkt zeigt. 
Ober die sonstigen Anforderungen, die man an ein Elain fiir Wollspickzwecke 
stellt, wurde bereits S. 450 das Notige gesagt. 

Fur Seifensiederzwecke ist sowohl stearinhaltige (Sommer­
elain) als auch stearin arme (Win tere lain) Olsliure gut brauchbar; die 
ersteren Sorten sind besonders fiir die Herstellung von Kernseifen ge­
eignet, die letzteren zur Erzeugung von Schmierseifen. Ein Versieden 
technischer Olsll.ure zu Kernseife findet in einer ganzen Reihe von Lăndern 
statt. Als Rohprodukt fiir Schmierseife wird dagegen das Elain nicht so 
allgemein verwendet. Wăhrend z. B. in Osterreich-Ungarn die meisten in 
den Handel gebrachten Schmierseifen Elain als Grundlage haben, findet 
man in Deutschland nur wenig Elain-Schmierseife, und nur zur Zeit sehr 
hoher Lein- und Kottonolpreise bei gleichzeitigem Tiefstande der Preise filr 
Elain findet letzteres im Deutschen Reiche zur Herstellung von Schmierseife 
voriibergehend Anwendung. 

In den letzten Jahren war die Nachfrage nach Elain sehr rege, und die 
Preise, die man fur dieses Produkt notiert, zeigen gegenuber den Stearin­
preisen eine weit geringere Spannung als ehedem. Das war aher nicht 
immer so, und es ist gar nicht so lange her, dal3 der V erkauf sowohl des 
Destillat- als auch des Saponifikat-Elains 1) den Stearineuren Sorge verursachte 
und dal3 man daher alles aufbot, um dieses Produkt einer neuen Verwendung 
zuzufiihren. Was lag daher naher, als Methoden ausfindig zu machen, um 
das billige Nebenprodukt in das teurere, ihm jedoch in chemischer Hinsicht 
so nahe verwandte Stearin oder zum wenigsten in ein dem Stearin iihnliches 
Produkt umzuwandeln, das als Kerzenmaterial verwertbar wAre? 

1) Uber deren qualitative Unterschiede siehe ~Nachtrii.ge". 
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Die dahingehenden Bemiihungen reichen auch in der Tat weit zuriick. 
Der gro13e Preisunterschied, der ehedem zwischen Stearin und Olein herrschte, 
lie13 die L6sung dieses Problems recht dankenswert erscheinen, weshalb sich 
damit eine ganze Reihe von Fachleuten auf das eingehendste befa13te. 

Die verschiedenen Versuche, die in dieser Richtung unternommen 
worden sind, lassen sich auf filnf Grundideen zuriickfilhren, nltmlich: 

1. Umwandlung der Olsll.ure in Elaidinslture. 
2. Umwandlung der Olsli.ure in Pal mi tin slture. 
3. Herstellung von Kondensationsprodukten der Olsăure. 
4. Herstellung von Oxydationsprodukten und Isomeren der 

Olsll.ure. 
o. Umwandlung der Olsll.ure in Stearinsliure. 
6. Umwandlung in als Kerzenstoffe geeignete Seifen. 

Am ll.ltesten, aber auch am wenigsten Erfolg versprechend sind die 
auf eine Elaidin bildung hinauslaufenden Methoden, die heute als glinzlich 
ilberholt bezeichnet werden konnen. Die Verfahren, die auf die Bildung von 
Palmitinsliure und von Kondensationsprodukten abzielen, hielten 
auch nicht das, was sie versprochen hatten. Die Sulfurationsmethoden 
versuchte man in letzter Zeit technisch zu vervollkommnen, wie es nun 
endlich auch gelungen zu sein scheint, eine Umwandlung der Olsăure in 
Stearinsll.ure auf einfache, technisch brauchbare Weise durchzufilhren. 

1. Umwandlung der Olsaure in Elaidinsaure. 

Die bei 44,50 C schmelzende Elaidinsăure 1) - ein Isomeres der Ol­
s11ure, das sich bei der Behandlung mit salpetriger oder schwefliger 811ure 
bildet - ist kein ideales Kerzenmaterial; erstens ist ihr Schmelzpunkt 
filr ein solches etwas niedrig und zweitens fiihlt sie sioh fettig an. 
Dennoch hat man in friiherer Zeit die Umwandlung der Olsăure in Elaidin­
sll.ure technisch auszufiihren versucht. 

Man ging dabei vor allem von der von Pelouze und Boudet ent­
deckten Reaktion aua (Einwirken von salpetriger Sliure), und zwar be­
milhten sich Cambaceres und Jacquelain, diese Reaktion durch einen 
glatten V erlauf praktisch verwertbar zu machen. 

Cambac~res 2) liei3 die Fette mehrere Stunden in Beriihrung mit 
Wasser, das durch Salpetersliure angesAuert war. Durch Spaltung so 
behandelter Fette und nachheriges Destillieren will er einen gro13eren Teil 
des darin enthaltenen Oleins in feste Form iibergefiihrt haben. 

JacquelainB) empfahl als Reagens Untersalpeterslture, die er 
durch Gliiheu von · wasserfreiem salpetersauren Biei- oder Kupferoxyd her-

1) Bd. 1, S. 51. 
1) Compt. rendus, Bd. 50, S. 1144; Journ. f. prakt. Chemie, Bd. 81, S. 192; 

Dinglers polyt. Journ., Bd. 158, S. 444. 
8) Genie industriei 1859, Mai, S. 257; Dinglers polyt. Journ., Bd.l54, S. 318. 
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stellte. Das Gas wurde dabei dnrch Bleirohre direkt in das Fett ein­
geleitet. Jacquelain will mit seinem Verfahren vorziigliohe Resultate 
erhalten haben, und zwar sowohl bei der Verarbeitung von Olsaure als 
auch beim Hărten von Talg. Spăter schlug er vor, zur Herstellung der 
Untersalpetersăure an Stelle des salpetersauren Bleioxyds wasserfreies 
Calciumnitrat zu verwenden, das er als das beste Mittel zur Herstellung 
der Untersalpetersăure ansieht und das beim Gliihen einen nicht reduzier­
baren Riickstand hinterlă13t, aus dem man durch Zusatz von Salpetersăure 

sehr leicht salpetersauren Kalk zuriickgewinnen kann. 
Jiinnemann 1) schlug in einer Beschreibung der Fabrikation von 

wei13en, harten Talgkerzen die Ubemihrung von Olsăure (bzw. Triolein) in 
Elaidinsăure (Elaidin) mit salpetriger Săure vor, die er aus gepulvertem 
Zucker und Sal1)etersăure herstellt 2). 

Eingehende Versuche betreffs der lTberfiihrung von Olsăure in Elaidin­
săure hat im Jahre 1856 Rudolf Wagner angestellt. Die Beschreibung dieser 
V ersuchsreihe hat zwar mehr theoretisches und historisches Interesse, ist aber 
doch so interessant, da13 sie nachstehend auszugsweise wiedergegeben sei 3): 

Versuch 1. Die Olsii.ure wurde mit 5-10"/o gewlihnlicher Salpetersii.ure 
gemischt, das Gemisch in einem irdenen Gef'a.Lle bis auf 100" C erhitzt und sodann 
nach und nach 1 "!o fein gepulverten Stii.rkemehles hinzugesetzt. Starkes Schaumen. 
Man erhitzte 1/ 2-1 Stunde lang. Die entstandene Elaidinsii.ure ward in noch fliissigem 
Zustande mit W asser gewaschen. Sie war weit heller als die nach allen iibrigen 
Methoden dargestellte, was wahrscheinlich in der Bildung von Oxalsii.ure, die auf 
Fette bleichend wirkt, seinen Grund hat. Sie besa6 einen Schmelzpunkt von 48°. 
(Reine Elaidinsii.ure hat einen Schmelzpunkt von 44-45° C; der hlihere Schmelz­
punkt der von Wagner erhaltenen Elaidinsii.ure riihrt davon her, daU die angewendete 
Olsăure nicht unbetrăchtliche Mengen von Pahnitinsăure enthielt.) 

Versuch II. In gleicher Weise ausgefiihrt wie Versuch 1, nur mit dem 
Unterschiede, daU die Stii.rke hinweggelassen und an ihrer Stelle feine Sii.gespăne 
der hei6en Masse zugesetzt wurden. Durch Umriihren mit einem Holzspatel wurde 
die Einwirkung der Salpetersii.ure auf die Holzfaser begiinstigt. Das Resultat 
ii.hnlich wie bei Versuch I. Das Sieden mu6te jedoch lăngere Zeit fortgesetzt 
werden. 

Versuch III. Man mischte nach dem Vorschlage Alex. Miillers') 500 g 
Olsăure mit 5 g Salpetersii.ure und setzte dem Gemenge einige eiserne Nii.gel 
zu. Die Einwirkung zeigte sich erst nach einem Monate als vollendet. Die 
erhaltene Elaidinsăure mu6te durch Erhitzen mit verdiinnter Salzsăure von dem bei­
gemengten Eisenoxyd (elaidinsauren Eisenoxyd) befreit werden. Bei diesem Ver­
suche fand sich die von anderen gemachte Beobachtung bestătigt, daU Elaidinsii.ure 
durch stundenlang fortgesetztes Erhitzen wieder in flilssige Fettsăure iibergeht, die 
jedoch nicht Olsăure ist, da sie durch Behandeln mit salpetriger Săure nicht mehr 
in Elaidinsăure iiLergefiihrt werden kann. 

1) Dinglers polyt. Journ., Bd. 146, S. 156; Chem. Zentralbl. 1858, S. 113; 
Polyt. Notizbl. 1857, S. 306. 

2) Wagner und ebenso Bolley kritisieren den Vorschlag Jiinnemanns, 
der iibrigens auch eine Umwandlung in Palmitinsăure vorsieht (vergleiche S. 780). 

3) Wagners .Jahresberichte 1857, S. 455. 
') Wagners Jahresberichte 1855, S. 81. 
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Versuch IV. Olsăure wurde mit 10% Konigswasser kalt digeriert; die 
Einwirkung war ungeniigend, in der Hitze dagegen zu stiirmisch, es bildeten sich 
Oxydationsprodukte der Olsaure und gechlorte Derivate 1). 

NebensalpetrigerSăurehat man auch schweflige Săureund Natrium­
bisulfit zur Umwandlung von Qlsllure in Elaidinsăure zu verwenden ge­
sucht. Schweflige Săure bewirkt diese Umwandlung unter Druck bei 200 ° C, 
Natriumbisulfit bei 175-180° C; in keinem Falle verlăuft aher die Reaktion 
quantitativ, weil sie umkehrbar istl). 

B. TilghmannS) suchte schon im Jahre 1859 Fettsubstanzen durch 
Behandlung mit Schwefeldioxyd bei einer Temperatur von 260 ° C zu hărten 
und die sich dabei bildenden Schwefelverbindungen durch Kupferoxyd un­
schădlich zu machen. 

2. Umwandlung der Olsăure in Palmitinsăure. 

Die Tatsache, daR sich Olsăure mit schmelzenden Ătzalkalien zu Pal­
mitin- und Essigsăure umsetzt, ist zuerst (1841) von Varrentrapp 4) be­
obachtet worden. Auf die praktische Verwertung dieser Reaktion, die sich 
nach folgender Gleichung abspielt: 

C18H340s + 2 KOH = C16H3102K + C2H302K + H2 

OlsAure Ătzkali Palmitinsaures Essigsaures Wasser· 
Kali Kali stotf 

ist zuerst von Wagner (1857) aufmerksam gemacht worden. Spăter hat 
Fr. Jiinnemann5) aus Olsăure Palmitinsăure darzustellen versucht, indem 
er erstere vor allem in Elaidinsăure uberfiihrte (Behandeln der Olsliure mit 
10°/0 gewohnlicher Salpetersănre in Steinzeuggefăl3en bei Siedehitze und 
Zugabe von 1 o/o feingepulverten Stărkemehles) und sodann mit der gleichen 
Menge Kalihydrat in einem eisernen, in einem Paraffinbade sitzenden 
Kessel auf 220-2300 C erhitzte. Das Reaktionsgemisch wurde hierauf 
mit verdiinnter Schwefelsăure zersetzt 1md die abgeschiedenen Fettsauren 
wurden destilliert. P. Bolley6) hat das Junnemannsche Verfahren mit 
Recht einer strengen Kritik unterzogen. 

Einfacher, aher technisch ebenfalls unreif ist ein Vorschlag von Paraf­
J a v aP). Dieser erhitzte nach dem Texte seines franzosischen Patentes 

1) Wie schon erwăhnt, ha.ben a.ber diese Versuche keinen technischen Wert. 
2) M. C. undA. Saytzeff haben gefunden, da.L\ sich Olsaure durch Natrium­

bi sul fi t oder schweflige Sii.ure am besten bei 175-180° C unter Druck in ei ne 
feste Fettsăure verwandeln lăl.lt, die bei 51-52° C schmilzt und bei 40° C erstarrt. 

3) Bayer. Industrie- u. Gewerbebl. 1859, S. 626. 
•) Annalen d. Chemie u. Pha.rma.zie, Bd. 35, S. 210. 
5) Zeitschr. d. V ereins osterr. lngenieure 1866, S. 7 5; Deutsche Industrie­

Ztg. 1866, S. 175. 
6 ) Schweiz. polyt. Zeitschr. 1866, S. 17 4. 
7) Dinglers polyt. Journ., Bd. 158, S. 246; Bulletin de la Societe chim. 1867, 

Bd. 7, S. 532; franz. Patent Nr. 73 270 v. Jahre 1867. 
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Olsăure mit der zwei- bis dreifachen Menge Kalihydrat fast bis zum 
Schmelzpunkt des Ă.tzkalis. Dabei entwickelten sich reichliche Mengen 
von Wasserstoff, deren Entweichen ein Aufblăhen der Substanz bewirkte. 
Sobald die aufgeblâhte Masse zusammengesunken war (nach Beendigung 
der Reaktion), gab man kleine Mengen Wasser znr Reaktionsmasse, um 
das iiberschiissige Alkali in konzentrierter Form zm11ckzugewinnen. 

Die gebildete, in der Alkalilosung unlosliche Seife wurde erst spăter 
in Wasser gelost, um dann mittels Kochsalzes in Natronseife umgesetzt 
zu werden. Die Seife wurde hierauf durch Mineralsăuren zersetzt und 
durcll U mkristallisieren aus Alkohol sowie durch Destillation gereinigt. Das 
nebenbei erhaltene essigsaure Kali sollte gewohnlich auf Essigsăure oder 
Azeton weiterverarbeitet werden. 

Die durch Cramer erfolglos fqrtgefiihrten Versuche wurden zu Ende 
der siebziger Jahre des vorigen Jahrhunderts von Radison und Olivier 
wieder aufgenommen und im gro13en durchgeflihrt. Marius Olivier und 
Radison brachten auf der Pariser Weltausstellung im Jahre 1878 Kerzen 
zur Schau, die nach dem Verfahren von Raclison in dessen fUr diese 
Zwecke eigens eingerichteter Fabrik in St. Pons (Rhone) hergestellt worden 
waren, doch fanden die Produkte nur wenig Anklang. Die sogenannten 
Radisonkerzen waren schmierig, zeigten nicht die bei Kerzen gewiinschte 
W ei13e und besalilen einen unangenehmen Geruch. Dennoch soll die gro13e 
Stearinfabrik von Fournier in Marseille das Verfahren eine Zeitlang benutzt 
haben, das iibrigens seinerzeit so viel von sich sprechen machte, da13 es 
auch hier mit wenigen W orten năher beschrieben sei. 

Die Ausfiihrung der Reaktion im grolilen geschieht in gulileisernen 
Zylindern mit Deckeln von Eisenblech von etwa 3 m Durchmesser. 
In diese werden ungefăhr 11/2 Tonnen Olsăure und 2,5 Tonnen Kali­
lauge von 43 ° Be gepumpt und durch eine Feuerung erhitzt, die aber 
hinreichend weit entfernt sein mu13, um ein Uberhitzen der Masse zu ver­
meiden. Der anfangs entwickelte Dampf entweicht durch ein Mannloch, 
das im Deckel des Kessels angebracht ist. W enn die Seife trocken wird, 
schlie13t man das Mannloch und leitet die entweichenden Gase durch Rohre 
nach einem Kondensationsturm und sodann in einen Gasbehălter. Die 
Temperatur der Masse wird langsam auf 320 ° C gesteigert und letztere 
durch ein Riihrwerk in bestăndiger Bewegung erhalten. Bei 290 o C be­
ginnt die Wasserstoffentwicklung. Nachdem die Seife geschmolzen 
ist und die Temperatur ei ne Hohe von 320 o C eiTeicht hat, nehmen die 
entweichenden Gase einen eigentiimlichen Geruch an. Alsdann muJ3 die 
Operation plotzlich beendigt werden, da sonst Zersetznng eintreten wiirde. 
Es wird daher Dampf sowie W asser in den Zylinder eingefilhrt und zu­
gleich eine Klappe am Boden des letzteren geoffnet, durch die das gebildete 
Kaliumpalmitat in einen offenen Wasserbehălter fălit, wo es mit einer 
bestimmten Menge W asser durch Dampf gekocht wird. 

Ra.dison· 
Verfahren. 
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Der Inhalt des Behlllters sondert sich beim Absetzen in zwei Schichten, 
in eine obere von Kaliumpalmitat und eine untere von Kalilauge von 18 o B~. 
Das Kaliumpalmitat wird hierauf in einem ausgebleiten Gefill3e mit ver­
diinnter Schwefelsăure zersetzt, wobei eine hellbraune Pal mi tinsilure 
erhalten wird, die beim Erstarren in gro13en, scMnen Tafeln kristallisiert 
und einer Destillation unterworfen werden mult 

Man hat versucht, das Kaliumpalmitat durch Kochen mit Kalkmilch 
in Calciumpalmitat iiberzufiihren und das Kali auf diese Weise zu 
regenerieren. Hierbei mu.f3 îndes in so verdiinnter LOsung gearbeitet 
werden, daf3 die erhaltene Lauge nur 6 ° Be zeigt, weshalb die Kosten ihrer 
Konzentration auf 43 o Be nicht unerheblich sind. 

Auch versuchte man, das teure Kali durch das bedeutend billigere 
N a tron zu ersetzen, was anfănglich gro13e Schwierigkeiten bot, weil das 
olsaure Natron verhăltnismă13ig schwer schmelzbar und ein schlechter 
Wărmeleiter ist, so daf3 eine gleichmli13ige Temperatur des geschmolzenen 
Salzes auch bei Anwendung eines gut gehenden Rilhrwerkes nicht zu er­
zielen war. 

Radison hat jedoch gefunden, daf3 dieser Ubelstand beseitigt wird, 
wenn man dem Gemisch von Natronlauge und Olsilure eine gewisse Menge 
Paraffin zusetzt. Das Paraffin bewirkt eine vollstăndige Verflilssigung 
der Masse und verhindert eine Erhitzung des Natriumpalmitats iiber seine 
Zersetzungstemperatur, da sein Siedepunkt niedriger als diese ist. Die 
kleine Menge Paraffin, die sich wăhrend der Operation verfliichtigt, wird 
in einem Kondensator aufgefangen. Der entweichende W asserstoff ist da­
bei so reich an Kohlenwasserstoffen, daf3 er ein gutes Leuchtgas abgibt. 

Nach Beendigung der Reaktion wird die Masse, wie bei dem Kali­
verfahren, mit Wasser behandelt, und hier tritt eine Trennung in drei 
Schichten ein, von denen die oberste Paraffin, die mittlere Natrium­
palmitat und die untere Natronlauge ist, mit einem Gehalt an Natrium­
azetat (essigsaurem Natron). Das Paraffin und die Natronlauge konnen 
zu weiteren Operationen benutzt werden. 

Die im Gro13betriebe zu iiberwindenden Schwierigkeiten waren Ursache, 
dal3 man von der Ausilbung des Verfahrens abstand. Sollen doch die 
Fabrikationsspesen 31 Franken fiir 100 kg Palmitinsilure betragen haben, 
obwohl man der Wiedergewinnung des Kalis, der Regenerierung des er­
haltenen Kaliumsulfats zu Ătzkali und der Verwertung der Kaliumazetat­
losung alle Aufmerksamkeit widmete. Letztere LOsung enthielt leider neben 
dem essigsauren Kali auch eine Menge anderer Zersetzungsprodukte, was ihr 
Verarbeiten erschwerte. Dabei war noch auf die durch die gro13e W asser­
stoffentwicklung bedingte Explosionsgefahr zu achten 1). 

1) Eine ausfiihrliche Beschreibung des Radison-Verfahrens findet sich im Journ. 
Soc. Chim. Ind. 1883, S. 98, 201 und 1884, S. 206. Vefgleiche auch Chem. Ztg.1883, 
S. 422 und 1884, S. 840. 
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3. HfJrstellung von festen Kondensationsprodukten .dfJT OlsăuF'e. 

Auf die Herstellung von Kondensationsprodukten der 6Isiiure liiuft 
das Verfahren von M. v. Schmidt hinaus, das auf der bekannten Re­
aktion, die Zinkchlorid bei hoher Temperatur auf 6lsiure iibt, beruht. 
Werden zehn Teile CHsăure mit einem Teil Zinkchlorid auf 1850 C erhitzt, 
bis eine Probe der Reaktionsmasse nach ihrem Zersetzen mit Salzsiiure 
beim Erkalten erstarrt, wird die Reaktion sodann unterbrochen und das 
erhaltene Reaktionsgemisch durch wiederholtes Kochen mit Salzsiiure und 
nachheriges Auswaschen mit Wasser gereinigt, so erhi:Llt man ein Fett­
gemisch, das sich nach Benedikt 1) wie folgt zusammensetzt: 

Fliissige Anhydride . . 8% 
Stearolakton . . . . . 2 8 
Olsăure und Isoolsiiure . 40 
P-Hydroxystearinsiiure 22 
Gesăttigte Fettsăuren 2 

1000fo. 

Shukoff und SchestakoffB) fanden bei der Kontrolle dieses Versuches 
weit weniger Stearolaktat als Benedikt, nămlich nur 8-90fo. Andrerseits 
berichtet Lewkowitsch 3), datl aillier Hydroxystearinsăure bei der Zink­
chloridreaktion keine andere gesiittigte Fettsilure gebildet werde. 

Wird das nach den Schmidtschen Angaben erhaltene Rohprodukt de­
stilliert und das Destillat nach dem gew6hnlichen Pre.l3verfahren abgepre.l3t, 
so erhălt man ein der Hauptsache nach aus Stearolakton und Isoolsăure 
bestehendes Kerzenmaterial. Die U.iltersuchung des rohen Destillats ergab 
fiir dasselbe eine Zusammensetzung von: 

Unverseifbares 
Olsll.ure und Is<>Olsiiure 
Stearolakton . . . . 
Gesăttigte Fettsăuren 

13,60% 
43,30 
31,00 
12,10. 

Durch Kalt- und W armpressen erhielt man aus dem Destillat eine Kerzen­
masse, die aus 

bestand. 

7 5,80% Stearolakton, 
15,70% ls<>Olsll.ure und 

8,50% gesll.ttigter Fettsl1uren 

Das Schmidtsche Verfahren, das also hauptsiichlich die Bi1dung von 
Stearolakton 4) beabsichtigt, wurde vor Jahren in einer Stearinkerzenfabrik 

1) Monatshefte fur Chemie 1890, S. 71. 
9) Journ. f. pralrt.. Chemie 1903, S. 418. 
8) Journ. Soc. Chem. Ind. 1897, S. 392 . 

. ') Ein gleiches will auch ein Verfahren von A. A. Shukoff durch Sulfurierung 
der Olsăure erreichen. 

All­
gemelnes. 

Resultate 
dea 

Sehmidt­
sehen 

V erfahrens. 
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Osterreichs versuchsweise ausgefilhrt. Die damit erzielten Resultate waren 
jedoch nicht ermutigend und das Verfahren wurde daher bald fallen gelassen. 

Der Prozel3, der bei der Einwirkung von Zinkch.lorid auf die Olsaure 

stattfindet, ist noch nicht geniigend aufgeklărt. Lewkowitsch vermutet, 
dal3 dabei zwei isomere Zinkchloridadditionsprodukte gebildet werden, die 
beim Verkochen mit verdiionter Salzsăure in Zinkchlorid lmd in zwei isomere 
Hydroxystearinsauren zerfallen, wovon die ei ne unter W asserverlust in ihr 
Lakton iibergeht. 

Nach Benedikt verlauft die Einwirkung von Zinkchlorid auf Olsaure 
ganz ahnlich wie bei Schwefelsaure. Es entstehen zwei isomere Chlorzink­
Additionsprodukte, die beim Kochen mit verdiinnter Salzsăure in Oxy­
s tearinsii ure und Chlorz ink zerfallen 1). 

L. Storch glaubt den beim Schmidtschen Verfahren stattfindenden 
Prozel3 durch eine teilweise Zersetzung der Fettsăuren erklăren zu miissen, 
wobei Chlorwasserstoff und das Zinksalz der Olsăure entstehen, die sich 

wiedervereinigen. 
Ein auf der Bildnng von festen Kondensationsprodukten beruhendel' 

Verfahren ist nach Ansicht des Erfinders anch das von A. Knorre 2) in 
Utrecht. Darnach wird das Olein mit fliissigem oder gasfărmigem Form­
aldehyd 3) gemischt und die Mischnng sodann mit fein zerteilten Me­
tatlen, mit oder ohne Zusatz von Metalloxyden oder Metallsalzen, behandelt. 

Nach der Ansicht Knorres beruht sein Verfahren auf einer Anlage­
rung mehrerer Fettsiiuremolekiile, und er fiihrt als Beweis fiir diese Be-

1) Dieselbe Oxystearinsăure erhielt Geitel aus dem Einwirkungsprodukt von 
Schwefelsaure auf Olsăure. Die ei ne derselben geht unter W asseraustritt in 
Stearolakton (C18Ha.02 ) iiher, weshalb sie nach Geitel als r-OxysteariJ1săure 
anzusehen ist. Die Bildung eiuer solchen Săure verlangt aber, da.l! sich die doppelte 
Bindung in der Olsăure als r-Kohlenstoff befinde, wodurch Saytzeffs Ansicbt, 
daL\ Olsăure die Konstitution CH3 -(CH2) 13-CH = CH-OH2-COOH hahe, eine 
weitere Bestătigung findet. Der zweiten Oxystearinsăure kommt dann die Formei 
einer r· Oxysăure zu. ţJ- Oxystearinsăure geht, wie Saytzeff ehenfalls nachgewiesen 
hat, leicht in ein Anhydrid iiber, das durch alkoholische Kalilauge erst bei 150° C 
zerlegt wird; es ist dies das in dem Einwirkungsprodukt von Chlorzink auf Olsăure 
enthaltene .unverseifbare Anhydrid". Diese losliche Stearinsăure liefert nach 
Saytzeff bei der Destillation Olsăure und die feste Isoolsăure, woraus sich deren 
V orkommen in der Kerzenmasse erklărt. 

Die in dem nichtdestillierten, namentlich in zu hoch erhitztem Produkt auf-. 
tretenden .gesăttigten Fettsănren" diirften Dikarbonsăuren mit ringformige1· Bindung 
ei nes Teiles ihrer Kohlenstoffatome sein, entstanden durch Aneinanderlagerung 
zweier Molekiile Olsii.ure oder Oxystearinsăure. (Monatshefte fiir Chemie 1890, 
Bd. 11, S. 71.) 

2 ) D. R. P. Nr. 172690 v. 19. Dez.1903. 
3) Die V erwendung von Formaldehyd zur Herstellung von hochschmelzbaten 

Kondensationsprodukten von Olen und Fetten hat im Jahre 1898 auch T. G. Fr. Hes­
keth (engl. Patent Nr. 7169 v. 24. Mărz 1898) empfohlen. Hesketh beabsichtigte 
aher nicht die Herstellung von Kerzenmaterial, sondem eine antiseptisch wirkende 
Salbengrundlage. 
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hauptung die Tatsache an, daJ3 auch feste Fettsl1ure~ durch die Einwirkung 
von Formaldehyd bei Gegenwart von Oxyden und Metallen [hauptsl1chlich 
Zink 1 )] eine SchmelzpunkterMhung erfahren. 

Nach K. Halpern, der das Knorresche Vedahren nachgepriift hat, 
handelt es sich dabei nicht um eine Bildung von iesten Kondensations­
produktenderOisăure, sondern um eine solche von Zinkseife, die sich in der 
iiberschiissigen Fettsl1ure lost und eine scheinbare ErMhung ihres Erstarrungs­
punktes bewirkt. Halpern hat seinen Einwand gegen die Knorresche 
Methode experimentell in einwandfreier W eise begriindet. 

DaJ3 bei der ErhOhung des Erstarrungspunktes eine Bildung von Zink­
seife mitspielt, ist auch schon aus der Art zu erkennen, wie die mit Zink­
staub behandelten Fettsăuren erstarren. Sie zeigen dabei nămlich durchaus 
keine Neigung zum Kristallisieren, sondern bilden an der Oberfill.che jene 
charakteristische Haut, die beim Festwerden der hei.J3en autoklavierten Fett­
masse, wie sie eben aus dem Autoklaven kommt, auftritt. Da.B eine zink­
haltige Fettsăuremasse als Kerzenmaterial nicht verwendet werden kann, 
braucht wohl kaum betont zu werden. 

4. Herstellung von Oxydationsprodukten und Isomeren der Olsiiure 
( SulfurationsVf!f'"(ahren). 

Uber die Reaktion, die bei der Einwirkung von Schwefels11ure auf 
Olsăure stattfindet, wurde bereits auf S. 609 gesprochen, ebenso iiber die 
Zetsetzung der gebildeten Sulfostearinsăure beim Kochen mit Wasser 
nnd ii.ber die Destillation des gewaschenen Produktes. In Wirklichkeit 
bilden sich durch Anlagerung der Schwefelsil.ure nicht eine, sondern zwei 
isomere Sulfostearinsăuren, die durch das Wasser in die entsprechenden 
Hydroxystearinsăuren zerlegt werden, und zwar teils schon beim 
blo13en Liegen an der Luft (wobei sich die gebildeten Oxysăuren weiter un­
mittelbar in ihre Stearolaktone umwandeln), teils erst beim Kochen mit 
Wasser-. Auch hier wird die entstandene Hydroxystearinsăure teilweise in 
f:;tearolakton verwandelt, das bei der nun folgenden Destillation unverăndert 
ii.bergeht, wăhrend die Hydroxystearinsăure dabei zum gro.l3ten Teil in 
Olsâure und Isoolsăure iibergefiihrt wird und auch Kondensations­
prod ukte gebildet werden. 

Die nach der Sulfurierungsoperation notwendig werdende Destilla­
tion macht also zum Teil den durch die Schwefelsaurebehandlung erzielten 
Effekt (Bildung fester Fettsauren) wieder hinfâllig, und es ist seit 

') Das Knorresche Verfahren erinnert im iibrigen an das Goffartsche, um 
Kolzaiil in festes OI zu verwandeln. Dabei wird das Rilbiil bei 110-120° C mit 
10% Zinkstaub behandelt, indem man unter allmăhlichem Reduzieren der Temperatur 
auf 75-80" C eine halbe Stunde riihrt. Der grii.Bte Teil des Zinks sammelt sich 
nach dem Abstehen der Masse am Boden und kann wiederverwendet werden; das 
obenstehende 01 erstarrt beim Erkalten zu einer festen Masse. 

H e fter, Technologie der Fette. III. 50 
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langem das Bestreben, die Destillation nach der Sulfurierung zu ver­
meiden oder doch beide Operationen derart zu leiten, dai die unerwiinschte 
Ruckbildung von Olsliure in die fliissige Isoolsăure nicht oder doch nicht 
in zu gro.Bem Ma.Be eintrete. 

Vor allem ist es wichtig, ilie Sulfurierung derart zu leiten, dal3 eine 
moglichst vollstăndige Umwandlung der Olsliure in Sulfostearinsliure 
stattfinde. Uber diese Frage hat Lewkowitsch 1) sehr verdienstvolle Ver­
suche angestellt, die ob ihrer Wichtigkeit hier wiedergegeben seien. 

Wie aus der nachstehenden Tabelle ersichtlich ist, wird vor allem 
die grol3e Menge gesattigter Produkte erhalten, wenn man mit 95 prozentiger 
Schwefelsaure arbeitet und auf ein Molekiil Olsliure zwei Molekiile Schwefel­
sliure rechnet. Die Einwirkung der Schwefelsliure fand bei 5 ° C statt: 

Olsăure 

Molekfile 

Jodzahl") 
des Endproduktes 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

---..::~: ~~~:~ M:,:,,-r 
-~5~~---1!===1=~~,~~==39=,8=3=== 

95 ' 1 33,73 
95 

] 03 3) 

103 3) 

95 
95 
95 
95 
95 
92 
92 

103 3) 

100,54) 
100,54) 

95 
92,5 
93 
95 
95 

103 3) 

1) Journ. Soc. Chem. Ind. 1897, S. 392. 

1 
1 
1 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2 
2,5 
2,5 
2,5 
3 
3 
3 

47,23 
26,26 
20,43 
10,90 
10,86 
10,28 
11,15 
14.,99 
23,02 
24,06 
10,28 
] 4,40 
14,41 
16,73 
23,60 
19,61 

6,74 
8,46 

16,04 

2) Die Jodzahl ist bekanntlich das MaJ.I ffir die ungesătt.igt€n Fettsăuren; je 
niedriger also die Jodzahl i11t, um so geringer ist die nnverăndert gebliebene Olsaure­
menge. Die rohe Olsăure hatte die Jodzahl 80. 

3) Rauchende Schwefelsăure. 
'l Gemisch rauchender und konzentrierter Schwefelsăure. 
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Von den verschiedenen Destillationsversuchen der sulfurierten Massen, 
die Lewkowitsch vorgenommen hat, seien nur die RP.sultate eines im 
GroJ3betriebe durchgefiihrten Versuches hier wiedergegeben. Die in der Kalte 
mit 95prozentiger Schwefelsăure (1 Teil CHsăure, 1 Teil Schwefelsiture) 
behandelte Olsiture zeigte nach dem Kochen mit Wasser eine Jodzahl von 
~4,,8, eine Siturezahl von 98,4 und eine Verseifungszahl von 198,3; sie 
ergab bei dor Destillation mit iiberhitztem Wasserdampf: 

Erste Fraktiou 30,00% 
Zweite Fraktion 30,00 
Dritte Fraktion 26,00 
Blasenriickstand 6, 7 O 
Verlnst . . . 7,30 1). 

Die drei Fraktionen ergaben bei der naheren Untersuchung: 

1. Fraktion 2. Fraktion 3. Fraktion Gesamtzift'ern 
Sehmelzpnnkt 20,2° 25,3° 24,9° 23,45° 
Jodzahl 82,8 85,2 65,8 77,1 
Săurezahl 197,5 197,3 149,1 197,5 
Verseifnngszahl . 200,7 200,0 188,9 201,3. 

Wăhrend die Jodzahl cler lmdestillierten Fettsăuren 24,8 war, ist die 
des Destillats durchschnittlich 77,1; es sincl also fast die gesamten ge­
sitttigten Verbindlmgen bei der Destillation wieder in ungesitttigte zer­
fallen. Eine Bildung von fester Isoulsăure hat indessen stattgefunden, 
das beweisen die Schmelzpunkte der Fraktionen. Die Jodzahl zeigt nll.m­
lieh auch die vorhandenen Mengen cler Isoolsaure an, denn Iso5lsaure hat 
dieselbe Jodzahl wie Olsaure. 

Stearolakton ist sehr wenig gebildet worden, sonst miiJ3ten gr5lilere 
Differenzen zwischen V erseifungs- und Saurezahl obwalten. 

Bei einem weiteren Versuche, wobei Lewkowitsch nicht in der 
Kălte (5 o C), sondern bei 132 ° C sulfurierte, wie dies in der Regel in der 
Fabrikpraxis geschieht, ergaben sich folgencle Resultate: 

Roh1)rodukt (technische Olsaure) 
Hauptmenge des Destillats 
Kaltpressenkuchcn . 
Kaltpressenol . . . . . 
HeHipressenkuchen . . . 

Jod­
zahl 

53,90 
71,60 
69,45 
69,45 
71,1 o 

Săure­
zahl 

169,8 
180,2 
195,5 
184,8 
202,8 

Verseifungs- Schmelz-
zahl punkt 

202,0 
207,8 
202,2 
206,7 

20,70° 
30,80 
fliissig 
43,05. 

Hier ist clic Bildung von Stearolakton zwar reichlicher, der eigent­
liehe Effekt des Verfahrens aber doch nicht gut zu nennen. Jedenfalls 

1) Der hohe Verlust ist durch besondere, auBergewohnliche Umstii.nde herbei­
gefiibrt worden. 
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ist durch diese Versuche in einwandfreier W eise bewiesen, daB die An­
gaben von Davidl), wonach 18-200/o Stearolakton gebildet werden, wenn 
man das Einwirkungsprodukt von Olsâure und SchwefelRiiure mit dem gleichen 
V olumen W asser versetzt, die Olschicht mit einem gleichen V olumen Wasser 
vermischt und 12 Stunden lang stehen lăBt, irrig. Die von Da vid beobachteten 
Kristalle waren, wie Lewkowitsch 2) zeigte, p-Hydroxystearinsăure. 

Die Herstellung fester Fettsăuren aus Olsâure durch ihre Behandlung 
mit Schwefelsâure bat schon Armand Muller-Jacobs 3) in Moskau angeregt. 
Er behandelte die flussigen Fettsâuren ( Olsăure) bei 6 ° C mit 80-40 Ofo 
ebenfalls gekiihlter Schwefelsăure vom spezifischen Gewichte 1,823-1,826. 
Sobald die sich erwărmende Masse eine Temperatur von 35 o C angenommen 
hatte, gab er das doppelte Volumen Wasser hinzu und liell 24 Stunden 
stehen. Die sich abscheidende Sulfofettsăure wurde mit W asser anhaltend 
gekocht und die erhaltene Fettsăure dann abkiihlen gelassen, um in be­
kannter W eise destilliert und abgepreBt zu werden. 

Dieses Verfahren ist in der Praxis wiederholt versucht und infolge 
unbefriedigender Resultate mannigfach modifiziert worden. 

S. Hausamann 4) sulfuriert zuerst die autoklavierten Fettsâuren in 
gewohnlicher W eise bei hoher Tempera tur und destilliert. Das Destillat 
wird dann nochmals in der Kalte mit Schwefelsăure behandelt, um eine 
moglichst ausgiebige Uberfiihrung der Ofsăure in Oxysăure zu bewirken 5). 

Fourniers), der die Vorteile, die mit dem SUJ.furieren einer Losung 
von Olsiiure zusammenMngen, erkannte, operierte mit LOsungen der Fettsl1ure 
in Schwefelkohlenstoff oder anderen Losungsmitteln, wodurch eine 
sehr feine Verteilung gesichert und eine Arbeit bei, niedriger Temperatur 
moglich ist. 

Da aber alle diese V orschlăge ohne die erwarteten technischen Er­
folge blieben, weil die bei der Schwefelsăurebehandlung gebildeten Hydroxy­
stearinsăuren bei der Destillation zum groBten Teil in Olsiiure und Iso­
o1săure zerfielen, ging man daran, die Sulfuration so zu leiten, dal3 die 
filr den Endeffekt ziemlich wertlose Hydroxystearinsiiure gar nicht oder 
doch nur zum geringen Teile, dafur aber in ausgiebigem Mal3e das un­
zersetzt destillierende Stear<>lakton gebildet werde. 

Auf diesem Gedanken ist das Verfahren von David 7) aufgebaut, das 
nach LewkowitschS) und Shukoff allerdings nicht jene Resultate geben 
kann, die sich David davon versprochen hat. 

1) Journ. Soc. Chem. Ind. 1897, S. 339. 
2) .Journ. Soc. Chem. Ind. 1897, S. 390. 
8) D. R. P. Nr. 17264 v. 26. Apri\1881. 
') Franz. Patent Nr. 335768 v. Jahre 1903. 
1 ) Vergleiche auch das Patent von Delarue, S. 591. 
8) Franz. Patent Nr. 263 262 v. 22. Jan. 1897. 
') Franz. Patent Nr. 252263 v. 7. Dez.I895. 
8) Journ. Soc. Chem. Ind. 1897. S. 390. 
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Nach dem Davidschen Patent wird kalte, trockene Olsllure mit 
40-500/0 konzentrierter Schwefelsll.ure, die 5°/0 rauchender SAure ent­
hâlt, behandelt. Man gibt kaltes Wasser hinzu und riihrt 2 StQnden lang. 
Die Olschicht wird dann mit der anderthalbfachen Menge Wasser 24 Stunden 
lang sich selbst iiberlassen, wobei sich ein angeblich unzersetzt destillier­
barer tX-K5rper vom Schmelzpunkt 45 ° C abscheiden soli, der abfiltriert 
wird. Das Filtrat wird mit W asser gekocht, wobei sich ein f3- Korper vom 
Schmelzpunkt 65 o C bildet. 

Zur Ausfiihrung seines Verfahrens empfiehlt Da·vid die in Fig. 194 
schematisierte Einrichtung. 

In dem V orratsbehălter N befindet sich die zu verarbeitende Olsăure; M ent­
hălt Schwefelsăure, und zwar Monohydrat, gemischt mit 5% Nordhă~~er Schwefel­

Fig. lllt.. Anlage zur Umwandlung von OlsAure in Kerzen­
material (nach David). 

săure. Die Olsăure fiieLit 
aus N in den verbleiten 
Bottich A, der mit einem 
schraubenformigen R!lhrer 
B verse hen ist und in einem 
Kiihlbade sitzt, das die 01-
săure auf -einer Temperatur 
nahe dem Gefrierpunkt des 
W assers halt. Die Scbwe­
felsii.ure fiieLit aus M in ein 
Gefii.LI C, das nach Art der 
Segnerschen Wasserrii.der 
ausgestaltet ist und aus 
dessen Arm d die Saure 
in den Mischbebii.lter A 
tropfelt. Auf 100 kg 01-

saure lii.l!t man ungeiâ.hr 40-50 kg Scbwefelsăure zufiieLlen und sorgt dafiir, daLI 
die Temperatur wăhrend des Sulfurierungsprozesses nicht iiber 20° C steige. 

Nach der Sauerung iiberlăL\t man den Inhalt des Gef'â.Lies A 12 Stunden lang 
der Ruhe, worauf man die Reaktionsmasse durch die Hahne e f in den verbleiten 
Behi!.lter D fiieLlen lii.Llt. In diesen w!~d schon vorher die dreifache Gewichtsmenge 
kalten Wassers (vom Gewichte der Olsăure gerechnet) gebracht; beim EinfiieLlen­
lassen der Reaktionsmasse riihren zwei Mann diese mit dem in dem Behii.lter D 
befindlichen W asser tiichtig durch. Diese Arbeit geschieht mittels Holzkr!lcken und 
muLl so ausgefiihrt werden, daL\ die Temperatur nicht iiber 30° C steigt. Hierauf 
iiberlăL\t man 2 Stunden lang der Ruhe, wobei sich der Jnhalt des Bottichs D in 
zwei Schichten trennt. Die untere, aus Săurewasser bestehende Schicht zieht man 
durch den Hahn g ab, die obere, die Fettschicht, wird in dem Bottich D belassen und 
dort nochmals mit der P /2 fachen Menge W asser durchgeriihrt. N ach 24 st!lndigem 
Stehen erscheint dann die Fl!issigkeit inD mit vielen feinen Kristallen durchsetzt, und 
man lăLlt sie nun in einen Filterrahmen E laufen, von wo sie sich in Filtertrichter p 
verteilt. Die bei der Filtration zur!ickbleibenden Kristalle werden mit W asser aus­
gewaschen, bis sie frei von Schwefelsăure sind und eine schwachgelbliche Masse dar­
stellen, deren Schmelzpunkt ungefăhr bei 45 ° C liegt. Die Menge dieser Kristalle betrii.gt 
ca. 20"/o der verarbeiteten Olsăure. Diese Masse zersetzt sich bei der Destillation 
nicht und gibt dabei ein weil!es Produkt, das ein brauchbares Kerzenmaterial bildet. 

80"/o der verarbeiteten Olsaure finden sich in der braunen FHlssigkeit vor, die 
durch die Filter p gegangen ist und die man nun mittels der Pumpe L durch das 

Methode 
DaTid. 



Methode 
Shukotf. 

Verfahren 
Wunder. 

790 Die Stearinfabrikation. 

Rohr i in den Behălter F bringt. Hier kocht man diese Fliissigkeit mittels der 
Dampfschlange h ungefăhr eine Stunde lang und sorgt durch Zugabe von W asser 
dafiir, daLI sich wăhrend des Kochens das Y o lumen der Fliissigkeit nicht vermindert. 
Nach clem Kochen iiberlăLit man der Ruhe, wobei eine Sonclerung der Fliissigkeit 
in ein schwefelsăurehaltiges W asser eintritt, das man durch einen Hahn in den 
Săurebehălter O ablăLit, und in eine fettige Masse, clie man nochmals mit W asser 
aufkocht, um clie letzten Spuren von Schwefelsăure daraus zu entfernen. 

Hierauf zieht man die Masse durch einen Hahn in die W annen W ab, die man 
in einem kalten Raume sich selbst iiberlăLit, wobei ihr Inhalt eine mehr oder weniger 
harte, kristallinische Masse bildet. Diese Masse ist Jurch eine olige, schwărzliche 
Fliissigkeit verunreinigt, die man durch Abpressen in hydraulischen Pressen entfernt. 
Dabei bleibt in den Tiichern eine harte, sprode Masse zuriick, die zwar noch einen 
Gelbstich zeigt, den sie aher verliert, wenn man sie mit gewohnlichen Fettsăuren 
mischt und so einer nochmaligen Kalt- und W armpressung zufilhrt. Man kann bei 
richtigem Arbeiten aus 100 Teilen Olsăure 30-35 Teile dieser festen Masse erhalten, 
die man auch mittels Konigswassers noch weiter reinigen kann. 

Die schwarze, olige Fliissigkeit, die bei dem oben erwăhnten Abpressen der 
Kristallmasse erhalten wird, muLI einer Destillation unterworfen werden, wobei man 
eine fast weiL\e und ziemliche Mengen fester Fettsăuren enthaltende Olsăure bekommt 1). 

A. A. Shukoff2) will Stearolakton aus Olsăure derart gewinnen, daE 
er bei der Săuerung der Olsăure Temperaturen iiber 100 ° C vermeidet; 
er arbeitet zwischen 70 und 80 ° C und nimmt zur Sulfurierung nur die 
t.heoretische Menge Schwefelsăure, die er in einer Konzentration von 
4 o Be verwendet. N ach 7-12 stiindiger Reaktionsdauer wird wiederholt 
mit heiBem Wasser gewaschen, unter Zubilfenahme von Natriumsulfat, 
wodurch Emulsionen verhiitet werden. Man erhalt nach der Destillation ein 
hartes, fast ganz weiBes Produkt, das in chemischem Sinne als Stearo­
lakton anzusprechen ist. 

Lew kow itsch fand bei der Untersuchung eines solchen Produktes 
eine Verseifungszahl von 199,3, eine Jodzahl von 1,1 und eine Săure­
zahl O, ein Beweis, dal3 tatsachlich Stearolakton vorliegt und alle Olsăure 
bzw. ungesăttigten jodabsorbierenden V erbindungen verschwunden sind. Die 
Zwischenprodukte der Reaktion wiesen allerdings eine Jodzabl von 55,2 
und eine Săurezahl von 153,9 auf. Die Reaktion mag wohl auch in der 
Praxis nicht immer ganz glatt verlaufen, doch soll die Methode eine recht 
befriedigende Ausbeute und ein brauchbares Kerzenmaterial liefern 3). 

Die beabsichtigte Stearolaktonbildung mag aber doch nicht immer in dem 
gewiinschten Umfange eintreten, weshalb auch Verfahren wie das Wundersche 
noch ein gewisses, wenn auch bescbrănktes Interesse beanspruchen diirfen. 

L. Wunder in Liegnitz hat beobachtet, dal3 bei der Schwefelsăure-
verseifung innerhalb weiter Grenzen und unabhăngig von der Menge der 

1) Les corps gras 1904, Nr. 14 u. 15. 
1) D. R. P. Nr. 150798 v 13. Dez. 1902. 
3) Mischungen von Paraffin und Stearolakton zeigen einen Schmelzpunkt, der 

nicht unter dem arithmetischen Mittel des Schmelzpunktes der beiden Komponenten 
liegt, sondern jenem entspricht, was mit Riicksicht auf das S. 846 Gesagte be­
merkenswert ist. 
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in dem urspriinglichen Fette enthaltenen ()Isăure die Umwancllungsreaktion 
stets bei einem bestimmten Punkt stehcn bleibt, d. h. daB bei der Ver­
arbeitung irgend eines olreichen oder i\lărmeren Fettes stets ein ungefăhr 
gleicher Prozentsatz abpre.13barer Olsăure hinterbleibt. Ein Fett, das z. B. 
35 Teile fester und 65 Teile fliissiger Fettsăure enthălt, gibt bei der 
Schwefelsăureverseifung ein Prodnkt von ungefăhr 7 O Ofo fester und 30 Ofo 
fiiissiger Fettsăuren. Ein ganz ăhnlich zusammengesetztes Reaktionsgemisch 
erhălt man, wenn man festere Ifette der Schwefelsăureverseifung zufiihrt, 
wenn man also z. B. .Ji'ette mit 55% fester und 45% fliissiger Fettsăuren 
sulfuriert. Die Umwandlung der OI~aure in feste Fettsăure ist demnach um 
so ausgiebiger, je weichere Fette zur Verarbeitung gelangen, und Wun<ler 
zieht aus dieser Tatsache insofen1 praktischen Nutzen, als er die zur Ver­
seifung gelangenden Fette durch Zugabe von Olsaure moglichst reich an 
fliissigen Fettsauren macht. Anf diese indirekte Weise ist es moglich, 
Olsaure in festes, branchbares Kerzenmaterial zu verwandeln, nur ist die 
Menge der den einzelnen Sulfurierungsschichten zuzusetzenden Olsăure durch 
den Umstand begrenzt, dal3 das zur Sulfurierung gelangende Fett stets 
einen gewissen Prozentsatz an Glyzerid enthalten mul3. 

Bei der Schwefelsaureverseifung, wie sie Wunder vornimmt, wird das 
Glyzerin durch Schwefelsăure und Wasserdampf moglichst gleichmăl3ig 

verkohlt, wodurch die Schwefelsăure gleichzeitig eine Reduktion zu 
sch wefliger Săure erleidet. Diese Nebenreaktion erscheint Wunder fiir 
den Gesamterfolg seiner Methode wichtig. Die Ausfiihrnng seines Ver­
fahrens beschreibt er wie folgtl): 

Das Fett, gereinigt oder ungereinigt, wird in schmiedeeisernen Kesseln 
auf ca. 80-90° C erhitzt und sodann etwa ein Fiinftel des ganzen zur Ver­
wendung kommenden: durch Erfahrung nach der Natur des Fettes .fest­
gestellten Quantums (5-15 Ofo) an Schwefelsănre von 66 ° Be zugefiigt, 
wobei man einen schwachen Dampfstrom von ca. 150 ° C hindurchleitet. 
Ist dadurch und durch fortgesetzte Unterfeucrung die Temperatur auf 120 o C 
gestiegen, so wird der Rest der Schwefelsăure eingetragen und je nach 
der Art des Fettes eine kiirzere oder lăngere Zeit ( eventuell stundenlang) 
durch schwache Unterfeuerung cine bestimmte Temperatur innegehalten. 
Diese Temperatur liegt fiir animalische ~'ette am vorteilhaftesten bei ca. 
150 ° C, fiir vegetabilische tiefer. 

Nach geniigend langer Einwirkungsdauer wird der Dampf abgestellt, 
die l\lasse in einen kupfernen Kessel hiniibergepumpt, dort mit kochendem 
W asser ausgewaschen und in bekannter W eise weiterverarbeitet. 

Wunder betont in seiner Patentbeschreibung die Anwendung von 
Wasserdampf, die spaltungsbefordernd wirke, so da.13 sein Verfahren 
eigentlich eine Kombination der Schwefelsaureverseifung mit der Wasser­
verseifung darstellt. Die Amvendung des iiberhitzten W asserdampfes soll 

1) D. R. P. Nr. 116695 v. 4. Mai 1899; osterr. Patent Nr. 6766 v. 1. Sept. 1901. 
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auch eine Zersetzung der Fettsll.uren vermeiden und dadurch eine Mhere 
Ausbeute an festen Fettsâuren garantieren. Tatsăchlich konnten bei den 
friiheren Sulfurierungsverfahren keine so grolJen Mengen Olsll.ure in feste 
Fettsăuren umgewandelt werden, wie Wunder in seiner Patentbeschreibung 
angibt. Die Anwendung von iiberhitztem Dampfl) hat auch den Vorteil, 
da.B die Schwefelsâure in dem Reaktionsgemisch keine Verdiinnung er­
fllhrt, was ehenfalls auf die Ausbeute an festen Fettsăuren von giinstigstem 
Einflusse ist. 

Karl Hartl in Wien sucht das Sulfurierungsverfahren fiir die Um­
wandlung von Olsâure zu festen Fettslluren derart technisch brauchbar zu 
machen, da13 er die die Ausbeute an Kerzenmaterial herabdriickende Destil­
lation umgeht. 

Nach Hartl sind die bei" der Schwefelsăurebehandlung amtretenden 
Verkohlungsprodukte, die die Destillation n1itig machen, hauptsăchlich auf 
Farbstoffe und andere Verunreinigungen der Fette und Fettsăuren zuriick­
zufiihren. Er entfernt daher diese Fremdstoffe durch Destillation und 
bringt erst die vollstAndig gereinigten Destillationsfettslluren zur Schwefel­
sâurebehandlung. Die Reaktionsmasse wird dadurch nicht durch die Ver­
kohlungsprodukte schwarz gefllrbt, sondern nimmt nur eine mehr oder 
weniger dunkle FArbung an, die durch Behandlung des Reaktionsgemisches 
mit Metallpulver (Zinkstaub o. dgl.) beseitigt werden kann. 

Harti hat sein inzwischen bereits zurlickgezogenes Patent sowohl 
fiir Fettsăuregemische (um eine h1ihere Stearinausbeute zu erzielen) als 
auch zur direkten Umwandlung von CHsăure in Kerzenmaterial empfohlen. 
Zweifelhaft erscheint ·in dem V erfahren die Reinigung des Reaktions­
gemisches nach der in der Patentschrift angegebenen Weise (1-10% 
Zinkstaub bei 1000 C). 

C. Dreymann li) in Turin will andrerseits die besonders bei reich 
gesăuerten Fetten auftretende Kohlenwasserstoffbildung umgehen. Er hat 
gefunden, daB das Verbleiben geringer Schwefelsăurem-engen in den zur 
Destillation kommenden Fettsâuren die Ursache dieser Bildung ist. Aus 
der gesâuerten Olsăure lassen sich nimlich die letzten Spuren von Schwefel­
săure durch kein noch so griindliches Auswaschen entfernen, und gerade 
diese Reste wirken wăhrend der Destillation auf die Fettsiuren zersetzend, 
indem sie Kohlenwasserstoff und Teer bilden. Dreymann sucht nun diese 
letzten Reste von Schwefelsll.ure derart unschlldlich zu machen, daB er den 

1) tiberhitzter Dampf ist iiorigens bei der Schwefelsăureverseifang schon frfiher 
angewendet worden, doch wurde damals (engl. Patent Nr.144g. aus dem Jahre 1859) 
mit verdiinnter Schwefelsăure statt mit konzentrierter operiert, weil man ein V er· 
brennen des Fettes befiircbtete und die eigentliche Wirkung des fiberhitzteu Dampfes 
ganz verkannte. Dort, wo man konzentrierte Schwefelsăure von 60° Be gebrauchte, 
wurde stets gewohnlicher Dampf angewendet und iibrigens bei relativ niedriger 
Temperatur (60° C) gearbeitet. 

2) D. R. P. v. 7. Juni 1903. 
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zur Destillation kommenden l<'ettsăuren săurebindende Korper (wie Oxyde, 
Karbonate der Alkalien oder alkalischen Erden) in geringer Menge zusetzt. 
Die Schwefelsăure wird dadurch fast vollstăndig gebunden und die Destil­
lation geht glatt, ohne Bildung von Kohlenwasserstoff, vonstatten. 

D reyman n flihrt das folgende Beispiel an: 
Ein mit 35°/0 konzentrierter Schwefelsăure 10 Stunden lang bei 60-70° C 

behandeltes Olein zeigt nach mehrmaligem Auswaschen mit Wasser einen Gehalt 
von 0,45°/0 gebundener Schwefelsăure. Bei 240° C und 400 rom Yakuum im 
Wasserdampfstrom destilliert, enthălt das Destillat 2,1°/0 Kohlenwasserstoffe und 
gegen Ende der Operation 5,3 °/0 • 

Dieselben Fettsăuren mit 3,5°/0 Natriumkarbonat versetzt, ergeben bei der 
Destillation unter denselben Bedingungen ein viei helleres, fast geruchloses Destillat, 
das 1,2°/0 unverseifbarer Substanzen enthălt, stărker abdestilliert werden kann als 
im vorhergehenden Falle und deren zuletzt fibergehende Anteile trotzdem nur 
4,8°/0 Unverseifbares enthalten. Dem Teer wurde durch Auskochen mit Wasser 
eine bedeutende Quantităt Natriumsulfat entzogen, somit hat sich die in dem Fett­
săuregemisch vorhandene gebundene Schwefelsăure mit den Natriumkarbonat zu 
Sulfat umgesetzt und dadurch die zerstOrende Wirkung der beim Destillieren frei 
werdenden und sitJh konzentrierenden Schwefelsăure neutralisiert. 

Das Dreymannsche Verfahren kann auch bei der Destillation gewohn­
licher sulfurierter Fettsăuren mit Erfolg angewendet werden, obwohl ihm 
dort wegen des Arbeitens mit geringen Schwefelsăuremengen (geringer 
Bildung von Kohlenwasserstoffen) keine so gro1\e Bedeutung zukommt; 
immerhin ist es aber auch da von V orteil, etwa vorhandene Reste von 
Mineralsăuren abzustmnpfen. 

Magnier, Brangier und Tissier in Billancourtl) kombinieren 
die Schwefelsăureverseifung mit der elektrolytischen Reduktionsmethode 
(siehe S. 795-802) und arbeiten wie folgt: 

Der 01s1inre oder dem olsăurehaltigen Fettstoffe wird unter fortwăhren­
dem Riihren tropfenweise Schwefelsăure - entweder in der Kălte (D. R. P. 
Nr. 126 446) oder bei 80 o C (D. R. P. Nr. 132 223) - zugesetzt (66 o Be) 
und hierauf einige Stunden lang stehen gelassen. Die Menge cler Schwefel­
săure variiert dabei je nach der Tempera tur, bei der man arbeitet, und 
nach der Dauer der Einwirkung in weiten Grenzen. Auch wieviel der 
Gehalt der verarbeiteten Fettgemenge an Neutralfett enthălt, spielt wohl 
eine Rolle 2). 

Das sich bei der Schwefelsăurebehandlung ergebende Reaktionsgemisch 
wird in die fiinf- bis sechsfache Menge heil3en Wassers eingegossen, wo­
bei eine Emulsion oder auch eine Losung entsteht, die man in einen 

1) Osterr .. Patent Nr. 6256 v. 1. Juli 1901; D. R. P. Nr. 126446 v. 3. Okt. 1899 
u. Nr. 132223 v. 23. Febr. 1900; engl. Patent Nr. 3363 v. 20. Febr. 1900; franz. 
Patent Nr. 291839 v. 18. August 1899. 

2) Man kann nămlich mit der Schwefelsăurebehandlung gleichzeitig auch eine 
Fettspaltung verbinden, also Triglyzeride nach dem Verfahren von M agn i er, 
Brangier und Tissier behandeln. 

Verfahren 
von Magnier, 

Brangier 
und Tissier. 
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passend konstruierten .Autoklaven bringt, worin ein Druck Yon 4-5 Atmo­
sphăren unterhalten >vird und Elektroden angeordnet sind, durch die der 
Inhalt des Kochers der Elektrolyse unterworfen werden kann. Hat cler 
Druck einige Zeit angehalten und der Strom ebensolange auf elen .Auto­
klaveninhalt eingewirkt, so beendigt man den ProzeB. 

Die Patentinhaber meinen, dal3 durch Einwirkung des elektrischen 
Stromes bei 3-5 Atmosphăren iTherdruck die vorher mit Schwefelsăure 
behandelte Olsaure eine vollstandige Umwancllung in feste Fettsăuren erfahre, 
was aber jedenfalls nicht zutrifft. Der lwi diesem Prozel3 in Yerwendung 
kommende Apparat muLl unhedingt ausgcbleit sein, wodurch das .Arbeiten 
jedoch etwas kompliziert wird, unll zwar wegen dcr auf S. 543 geschil­
derten N achteile det· verbleiten .Autoklaven. 

Weit wichtiger als die Vorschage von Harti, Dreymann und Wunder, 
die eigentlich doch mehr oder weniger Bekanntes bringen nnd fiir einen 
speziellen Fall zu verwerten suchen, sind diejenigen Prozesse, die daranf 
hinauslaufen, die Hydr0xysteariusăure ans cler azidifizierten Masse vor der 
Destillation abzusondern. Ein solches V erfahren ist von dem Ohefchemiker 
der Standard Oil Oompany namem; Gray 1) ausgearbeitet worden und 
wird wie folgt ausgefiihrt: 

Man Hist die Olsaure in cler doppelten 1\Ienge eines Petrolathers von 
nicht zu hohem Siedeplmkt und behandelt diese Li)sung bei 45 o O mit cler 
notwendigen Menge Schwefelsaure. Die Sulfurierung der verdiinnten 01-
saure spielt sich hier ziemlich glatt ab und die gesăuerte Masse wird 
dann mit Dampf behandelt, um Oxystearinsaure zu erhalten. Es werden 
dabei ungefăhr 50°/0 Olsaure in Oxystearinsliure umgebildet, die beim .Ab­
kiihlen der Losung in l!ristallinischet· Form ausfăllt. Die so erhaltene 
Oxystearinsaure ist ohne weitere Reinigung als Kerzenmasse bzw. als Zusatz 
zu solcher brauchbar. Der in der abgekiihlten Petrolătherlosung geli.ist ge­
bliebene .Anteil Stearolakton uml die unverănderte Olsăure werden durch die 
Verfliichtigung des Petrolitthers gewonuen, durch Destillation gereinigt und 
auf bekannte Weise weiterverarbeitet.. 

Die re in e Oxys tearinsa ure, die bekanntlich einen Schmelzpnnkt von 
84 ° O hat, lăl3t sich leider mit anderen Kerzenmaterialien, speziell mit 
Paraffin, nicht ohne weiteres mischen oder, riehtiger g·esagt, die hergestellten 
Mischungen neigen in der g·egossenen Kerze zur Entmischung 2). 

Das Verfahren soll nach Lewkowitsch 3) eine reeht zufriedenstellende 
.Ausbeute geben und im GroBbetriebe nicht enttauscht haben. 

1) Amer. Patent Nr. 772129 v. 11. Okt. 1904 von W. M. Burton, spăter 
iibertragen auf die Standard Oil Compauy; engl. Patent Nr. 20474 vom 
Jahre 1904.- Vergleiche auch unter .Nachtrăge~ clie Patente von Imhert. 

") Siehe das S. 851 dieses Bandes angegebene Verfahreu zur V ermeidung 
dieses Ubelstandes. 

3) Seifensiederztg., .Augsburg 1908, S. 753. 
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5. Umwandlung det· Olsiiure in Stearinsiiure. 

Diese Umwandlung kann nur durch eine Addition zweier Wasserstoff­
atome zum 0Isăuremolekii1 erfo1gen: 

CtsHs402 + H2 = CtsHss02 · 
Olsllure W asser· Stearinsllure 

stoff 

Die Ausfiihrung dieses scheinbar 80 einfachen chemischen Prozesses 
bietet aber gro13e Schwierigkeiten. Wăhrend die niederen Glieder der 01-
8ăurereihe beim Behandeln mit Natriumamalgam in alkali8cher Losung 
zwei Wasser8toffatome aufnehmen, bleiben die Mheren Glieder der Ol-
8ăurereihe - 80 auch die Olsăure selb8t - bei einer 8olchen Behandlung 
1mverăndert. 

Um Olsăure in Stearinsăure iiberzufiihren, muJ3 man entweder mit 
rauchender J od was8erstoff- und Pho8phorsaure 1) arbeiten - ein 
ProzeJ3, dessen praktischer Durchfiihrung mancherlei Schwierigkeiten im 
Wege 8tehen - oder den elektrischen Strom zu Hilfe nehmen. Die 
elektrolytische Anlagerung von W asser8toff zum Olsăuremolekiil i8t bereits 
im Jahre 1886 von Weineck 2) in Stockerau versucht worden, eine Tat-
8ache, die hier bemerkt sei, damit da8 Verdien8t dieses Manne8 nicht ganz 
dem Vergessen anheimfalle, in einer Zeit, wo an der Losung der Stearin­
bildung aus Olsăure auf elektro1ytischem W ege wieder stark gearbeitet 
wird, obwohl die Zukunft der Verfahren, die auf eine Umwand1ung der 
018ăure in Stearin8ăure abzielen, den sogenannten Kon taktverfahren 
(Katalysatorenwirkung) gehOrt. 

Ein technisch brauchbares V erfahren zur Stearingewinnung aus 01-
~:aure bemiihten 8ich P. de Wilde und A. Reychler 3) zu 8Chaffen, die, 
wahrscheinlich von der Jodwasserstoff-Reaktion ausgehend, Olsăure mit 
1% Jod auf 270-280° C erhitzten und die dabei erhaltene, ziemlich 
d1mkel gefărbte Masse mit einer gewissen Menge Talgseife zusammen­
schmolzen, um dann eine Kochung mit angesauertem Was8er und spater 
eine Destillation der Fettsăure folgen zu lassen. Das Jod; das sich zum 
gro.Ben Teil in dem schwarzen Destillation8riickstand vorfindet, konnte 
leider nur zu zwei Dritteln wiedergewonnen werden, weshalb das Ver­
fahren, das 70% der theoretischen Ausbeute lieferte, al8 unrentabe1 fallen 
gelassen werden muJ3te 4). 

Man hat dann in den Jahren 1889 und 1890 in der Stearinfabrik 
Roubaix, Oedenkoven & Co. (Antwerpen) versucht, das teure Jod durch 
Brom oder Chior zu ersetzen, doch scheiterten auch diese Bemiihungen, 

1) Goldschmidt, Sitzungsbericht d. Wiener Akademie d. Wissenschaften, 
72. Bd., S. 366. - Vergleiche Bd. 1, S. 39. 

1) Osterr. Privil. Nr. 10400 v. 19. Juli 1886. 
3) Bull. Soc. Chim. 1889, 3. Sec., Bd. 1, S. 295. 
*) Chem. Ztg. 1889, S. 595. 
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weil es vor allem nicht gelingen wollte, einen Autoklaven aus entsprechend 
widersta.ndsfil.higem Material zu beschaffen. 

G. Imbertl) will mittels Chior arbeiten und die bei dem Prozesse 
gewfihnlich zu beobachtende Riickzersetzung vermeiden, indem er die an­
zuwendende Chior- und Alkalimenge genau nach der Jodzahl der Fettsăuren 
bestimmt. Er beschleunigt gleichzeitig die Reaktion, indem er diese bei 
erMhter Temperatur und unter einem Drucke von 5 Atmosphăren vornimmt. 
Der Proze.f3 soli dann ziemlich glatt (90% Ausbeute an Oxyfettsăuren!?) 
verlaufen, und zwar nach folgenden Gleichungen: 

a) C17IIs3COOH + 2 Cl = C17H33Cl2COOH, 
l>Isaure Chior Diehlorstearinsaure 

Diehlorstearinsaure Ătznatron 

oder 

Dioxystearinsaures 
Natron 

Natrium­
ehlorid Wasser 

2 C17H83 Cl2COOH+2Na2C03 +H20= 2C17ffs3(0H)2COONa+4NaCl+C02 • 

Di~hlorstearinslture Soda Dioxystearinsaures 
Natron 

Natrium· Kohlen· 
chlorid saure 

Rob. Ziirrer2) in Hausen a. A. (Schweiz) will Olsăure derart in 
Stearinsăure verwandeln, dan er die Olsăure bzw. die olhaltigen Fettsăuren 
durch Hindurchleiten von Chior in Chlorderivate iiberfiihrt, in denen 
er nachher die Chloratome durch Wasserstoff substituiert. Dies soli 
durch Kochen der chlorierten Fettsil.uren unter Druck mit chlorbinden­
den Metallen, wie Zinkstaub oder Mchst fein verteiltem Eisen oder 
Magnesium, erfolgen. 

Lew kowitsch 3) hat aber durch Laboratoriumsversuche gezeigt, dal3 bei 
der Reduktion der Monochlorstearinsll.ure (wie auch der Bromderivate) Olsăure 
zuriickgebildet wird, durch welche Tatsache das Ziirrersche Verfahren jede 
Basis verliert. Es ist in der Tat auch nicht zu praktischer Ausfiihrung gekommen. 

Das von Tissier4) empfohlene Verfahren, das schon bei der Auto­
klavierung eine Umwandlung der in dem Fette enthaltenen Olsăure in 
Stearinsăure erreichen will, ist nicht ernst zu nehmen. Die Zugabe von 
zerkleinertem Zink oder Zinkstaub in den Autoklaven kann nie und nimmer 
eine Wasserstoffaddition der Olsăure bewirken. 

Bei dem Verfahren von Ch. Tissier wird zerkleinertes Zink oder 
Zinkpulver im Autoklaven mit soviel W asser iibergossen, da.B das hernach 
hineingebrachte Fett mit dem Zink in keine Beriihrung kommt. Man 

1) .Amer. Patent Nr. 901905 v. 20. Okt.l909; vergleiche auch Bul!. Soc. Chem. 
1899, S. 695 u. S. 707 (Verfahren zur Herstellung von Emulsionsmitteln} und 
,,Nachtrage". 

") D. R. P. Nr. 62407 v. 8 . .Aug. 1891. 
3) Chem. Technologie d. Fette u. Ole, Bd. 2, S. 632. 
') Franz. Patent Nr. 263158 v. 16. Jan. 1897; russ. Privilegium Nr. 1499 v. 

16. Jan. 1897. 
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erwărmt nun das Ganze 1mter Druck, wobei einerseits eine Spaltung des 
Fettes in Glyzerin und Fettsâure erfolgt, andrerseits eine Zersetzung des 
W assers durch das Zink stattfinden soll und der entstehende W asserstoff 
die Olsllure zu Stearin reduziert. Die Wasserschicht, die das entstehende 
Zinkoxyd von dem Fette trennt, soll nach Ansicht Tissiers die Bildung 
von Zinkseife verhindern. 

J. Freundlich und O. Rosauerl) haben das Tissiersche Verfahren 
auf seine Brauchbarkeit gepriift und dabei gefunden, dai sich Zinkseifen 
bilden (ungefăhr 10% von der autoklavierten Masse), die dieser einen 
hOneren Schmelzpunkt erteilen. Von dem Einflusse des naszierenden Wasser­
stoffes auf die Olsăure war so gut wie gar nichts zu merken. 

Die zuerst von Weineck (siehe S. 795) angeregte elektrolytische Anlage­
rung von Wasserstoff an OI.sAure ist spiter von Viktor J. Kuess') in 
Bordeaux aufgegriffen worden. Bei seinem Verfahren wird wăhrend der 
Destillation der Fettsll.uren Strom in die Blase geleitet, wodurch eine Elek­
trolyse des darin enthaltenen Wassers stattfindet. 

Ein Beachtung verdienendes Verfahren ist das von Alexander 
Hemptinne in Gent 3), "W"obei elektrische Glimmentladungen ver­
wendet. werden. Nach der Beobachtung von Hemptinne lassen sich 
50-60% Olsll.ure in Stearinsăur& verwandeln, wobei gleichzeitig auch 
Kondensationsprodukte und harzartige Kl>rper entstehen. Diese Bildung 
harzartiger Produkte, die bereits Berthelot bei der Einwirkung von 
Wasserstoff auf Terpentinl>l wie auch Benzin unter elektrischen Glimment­
ladungen beobachtete, sucht nun Hemptinne be'i der Olsăure dadurch 
zu verhiiten, dal3 er das Wasserstoffgas nicht auf eine ruhende Flilssig­
keitsmause einwirken lil.J3t, sondern fiir eine stll.ndige Bewegung der 01-
siure sorgt, indem er sie iiber ein System von Platten herabrieseln 1lUit. 
Dadurch wird gleichzeitig auch die Oberflăchenwirkung wesentlich ver­
gro13ert und es bieten sich stets neue Oberflăchen der zu reduzierenden 
Olsăure der Einwirkung der Glimmentladungen dar. 

1) Chem. Ztg. 1900, S. 566. - A. Hebert bat anlii.Jllich seines Studiums der 
Isanosăure (CuH100 1) auch die Einwirkung von Zinkstaub auf Stearinsăure unter­
sucht. Er destillierte ein technisches Stearin vom Schmelzpunkte 60° C mit Zink­
staub bei einer Temperatur von 350-400° C. Es bildeten sich neben Kohlensli.ure 
und W asser hauptsăchlich K.ohlenwasserstoffe von sehr hohem Molekulargewicht und 
hohem Siedepunkte. Die Reaktion ist insofem interessant, weil wăhrend der Spaltung 
der Molekiile ihre Polymerisation stattfindet. Zu den erhofften, der Isanosăure 
ii.hnlich zusammengesetzten Fettsăuren gelangte H ~ b ert nicht, sondem erhielt nur 
hăhere Ăthylenkohlenwasserstoffe. (Acad~mie des sciences, Paris, Sitzung vom 
11. Mărz 1901.) 

1) D. R. P. Nr. 87 485 v. 16. Marz 1895; Chem. Ztg. 1896, S. 618; Oii and 
Colourman's Joum. 1899, S. 552. 

1J D. R. P. Nr. 167107 v. 30. Mărz 1904; engl. Patent Nr. 1572 v. 26. Jan. 1905. 
- Vergleiche auch D. R. P. Nr. 169410 v. 22. Juni 1905 (Gerucblosmachen von 
Tran, Bd .. 1, S. 705). 
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Hemptinne hat fiir die Durchfilhrung seiner Methode einen Apparat 
konstruiert, bei dem die elektrischen Glimmentladungen zwischen einer 
Reihe von Metallplatten, die parallel in einigen Millimetern Abstand von­
einander angeordnet sind, erzeugt werden. Eine Platte aus Glas oder aus 
einem anderen isolierenden ~Iaterial ist zwischen je zwei Metallplatten ein­
gescha.ltet, um Kurzschlii,;He zu vermeideu und zwischen den Platten ein 
gleichm11.13iges Glimmen zu erzielen. Die l\fetallplatten ungerader Zahl 
sind untereinander verbunden und ebenso die gerader Zahl. Die eine 
Gruppe steht mit dem positiven, die anderP mit dem negativen Pol einer 
elektrischen Stromquelle in V erbindung. 

Die năhere Einrichtung dieses Apparates ist aus ~'ig. 195 ersiehtlich. 

Die Vorrichtung besteht aus einem an eine Druckleitung angeschlossenen 
W asserstoftbehii.lter a, einer groLieren Anzahl von in denselben eingesetzten und 
durch Glastafeln c voneiuander isolierten Metallplatten b b nnd einer Berieselungs­
vorrichtung d. Die Stromleitung f von den Metallplatten gerader Zahl und die 
Leitung e von den Metallplatten ungerader Zahl fl$ d n 
fiihrt nach einer geeigneten Stromquelle. 

Man leitet eine gewisse Menge. Olsăure 
durch das Rohr g in die Berieselungsvorrichtung d 
ein, aus der die erstere in ii.u.llerst diinner Schicht =: ă 
an den Platten b c herabrieselt und in der W asser-

e 

sto:tfatmosphăre im Bebălter a der Einwirkung 
der elektrischen Glimmentladungen unterliegt. f"""l--;;;;;;;;;.... ___ ."..ll ____ _. 
Die sicb bildende Fliissigkeit sammelt. sich am U Iz. 
Boden des Behli.lters an und kann bei h abgeleitet Fig. 195. 
bzw. bei g wieder zugeleitet werden. 

Dieser Arbeitsvorgang wird so la.nge wiederholt, bis eiwa 20°/0 ()Isii.ure in 
andere Produkte von hiiherem Schmelzpunkt umgebildet sind. Infolge der elektrischen 
Glimmentladung zwischen den durch die Glasplatten c voneinander getrennten Metall­
platten bb erhitzt sich die Vorricbtung bis auf 30 oder 40° O und die Korper, die sich 
eigentlicb in fester Form ausscheiden sollen, bleiben infolge der Erhitzung augelilst im 
Olein und kilnnen sicb infolgedessen nicht an den Platten niederschlagen. Aus diesem 
Grunde lii.l.lt man die Fliissigkeit in einen gekiihlten Aufnabmebehălter ablaufen, in dem 
sich die betretfenden Substanzen mit hliberem Scbmelzpuukt absetzen, fest werden 
und durch Abklii.rung oder Filtration von der zut·tickbleibenden Olsăure getreunt werden. 

Wie Y ersuche ergeben haben, ist es vorteilhaft, bei einem Druck von 
40 cm Quecksilbersăule zu arbeiten; diese Druckangabe hat aher nur relativ 
einen Sinn, weil sich der Druck mit der Temperatur, bei der man arbeitet, 
lindert. Hat man eine billige elektrische Energie zur V erfligung, t~o kann 
es sich beispielsweir.e als vorteilhaft erweisen, obgleich die Ausbeute ge­
ringer ist, bei A tmosphărendruck zu arbeiten, da die Apparate weniger 
teuer herzustellen sind. 

Der Apparat von Hemptiune vermag ungefăhr 200fo der behandelten 
Olsi1ure in Stearinsilure iiberzufiihren. Wiederholt man nach der ersten 
Behandlung die Prozedur, so werden wiederum 10-20% Stearin.sAure 
gebildet, und 80 kann man durch mehrfaches Wiederholen der Reaktion 
die Ausbeute auf ilber 400/o an Stearinsăure treiben. 
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Das chemische Gesetz liber die Einwirkung der Massen Retzt der 
allzu oftmaligen Wiederholung der Reaktion allerdings ein Ziei. Die Bil­
dung von Kondensationsprodukten setzt auch den Gehalt der Flilssigkeit 
an in Stearinsăure umwandelbarer Olsll.ure herab, was man aber durch 
Zusatz frischer Olsll.ure zu den neuerdings behandelten ()lmengen teilweise 
ausgleicht. Nach jedesmaliger Behandlung wird die gebildete Stearinsăure 
aus der Reaktionsmasse abgesondert und der unreduziert gebliebenen 01-
sll.ure ein entsprechender Teil frischer Olsăure zugesetzt, bevor eine neuer­
liche Einbringung in den Apparat erfolgt. 

Bei der zweiten Behandlung bilden sich ebenfalls ungefăhr 20% 
Stearinsliure, und nach deren Entfernung verbleibt eine Olsllure, die etwa 
40% ihres Gewichtes an fliissigen Kondensationsprodukten enthâlt; diese 
drilcken aber den Handelswert der Olsăure in keiner W eise herab. 

Nach den Hem ptinneschen Angaben werden also aus 120 kg 01-
săure ca. 40 kg, d. h. ungefll.hr 33% Stearinsăure abg·eschieden. Das 
wăre, falls die Betriebskosten nicht allzu hoch sind und der Apparat wirk­
lich das hll.lt, was sein Erfinder verspricht, eine immerhin annehmbare 
Ausbeute. 

Nll.her studiert wurde die Elektro<lenre(luktion der ungesii.ttigten orga­
nischen Săuren zuerst von Marie, der die Fumar-, Zimt- und Akonit­
siure zu reduzieren versuchte. Bald nachher begann Petersen 1) seine 
Experimentalreihe ilber die Reduktion der Q1săure, die er in alkoholischer 
Schwefe1săurel0sung, unter Verwendung eines Diaphragmas, vornahm. 

Bei seinen Versuchen wurden 10 g rl:liner Olsii.ure in 150 ccm Al­
kohol gelost und 3 ccm verdiinnter Schwefelsăure zugesetzt. Diese Losung 
wurde in ein 500 ccm fassendes Becherglas gegossen, an dessen innerer 
Seite ein Nickeldrahtnetz als Kathode angebracht war. In die Mitte 
des Glases wurde ein mit verdiinnter Schwefelsăure gefiillter Tonzylinder 
gestellt, den man mit einer Platinanode versah. Nun wurde bei einer 
Temperatur von 30-35 o C ein Strom von 1,35 Am pere eingeleitet und 
die Spannung auf 20 Volt gehalten, was durch Zutropfen der verdii.nnten 
Schwefelsăure zu der Kathodenli)sung geschah. Nach 4 Stunden 30 1\finuten 
wurde die Elektro1yse unterbrochen. Beim Abkiihlen der Olsăurelosung 
kristallisierten reichliche Mengen von Stearinsăure ans. 

Die unter verschierlenen V orbedingungen durchgefiihrten Versuche er­
gaben leider ein sehr buntes Bild. Eine geringe Schwefelsăuremenge 
liefert ein Maximum an Reaktion; wird Salzsăure an Stelle der Schwefel­
sii.ure zur Reduktion verwendet, so darf die Losung nur ungefăhr 5 ccm 
1/ 10n HCl in 100 ccm Li.lsung enthalten, um die hOchste mogliche Reduktion 
zu erzielen. Dabei war die Anoden108ung wie frilher ein Zehnte1 normaler 
Schwefelsăure. Je lănger die Olsăurelosung mit der Salzsii.ure in Berilhrung 

'î Zeitschr. f. Elektrochemie 1906, S. 549. 
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ist, um so vollstll.ndiger verlâuft die Reaktion. Statt Nickel kănnen auch 
Platin, Blei, Zink und Quecksilber als Kathodenmaterial verwendet 
werden. Auch wurde die Kathodenfliissigkeit bei den Versuchen Petersens 
mit verschiedenen Metallchloriden versetzt. Bei allen diesen Versuchen 
zeigte es sich, daB unter scheinbar ganz ăhnlichen Versuchsbedingungen 
kaum iibereinstimmende Ergebnisse zu erzielen waren. 

Die Versuche von Petersen, i:ilsaure Alkalien in wăsseriger oder 
alkoholischer LOsung elektrolytisch zu Stearinsăure zu reduzieren, ergaben 
keine so giinstigen Resul tate wie sie bei V erwendung freier Olsliure erzielt 
wurden. Die alkalische LOsung erschwerte au13erdem das Arbeiten durch 
ihre Schaumbildung. 

Bessere Resultate als Petersen erzielten C. F. Bohringer & Si:ihne, 
die als Kathoden metallische Elek troden, die mit einer sch wam mi­
gen Schicht desselben Metalls bedeckt waren, benutzten. Besonders 
empfehlenswert sollen Kathoden aus platiniertem Platin 1) sein, ebenso 
Palladiumelektroden, die mit einer Schicht von Palladiumschwarz 
bedeckt sind 2). Nickelelektroden mit einer Schicht feinen Nickel­
schwammes leisten gleichfalls gute Dienste, bleiben aber im Effekt doch 
hinter den friiher genannten Kathodenmetallen zuriick. Kupferelektroden 
erwiesen sich als ungeeignet. 

Die năheren Arbeitsdetails sind aus den Patentschriften zu entnehmen, 
in denen es unter anderem heillt: 

50 Raumteile lllsii.ure oder Erukasli.ure bzw. ihre Methylester werden in 
250 Raumteilen starken Alkohols aufgelost und 5-10 Raumteile 30proz. Schwefel­
sli.ure oder 20proz. Salzsli.ure hinzugefiigt. Bei Anwendung einer platinierten Platin­
kathode und eines Stromes von ca. 1 Am pere Dichte pro Quadratmeter und 4- 6 V olt 
Spannung und einer zwischen 20 und 50° C liegenden Temperatur wurde fest­
gestellt, daJl die gesamte lllsli.ure zu Stearinsli.ure reduziert worden war, wozu man 
fiir 1 kg lllsăure 7 Amperestunden verbraucht hatte. Bei Verwendung von mit 
einer Schicht Pal\adiumschwarz bedeckten Palladiumel'ektroden und einer Stromdichte 
von 100-500 Ampere pro Quadratmeter wurden zur Reduktion eines Kilogramms 
(Hsăure 300 Amperestunden verbraucht, wăhrend bei einer nicht mit Nickelschwamm 
bedeckten Nickelkathode unter genau denselben Verhăltnissen nur ein Drittel der 
Otsăure in Stearinsăure verwandelt wurde. 

Letzthin hat F o k in 3) ausgesprochen, da13 die Recluktion von Olsăure 
mittels Palladium-, Iridium-, Rhodium-, Osmium-, Nickel-, Ko­
balt- und Kupfer-Elektroden cler beste und sicherste Weg zur Uber­
fiihrung von Olsăure in Stearinsăure sei, eine Behauphmg, cler seitens 
Lewkowitsch' widersprochen wird. Letzterer betont mit Recht, da.S Fokin 
nicht lediglich den Schnielzpunkt als Kriterium des erreichten Effektes hlltte 
verwenden diirfen, weil schon sehr geringe Mengen von Metallseifen, die 

1) D. R. P. Nr.187788 v. 10. Mărz 1906 u. Nr.189332. 
1) D. R. P. Nr.l89332 v. 24. April1906. 
3) Zeitschr. f. Elektwchemie 1906, S. 749 
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sich bei dem Prozesse leicht bilden und in der CHsaure losen, deren Schmelz­
punkterhOhung bewirken. 

Die Idee, eine Wasserstoffaddition der Olsăure unter Mithilfe von 
Katalysatoren zu bewirken, lag schon lange in der Luft, doch kam es 
erst durch die verdienstvollen Arbeiten von Sabatier und Senderens 1) 

ilber die Reduktion organischer Substanzen in Gegenwart fein verteilter 
Metalle zu praktischen und erfolgreichen V ersuchen in dieser Richtung. 

Die Eigenschaft von Platinschwamm und anderen feinverteilten Metallen, 
Wasserstoffgas anzuziehen und an ihrer Oberflăche zu verdichten (Okklu­
sion), ist schon lange bekannt, doch scheint das Verfahren von Leprince 
und Sievecke2) direkt auf die Beobachtungsresultate von Sabatier und 
Seu deren s zuriickzufiihren zu sein. Die feinverteilten Metalle (Meta.ll­
sch wamm) gehen dabei mit dem Wasserstoff unbestăndige Verbindungen 
(Hydride) ein, die ihren Wasserstoff leicht wieder abgeben. 

Bei dem Verfahren von Leprince und Sievecke leitet man darnaeh 
entweder die Fettsauredămpfe mit Wasserstoff liber ein Kontaktmetall, das 
zweckmătligerweise auf einem geeigneten Trăger (z. B. Bimsstein) fein ver­
teilt ist, oder bringt die fliissige Fettsaure mit W asser in der Kontaktmasse 
zusammen. Fiigt man z. B. feines Nickelpulver, das durch Reduktion im 
Wasserstoffstrome erhalten wurde, zu Olsaure, erwărmt im Olbade und leitet 
einen krăftigen Strom von W asserstoffga,s durch langere Zeit ein, so erfolgt 
Stearinsaurebildung. Die Temperatur und die Menge des zuge.setzten Nickels 
bedingen die Dauer des Prozesses, der, abgesehen von der Bildung kleiner 
Meng·en Nickelseifen, die sich durch Kochen mit verdilnnten Mineralsăuren 
leicht zerlegen lassen, ziemlich glatt verlăuft. 

Nach Lewkowitsch3), der dieses Verfahren nachpriifte, liefert es 
keine befriedigenden Resultate, weil alsbald eine "Vergiftung" der Kontakt­
masse eintritt. Jedenfalls ist das Arbeiten mit fliissiger Olsaure ungiinstiger 
als das mit Fettsăuredampfen, denn, wie schon Sabatier und Senderens 
fanden, steigt die Ausbeute bei ihrem Prozesse mit zunehmender Tem­
peratur. 

Nun ist aher die Temperatur nach oben zu begrenzt, weil sich die 
Sauredampfe bei 2 7 O ° C zu zersetzen beginnen und die schwerfliichtigen 
Zersetzungsprodukte die Wirkung der Kontaktsubstanz zerstoren. Aulilerdem 
wiirde auch das erhaltene Kerzenmaterial durch die bis iiber die Zersetzungs­
temperatur hinausgehende Erhitzung der Olsauredămpfe minderwertig werden. 

Um nun einerseits bei der hOchstmoglichen Temperatur zu arbeiten, 
andrerseits aber einer Uberhitzung vorzubeugen, nimmt Phili pp Sch woerer 
m Stral3burg4) die Reaktion in demselben Gefătle vor, in dem die Olsăure-

1) Annales de Chim. et de Phys. IV, 1905, S. 319. 
1) D. R. P. Nr. 141029 v. 14. Aug. 1902. 
3) Seifensiederztg., Augsburg 1908, S. 776. 
4) D. R. P. Nr. 199909 v. 29. Dez. 1906. 
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dămpfe erzeugt werden; die Tempera tur wird hier also durch das ver­
dampfende Medium selbst reguliert. 

Bei dem von Schwoerer empfohlenen Apparate (Fig. 196) treten die vor­
gewli.rmten Fettsii.uren durch dM Rohr h (eventuell durch einen Injektor fein zer­
staubt) in den Apparat ein, der durch die von auLlen regulierbare Heizung auf 
250-257 ° C erwii.rmt wird. Die Fettsii.uren flieLlen in diinner Schicht auf der Ober­
fiii.che j der Schnecke i herab, werden dabei durch den iiberhitzten Dampf, der 
ei ne Tempera tur von 250-270 ° C bat und bei d eintritt, verfliichtigt und durch 
das mit dem Wasserdampf gemeinsam eintretende Wasserstoffgas dem Einfiusse der 
katalytischen Masse ausgesetzt, die sich in feinverteiltem Zustande an der unteren 
Flăche k der Schnecke i befindet. 

Der in den Fettsii.uren enthaltene Teer bleibt bei einer Temperatur von 250° C 
fiiissig und fiieLlt auf der oberen Schneckenfiii.che abwii.rts, um un ten abgelassen zu werden. 

Die Heizung des Apparates erfolgt durch den Doppelmantell, der mit dem 
Zu- und Ausstromungsstutzen d und r versehen 
ist. Die Schnecke ist mit einem nach aufwii.rts "-

~t gekriimmten Rand versehen, damit die berab­
fiieLlende Olsii.ure und der Teer nicht seitlicb 
abfiieLlen, sondern die ganze Schneckenflăche 
durchlaufen. Dies kann auch durch fixe V er­
bindung des Schneckenrandes mit der Mantel­
flii.che des Apparats erreicht werden. 

Das Reaktionsprodukt destilliert durch 
das unten angebrachte FuLlrohr m ab und ge­
langt von hier in den Kondensator. 

" 
Die katalytische Substanz besteht aus 

As best, der ein kupfernes oder aus einem 
anderen Metal! hergestelltes Gerippe ent­
hâlt, mit Nickel imprăgniert ist und eine el 
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moglichst gro13e Oberflăche besitzt. Durch Fig. 196. 
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V erunreinigung der Kontaktsubstanz durch den gebildeten Teer vermieden 
1md ein kontinuierliches Arbeiten ermoglicht. 

Ein Verfahren von Bed ford und W illiams 1), das auf der Arbeit 
Bedfords2) aufgebaut ist, verwendet die Methode von Sabatier und 
Senderens zur Herstellung einer festen Masse aus Leinol und zur Um-· 
wandlung von Olsăure in Stearinsăure unter V erwendung von Nickel als 
Kontaktsubstanz. Wie Bedford in seiner theoretischen Studie zeigt, ver­
lăuft die Reaktion fast quantitativ. 

Ein Patent von Crosfield & Sons und K. E. Markel3), das auf 
demselben Prinzip ful3t, hat nicht die Umwandlung von Olsaure in Stearin-

1) Engl. Patent Nr. 2520 v. Jahre 1907. 
2) Uher die ungesăttigten Sii.uren des Leinoles und ihre quantitative Reduktion 

zu Olsăure, Inauguraldissertat ion, Halle 1906. - B e d f o rd beschreibt in dieser Arbeit 
die Reduktion von .Ăthylkrotonat in .Ăthylbutyrat, von .Ăthyllinoleat in 
.Ăthylstearat und von Olsii.ure in Stearinsii.ure und weist auf den fast quantitativen 
Verlauf dieser Reaktionen hin. 

3) Engl. Patent Nr. 13042 v. Jahre 1907. 
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săure zum Gegenstand, sondern die Erzeugung harter Seifen aus weichem 
Fettmaterial 1). 

Dic auf der Wirkung der Kontaktsubstanzen beruhenden Verfahren der 
Uberfiihrung von Olsăure in Stearinsăure haben jedenfalls eine Zltklmft, 
und ihre praktische, vollkommen betriebsreife Ausgestalfung ist nur eine 
Frage der Zeit. 

6. Umwandlung der Olsăure in als Kerzenmaterial brauchbare Ammoniak­
verbindungen. 

Die allgemein verbreitete Annahme, daf;l Ammoniakseifen beim Lagern 
und Trocknen von selbst (also ohne Anwendung von Wărme oder Druck) 
vollstăndig in ihre Komponenten zerfallen, ist nicht richtig. Es wird dabei 
zwar ein Teil des Ammoniaks gespalten, doch tritt durchaus kein vollstăndiges 
Zerfallen ein ; es bilden sich vielmehr nach Verfliichtigung eines Teiles 
des Ammoniaks feste, bestăndige Korper 2), die, je nach den Bedingungen 
ihrer Herstellung und Trocknung, einen verschiedenen Ammoniakgehalt 
zeigen und einen Schmelzpunkt besitzen, der 20-40 ° C liber dem Er­
starrungspunkt ihrer ~'ettsăuren liegt. 

Da diese Produkte ohne Bildung von Ammoniak-, oder sonstigen schăd­
lichen Gasen mit ruhiger Flamme verbrennen, sind sie nach C. F. Bllhrin­
ger & Sohne in Waldhof bei Mannheim 3) als Kerzenmaterial verwendbar; 
die Genannten geben filr die Herstellung dieser Produkte folgendes Schema an: 

Lost man z. B. 100 Volumenteile Olsâure in 200 Volumenteilen Petro­
leum und leitet durch das Gemisch trockenes Ammoniakgas bis zur Săttigung, 
so scheidet sich eine Olsăure-Ammoniakverbindung aus, die sich abfiltrieren 
und nach dem Auswaschen mit Petroleum trocknen lăBt. 

Durch Anbringung kleiner Varianten wurden bei den Versuchen aus 
Olsăure, die einen Erstarrungspunkt von 14-20° C zeigte, Produkte er­
halten, die folgende Schmelzpunkte aufwiesen: 

Elaidinsâure 
Stearinsăure 

Erukasăure 

Schmelzpunkt des 
Rohmaterials Endproduktes 

330 c 750 c 
65 87 
32 52 

Ammoniak­
gehalt 

3,30% 
3,30 
3,60 

Diese Produkte sollen nach den Patentinhabern gut brauchbare Kerzen­
materialien abgeben. 

1) Vergleiche Lewkowitsch, Journ. Soc. Chem. Ind. 1908, S. 489.- Siehe 
auch Patent Erdmann unter "Nachtrage". 

9) Im iibrigen hat man Ammoniakverbindungen der Fettsii.uren bereits f"lir 
ii.hnliche Zwecke zu verwenden gesucht; so z. B. zur Erhllhung der Leuchtkraft von 
fliissigem Brennspiritus. (Franz. Patent Nr 327292.) Ebenso wurden die Amide 
der Fettsauren (siehe S. 773) bereits als Kerzenmaterial vorgeschlagen. (Amer. Patent 
Nr. 819646 v. 1. Mai 1906.) Vergleiche auch S. 762. 

3) D. R. P. Nr. 204708 v. 14. Nov. 1906. 
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Herstellung 
von Emul· 
giernngs· 

mitteln aus 
OlsAure. 

Neben der Verwertung der technischen Olsăure in der Seifenindustrie 
und als W ollspickmittel hat man anch versucht, die Olsăure zur Herstellung 
von Emulgierungsmitteln zn verwenden. 

Wie bereits S. 796 bemerkt wurde, lassen sich durch Einwirken von 
Chlor oder unterchloriger Sll.ure auf ungesăttigte Fettsăuren Oxychlor­
fettsăuren darstellen, die sich beim Behandeln mit Alkalien in Oxyfett­
săuren umsetzen. Imbert 1) hat nun gefunden, da13 beim Erhitzen von 
Oxyhalogenfettsăuren und auch von halogenfettsauren Salzen (besonders 
Alkalisalzen) mit einer geringeren Alkalimenge, als der vorhandenen Halogen-

Verfahren 
von Imbert. 

AII· 
gemeines. 

. ,~nge entspricht, Produkte erhalten werden, die neben oxyfettsauren Salzen 
auch Substanzen von hervorragendem Emlllgierungsvermogen 2) enthalten. Die 
vorhandene Alkalimenge mufi dabei aber kleiner sein, als zur Elimi­
nierung des Halogens und zur Neutralisation der gesamten Fettsăuren er­
forderlich ist, und zwar scheinen das Emulgiervermogen und die Viskosităt 
der erhaltenen Produkte ungefăhr proportional der Alkaliverminderung zu 
sein. Praktisch geht man mit der Alkaliverminderung so weit, daf3 nach 
Beendigung der Reaktion keine freie FettSaure ausfăllt. 

Ein Beispiel mag die Herstellung dieser Praparate, die als Emulsions­
bildner empfohlen werden, erlautern: 

110 kg Olein (technische Olsăure) von der Jodzahl 76,5 und der Verseifungs­
zahl195 werden in 540 l Wasser, in dem vorher 44,6 kg kalzinierter Soda gelost 
wurden, gebracht (theoretisch wăren nur 20% Soda mehr notig) und hierauf unter 
Riihren 23,5 kg Chlor eingeleitet und in einem Autoklaven 6 Stunden lang auf 
150° C erhitzt. Die freiwerdende Kohlensăure wird von Zeit zu Zeit abgelassen. 
Hierauf făllt man mit der notigen Menge Schwefelsăure und trennt von der Salzlosung. 

Das Produkt enthalt gewohnlich geringe M.engen Halogen. 

Produktion und Handel. 

Unter den europăischen Industriestaaten sind es Belgien und Holland, 
die Stearin in groBeren M.engen erzeugen, als sie verbrauchen. Deutsch­
land, Frankreich, England, Osterreich-Ungarn, Rul3land und Italien besitzen 
zwar ebenfalls eine namhafte Stearinfabrikationll), doch kommen diese 
Staaten als Ausfuhrlii.nder weniger in Betracht. Bedeutend ist die Stearin­
industrie auch in den V ereinigten Staaten. 

Viele kleinere Staaten besitzen zwar eine eigene Stearinkerzenindustrie, 
aher keine Stearinfabrikation, und beziehen das zum Kerzengie.Ben not­
wendige Stearin sowie die etwaigen Zusatzstoffe vom Auslande. 

1) D. R. P. Nr. 206305 v. 23. Febr. 1906 des Konsortiums fiir Elektro­
chemische Industrie, G. m. b. H., und G. Imbert in Niimberg. Vergleiche 
auch "Nachtrăge". 

2) Die Losungen der Salze der reinen, gesăttigten Oxyrettsăuren besitzen kein 
Emulgierungsvermogen; die der Oxyolsii.ure wirken zwar emulgierend, ohne daB 
a.ber bei ihnen diese Eigenschaft als besonders ausgesprochen bezeichnet werden konnte. 

3) tiber die Anlage von Stearinfabriken siehe S. 961-964. 
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Genaue statistische Aufzeichnungen liber den Umfang der Stearinindustrie 
der einzelnen Staaten sind leider nicht vorhanden, weil dieser Industriezweig 
fast immer mit der Seifen- und Kerzenfabrikation zusammengeworfen wird; 
man vergleiche beziiglich der Stearinproduktion und des Stearinhandels auch 
den .A.bschnitt S. 964-975 des Kapitels "Kerzenfabrikation" dieses Bandes. 

Deutschland. 

Die erste deutsche Stearinkerzenfabrik war die von Motard errichtete Deutsehland. 

Berliner .A.nlage (siehe S. 816). Heute besitzt Deutschland aufier in Stern­
feld bei Spandau auch in Hamburg, Stettin, Dortmund, Neu.l3 a. Rh., 
N eu wied, Offenbach, Heilbronn, Stra.13burg und in anderen Stadten 
bedeutende Betriebe, die sich mit der Erzeugung von Stearin befassen. 
Trotzdem ist Deutschland auf die Einfuhr gri:\.13erer Mengen auslăndischen 

Stearins angewiesen, wie die folgende Tabelle zeigt. 
Einfuhr .A.usfuhr 

Menge in Wert in Menge in Wert in 
Doppelzentnern 1000 Mark Doppelzentnern 1000 Mark 

1880 32618 4567 26927 3231 
1885 21690 2169 7023 702 
1890 10674 747 18003 1170 
1895 28297 1839 12032 722 
1900 49002 3822 8950 662 
1901 71880 3594 9139 676 
1902 73481 3674 11816 874 
1903 94966 4748 11322 838 
1904 123787 6189 11353 840 
1905 110800 5702 12131 819 
1907 13114 1049 559 48 

Das eingefiihrte Stearin wird in der Hauptsache zu Kerzen vergossen, 
und zwar konsumiert die săchsisch- th iiringische Paraffinkerzen-
industrie bedeutende Mengen von Importstearin. 

Auch von technischer Olsăure (Olein, Elain) werden grofie Mengen 
nach Deutschland eingefiihrt, wăhrend die Ausfuhr ganz unbedeutend ist. 

Einfuhr .Ausfuhr 
Menge in Wert in Menge in Wertin 

Doppelzentnern 1000 Mark Doppelzentnern lOOOMark 
1885 28282 1301 
1890 63724 2613 2574 113 
1895 75873 2428 1280 48 
1900 129589 4810 2170 91 
1901 152186 5958 1703 75 
1902 138809 5891 2236 106 
1903 144757 5109 2438 97 
1904 167293 5079 1833 64 
1905 206318 6050 144S 49 
1907 160390 6996 2544 124 
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Betriebe, die Neutralfette in Fettsaure und Glyzerin zerlegen, erstere 
aber nicht zu Stearin weiterverarbeiten, sondern zu Seife versieden, gibt es 
im Deutschen Reiche in grofier Zahl; die in den letzten Jahren zu beobach­
tenden hohen Glyzerinpreise und die Einfiihrung der Twitchell-Methode 
sowie der fermentativen .Fettspaltung haben auch kleine Seifensiedereien 
zum Bau von Fettspaltungsanlagen angeregt. 

Osterreich- Ungarn. 

In der Osterreichisch-Ungarischen Monarchie war die Stearinfabrikation 
vor Jahrzehnten eine iiufierst gut fundierte Industrie, die infolge der tech­
nischen Vollkommenheit ihrer Fabrikeinrichtung vortreffliche Produkte lieferte 
und recht gewinnbringend war. Diese Zeiten sind seit mehreren Jahren 
griindlich voriiber, weil den in Wien, Stockerau, Liesing, Briinn, Prag, 
.Tungbunzlau, Aussig, Graz und Budapest befindlichen Stearinfabriken 
in dem billigen Paraffin ein arger Konkurrent erstanden ist. 

Die Einfuhr von Stearin hălt dessen Ausfuhr so ziemlich die Wage; 
der Au13enhandel in diesem Artikel ist iiberhaupt von keiner besonderen 
Bedeutung. 

1895 
1900 
1902 
1903 
1904 
1905 
1906 
1907 
1908 
1909 

1895 
1900 
1902 
1903 

Die 

1904 
1905 
1906 
1907 
1908 
1909 

Ein- und 

Stearineinfuhr 
Menge in Wert 

Doppelzentnern iu Kronen 

3836 350282 
1248 111078 
1170 107 640 
1475 135 700 
1033 98135 

997 94 715 
952 88938 

1607 123165 
1071 84690 
1081 75670 

Ausfuhr von Olsaure betrug 
Olsii.ureeinfuhr 

Menge in Wert 
Doppelzentnern in Kronen 

4017 144612 
2958 121278 

425 20400 
1953 93744 
3597 ] 43 880 
3516 110640 
7 437 1) 2:)7480 1) 

13 6641) 703696 1) 
6068 1) 312502 1) 

11 039 1) 568509 1) 

Stearinausfuhr 
Menge in Wert 

Doppelzentnern in Kronen 

11 1122 
11 1144 

3967 416535 
238 24990 

45 4590 
1394 142188 
2695 243292 

911 109320 
988 118560 
438 39420 

in den gleichen Jahren: 
O lsăureausfula 

Menge in Wert 
Doppelzentnern in Kronen 

180 8640 
1598 68714 
7 590 379500 
5149 257450 
1798 70122 

504 19656 
7167 1) 349 883 1) 
9 22fi 1) 4335751) 

115511) 5428971) 
14128 1) f>93 3761) 

1) Seit dem Jahre 1906 wird Olsăure rnit Degras zusammm.g Jfal.\1. 
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Frankreich. 

Frankreich, das Mutterland der Stearinindustrie, besitzt bedeutende Frankreich. 

Betriebe dieser Branche in Marseille, Lyon, Paris usw. Wăhrend <lie 

franzosische Stearinkerzenausfuhr sehr betrăchtlich ist (vergleiche S. 966), 

iiberwiegt beim Au13enhandel mit unverarbeitetem Stearin die Einfuhr. 

Stearineinfuhr Stearinausfuhr 

Menge in Wert Menge in Wert 

Kilogramm in Franken Kilogramm in Franken 

1880 2724088 2326494 2761082 

1885 2380 626 2891032 2873486 3489561 

1890 1607118 1330694 3938340 3260945 

1895 33266 28276 876 955 745412 

1900 1768110 1697 386 657399 631103 

1901 2896369 2780514 1318276 1265545 

1902 2471727 2372858 1409853 1353465 

1903 1774341 1703367 1124822 1079 829 

1904 1162 380 1115885 936730 899 261 

1905 2248762 2158812 694969 669170 

1906 2022272 1941381 845414 811597 

1907 3287756 2903746 2356960 2081667 

An der Einfuhr beteiligen sich in erster Linie die Niederlande und 

Belgien: die Ausfuhr verteilt sich auf England, Italien, die Schweiz, Spanien, 

Rumănien, Algier und andere iiberseeische Lănder. 
Der Au13enhandel Frankreichs mit Olsăure hat besonders in den letzten 

Jahren an Umfang zugenommen; er betrug 

Einfuhr Ausfuhr 

Menge in Wert Menge in Wert 
Kilogramm in Franken Kilogramm in Franken 

1880 847810 461208 4292987 2335385 

1885 308886 138381 6463172 2895501 

1890 284558 122 929 5836925 2732300 

1895 836141 321078 6184404 2637237 
1900 2886080 1085166 5112750 2123 969 
l!HJl 4163 720 1565559 4546991 1895931 
1902 1575200 599000 
1903 2568500 955000 
1904 2994000 1126000 
1905 2 729 935 1026 455 6 727 962 2763193 
1906 5402300 2036000 
1907 6149124 2 312 071 3899954 1657 652 
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Ho/Jo,nd. 

HoDand. Die holliindischen Stearinfabriken in Gouda und Schiedam bringen 
einen groBen Teil ihrer Erzeugung auf den W eltmarkt. So betrug die 
hollil.ndische Ausfuhr von Stearin und Olein: 

Stearin Technische Olsaure 
Henge in Wert Menge in Wert 

Kilogramm in Gulden Kilogramm in Gulden 

1895 4559115 2097229 2187667 525039 
1900 9227566 2244680 3351747 804419 
1906 10701709 4922786 4364554 1047 565 
1907 9116591 4193632 3338183 801164 

wAhrend sich die Einfuhr nur wie folgt stellt: 

Stea rin Technische Olsaure 
Henge in Wert Menge in Wert 

Kilogramm in Gulden Kilogramm in Gulden 

1895 679778 312697 2187 667 525039 
1900 3248706 1494405 3361747 804419 
1906 3267 802 1503189 4364854 1047565 
1907 3192924 1468744 3338183 801164 

Belgien. 

Belgien. Belgien erzeugt namhafte Mengen von Stearin, die zum grol3en Teil 
in unverarbeitetem Zustande oder in Form von Kerzen ausgefiihrt werden. 
Ein statistischer Nachweis iiber den Umfang des belgischen AuBenhandels 
in Stearin 1md Olein llUit sich leider nicht erbringen, weil diese Produkte in 
den statistischen Aufzeichnungen mit den tierischen Fetten zusammengefa13t 
erscheinen. 

Die Ein- und Ausfuhr Belgiens von' Fettsâuren und tierischen Fetten 
(ausgenommen Schweinefett und Oleomargarin) betrugen: 

Einfuhr Ausfuhr 
llenge in Wert in Menge in Wert in 

Kilogramn. 1000 Franken Kilogramm 1000 Franken 

1900 26616012 16502 27 541155 17076 
1901 22749228 15014 27950809 18448 
1902 26105069 18796 28930266 20830 
1903 23470606 16429 29523748 20667 
1904 21706491 14109 27 757253 18042 
1905 23255096 14418 28111838 17429 
1906 25442339 17810 28648180 20054 
1907 30506561 24405 32627965 26102 
1908 27 556880 22597 32102471 26324 
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Fmgland. 
Gro.l3britannien bat einige namhafte Groibetriebe der Stearinbranche auf- England. 

zuweisen, die jedoch den Inlandsbedarf und den Verbrauch in den indischen 
Kolonien nicht zu decken verm6gen. Es besteht daher bei einer bedeutenden 
Stearinausfuhr eine diese fiberwiegende Einfuhr, wie die folgende Tabelle zeigt: 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Wert in Menge '.n Wert in 

engl. Zentnem Pfund Sterling enj'l. Zentnem Pfund Sterling 

1902. 1782098 2708717 761754 1179832 
1903. 1395174 1987892 684421 999183 
1904. 1758074 2249445 866606 1113330 
1905. 1822819 2369386 908226 1190146 
1906. 1933836 2795821 1005362 1450861 
1907. ·2100169 3505091 1064827 1783423 
1908. 2056717 3111495 1014425 1536843 

Italien. 
Italien besitzt Stearinfabriken in Venedig, Turin, Alexandrien, Palermo, Italien. 

Neapel und in anderen StAd.ten und ffihrt auBerdem fiir iiber 1 Million 
Lire unverarbeitetes Stearin ein. Auch die Einfuhr von Olsăure und Fett-
slluren ist bedeutend; sie betrug: 

Stearin Olein Fettsăuren 
Menge in Vert Menge in Wert Menge in Wert 

D.·Zentnem in Lire D.Zentnern in Lire D.·Zentnern in Lire 
1890 30149 3014900 
1900 18974 1707660 19359 1064 745 2259 135540 
1901 13731 1318176 17530 964150 1088 M280 
1902 15465 1484640 16440 904200 752 45120 
1903 13028 1250688 20759 1141745 2273 136380 
1904 10374 995904 25021 1376155 1922 115320 
1905 10610 1061000 25007 1325371 2360 141600 
1906 17079 1793295 27015 1566870 3845 249925 
1907 16901 1943615 28021 1821365 4829 313885 

Neben diesen Importmengen ist natiirlich auch eine bescheidene Aus-
fuhr zu verzeichnen, lmd zwar: 

Stearin Olein Fettsăuren 
lllenge in Wert Menge in Wert lllenge in Wert 

D.-Zentnern in Lire D.·Zentnern in Lire D.·Zentnern in Lire 
1890 122 12200 
1900 255 22950 1599 85745 
1901 200 18000 6498 357 390 
1902 352 33792 19009 1045495 
1903 93 8928 2049 113244 123 7380 
1904 280 26880 2785 15317 5 
1905 533 53300 27 371 1450663 
1906 663 69615 15052 873016 
1907 952 109480 10404 676 260 
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Huf3land. 

RuJlland. Ru13lands Stearinindnstrie datie1t seit dem Jahre 1835; im Jahre 1850 
bestanden in diesem Lande bereits 15 Stearinfabriken, die liber 183 000 Pud 
= 30 500 Doppelzentner Stearin erzeugten. Im Jahre 1860 hatte die 
Stearinfabrikation bereits so an 4-usdehnung gewonnen, daB der W ert der 
von ihr erzeugten Produkte 4 Millionen Rubel betrug; 1870 stieg dieser 
Wert auf 6 1/ 2 Millionen Rubel und erreichte im Jahre 1880 eine Hohe von 
13 l\Iillionen Rubel. Von da an ist eine Weiterentwicklung der Stearin­
industrie aber nicht zu verzeichnen, wie die folgenden Ziffern zeigen: 

1880 
1885 
1890 
1893 
1897 

Zahl Zahl der beschăf- W ert der Pro-
der Betriebe 

13 
15 
11 
11 
11 

tigten Arbeiter duktion in Rubeln 
2996 13232000 
2526 
2581 
2882 
3508 

9427000 
10658000 

9897000 
12 931000 

Es bleibe dahingestellt, ob die angegebenen W erte der Produktion der Wirk­
lichkeit entsprechen; sicherem Vernehmen nach sollen sie wesentlich gro.Ber sein. 

Nach der gewerbestatistischen Zahlung des Jahres 1897 sollen sich 
die erwahnten 12 931000 Rubel verteilen auf 

Stearin 
Olsaure 

mit 

" 

9 433 000 Rubeln 
2829000 " 

Glyzerin " 669000 " 

In Kasan, St. Petersburg und Moskau sind die gro.Bten Betriebe der 
Stearinbranche zu finden, in Minsk und Perm sind ebenfalls Fabriken von 
bemerkenswerter Grol3e. Die betreffenden Distrikte erzeugten im Jahre 1897 

Kasan St. Petersburg .Moskau Perm Minsk 
Wert in Millionen Rubeln 

Stearin fUr 3,469 3,516 L543 0,471 0,245 
Olsăure 

" 
1,219 0,835 0,645 0,080 0,045 

Glyzerin " 0,273 0,259 0,107 0,020 0,010 

Zusammen 4,961 4,610 2,295 0,571 0,300 

Die rnssische Stearin- und Oleineinfuhr ist nicht von Bclang, wie die 
lgenden Ziffern zei gen: 

Stearin Olein 
Menge in Wert in Menge in Wert in 

Pud Rubeln Pud Rubcln 

901 11604 66310 12751 37 556 
1902 25278 143866 2702 13260 
1904 13453 76527 3557 17 447 
1D05 21079 127842 135 573 

1) Seifenfabrikant 1901, S. 423. 
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&hweden und Norwegen 

Diese skandinavischen Staaten besitzen zwar eigene Stearinfabriken, Skandi­
navien. 

beziehen aher doch einen Teil ihres Stearin- wie auch ihres Kerzenbedarfes 
von Belgien, Holland und Frankreich, ebenso wie dies 

Spanien und Portugal 

tun, welche Lănder in St. Sebastian, Bilbao, Macao und anderen Stădten Pyrenăen­
halbinsel. Stearinbetriebe aufzuweisen haben, deren Erzeugung aber zur Deckung des 

Bedarfes nicht hinreicht. 
Nordamerika. 

Hier ist die Stearinindustrie besonders in den V ereinigten Staaten von Amerika. 

bedeutendem Umfang, wenngleich sie unter der grol.len Produktion von 
Paraffin zu leiden hat. 

Mexiko besitzt in Pueblo und in Chalchico Stearinfabriken. 

Si.ifklmerika. 

Stearin wird in Peru (Lima) sowie in Argentinian (Buenos-Aires) und 
Guadeloupe erzeugt. 

Si.i.dafrika. 

Hier ist in dem letzten Jahrzehnt eine Fabrik entstanden, die sich in Afrika. 

Kapstadt befindet und hauptsAchlich Talg verarbeitet. 

Australien. 

Australian besitzt bereits mehrere, nach europăischem Muster ein- Australian. 

gerichtete Stearinfabriken. 
"Ober die Preisschwankungen des Stearins, der Olsăure (Saponifikat­

und Destillat-Qualităten) und des Glyzerins siehe Tabelle IV. 
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Die Kerzenfabrikation. 

Allgemeines. 

Unter Kerzen (Lichte, bougies, chandelles, candles, candele) 
versteht man zylindrische oder prismatische Gebilde aus einem bei nicht zu 
hoherTemperatur schmelzenden, brennbaren Stoffe (Kerzenmaterial), deren 
Achse durch ein diinnes, poroses, aufsaugefăhiges, gewohnlich aus Gespinst­
fasern gefertigtes Străhnchen (Do c h t) gebildet ist. Der meist etwas aus 
dem Kopfende der Kerze herausragende Docht mu13 beim Annăhern einer 
Flamme leicht brennen, und die dabei frei werdende Wărme soll gerade so 
viei Kerzenmaterial schmelzen, als der Docht aufzusaugen vermag und zur 
Unterhaltung einer ruhig leuchtenden Flamme (Ker z enflamme) not­
wendig ist. 

Nach dem Material, aus dem die Kerzen gefertigt sind, ken:tJt man 
Wachs-, Talg-, Stearin-, Paraffin-, Ceresin-, Walrat- u. a. Kerzen, 
nach dem Zwecke, denen die Kerzen dienen, unterscheidet man Kirchen-, 
Tafel-, Wagenkerzen usw. und nach der Form der Kerze, die sich 
vielfach nach dem Zwecke richtet, spricht man von einfachen oder ver­
zierten, gefărbten, Barock-, Konus-, Hohlkerzen usf. 

Geschlichte. 

Das Vorbikl der Kerze ist offenbar der Kienspan gewesen, der schon 
seit urdenklichen Zeiten als Beleuchtungsmittel benutzt wurde. Da13 er nicht 
die schlechteste Lichtquelle war, beweist, da13 er sich auch in einigen Kultur­
staaten bis zum Beginn des neunzehnten Jahrhunderts erhalten hat und 
heute nicht nur in den Bauernstuben Finnlands, Esthlands und Kur­
lands, sond~rn auch im Schwarzwalde hie und da verwendet wird. 
Pech- und W achsfackeln haben sich aus der Kienspanbeleuchtung. ganz von 
selbst entwickelt, und von diesen bis zur ersten primitiven Kerze war nur 
ein kleiner Schritt. 

Die alten Inder nud Ăgypter scheinen aher die Kerze auch in ihrer 
einfachsten Form noch ni ch t gekannt zu haben, denn im dritten Buche 
Moses werden nur die mit Baumol gespeisten Lampen als Mittel genannt, 
das Tageslicht zu ersetzen. In den Schriften von Plinius und Livius 
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finden 8ich dagegen Stellen, die auf kerzenartige Beleuchtung8mittel hin­
deuten, mogen die8e auch von lmseren heutigen Kerzen noch 80 ver8chieden 
gewesen sein. Diese kerzenartigen Gebilde be8tanden in wach8getrAnkten 
Flachsschniiren, in mit Wachs iiberzogenen Streifen aus Bin8en oder 
Papiergras, aus dem fettgetrănkten Mark des Schilfrohrs u. ă. und 
erinnerten an unsere noch heute verwendeten Harzlunten und Pechseile. 
Man bediente sich die8er damals recht ko8tbaren Dinge nicht als gewohnlicher 
Beleuchtungsmittel, sondern bei der Nachtwache bei Leichnamen vornehmer 
Personlichkeiten, solange diese auf der Bahre lagen. 

Konig Mykerinos soli - nachdem ihm ein Orakel nur noch sieben 
Lebebsjahre zugestanden hatte - die Nll.chte durch Lichte ohne Zahl haben 
erleuchten lassen, um so seine gezăhlten 'rage zu verdoppeln. Daraus 
bildete sich das heilige Lampenfest zu Sais, das man in derselben Nacht 
beging, in der Osiris seinen Tod fand 1). 

Dabei mag es sich aber wohl mehr um Fackeln als um Kerzen in 
unserem Sinne gehandelt haben, denn letztere wurden erst zur Zeit der 
ersten Christenverfolgungen angefertigt. Zu Zeiten des Kaisers Cali­
gula soli die Beleuchtungstechnik allerdings schon so weit fortgeschritten 
gewesen sein, daf3 man bei nll.chtlichen Spielen ganze Stădte zu illuminieren 
vermochte, und Apulejus (125 n. Chr.) unterscheidet bereits Wachs- und 
Talgkerzen (cerei und se bac ei). 

Konstantin der GroBe lieB einmal am Abend des Christfestes ganz 
Konstantinopel mit einer Unzahl von Lichtern und Lampen erleuchten, 80 
da13 nach Eu8ebius die Nacht heller war al8 der hellste Tag. Die romischen 
Stădte 8olien im vierten Jahrhundert nach Christi schon vielfach offentliche 
nâchtliche Beleuchtung gehabt haben. 

Nicht so rasche Fortschritte nahm das Beleuchtungswesen in germa­
nischen Lăndern, wo man sich mit den primitivsten Mitteln (Rohr­
lichîern, Fackeln und Kienspănen) zur Not behalf, und wo erst im drei­
zehnten Jahrhundert die ersten tonernen Ollampen aufkamen. W enn das 
Parzivalgedicht (13. Jahrhundert) berichtet, daB im Saale der Gralburg 
mit Lichtern besteckte Kronen waren lmd die Wănde entlang kleine Kerzen 
brannten, wird dies von den Kulturhistorikern als ein Irrtum bezeichnet. 
Wachs- und Talgkerzen sollen nach deren Ansicht. um diese Zeit nicht 
einmal die Biirger der Lombardei gekannt haben. W enn man auch schon 
damals vereinzelt W achskerzen sah, war dies doch nur bei ganz besonders 
festlichen Anlăssen, wo es galt, der Fiirsten oder Reichen Pracht und Luxus 
zu entfalten. 

Auch dienten die Kerzen - da man Uhren noch nicht kannte - Kerzen als 

bisweilen als Zeitmesser. Das Verdienst, sie als Erster fiir diesen Zweck Zeitmesser. 

empfohlen zu haben, gebiihrt nach den Aufzeichnungen einiger Geschichts-

1) H. KrauLl, Die Kerze im Volksglauben, in der Volkssymbolik und in der 
Volkssage, Seifenfabrikant 1907, S. 8, 57 u. 83. 
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schreiber Konig Alfred dem Gro.Ben von England (871-901), 
auf verschiedenen Wissensgebieten bestens bewanderten Herrscher. 
Lehrer und Biograph namens Asser 1) sagt dariiber folgendes: 

einem 
Sein 

"Alfred der GroLle lieLl mehrere Kerzen von je 12 Denaren Gewicht und 
12 Zoll Lănge anfertigen, deren jede eine Brenndauer von 2 Stunden hatte, falls 
die Kerzen in einem windgeschiitzten Raume abbrannten. Da aber hei den da­
maligen Bauverhăltnissen das Abhalten von Wind nicht immer moglich war, bei 
Zugluft die Brenndauer der Kerze jedoch wesentlich verkiirzt wurde, ersann der 
Konig eine Art Laterne, in die er das Licht brachte. Diese Laternen wurden aus 
weiLlen Ochsenhornern geschnitzt, weil Glas damals noch nicht in entsprechender 
Qualităt zur Verfiigung stand, obwohl es durch den Abt Benedikt bereits in 
England eingefiihrt war. Die in den ausgehOhlten, geniigend durchsichtigen Ochsen­
hOrnern steckenden Kerzen brannten hell und gaben einen recht genauen Zeit­
messer ab." 

Wie Spelman 2) berichtet, wurde diese Erfindung des Konigs auch 
von seinen reichen Untertanen nachgeahmt; eine allgemeine Anwendung 
konnte sie aber wegen des schon erwăhnten sehr hohen Preises, den die 
Kerzen damals hatten, nicht erlangen. 

Welch kostbarer Gegenstand Bienenwachs, das bis zum 15. Jahrhundert 
ausschlie.Blich das Kerzenmaterial bildete, war, mag die Tatsache beweisen, da.B 
Philipp der Dreiste, Herzog von Burgund (1342-1404) dem heiligen 
Antonius von Vienna fiir die Gesundung seines kranken Sohnes so viel 
Wachs als Opfer bot, als dieser schwer war. Der Kultus in den katholischen 
Kirchen hat iiberhaupt nicht wenig zur Hebung des Wachswaren- und 
Kerzengewerbes beigetragen, denn schon zu einer Zeit, als das Brennen 
von Kerzen noch zu einem gro.Ben Luxus zăhlte, waren die Kirchen gro.Be 
Abnehmer von Kerzen. So sollen z. B. in der Schlo13- und Stiftskirche zu 
Wittenberg, wo man jăhrlich 900 Messen las, 35750 Pfund Wachslichte 
verbrannt worden sein 3). 

Die Reformation bat dann zwar den V erbrauch der Kerzen zu Kirchen­
zwecken etwas vermindert, doch war inzwischen ihre Verwendung zu pro­
fanen Anlăssen wesentlich gestiegen. Allerdings konnten sich die kost­
spielige Beleuchtung mit Kerzen immer blo13 die FiirstenhOfe und die Hăuser 
der wenigen Reichsten gonnen. Diese hiuten aher einen ziemlich reichlichen 
Verbrauch; so soll man z. B. in Dresden im Jahre 1779 bei einem einzigen 
Hoffeste 14 000 W achslichte, die liber sechs Zentner wogen, verbraucht 
haben4). 

Die Wachs- und Talgkerzen waren bis zum Beginn des 19. Jahr­
hunderts ein verhăltnismă.Big teures Beleuchtungsmittel. 

1) Vergleiche Gei del, Alfred der GroLle als Geogra.ph, Miinchener geographische 
Studien 1904. 

~) Vita Alfredi Magni. 
3) Poppe, Geschichte der Technologie. 
4) Knapp, Handbuch der Steinkohlengasbeleuchtung, S. 2. 
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Aus dieser Zeit mag wohl auch der in Frankreich noch heute gelăufige 
Ausdruck: Economie des bouts des chandelles (Kerzenstiimpfchen­
Sparsamkeit) stammen. 

Ludwig XVIII. hat diese Art der Sparsamkeit noch im 19. Jahr­
hundert betrieben. St•in im September 1801 in seiner damaligen Residenz 
W arschau erlassenes strenges Hausreglement besagte im ersten Artikel: 

"Da die Beleuchtung in Natur nach den wahrend des Aufenthaltes des Konigs 
in Mitau gesammelten Erfahrungen eine Quelle des MiLlbrauches ist, die sich un­
moglich verstopfen lăLlt, so befiehlt Seine Majestil.t, daLl vom 1. Oktober bis zum 
1. April weder dem Herm noch dem Diener seines Hofstaates eine Wachs- oder 
Talgkerze geliefert werde, aber zum Ersatz dieser Beleuchtung ermăchtige ich den 
Herru Huet, Seinen Generalkommissăr, aus der ihm anvertrauten Kasse jedem 
Herrn den Preis von 10 Pfund Kerzen, jedem Diener Seines Hofstaates den von 
5 Pfund Kerzen zu zahlen. Der Preis ist nach dem mittleren Preise der augen­
blicklichen Residenz zu berechnen. 

Die personlichen Diener Seiner Majesat, die Seiner Kiiche und Seiner Vor­
zimmer werden wie zavor mit Lichten beteilt, aber mit angemessener Sparsamkeit. 
Der Konig behălt sich vor, fiir die sechs Monate nach dem 1. April den Kerzen­
preis zu bestimmen, der jedem Herrn und seinem Diener zu bezahlen ist." 

Auch spil.ter, im Jahre 1009, hat der genannte Konig den iibermăBigen 
Kerzenverbrauch seines Hofstaates einzuschranken gesucht. DaB es nottat, 
dem etwas leichtsinnigen V erbrauch von Kerzen vorzubeugen, und daB der 
Kerzenkonsum au Hofen hăufig die zulăssige Grenze iiberschritt, mag die 
Tatsache beweisen, daB am Berliner Hofe Friedrich Wilhelms II. 
(1786-1797) KerzendiebstăhlEi im Werte von jahrlich 6000 Talern lange 
nicht bemerkt wurden. 

In Osterreich, in Siiddeutschland, in Pommern und anderen Lăndern 
herrschte seinerzeit der Glaube, daB eine reine Jungfrau daran zu erkennen 
sei, daB sie eine Kerze mit einem Hauche ausblasen und mit einem zweiten 
wieder anzuziinden vermoge. In Gottesurteilen, in den deutschen Rechts­
altertiimern, spielt die Kerze iiberhaupt eine wichtige Rolle, iiber die 
H. Kra u.8 1) eine sehr lesenswerte Abhandlung geschrieben, ebenso wie er 
in interessanter Weise liber die Bedeutung der Kerze im Volksglat1ben, in der 
Volkssymbolik und in der Volkssage berichtete2). 

Die Herstellung von Wachskerzen oder Wachslichten, wie man 
sie damals nannte, fiel in das Zunftbereich der LebzelterS). Erst spăter 
bildeten die Wachskiinstler (Cerarii) ein eigenes Gewerbe, zu dem auch das 
Einhiillen der Leichname in Wachs gehorte. Das zuerst in Italien bekannte 
Bleichen des Bienenwachses kam von hier nach dem europăischen Norden, 
wohin auch im Laufe der Jahre die urspriinglich in Venedig bliihende 

1) H. KrauLl, Die Kerze in deutschen Rechtsaltertiimern, Seifenfabrikant 
1906, s. 902. 

2) H. Krau.LI, Die Kerze im Volksglauben, in der Volkssymbolik und in der 
Volkssage, Seifenfabrikant 1907, S. 8, 57 u. 83. 

3) Vergleiche Bd. 2, S. 860/61 u. 867. 

Die Kerze 
im Volks· 
g!auben. 

Gewerbs· 
mAJiige 

Herstellung 
von Kerzen. 
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Kunst der Herstellung langer, aufgewickelter Wachsstăcke oder Wachs­
rodel verpflanzt wurde. 

Die Talgkerzen, die neben den Putzscheren bereits im 12. Jahr­
hundert bekannt waren, kamen erst im 15. Jahrhundert in allgemeinen Ge­
brauch. Sie wurden urspriinglich genau so wie die Wachskerzen gezogen 
oder getunkt und erst im 17. Jahrhundert lernte man sie auch durch Gie~en 
in Formen von Blech, Zinn oder Glas herstellen. Da~ trotz dieser beach­
tenswerten Fortschritte um diese Zeit noch 
Kerzen von sehr primitiver Art verwendet 
wurden, beweist eine Mitteilung von Gilbert 
Whi te, wonach um das Jahr 1775 in der 
englischen Grafschaft Hampshire noch S chilf­
m ar k k e r zen hergestellt und in der Haus­
haltung verwendet wurden. lhre Leuchtkraft 
wird am besten durch die Worte Whites ge­
kennzeichnet, der sagt, ihr Licht sei nichts 
weiter gewesen als ein "sehbares Dunkel". 

Die Herstellung· der Kerzen lag bis zur 
Hălfte des vorigen Jahrhunderts fast aus­
schlieBlich in den Hănden von Kleingewerbe­
treibenden; wurden doch im Jahre 1840 in 

Fig. 197. Wappen der Seifen· 
siederzunft. 

PreuBen und Bayern nicht weniger als 2500 Lichtziehermeister gezăhlt, in 
England sogar 3000. Alle diese Lichtzieher betrieben gleichzeitig auch 
die Seifensiedetei oder Lebzelterei. 

Die Seifensieder. fiihrten denn auch in ihrem Zunftwappen (Fig. 197) 
einen Bund Talgkerzen. In einem alten, aus dem Jahr 1633 stammenden 
Schriftstiicke einer Seifensieder-Innungslade heiBt es: 

"Seife sieden, Lichter zieh'n, 
Ist stets unser gro.l.lt' Bemiih'n; 
W enngleich der Bauer Kien auch brennt, 
So miissen wir doch Lichter zieh'n, 
U nd der Lam pe Sparsamkeit 
Bringt uns keine mli.l.l'ge Zeit." 

Erst durch die Erfindung der technischen Gewinnung der Stearinsaure 
und ihrer Verwendung als Kerzenmaterial, die Verbesserung der Dochte 
durch Cambaceres, durch die Einfiihrung des billigen Paraffins und des 
dem teuren Bienenwachse ăhnlichen, dabei aher wohlfeilen Ceresin s als 
Kerzenrohstoff konnte sich das Kerzenziehergewerbe zu einer Industrie ent­
wickeln. Die Errichtung der ersten Stearinkerzenfabriken verdanken wir 
dem im Jahre 1882 zu Berlin verstorbenen Franzosen Motard, der im 
Jahre 1832 die Fabrique de la Bougie de l 'Etoile und im Jahre 1837 
die Kerzenfabrik am Hall weg in Berlin erbaute. 

Ohne die Schaffung neuer Kerzenmaterialien (Stearin, Paraffin, 
Ceresin) wăre die Kerzenerzeugung wohl noch lange in ihrem handwerks-
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miUiigen Betrieb stecken geblieben; denn Bolley hat recht, wenn er sagt, 
da13 das "blol3e Modeln emes von der Natur gegebenen Materials um ein 
Biindel kapillarer Gespinstfasern", weil keine besondere chem.-technische 
Prozesse erheischend, dem Techniker nur ein geringes Betii.tigungsfeld bot. 
Dies ănderte sich mit einem Schlage, als durch die technische Gewinmmg 
der Stearinsăure ein schwerer schmelzbarer und daher besser geeigneter 
und auch in anderer Hinsicht idealer Kerzenstoff geschaffen war, dessen 
Herstellung dem Erfindergeiste ein reiches Feld der Betatigung zuwies. 

Es ist nicht uninteressant zu verfolgen, welche technische Vervoll­
kommnung die Kerzen hinsichtlich ihres Fettstoffes, ihres Dochtes und 
ihrer mechanischen Formung im Laufe der Jahrhunderte erfahren haben. 

Das erste Kerzenmaterial war das Bienenwachs, das man schon tausend 
Jahre vor Christi zu verschiedenen Zwecken verwendete, aber erst zu Beginn 
unserer Zeitrechnung zu Kerzen zu formen verstand. Uber die Geschichte 
der Gewinnung und Veredlung des Bienenwachses wurde bereits im 2. Bande 
das Bemerkenswerteste gesagt 1). 

Aus Talg Kerzen zu machen, versuchte man zuerst im 12. Jahrhundert; 
doch wurden die Talgkerzen erst im 15. Jahrhundert allgemeiner bekannt und 
wegen ihres gegeniiber den W achskerzen billigen Preises mehr und mehr 
verwendet. 

Die ersten Talglichte enthielten nicht unbedeutende Zusătze von 
Fichtenharz, wodurch sie billiger zu stehen kamen, aber auch viel 
schlechter, ruJ3ender brannten. 

Ein wesentlicher Fortschritt in der Kerzenindustrie war mit der in der 
zweiten Hălfte des 18. Jahrhunderts eingefiihrten Verwendung des Walrats 
(Spermacets) als Kerzenmaterial geschaffen. W alrat war ein vi el besseres, 
weil Mher schmelzendes und ru.Bfreier brennendes Kerzenmaterial, das sich 
weit billiger als Bienenwachs stellte und besonders in der Periode 1840-1850 
in der Kerzenerzeugung in gro.Bem Ma13stabe verwendet wurde. Der da­
inalige eifrig betriebene Pottfischfang, der England und Frankreich alljăhrlich 
Werte von 60-80 Millionen Mark brachte, lie.6 seither merklich nach, und 
die W alratkerze hat heute ihre einstige Bedeutung fast ganz eingebii.Bt. 

Die Lichtstărke einer Walrat- oder Spermacetkerze - auch Kristall­
kerze oder bougie diaphane genannt - galt lange Zeit hindurch als 
1t'Ia.6einheit 2) bei Lichtmessungen, besonders in England, wo man alle 
Messungen auf diese Einheit bezog, wăhrend in Deutschland au.Ber der 
Walratkerze auch die Lichtstărke von bestimmten Paraffin- 3) und Stearin­
kerzen 4) als Einheit zugelassen wurde. 

1) Bd. 2, S. 860/61 u. 867. Vergleiche auch Christoph Weigels "Abbildungen 
der gemeinnii.tzigen Hauptstănde, Nii.rnberg 1698, und Beckmann, Anleitung zur 
Technologie, Gottingen 1777. 

") Schillings Handbuch fiir Steinkohlengasbeleuchtung. 
3) Journ. f. Gasbeleuchtung 1877, S. 190. 
4) Journ. f. Gasbeleuchtung 1869, S. 581. 
Hefter, Teehnologie der Fette. III. 52 
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Talgkerzen. 

Walrat· 
kerzen. 
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Die Entdeckung von Braconnot und Chevreul, dal3 die Fette aus 
einem oligen und einem festeren Anteil bestehen, in die sie sich trennen 
lassen, wurde benutzt, um aus Talg ein hărteres Kerzenrnaterial, als es 
dieser selbst ist, zu gewinnen. So wurden irn Jahre 1818 von Braconnot 
und Sirnonin, 1820 auch von Manjot Kerzen aus dern festen Anteil des 
Talges, den sie durch "Austranen" (siehe Band 1, S. 695) gewonnen 
hatten, angefertigt. 

Diese der Hauptsache nach aus Tristearin hergestellten Kerzen ver­
schwanden aher sehr bald von der Bildflăche, da wenige Jahre spater 
Chevreul und Gay Lussac die technische Gewinnung der Stearins!iure 
lehrten, die, im Handel und Verkehr kurzweg Stearin genannt, ein viel 
besseres Kerzenrnaterial abgab, als es der gehll.rtete Talg war. 

Uber die Geschichte des Stearins, das rnan in den zwanziger Jahren 
des vorigen Jahrhunderts irn gro13en herzustellen begaun, wurde bereits 
S. 514-522 dieses Bandes das Wissenswerte gesagt. Die Stearinkerze begann 
in raschem Laufe den Siegeszug um die ganze Welt, und bei ihrer qnali­
tativen Uniibertrefflichkeit schien ihre dominierende Stellung fiir alle Zciten 
gesichert. 

Das irnmer mehr an Bedeutung gewinnende Paraffin lie!l jedoch der 
Stearinkerze in der Paraffinkerze einen bedeutenden Konkurrenten erstehen. 
Paraffinkerzen aus dem Paraffin biturninoser Schi efer 1) hatte Se ll i g u e 
schon im Jahre 1839 auf der Pariser Industrieausstellung ausgestellt; das 
war neun Jahre nach der Entdeckung Reichenbachs, der das Paraffin 
als Chemiker der zurn Gute Salrn gehorigen Berg- und Hiittenwerke zu 
Blansko in Măhren in den Produkten der Trockendestillation von Holz 
(speziell als Bestandteil des Buchenholzteers) gefunden hatte. Reichen­
bach gab bereits eine eingehende Beschreibung des neuentdeckten Korpers 
und wies auf seine Verwendbarkeit als Kerzenrnaterial hin, indem er wort­
lich sagte 2): 

"Der Stoff verspricht, ein passendes neues Material zu Tafelkerzen abzugeben, 
und seine Entdeckung k!Snnte in diesem Betracht von Nutzen werden; dann konnte 
er zu tÎberziigen von Stoffen und GefaLien, die Saurewiderstand zu leisten haben, 
zu Verpfropfungen, Verkittungen und Verschltissen gute Dienste leisten, wie bis 
jetzt kein anderer bekannter Korper." 

Da man zu Beginn der Paraffinindustrie, die als Nebenbetrieb der 
Braunkohlenteerverwertung und der Petroleumgewinnung anzu­
sehen ist, nicht imstande war, geni.igend hartes und rein weil3es Paraffin 
herzustellen, verwendete man dieses Produkt in Gemischen mit W achs und 
Stearin, die rnan mit Farbstoffen organischer Abkunft beliebig farbte. In 
den sechziger Jahren des vorigen Jahrhunderts lernte man das Harten 

1) He.rmann, lndustrieausstellung zu Paris im Jahre 1839, Niirnberg1840, 8.147. 
1) Journ. f. Chemie u. Physik v. Schweigger-Seidel 1830, S. 436, u. 

1831, S. 273. 
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des Paraffins, und es kamen von da an reine Paraffinkerzen in den Handel. 
Leider wurde deren Einfiihrtmg erschwert, weil m.an anflinglich immer 
noch zu weiches Paraffin zum Kerzengufi verwendete tind die Kerzen zu 
diinn machte. Diese beiden lJbelstamle, die bewirkten, da.J3 sich die Kerzen 
schon bei mli.l3iger Wărme kriimmten und unansehnlich wurden, brachten die 
Paraffinkerze in den deutschen Landen, wo sie besonders in dem săchsisch­
thflringischen Braunkohlenrevier erzeugt wurde, in argen MiJ3kredit, 
der auch dann nicht gănzlich schwand, als man spiter an Stelle des W eich­
paraffins (mit ca. 45 ° C Schmelzpunkt) hOher schmelzendes Hartpara.ffin fabri­
zierte. Die V oreingenommenheit gegen die Paraffinkerzen wurzelte bereits so 
stark in der Bev6lkerung, d.a.B sie noch heute nicht ganz geschwunden ist. 

Das Paraffin, aus dem die auf der Pariser Ausstellung von Selligue 
gezeigten Kerzen gefertigt waren, stammte aus dem bituminosen 
Scli.iefer von Autun in Frankreich. Gutes Schieferparaffin vermochte 
aber erst J ames Young im Jahre 1850 herzustellen. Dann wurden groJ3e 
Mengen Paraffins aus Nebenprodukten der sllchsisch-thiiringischen Braun­
kohlenteer-Industrie gewonnen und spliter auch aus Erdol. Paraffin 
aus Erdol verarbeitete zuerst eine Fabrik im Belmont-Viertel in London 
auf Kerzen, weshalb die P.araffinkerzen auch den Namen Belmontinkerzen, 
neben lihnlichen wie Solarkerzen usw., bekamen. 

Die Paraffinerzeugung wurde alljăhrlich umfangreicher und die Paraffin­
kerze begann der Stearinkerze das Absatzgebiet mehr und mehr streitig zu 
machen. Letztere wird heute mehr als Luxuskerze aufgefa13t, wăhrend 
sich der Massenkonsum trotz der gegen sie noch bestehenden V orurteile auf 
die Paraffin- und auf die Kompositionskerze geworfen hat. 

Als Kompositionskerzen bezeichnete man urspriinglich solche Kerzen, 
die aus einem Gemisch von Paraffin und Stearin hergestellt waren, in 
welcher Mischung anfănglich das Stearin iiberwog und der Paraffinzusah 
lediglich den Zweck hatte, die teure Stearinkerze etwas zu verbilligen. 
Diese paraffinhaltigen Stearinkerzen, die als Secunda- und Tertia-Kerzen 
auf den Markt kamen, erhielten in cler Folge allerhand Phantasienamen 
[Melanyl-, Brematin- 1), Vesta-, Stella-, Orion-Kerzen u. a.]. Allmăhlich wurde 
aber die Menge des Paraffins gr()l3er und gro.l3er genommen, bis endlich die 
Kompositionskerze eigentlich nur mehr eine Paraffin,kerze war, die bescheidene 
Prozentsil.tze von Stearin beigemengt enthielt. 

Das Stearin hatte in der Kompositionskerzenmasse zweierlei Zwecke 
zu erfiillen: erstens die Transparenz des Paraffins aufzuheben und der 
Kerzenmasse ein opakes, stearinartiges Aussehen zu erteilen, und zweitens 
den Schmelzpunkt der Paraffinmasse zu erhohen. War ursprilnglich der 
Stearinanteil der Kompositionskerzenmasse ziemlich reichlich bemessen, so 
ging man allmăhlich in der Absicht, billiget· zu fabrizieren, mit dem Prozent­
satze des StearinH immer mehr hinunter, bis man endlich die Bemiihungen~ 

1) Rapp. de chim. appl. 1863, S. 235. 
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Mherschmelzendes Kerzenmaterial zu erlangen, ganz aufgab und lediglich die 
Behebung der Transparenz im Auge behielt, fiir welchen Zweck allerhand 
Zus!tze 1) (Alkohol, N a ph thol usw.) empfohlen werden, die die ehemals 
als gut zu bezeichnenden Kompositionskerzen in ihrer Qualităt herabsetzen. 

Wie die Stearinkerzen im Paraffin einen gefll.hrlichen Konkurrenten 
erhielten, so ist das Bienenwachs durch das Ceresin (Erdwachs, raffi­
niertes Ozokerit) als Kerzenmaterial in den Hintergrund gedrăngt worden, 
Alte Schriften berichten, daJ3 Erdwachs in Galizien, an der Moldau und 
am Kaspischen Meere schon vor mehreren Jahrhunderten zur Herstel­
lung von Kerzen benutzt worden sein soli. Diese Kerzen mogen aller­
dings hinsichtlich ihrer Giite manches zu wiinschen iibrig gelassen haben. 
Ein strengen Anforderungen entsprechendes Kerzenmaterial wurde aus dem 
rohen Ozokerit erst im Jahre 1868 gewonnen, um welche Zeit Letheby 
die Firma J. C. Field in London auf das durch Destillation des galizischen 
Erdwachses erhaltene Paraffin aufmerksam machte, nachdem bereits Meyer 
und Glockner das Rohmaterial beschrieben hatten; die daraus hergestellten 
Kerzen wurden auf der Dubliner Ausstellung (1872) vorgefiihrt und 
fanden allgemeinen Beifall. Dabei handelte es sich aber immer noch um 
Paraffinkerzen, denn die damals allein bekannte Reinigungsmethode mittels 
Destillation ergab als Endprodukt ein - allerdings hochschmelzendes -
Paraffin. Erst als Ujhely zu Beginn der siebziger Jahre des vorigen 
Jahrhunderts durch Raffination des Ozokerits mit Schwefelsăure (ohne 
Destillation) ein bienenwachsăhnliches Produkt erhielt, war der eigent­
lichen Ceresinindustrie der W eg gezeigt und die aus dem neuen Produkt 
erhaltenen Kerzen begannen den W achskerzen das Feld streitig zu machen. 

Ganz haben die Ceresinkerzen die Kerzen aus Bienenwachs allerdings 
nicht zu verdrăngen vermocht, weil rituelle V orschriften die weitere Ver­
wendung von echten Wachskerzen sicherten. Das Gebot der katholischen 
Kirche "Cera ex apibus parata" wird jedoch nicht gar so streng ge­
nommen, und es kommen jetzt in den katholischen Kirchen vielfach auch 
Ceresinkerzen, ja selbst Stearin- und Paraffinkerzen zur Anwendung, wenn­
gleich fiir gewisse Zwecke an W achskerzen festgehalten wird, die aber 
jetzt zum Teil aus Ceresin bestehen diirfen und nur 25 °/0 Bienenwachs­
gehalt bei den kleinen und gewohnlichen, jedoch 65% bei den Kerzen am 
Hochaltare und den Marienaltăren aufweisen miissen 2). 

Neben den Fortschritten, die man in der Erzeugung und Auswahl des 
eigentlichen Kerzenmaterials machte, hat die Vervollkommnung des 
Kerzendochtes eine wichtige Rolle in der Entwicklung der Kerze gespieit. 

Urspriinglich benutzte man als Docht gedrehtes Werg, spater nahm 
man dazu Baumwolle. Da der Docht nicht in gleichem Ma13e wie die 
Kerze selbst verbrannte, muJ3ten die wăhrend des V erbrennens immer groJ3er 

1) Vergleiche S. 851-853. 
") Siehe Seifenfabrikant, 1909, S. 713. 
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werdenden halbverkohlten Dochtenden ofter abgeschnitten (geschneuzt) 
werden. Die Lichtputzschere fehlte daher in keinem Hause, und 
Riickert mag vielen seiner Zeitgenossen aus der Seele gesprochen haben, 
wenn er sich liber das lăstige Lichterschneuzen AuJ3erte: 

~ Wii.Jlt' nicht, was sie Besseres erfinden konnten, 
Als da.LI die Lichte ohne Putzen brennten !" 

Riickerts Wunsch ging mit der Einfiihrung der geflochtenen Dochte 
zum Teil in Erfilllung, denn dieser Docht kriimmte sich beim V erbrennen, 
bog sich daher aus der Flamme heraus und verbrannte am Rande der Kerzen­
flamme ohne nennenswerte Riickstănde. Bei Talgkerzen hatte dieses Heraus­
biegen des Dochtendes allerdings den Ubelstand, daJ3 die Kerzen wegen des 
niedrigen Schmelzpunktes ihres Fettmaterials schief brannten und abliefen. 

Desormeaux sowie Wiittig versuchte ein vollstAndiges Abbrennen 
des Dochtes durch V erwendung von Hohldochten ( doppelten Luftzug) zu 
erreichen, doch hatten weder die Bemiihungen Desormeaux' noch die 
Wiittigs Erfolg. 

Cambacores, Ingenieur des Ponts et Chausses in Paris, hatte schon 
friiher beobachtet, daB die Stearinkerzen ein viel schnelleres Verstopfen 
des Dochtes zeigten als die Talglichte, und er vermutete, daJ3 der Grund 
dieser Erscheinung in der Bildung von Seifen zu suchen sei, die durch eine 
Vereinigung des Alkalis der Dochtasche mit den Fettsăuren der Kerzenmasse 
gebildet wird. Durch Behandlung des Dochtes mit verdiinnter Schwefel­
săure (Beizen des Dochtes) gelang es Cambaceres, diesen Nachteil der 
Stearinkerzen zu beseitigen und einen fiir sie geeigneten Docht herzustellen. 

W enn~leich die Dochtprăparation spăterhin noch mancherlei Verbesse­
rungen erfahren muJ3te, um Kerzen der heutigen Vervollkommnung moglich 
zu machen, so hat Cambaceres durch seine Erfindung der geflochtenen 
Dochte und die spătere Einfiihrung ihres Beizens doch unendlich viel fiir 
die Ausgestaltung der Kerzenerzeugung getan. 

Der mechanische Teil der Kerzenherstellung - das Formen der 
Kerzen - hat ebenfalls eine interessante Geschichte hinter sich. 

Die ersten Gebilde, die den Namen Kerzen verdienten, wurden so 
dargestellt, daJ3 man aus Wachs einen diinnen Stab knetete, diesen der 
Lll.nge nach aufschnitt und den Docht einlegte oder den Docht durch Zu­
sammenrollen von gewalzten W achsplatten mit Kerzenmaterial umgab. 

Die Herstellung der Kerzen durch mehrmaliges Eintauchen des Dochtes 
in das geschmolzene Kerzenmaterial - das Kerzentunken oder Kerzen­
ziehen - kam erst spăter in Gebrauch, obwohl dieses Verfahren in der 
Erzeugung der im Altertum verwendeten, unseren Har.dunten und Pech­
faokeln JJ.hnlichen kerzenartigen Gebilde (fettgetrll.nkte Dochte, siebe S. 813) 
seine V orlAufer hatte. 

Geschichte 
der Form­
gebung der 

Kerze. 

Das GieJ3en der Kerzen lernte man erst verhăltnismă.Big spăt kennen. Giellvor· 

Die ersten GieJ3formen waren aus Blech und Glas gefertigt, und erst im richtungen. 
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Jahre 1724 machte Freytag in Gera die Gie.l3formen aus Zinn, welches 
Metall den Hauptbestandteil der heutigen Kerzenformen bildet. 

Die ersten Gieivorrichtungen waren Mchst primitiv und bestanden 
aus nichtş anderem als aus einer Anzahl von Formen, in die man den 
Docht von Hand aus einzog und derart festhielt, da.l3 man ihn an der 
Spitze der Kerzenform mit einem kleinen quergelegten Holzstift versah, am 
Ful3ende der Kerze dagegen durch einen kleinen Ring· zentrierte. Nicht 
nur die Talg-, sondern auch die Stearinkerzen wurden durchweg auf diese 
W eise erzeugt, und man hielt es daher fiir einen wesentlichen Fortschritt, 
als um das Jahr 1850 Cahouet mit einem Apparat auftrat, dE'.r mehrere 
Formen gemeinB~rn in einem Gieiapparat vereinigte und den Stift oder das 
Holzstilckchen, das bisher das Dochtende an dem Durchrutschen an der 
Spitze der Kerze hinderte, durch besonders konstruierte Hllhne eraetzte 1). 

Der Apparat von Cahouet blieb eine Reihe von Jahren in Gebrauch, 
da alle Versuche, eine bequemere Kerzengie.13vorrichtung zu konstrnieren, 
lange Zeit zu keinem rechten Resultat filhrten. Schon in den vierziger 
Jahren des vorigen Jahrhunderts bemilhte man sich, eine Kerzengie.13-
maschine zu bauen, die das umstăndliche Einziehen der auf die Kerzen­
ll!.nge zugeschnittenen Dochtstiickchen ersparte und es gestattete, den Docht 
womoglich in ununterbrochener Art von einer Spule abzuhaspeln, in die 
Kerzenform einzufiihren und dabei bequem zu zentrieren und zu spannen, 
die Formen leichter zu wărmen und abzukiihlen und die Kerzen in milhe­
loser W eise aus der Form zu entfernen. 

Newton kam als erster mit einer diesen Anforderungen bis zu einem 
gewissen Grade entsprechenden Konstruktion in die Offentlichkeit2), doch 
bemilhten sich um dieselbe Zeit auch Morgan, Fournier, Kendal, Binnet 
und Cahouet um die Verbesserung der Kerzengiel3vorrichtungen. 

Die verschiedenen von den Genannten erdaohten Konstruktionen lassen 
sich in zwei Systeme einteilen: Bei dem einen werden die fertiggegossenen 
Kerzen von unten aus der Form herausgedriickt, bei dem zweiten 
herausgezogen. 

Das Herausdriicken der fertigen Kerzen aus der Kerzengie.l3form ist 
jedenfalls das Richtigere, weil beim Herausziehen sehr leicht ein Brechen 
oder Lostrennen des Dochtes von der Kerzenmasse erfolgen kann. Be­
sonders die weichen Kerzenmassen, die in den letzten zwei Dezennien 
Verwendung finden, wiirden ein Herausziehen der Kerzen durch Anspannen 
des Dochtes nicht zulassen und man wiirde dabei wahrscheinlich fast 
immer nur den Kerzendocht aus der in der Form haften bleibenden Kerze 
herausziehen. 

Die Kerzengieimaschinen, bei denen man die Kerzen aus der Form 
durch Herausziehen entfernte, wurden urspriinglich in Frankreich allgemein 

1) Bolley, Beleuchtungswesen, Braunschweig 1862, S. 123. 
2) Dinglers polyt. Journ. 1861, Bd. 159, 8. 260. 
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verwendet, und Paul Morane aine 1) konstruierte eine ziemlich voll­
kommene Maschine dieser Art, von der in fruherer Zeit mehrere tausend 
Stiick in den franz6sischen Kerzenfabriken in Betrieb waren. Die Eng­
lănder, die von jeher weiohere Destillationsfettsăuren als Kerzenmaterial 
verarbeitet, bedienten sich des Herausdriickens der Kerzen, und die Fran­
zosen gingen spătar ebenfalls zu dieser Konstruktionsart liber, als in Frank­
reich die Destillation allgemein Fu13 gefa.Bt hatte 2). 

Um die Konstruktionsdurchbildung der Gie.Bmaschinen, bei denen die 
Kerzen herausgescho ben werden [sogenannte amerikanischeMaschinenB)], 
haben sich Stainthorp, Seeger & Co.4), Riedig5), Wiinschmann, 
C. Haffner & Sohn 6) und Morane Verdienste erworben. DieGie.Bmaschinen 
haben durch die Verbesserungen der Genannten wie auch durch die Neue­
rungen von Rost, Fournier, Lanza usw. eine solche Vollkommenheit 
erreicht, da.B man mit ihnen auch gedrehte Kerzen, Hohlkerzen, Kerzen 
mit konischem Ansatze und ăhnliche, von den einfachen Kerzenformen 
abweichende Sorten leicht und bequem erzeugen kann. 

Die Kerze hat durch das Gaslicht, das Petroleum und durch das 
elektrische Licht, in neuerer Zeit auch durch das Acetylen, die ehe­
malige Bedeutung als Beleuchtungsmittel ziemlich verloren und auch als 
Festlicht ihre Rolle zum Teil an andere abgeben mussen; trotzdem 
wird sie aber in absehbarer Zeit kaum aus der Reihe der Beleuchtungs­
mittel verdrăngt werden, denn sie ist neben der 01- und Petroleumlampe 
unstreitig das mo bils te aller Beleuchtungsmittel und hat vor der Lam pe 
noch den einen grol3en Vorzug, dafil sie keinerlei Apparatur in sich 
schliel3t, vielmehr einen, wie Friedrich Knapp so treffend sagt, "wahren 
Mikrokosmus des Beleuchtungswesens" darstellt. 

Nur das wunderbare Ineinandergreifen der Einzelheiten, die zur Voll­
endung des Hauptzweckes fortwlthrend ineinander aufgehen, sowie lange 
Gewohnheit lassen dem weniger scharf Beobachtenden die V orziige der bren­
nenden Kerze nicht so beachtenswert erscheinen als z. B. die Gasbeleuch­
tung, die durch den grol3en Ma.Bstab ihrer Ausfiihrung Staunen erregt 7). 

Mag dem Kerzenverbrauch auch keine besondere Steigerung in Aussicht 
stehen, so ist der leicht bewegbaren und einfach zu handhabenden Kerze 
doch fUr alle Zukunft ein gewisses Verwendungsgebiet gesichert, und man 
geht nicht fehl, wenn man die Kerze als eines jener Beleuchtungsmittel be­
zeichnet, das trotz aller technischen Fortschritte bestehen bleiben wird. 

1) Bolley, Beleuchtungswesen, Braunschweig 1862, 8.127. 
2) Vergleiche Dinglers polyt. Journ. 1882, Bd. 234, S. 237. 
1) Vergleiche F. Saase, Deutsche lndustrieztg. 1861, 8.100. 
') Wflrtt. Gewerbeblatt 1861, S. 300. 
1) Polyt. Zentralblatt 1865, S. 318; Deutsche lndustrieztg. 1865, S. 432. 
') Dinglers polyt. Journ., Bd. 178, S. 184; Deutsche lndustrieztg. 1865, 

s. 411. 
') Schii.dler, Technologie d. Fette u. O le, 2. Aufl., Berlin 1892, S. 1272. 
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A.Ugem,eines iiber die Kerzenftamme. 

Unter einer Flamme versteht man die beim Verbrennen von Dămpfen 
und Gasen wahrnehmbare Lichterscheinung; eine Flammenbildung setzt 
immer das Vorhandensein oder die Bildung brennbarer Gase und 
Dămpfe voraus. Feste oder fliissige Stoffe milssen, um mit Flamme zu 
brennen, eine "Oberfiibrung in den gasformigen Zustand, sei es mit oder 
ohne Zersetzung, erfahren. 

Gase, die ohne Kohlenstoffabscheidung verbrennen, geben eine nicht­
leuchtende ~'lamme (z. B. Wasserstoff, Kohlenoxydgas usw.); nur solche 
Gase brennen mit mehr oder weniger hell leuchtender Flamme, die bei 
ihrem Verbrennungsproze.lil in feinverteilter Form Kohlenstoff ausscheiden, 
der durch die Flamme selbst gliihend wird unii Licht ausstrahlt (Davy). 
Nichtleuchtende Flammen konnen leuchtend gemacht werden, wenn rnan 
ihnen die fehlenden Kohlenstoffteilchen zufilhrt (durch Zuleitung kohlen­
stoffreicher Dampfe, z. B. Karburieren des Wasserstoffes durch Benzol) oder 
andere feste, nichtschmelzende Substanzen (z. B. Kalk beim Drummondschen 
Kalklicht, Oxyde des Cer, Yttriums und ăhnliche Metalle beim Auer­
licht) in der Flamme zum Glilhen bringt. 

Andererseits kann man leuchtenden Flammen die Leuchtkraft durch 
besondere Zufiihrung von Luft (vollstăndige Verbrennung der sonst unver­
brannt, d. h. gliihend bleibenden Kohlenteilchen- Bunsen brenner) nehmen. 

Frankland und Tyndall haben zwar gezeigt, da.lil es auch leuchtende 
Flammen ohne schwebende, glilhende Korperchen gibt 1), doch kommen die 
von den Genannten betrachteten Fălle fiir die KerzenflammeZ), mit der 
wir es in der Folge :m tun haben, nicht weiter in Betracht. Da.lil die 
Kerzenflamme tatsachlich feste gliihende Korperchen (Kohlenstoff) 
aufweist, geht schon daraus hervor, daJ3 sie in grellerer Beleuchtung selbst 
Schatten wirft a). 

1) Frankland zeigte, dal.l eine 8piritus1lamme unter Druck eine leuchtende, 
ja sogar rul.lende Flamme gibt und dall auch Kohlenoxyd sowie W asserstoft' unter 
Druck mit Lichterscheinung brennt. Nach Frankland und Tyndall soli die 
Ursache des Leuchtens in der Leuchtgasflamme nicht ausgeschiedener Kohlenstotr 
sein, sondern dichte Dii.mpfe Mherer Kohlenwasserstoft'verbindungen, die sich in 
dem inneren Teil der Flamme nnzersetzt halten und deren Leuchten bewirken (ii.hnlich, 
wie dies aucli Arsendampf vermag). Diese Dampfe verbrennen erst, wenn sie in 
den ăulleren Mantel der Flamme gelangen und hier mit der atmosphii.rischen Luft 
in Beriihrung kommen; ohne Luftberiihrung strahlen sie Licht aus, und zwar bei 
um so niedrigerer Temperatur, je groller ihre Dichte ist. 

1) Als Beweis, daE der Druck, unter dem die Verbrennung stattfindet, fUr die 
Leuchtkraft der Flamme von grollem Einfiull ist, fiihrt Frankland die Tatsache 
an, daLl Kerzen auf hohen Bergen (z. B. auf dem Montblanc) einen grollen Teil ihres 
Leuchtvermogens einbiillen. 

3) Wagners Jahresberichte 1875, 8.1099; 1881, 8.1041; 1892, 8. 84; 1897, 
s. 131. 
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Beim nll.heren Betrachten einer Kerzenflamme lassen sich mehrere Zonen 
derFJamme. 

Zonen unterscheiden: 
Vor allem ein nichtleuchtender, dunkler Kern a (Fig. 198), der die 

noch unverbrannten gasfOnnigen Zersetzungsprodukte des Leuchtmaterials 
enthălt; dann eine leuchtende, gelblichweHie Hulle b, in der eine teil­
weise Verbrennung der gasformigen Zersetzungsprodukte des Kerzenmaterials 
stattfindet, unter gleichzeitiger Ausscheidung fester Kohlenstoffteilchen, die 
durch ihr Gliihendwerden der Flamme die Leuchtkraft geben; femer eine 
die Lichtzone b nach unten umgebende lasurblaue lflarnmenbasis c, 

Fig. 198. 
Kerzen11amme. 

wo in der Hauptsache die V ergasung der Kerzenmasse statt­
findet, und endlich der sogenannte Schleier d, der, 
ll.ul3erst schwach leuchtend und kaum sichtbar, die ganze 
Flamme umgibt und in dem die unvollstll.ndigen Oxydations­
produkte in iiberschiissiger Luft vollstll.ndig verbrennen. 

Die Temperatur der Flamme ist in den einzelnen Zonen 
sehr verschieden; sie nimmt im lnnern der Flamme und 
in der leuchtenden Zone nach oben zu stark ab. Der Schleier 
ist der heil3este Teil der Flarnme. Der obere Teil der Flamme 
ist oxydierend, die Flarnmenbasis und der innere Kern sind 
reduzierend und der ău!lere Mantel hat schwach oxydierende 
Eigenschaften. 

Die Kerzenflamme befindet sich in steter Bewegung, was 
durch den Auftrieb der Gase bedingt wird. Durch das Auf­
wărtsstromen der Gase nimmt die Flamme der Kerze auch 
die nach oben zugespitzte Form an. Beim Brennen einer 
Kerze miissen sich nach dem Gesagten folgende Vorgănge 
abspielen: 

1. das Schmelzen des Leuchtstoffes, 
2. das Aufsaugen des fliissig gewordenen Kerzenmaterials, 
3. dessen Umwandlung in gasformige Korper und 
4. die Aufzehrung (V erbrennung) des Dochtes. 

Alle diese Vorgiinge miissen in dem richtigen Ausma!le erfolgen, wenn 
die Kerze ohne zu tropfen, zu ru11en und mit voller Flamme ruhig 
brenrren soli. 

Das Verfliissigen des festen Kerzenmaterials erfolgt durch die 
von der Kerzenflamme ausgestrahlte Wănne. Den verfliissigten Leuchtstoff 
nimmt bei einer in vollem Brennen befindlichen Kerze eine von der 
Flamme gebildete beckenartige Vertiefung auf, von wo ihn der Docht 
der Flamme zufilhrt. Steht die Aufsaugefăhigkeit des Dochtes zu der 
von der Flamme auf das Kerzenmaterial ausgeiibten Schmelzwirkung 
nicht in richtigem Verhăltnisse, so flie13t entweder das verfliissigte Kerzen­
material aus dem Sammelteiche ilber (die Kerze lăuft ab), oder die Flamrne 
bleibt hinter ihrer normalen Entwicklung zuriick. 

Ver· 
flnssigung 

des Kerzen· 
materials. 
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Da die Menge des verfliissigten Kerzenmaterials von dessen Schmelz­
punkt abMngt, wird eine Flamme von bestimmter Wărmeentwicklung in 
derselben Zeit mehr Talg als Stearin oder Wachs schmelzen. Nun 
ist aber die Basis der Flamme beim brennenden Talglicht von dessen 
oberstem Rande weiter entfemt als bei der Stearinkerze (bei der auch das 
Sammelbecken viel deutlicher ausgebildet ist), so dat\ bei dem ersteren die 
auf das Kerzenmaterial schmelzend wirkende Menge strahlender Wărme 
geringer ist als bei letzterer, die Quantităt des in derselben Zeit schmel­
zenden Materials also von selbst reguliert wird. 

Das Aufsaugen de!'l geschmolzenen Kerzenmaterials obliegt 
dem Dochte (e in Fig. 198). Bleibt dieser in der LOsung seiner Aufgabe 
zuriick, vermag er also Yermoge seiner geringen Kapillarităt den verfliissigten 
I..euchtstoff nicht entsprechend hoch zu heben, so tritt die Flammenbildung 
zu nahe dem obersten Kerzenrande ein, die ausgestrahlte Wărmemenge wird 
dadurch besonders wirksam und das Schmelzen des Kerzenmaterials tritt in 
um so reichlicherem Mal3e ein. Dieser Umstand befordert noch das schon 
durch die zu geringe Dochtwirkung hervorgerufene Ablaufen der Kerze. 

Ist andererseits die Kapillaritătswirkung des Dochtes zu grofi, so wird 
der verfliissigte I..euchtstoff zu hoch gehoben, die Flammenbildung erfolgt 
in zu grofier Entfernung vom obersten Kerzenrande, die auf das Kerzen­
material geiibte Schmelzwirkung ist zu gering und die Flamme kann sich 
daher infolge mangelnder Ernăhruug nicht vollkommen entwickeln. 

Diese Unzukommlichkeiten konnen durch passend gewilhlte Dochte, 
die bei leichter schmelzendem Material stărker genommen werden miissen 
als bei schwerer schmelzendem, vermieden werden. 

Die Umwandlung des Yerfliissigten Leuchtstoffes in gasformige 
Korper erfolgt durch die Kerzenflamme selbst, und zwar in deren unterstem 
Teile (c in Fig. 198). Der Vorgang, der bei der Verzehrung des Kerzen­
materials stattfindet, ist einer trockenen Destillation gleichzusetzen; 
bei allen Ker?.enstoffen bestehen die gebildeten Gase der Hauptsache nach 
aus Kohlenwaaserstoffen, zum Teil auch aus deren sauerstoffhaltigen Derivaten. 

W erden der Flamme zu grofie Mengen von Leuchtmaterial zugefiihrt, 
so ist sie au.6erstande, es zu verzehren; die Flamme qualmt und der 
Docht verstopft sich durch abgelagerte Kohlenteilchen, wobei die Kerze 
allmăhlich kleiner und rufiender wird. 

Die selbsttătige Aufzehrung des Dochtes ist eine der schwierigsten 
Fragen, die die Kerze zu lOsen hat. Die Kerze wird beiin Brennen durch 
den dabei erfolgenden Materialverbrauch natiirlich lriirzer und kiirzer, und 
es ist eine Notwendigkeit, dal3 in gleichem Ma.6e wie das Leuchtmaterial 
auch cler Docht verzehrt werde. Bliebe dies aus und die Flammenbildung 
am oberen Ende eines unverbrennlichen Dochtes stehen, so wilrde das 
Ineinandergreifen der einzelnen Funktionen bald aufhoren, weil die zu weit 
abstehende Flamme keine geniigende Wărmewirkung mehr auL das Kerzen-
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material besă.f3e und der Docht auch nicht imstande wlire, den verfliissigten 
Leuchtstoff bis zu der entfernten Kerzenflamme zu heben. Bei der Brenn­
b!lrkeit der Gespinstfaser, aus der der Docht besteht, ist ein solches Vor­
kommnis in dem gedachten extremen V erhaltnis ( abgesehen von anderen 
Griinden) zwar ausgeschlossen, doch hălt sehr hăufig die Aufzehrung des 
Dochtes mit dem Verbrauch des Kerzenmaterials nicht gleichen Schritt und 
lange, halbverbrannte, verkohlte Dochteuden beeintrăchtigen nur zu 
oft das ruhige Abbrennen der Kerzen. 

Die Lage des Docntes ist dessen Verbrennung nicht giinstig; in nor­
maler Lage steckt das Dochtende in dem kiihlsten Raume der Kerze 
(c in .Fig. 198), in dem nur eine Vergasung, aher keine Verbrennung 
erfolgt. Erst wenn die Kerze weiter abgebrannt ist und der obere Teil des 
unverbrannten Dochtes in die hOheren, warmen Partien der Flamme gelangt, 
ist - immer theoretisch gesprochen - eine Verbrennung des Dochtes (tmd 
zwar wieder nur des oberen Teiles) moglich. Ein Hineinragen des Docht­
endes in die Leuchtzone der Kerze wiirde aher schon ein Flackern und 
Ru.Ben der Kerze bedingen, und man mii.Bte fiir eine mechanische Entfernung 
des halbverkohlten obersten Dochtstiickes Sorge tragen, wollte man das ruhige 
Brennen der Kerze sichern. Der Gebrauch der Lichtputzscheren ist auf 
diesen Umstand zuriickzufiihren. 

Die zwei Wege, auf denen man die selbsttătige Dochtverzehrung zu 
erreichen versucht hat (geflochtener Docht und Beize des DochteR), 
werden s. 8 73 eingehend erortert. 

Die Herstellung von Kerzen. 

Bei der Beschreibung der eigentlichen Kerzenerzeugung sollen der Reihe 
nach besprochen werden: 

a) die verschiedenen Kerzenmaterialien, 
b) die Prăparierung des Dochtes, 
c) die Formung der Kerze und 
d) die Vollendungsarbeiten der Kerzenerzeugung, 

woran sich eine Darstellung der verschiedenen Kerzenspezialităten - deren 
es eine wahre Unmenge gibt - schlie.Ben soll. 

a) Die verschiedenen Kerzenmaterialien. 

Die zur Herstellung von Kerzen verwerrdeten Leuchtstoffe miissen 

1. bei nicht zu hoher Temperatur Si;hmelzen, diirfen aher auch 
nicht allzu leicht schmelzbar sein; 

2. in geschmolzenem Zustande so diinnfliissig sein, daJ3 sie vom 
Dochte leicht aufgesaugt werden; 

3. mit leuchtender Flamme brennen, ohne unangenehme Geriiche 
und Asche zu hinterlassen; 
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4. frei von jedweden, das ruhige Brennen behindernden V er­
unreinigungen und insbesondere von aschengebende Bestand­
teilen sein. 

Diese Anforderungen erfiillen in mehr oder weniger vollkommener 
Weise die Wachsarten, die festen Fette des Tier- und Pflanzenreiches, 
die fes ten F ettsliuren (technisch "Stearin" genannt), das Paraffin 
und das Ceresin, welche Stoffe hinsichtlich ihrer fiir die Kerzenerzeugung 
besonders in Betracht kommenden Eigenschaften nachstehend besprochen 
werden sollen. 

Bienenwachs. 
Dieses ălteste aller Kerzenmaterialien wird sowohl in naturgelbem 

als auch in gebleichtem Zustande zu Wachskerzen verarbeitet. Das 
ungebleichte Wachs mu.l3 vor der Umwandlung in Kerzen zur Entfernung 
der dem Wabenwachse anhăngenden Fremdkorper (Schmutz) eine grilndliche 
Lăuterung erfahren, die bei dem ohnehin meist von mechanischen Ver­
unreinigungen freien gebleichten Wachse in der Regel entfallen kann. 
Uber die Lăuterung des naturellen Wachses und dessen Bleiche wurde 
in Band 2, S. 666-673, ausfiihrlich berichtet, so da.l3 man an dieser Stelle 
auf das dort Gesagte nur zu vorweisen braucht. 

Geschmolzenes Bienenwachs zeigt die Eigentiimlichkeit, sich beim Er­
sta.rren auffallend zusammenzuziehen. Diese Eigenschaft ist bei seiner 
Verwendung als Kerzenmaterial unerwiinscht, denn sie gibt beim GieBen 
des Wachses in Kerzenformen Veranlassung zur Bildung von Hohlrăumen, 
wie es andererseits an den Wandungen der Gie.l3form kleben bleibt. Aus 
diesem Grunde wird auch Bienenwachs fast ausschlieBlich durch "Ziehen" 
oder "AngieBen" (siehe S. 901) zu Kerzen verarbeitet, wi1hrend das 
Gie.Ben (siehe S. 905) von Wachskerzen zu den Seltenheiten zăhlt; wo 
es geschieht, muB man sein Augenmerk nicht nur auf die gro.l3e "Schwin­
dung" des Wachsgusses richten, sondern auch auf die Neigung des Wachses, 
an den Formwandungen zu kleben, und vor allem vorher die Dochte tfichtig 
mit heililem Wachs imprăgnieren. 

Um so vortrefflicher eignet sich aber das Bienenwachs filr die Her­
stelhmg von Kerzen durch Ziehen oder Angie.l3en. Wir besitzen kein 
zweites Kerzenmaterial, das dem Bienenwachse hinsichtlich Geschmeidig­
keit gleich kăme, und die Erzeugung der sogenannten Wachsstocke (siehe 
S. 900) rechnet heute noch hauptsil.chlich mit dem Bienenwacbse als Rob­
material. Beim Bleichen geht allerdings ein groBer Teil der Geschmeidigkeit 
des natiirlichen Wachses verloren, doch kann der Briichigkeit durch Zusatz 
von etwas venetianischem Terpentin oder Talg leicht vorgebeugt werden. 

Bienenwachs, der teuerste unter den heute gebrauchten Kerzenstoffen, 
wird fast nur zur Herstellung von Kerzen fiir rituelle Zwecke und zur 
Erzeug~mg von Wachsstocken benutzt; aher selbst fiir diese Zwecke 
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wird es in den allermeisten Făllen mit dem billigen, jedoch ein. gutes Kerzen­
material abgebenden Ceresin gemischt. Fiir Kirchenkerzen war dieser 
Zusatz anfănglich verpont (vgl. S. 820), allmăhlich hat man indes das Zu­
gestăndnis gemacht 1), dal3 die in den katholischen Kirchen bei den 
Hoch- und Marienaltăren brennenden groJ3en Kerzen wenigstens 65 Ofo Bienen­
wachs, alle kleineren und gewohnlichen Kerzen wenigstens 2 5 °/0 aufweisen 
miissen. Die griechisch- sowie die russisch-orthodoxe Kirche ver­
langt einen noch geringeren Bienenwachsgehalt, schreibt dagegen die Bei­
fiigung verschiedener wohlriechender Bestandteile in Ma13 und Gewicht vor. 

Wa.lrat. 
Von den Wachsarten des Tierreiches wird auJ3er Bienenwachs auch 

Walratll) in groJ3em Umfang zur Herstellung von Kerzen benutzt. Die 
durchscheinenden Walratkerzen (Spermazet-, Kristallkerzen, bougies 
diaphanes) erfreuten sich lange Zeit hindurch groJ3er Beliebtheit; sie 
prăsentierten sich ăuJ3erst elegant, brannten dabei mit helleuchtender und 
vollkommen geruchloser Flamme und wurden spăter als Normalkerzen fiir 
Lichtmessungen nominiert S). 

Die Sprodigkeit des Walrats und seine Neigung zur Kristalli­
sation machen bei seiner Verarbeitung zu Kerzen Zusatze von Wachs, 
Talg oder Paraffin notwendig, die sich aber in der Regel innerhalb enger 
Grenzen bewegen. So ist z. B. fiir die W alratnormalkerze ein 3-4 pro­
zentiger Zusatz von bestem luftgebleichten Bienenwachs vorgeschrieben. 

In dem Verhalten beim KerzengieJ3en ăhnelt der W alrat sehr dem 
Stearin, und es wird daher bei der Herstellung von W alratkerzen ganz 
gleich verfahren wie bei der Erzeugung von Stearinkerzen (siehe S. 909): 

Pflanzenwachse. 
Neben Bienenwachs und Walrat werden in der Kerzenindustrie auch 

pflanzliche Wachsarten, besonders Karnaubawachs"'), verbraucht. Dieses 
spr6de, hochschmelzende Produkt kann fiir sich allein zur Herstellung 
von Kerzen nicht benutzt werden, es dient nur als Zusatz zu anderen 
Kerzenmaterialien, bei denen man eine ErhOhung des Schmelzpunktes, der 
Hărte und des Glanzes, Behebung der Transparenz oder Verminderung 
des Klebens an den GieJ3formen erreichen will. 

Kleine Zusătze von Karnaubawachs erMhen die Festigkeit von Paraffin­
und anderen Kerzen aus weichem Materiale in ganz auffallender W eise, 

1) Seifenfa.brikant 1909, S. 437. 
9) V ergleiche Bd. 2, S. 888-890. 
3) Siehe S. 859 dieses Ba.ndes. 
~) Vergleiche Bd. 2, S. 836-841. 
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jedenfalls weit mehr, als man nach dem bei 85 ° C liegenden Schmelz­
punkt des Karnaubawachses erwarten sollte. 

Valental) hat bei einer Reihe von Mischungen von Karnaubawachs 
mit Paraffin, Stearin und Ceresin den Einflu.l3 des ersteren auf den Schmelz­
punkt der Gemische verfolgt und die Resultate in der folgenden Tabelle 
zusammengestellt: 

Karnaubawachszusatz Sllhmelzpunkt von G~mi.sllhen mit 

în Prozenten 
Handelsstearin Pa.ra.t'fin Ceresin 

o 58,500 c 60,500 c 72,70° c 
5 69,750 c 73,900 c 79,10° c 

10 73,75° c 79,200 c 80,56° c 
15 74,550 c 81,100 c 81,60° c 
20 75,200 c 81,50° c 82,53° c 
25 75,800 c 81,700 c 82,95° c 

Die SchmelzpunkterhOhung ist bei geringem Zusatze auffallend groi, 
flaut aher mit dem Ansteigen der Karnaubawachszugabe sehr ab. Ubrigens 
findet nur eine scheinbare SchmelzpunkterhOhung statt; sie wird bloi 
von Methoden angezeigt, die auf optischen Beobachtungen oder auf der 
Kohlirenzerscheinung basieren. Wird der Schmelzpunkt solcher Mischungen 
durch Beobachtung der freiwerdenden Schmelzwarme konstatiert, so zeigt 
er sich tiefer liegend als der der urspriinglichenFettsubstanz. Die Zusătze 
erhOhen aber die Stabilitat der letzteren ganz wesentlich, und die obigen ( eigent­
.lieh falschen) Schmelzpunktnotierungen sind gewissermal3en ein Maistab 
ftlr diese Stabilitatsverbesserung 2). Das Karnaubawachs wird daher in der 
Kerzenindustrie ofters verwendet, soweit dies sein hoher Preis zulait. 

Hier ware auch noch das sogenannte JapanwachsS) zu nennen, ob­
wohl es als Triglyzerid eigentlich in die Gruppe der Fette gehort und 
richtiger als Japantalg angesprochen wird. Dieses Prodnkt wird speziell 
bei der Erzeugung von Wachszundholzchen als Zusatz zu der Wachsmasse 
benutzt uncl vermindert das Kleben der einzelnen Stucke aneinander. 

Talg. 

Dieses schon seit dem 12. Jahrhundert zur Herstellung von Lichten 
verwendete Material wurde hinsichtlich seiner Gewinnung und Eigen­
schaften in Band 2, S. 794 u. ff., eingehend beschrieben. Der zur Erzeugung 
von Kerzen verwendete Talg soli nicht nur moglichst gerucblos und hell 

1) Zeitschr. f. analyt. Chemie, Bd. 23, S. 2fJ7. 
21 Năheres dariiber siehe S. 845. 
3) Siche Band 2, S. 706--710. 
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von Farbe sein, sondern er mu.l3 auch einen entsprechend hohen Schmelz­
punkt und eine genilgende Hilrle aufweisen; feuergeschmolzener Talg ver­
arbeitet sich daher besser zu Kerzen als Dampftalg. 

tJbrigens wird Talg nicht selten gehll.rtet. tJber die Verfahren, 
Talg hll.rter zu machen, wurde bereits in Band 1, S. 695-699 ge­
sprochen. Zufriedenstellende Resultate erreicht eigentlich keine der ver­
schiedenen Methoden; selbst wenn sie einen hl:iherschmelzenden Talg liefern, 
sind sie nicht empfehlenswert, weil sie den Talg in anderer Richtung als 
Kerzenmaterial minderwertig machen. Das beste und einfachste Mittel zum 
Hll.rten des Talges ist ein gro.l3erer Zu8atz von Pre.l3talg, d. s. die Prei­
riickstănde, die bei der Herstellung von Oleomargarin erhalten werden. 
(Siehe S. 82 dieses Bandes.) 

Talg wird vielfach nach der Tunkmethode (siehe S. 889) zu Kerzen 
verarbeitet, doch werden seit dem 17. Jahrhundert Talgkerzen auch durch 
Gie.l3en (siehe S. 906) hergestellt. Bringt man den geschmolzenen Talg zu 
warm in die Kerzenform, so haftet er nach dem Erkalten sehr zll.he an der 
Formwandung und die Kerze ist kaum aus der Form zu heben. Man mu.l3 
daher den geschmolzenen Talg vor dem Eingie.l3en in die Formen so lange 
riihren, bis er triib geworden ist und eine sich an der Oberflăche zeigende 
dilnne Baut den Eintritt des Erstarrens anzeigt. Aher auch mit diesem 
sogenannten Kaltriihren darf man nicht zu weit gehen, weil all~u dick 
gewordener Talg den Docht nicht mehr recht zu durchdringen vermag und 
leicht Kerzen mit Hohlrăumen gibt. 

Ein Vergleich der Talgkerzen mit den aus anderem Material herge­
stellten Lichten fll.llt zugunsten der letzteren aus. Talg liefert als Triglyzerid 
bei nicht vollkommen richtiger Flammenbildung sehr leicht Akrolein, das 
sich besonders nach dem Erlăschen der Kerze bemerkbar macht, wenn 
man den fortglimmenden Docht nicht sofort ausdriickt. 

Nach IUteren Mitteilungen sollen vor eini~n Jahrzehnten Talgkerzen in den 
Handel gekommen sein, die einen Uberzug von Bienenwachs oder Stearin hatten, 
also ein besseres Kerzenmaterial vortll.uschten (sogenannte Kompositions­
kerzen); sie dilrften îndes wohl nur ganz vereinzelt erzeugt worden sein. 

Es ist erstaunlich, da.B die Talgkerzen, die vielfach unter dem Namen 
"Kellerkerzen" gehandelt werden, noch heute ihre Kaufer finden und ihr 
V erbrauch so betr!Jchtlich ist. 

In Deutschland soli es noch iiber 1000 Seifensieder geben, die nebenbei 
auch das Lichtziehen betreiben; England bat ebenfalls iiber 3000 Lichtzieher 
und verbraucht mehr als eine halbe Million Meterzentner Talg zu diesen Zwecken. 

Stearin. 
Uber die Geschichte, die Gewinnung und die Eigenschaften 

des technischen. Stearins ist im vorhergehenden Kapitel alles Bemerkens­
werte angefiihrt worden, so da.l3 hier nur jene Punkte beriihtt zu 
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werden brauchen, die fiir die Verwertung des Stearins als Kerzenmaterial 
von Bedeutung sind. Kerzenstearin soli 

eine reinweiRe Farbe haben, 
einen moglichst hohen Schmelzpunkt besitzen, 
keine ausgesprochene Kristallisationsfahigkeit zeigen, 
frei von mechanischen Verunreinignngen sein und 
moglichst wenig Asche .hinterlassen. 

Die Farbe des zum KerzenguE dienenden Stearins soli ein reines 
WeiE und darf hOchstens ein schwaches Gelb sein. 

Ein grauer Bruch deutet darauf hin, dal3 man dem Stearin durch Zusatz 
von Komplementarfarben [hauptsăchlich Methylviolett 1)] ein besseres 
Aussehen, als es von Natur aus hatte, zu geben versuchte. GroEe Farben­
zusătze verraten sich iibrigens beim Betrachten der Stearintafeln in durch­
fallendem Lichte, wobei das Stearin nicht weiE, sondern rotlichweiE erscheint. 

Stearine mit hobem Schmel zpun kt sind fiir die KerzengieEerei ge­
eigneter als leichter schmelzende; der gro1ilere Olsauregehalt der letzteren 
beeinflul3t das Brennen nach langem Lagern der Kerzen nachteilig, lă.Bt diese 
auch nachgelben und einen schwach ranzigen Geruch annehmen. A.uch 
zeigen solche Kerzen eine geringere Hărte und klingen beim Aneinander­
schlagen weniger. 

Auch fiir Kompositionskerzen soli man moglichst hochschmelzende 
Stearine verwenden, weil man sonst weichere Kerzen mit nur geringer 
Stabilităt erhălt. 

Die weichen Destillatstearine, die mitunter nur destillierte, un­
geprel3te Fettsauren darstellen und direkt zum GieJlen von Sekundakerzen 
verwendet werden, geben Kerzen, die anfangs zwar durch ihr gutes Aus­
sehen bestechen, bei lăngerem Lagern aber Olsăure~) ausschwitzen nnd 
das Umhiillungspapier durchfetten. 

Die Struktur des Stearins soll, sofern das Material fiir den Kerzen­
gul3 verwendet wird, moglichst wenig kristallinisch sein. Stearin mit einem 
ausgesprochen kristallinischen Bruch erschwert die Giel3arbeit, weil das 
Stearin auch in den Kerzenformen zum Kristallisieren neigt und unansehn­
liche Kerzen gibt. 

Zu Beginn der Kerzenindustrie hat rnan die Kristallisationsneigung des 
Stearins durch Zusatz von arseniger Săure (As203) zu beheben versucht. 
Arsenik war fiir diesen Zweck das ungeeignetste Mittel, weil es beim 
Brennen der Kerze giftige Gase bildete. Es kamen auch mehrere Erkran­
kungen durch den Geb~uch solcher Kerzen vor, und die Verwendung der 

1) Siehe S. 770 dieses Ba.ndes. 
s) Der Geha.lt an OI- und Isoolsăure wird beka.nntlich durch die Jodzahl an­

gezeigt, und die Forderung nach Stea.rin mit moglichst niedriger Jodza.hl ist daher 
sehr berecht1gt. 
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Arsenprl1parate wurde in der Kerzenindustrie behOrdlich verboten 1). Bpll.ter­
hin hat man aJ.s Mittel zur Verhfttlmg des Kristallisierens Karnauba­
wachs, Kokosăl (das iibrigens auch die Kerzen leicht aus den Formen 
gehend macht) und besonders Paraffin verwendet. 

Die paraffinhaltigen Stearinkerzen sowie die Paraffin zur Grund­
lage habenden Kompositionskerzen lassen auch die Verwendung aus­
gesprochen kristallinischen Stearins anstandslos zu. 

Das · als Kerzenmaterial verwendete Btearin muJ3 von allen mechani­
schen Verunreinigungen moglichst frei sein, weil sich diese beim 
Brennen der Kerze an den Docht anlegen und sogenannte "Rl1uber" 
bilden, die das ruhige Brennen der Kerze schwer beeintrăchtigen. 

Mit dem Schmelzen der Stearintafeln, also deren Herrichten fiir die 
GieJ3operation, wird daher stets eine Klărung verbunden, die in einem mehr­
stiindigen Abstehenlassen des iiber W asser aufgekochten Stearins in voll­
kommen staubfreien Răumen besteht. Dabei bildet sich an der Beriihrungs­
fll1che des Wassers mit dem Stearin eine spinnwebenartige, diinne, graue 
Haut, die das Sammelsurium der verschiedenen V erunreinigungen darstellt. 
Eine Filtration des Stearins behufs Kll1rung ist nirgends in An wendung 
und wiirde auch den beabsichtigten Zweck kaum erreichen. 

Sehr wichtig ist fil.r ein zu Kerzen zu verarbeitendes Stearin ein ge­
ringer As ch e n gehal t. Uberschreitet dieser eine gewisse Grenze, so brennen 
die hergestellten K:erzen sehr schlecht, weil die Aschenbestandteile des 
Kerzenmaterials die Poren der Dochte verstopfen und diese an der ĂuJ3e­
rung ihrer Kapillarwirkung hindern. 

Nach Ed. Graefe hat der Aschengehalt als solcher auf das Brennen des 
Stearins weniger EinfluJ3 als der in der Asche enthaltene Kalk. Graefe be­
obachtete, daJ3 ein Stearin mit 0,021% Asche, die kalkarm war, weit besser 
brennende Iterzen lieferte als ein Stearin mit 0,0013% kalkreicher Asche 2). 

Dieses Stearin lieferte Kerzen, deren Docht sich beim Brennen nicht 
geniigend aus der Flamme bog und deren Aschenbestandteile nicht in der 
normalen Weise an der Spitze des Dochtes zusammenschmolzen, sondern 
als skelettartiges, die Struktur des Dochtes noch deutlich verratendes Ge­
bilde an dem Dochte hingen, das dann bei fortgesetztem Brennen der Kerze 
in deren Kelch tauchte, von dort geschmolzenes Stearin aufsaugte und selbst 
brannte, ein starkes Ablauien der Kerze hervorrufend. 

Durch Versuche hat Graefe bewiesen, daJ3 es tatsl1chlich der Kalkgehalt 
des Stearins und nicht der bloJ3e Aschengehalt ist, der diese Erscheinung zeitigt. 
Ein kalkfreies Stearin liefert selbst bei weit hăherem Aschengehalte gut bren­
nende Kerzen, die keine an dem Dochte haften bleibenden FAserchen zeigen. 

1) Der eine Zeitlang iibertriebenen Arsenfurcht ist es zuzuschreiben, wenn 
einzelne Hllfe flir ihre Schlllsser nur Kerzen kauften, deren Stearin nachgewiesener· 
maBen mittels arsenfreier Schwefelsăure dargestellt worden war. 

1) Seifensiederztg., Augsburg 1907, S. 1107. 
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Graefe hat seine Versuche derart durchgefiihrt, daE er ein gut 
brennendes Stearin mit wechselnden Mengen Kalkes versetzte, der als 
Ca(OHh in das geschmolzene Stearin eingeriihrt wurde. Dieses wurde 
dann mit der doppelten Menge kalkfreien, gut brennenden Paraffins versetzt 
und aus der Mischung goE man Kerzen, die nach lăngerem Brennen durch 
Uberdecken mit einem Becherglas vorsichtig ausgeloscht wurden, damit der 
abgebrannte Docht keinerlei Beschădigung erfahre. Dabei ergab sich das in 
Fig. 199 dargestellte, fiir Kalk charakteristische Aussehen der Doohtenden. 

Die Masse der sechs Kerzen enthielt folgende Kalkmengen: 

Nr. 1 kalkfrei 
Nr. 2 10 mg Ca(OH)1 auf 1 kg Stearin 
Nr. 3 20 mg Ca(OHh auf 1 kg Stearin 
Nr. 4 50 mg Ca(OH)2 auf 1 kg Stearin 
Nr. 5 . 100 mg Ca(OH)2 auf 1 kg Stearin 
Nr. 6 . 200 mg Ca(OH)2 auf 1 kg Stearin 

was entspricht: 

auf die Kerzenmasse (1 Teil Stearin auf das Stearin 
und 2 Teile Paraffin) gerechnet gerechnet 

bei Nr. 1 0,00000 CaO-Gehalt 0,00000 CaO~Gehalt 
Nr. 2 0,00025 " 

0,00075 
" Nr. 3 0,00050 

" 
0,00150 

" Nr. 4 0,00100 " 
0,00300 

" 
Nr. 5 0,00250 " 

0,00750 
" Nr. 6 0,00500 

" 
0,01500 

" 
Die Skelettbildung zeigt sich also bereits, wenn die Kerzenmasse 

0,0010% Kalk enthălt. 
Der Kalk kommt in das Stearin teils beim AutoklavierungsprozeB 

(Kalkverfahren), teils durch Verwendung kalkhaltiger (harter) Waschwăsser. 
Um die letzten Spuren von Kalk aus dem Stearin zu entfernen, kocht man 
das aus den Warmpressen kommende Stearin mit verdiinnter Schwefelsăure 
und wăscht hierauf durch eine Koch ung iiber W asser, dem man etwas O:xal­
săure zugesetzt hat. Schon S. 769 wurde dariiber berichtet und S. 863 wird 
noch iiber die Herrichtung zum Kerzengusse iiberhaupt gesprochen; hier 
sei nur noch der von Belhommet beobachteten Entmischung des Fett­
săuregemenges, das wir "Stearin" nennen, gedacht. 

Belhommetl) bemerkte, daE in denselben Formen gegossene und auf 
dieselbe Lănge gestutzte Kerzen, deren Kerzenmasse man aus dem Klăr­
bottich von oben absch6pfte, morgens, bei Beginn der Arbeit, schwerer 
ausfielen als abends. Diese sonderbare Erscheinung konnte nur durch eine 
Separierung der in Kufen befindlichen GieEmasse in spezifisch leichtere nud 

') R.epert. de Chimie appl. 1863, S. 235 u. 350. 
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schwerere Anteile erklârt werden. Năhere Beobachtungen lehrten, da.B ein 
mit Kerzenmasse vollkommen angefiillter GieBbottich bei Verwendung einer 
bestimmten Kerzenform am frlihen Morgen (wo die oberen Schichten zur 
Verarbeitung gelangten) Kerzen gab, die 500 g wogen und deren Masse 
bei 53,8 o C erstarrte. Am Abend desselben Tages wurden vom Boden der 
fast entleerten Kufe in der friiher verwendeten Form Kerzen gegossen, die 
aber nur 492,5 g wogen und deren Schmelzpunkt bei 54,9° C lag. 

Fig. 199. Einflull verschiedener Kalkmengen im Stearin anf das Brennen der Kerzen. 

Demnach geht also bei ruhigem Stehen eines Gemenges fester Fett­
săuren, wie es z. B. technisches Stearin darstellt, eine Art Entmischung 
vor sich; der Schmelzpunkt nimmt gegen den Boden des Bottichs zu, 
wahrend sonderbarerweise die Dichte unten etwas geringer ist als oben. 
Die Differenz in den Schmelzpunkten der obersten und untersten Schichten 
betrăgt 0,5-1° C. Die Săuren der oberen Schicht ziehen sich beim Er­
starren mehr zusammen als die Săuren am Boden der Kufe. 

Eine ganz ăhnliche Entmischungserscheinnng beobachtete K rey 1) bei 
Mischungen von StP..arin mit Paraffin. Er fand, da.B bei Kerzen, die man 
aus solchen Stearin-Paraffin-Gemengen durch GieBen herstellte, Spitze 
und Fu.B der Kerze um 2-3 Ofo im Stearingehalte differierten. 

1) Journ. f. Gasbeleuchtung 1900, S. 430. 
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Graefe3) bat die Beobachtung Kreys nâher verfo1gt lmd gefunden, 
dalil der Unterschied im Stearingehalte des Kopf- und I!'uJ3endes der Kerze 
mit deren Lll.nge zunimmt. Wll.hrend sich bei einer 14,6 cm langen Kerze 
nur ein Unterschied von 0,90/o Stearin ergl\b. erMhte sich dieser bei 
Kerzen von 22,1 cm Lănge auf 1,50/o und erreichte bei Kerzen von 35,8 cm 
Lll.nge sogar das betrll.chtliche AusmaJ3 von 3,4 ° J 0 • 

Die 10 gleichlangen Zonen, in die die Kerze von 35,8 cm Lll.nge geteilt 
wurde, ergaben bei der Untersuchung: 

Kerzenspitze 36,45% Stearin, 
35,80% " 
35,30% " 
35,10% " 
35,00% " 
34,850fo " 
34,75% " 
34,30% " 
33,350/o " 

KerzenfuJ3 33,050fo Stearin. 

Da geschmolzenes Stearin bei 60 ° C ein spezifisches Gewicht von 
0,855, Paraffin dagegen nur eine Dichte von 0,772 zeigte, konnte man ein 
gewohnliches Absetzen des spezifisch schwereren Stearins annehmen und so 
den Mheren Stearingehalt der wll.hrend des Gie.Bens am tiefsten Punkte 
befindlichen Kerzenspitze erklăren, sprăchen nicht alle physikalischen Gesetze 
gegen eine solche Trennung ungesll.ttigter Losungen. 

Graefes Er· Graefe bat bewiesen, daJ3 die Entmischungserscheinung ganz und gar 
klirungen. auf das verschiedene Erstarren des Kerzenmateria1s zuriickzufi1hren ist. 

Ă.hnlich wie sich eine Kochsalzlosung beim Abkiihlen auf den Gefrierpunkt 
in reines Eis und eine konzentrierte Lauge zerlegt, bis das eutektische 
Gemenge erreicht ist, entmischt sich nach Graefe auch die Stearin­
Paraffin-Masse. Weil nun bei der in den KerzengieJ3maschinen gebrll.uch­
lichen Abkiihlungsweise zuerst die Spitze der Kerze erstarrt, ist dort ein 
paraffinfreieres Stearin zu finden als in dem oberen Teile der Kerzen­
form, wo das Erstarren erst zuletzt eintritt. 

Grade hat durch zwei Versuche die Richtigkeit seiner Annahme 
bekrll.ftigt; erstens durch den Nachweis, da.B auch die friiher erstarrenden 
peripherialen Schichten der Kerze stearinreicher sind als die inneren, die 
ja lănger fliissig bleiben, und zweitens durch die Tatsache, da.B Kerzen, bei 
denen die Abkiihlung der fliissigen Kerzenmasse durch Eis sehr rasch 
erfolgte, am Fu.B- und Kopfende die gleiche Zusammensetzung zeigten. 

Die Unterschiede in der Zusammensetzung des Materiala der periphe­
rialen und der Kernschichten einer Kerze, die man sehr langsam (durch blo.Be 

1) Seifensiederztg., Augsburg 1904, S. 512. 
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Luftabkiihlung) erstarren lie.lil, waren ganz auffallend; wăhrend die ău.lilere 

Schicht 36,6 Ofo Stearin aufwies, wurden im Kerne nur 28,7 Ofo konstatiert. 
Ăhnliche Entmischungserscheinungen m6gen sich auch bei den von 

Belhommet erwăhnten Făllen eingestellt haben, und sie erklăren sich 
dort durch die Zusammensetzung des Stearins, das ja ein Gemenge Yer­
schiedener Fettsăuren ist. 

V ollkommen weil3es, hochschmelzendes, nicht allzu kristallinisches, 
schmutz-, asche- und kalkfreies Stearin stellt eine ideale Kerzenmasse dar, 
und zwar nicht nur hinsichtlich des Verhaltens beim Gusse (geringe 
Schwindung, kein Kleben an der Form); sondern auch betreffs des 
Aussehens und der Giite der erhaltenen Kerzen. 

Kerzen aus bestem Stearin werden aber heute nur von den wohl­
situierten Siănden verbraucht, der Hauptbedarf an Lichten wird in minder­
wertigen Stearin- oder in Paraffin- und Kompositionskerzen gedeckt. Die 
unter Phantasienamen (Melanyl-, Brematin-, Orion-, Stella-, Heureka­
kerzen usw.) in den Handel gebrachten Stearinkerzen enthalten fast durchweg 
gro.lile Mengen von Paraffin oder ungeniigend abgepre.liltem Destillatstearin. 

Paraffin. 

Das Paraffin, das neben dem Stearin wichtigste Kerzenmaterial, i.&t 
schon seit 1819 bekannt, in welchem Jahre es Andreas Buchner aus 
dem Bergol vom Tegernsee isolierte, nachdem es darin schon friiher von 
J. N. Fuchsl) beobachtet worden war. Das von Buchner, "Bergfett'' 
genannte Produkt wurde im Jahre 1835 durch Kobell als Paraffin erkannt, 
d. h. mit jenem Korper identifiziert, den Reichenbach bei der Trocken­
destillation des Holzes gefunden und wegen seiner Widerstandsfăhigkeit 

gegeniiber Reagenzien Paraffin (parum affinis = wenig verwandt) benannt hatte. 
Selligue stellte Paraffin bereits im Jahre 1832 aus den Destillations­

produkten bituminoset Schiefer in groieren Mengen her und zeigte daraus 
gefertigte Kerzen auf der Pariser Ausstellung des Jahres 1839 2). N obl~e 
baute dann 184 7 bei Hamburg eine Fabrik zur Herstellung von Paraffin 
aus den Destillationsprodukten schottischer Wemys- und Bogheadkohle und 
zwei Jahre spătar griindeten Wiesmann & Co. zu Beuel bei Bonn einen 
Ahnlichen Betrieb fiir Paraffingewinnung aus Bliitterkohle. 

Wenige Jahre danach legte Young den Grundstein zu der im Laufe 
der Jahre sich măchtig entwickelnden englischen Schieferolindustrie, 
die bedeutende Mengen von Paraffin auf den Markt warf, ebenso wie die 
im Jahre 1856 ins Leben gerufene săchsisch-thiiringisehe Schwelteer­
industrie. 

1) Wa.gners Jahresberichte 1869, S. 709. 
1) Hermann, Die Industrie-Ausstellung zu Paris im Jahre 1839, Niirn­

berg 1840, S. J.4 7. 
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Aus dem in einigen Gegenden Galiziens, im Kaukasus und in Ungarn 
schon zu Beginn des vorigen Jahrhunderts gefundenen, aber erst seit dem 
Jahre 1854 regelmă~ig gewonnenen Erdwachs (Ozokeri t, fossiles Wachs, 
Mineralwachs, Bergwachs, Mineralfett, Bergtalg, Stein talg, Riech­
wachs, Zietrisci t, N eft-gil, N apht-gil, N eftdegil, N aph thadil, N eft­
dachil, cire fossile, cire minerale, mineral adipocere, ozocerite, 
earth wax, mirreral grease, rock tallow, mountain tallow} gewann 
man durch Destillation gleichfalls Paraffin, wie endlich auch die in der 
zweiten Hălfte des vorigen Jahrhunderts măchtig emporstrebende Mineralol­
industrie eine Quelle ffu die Paraffinerzeugung wurde. 

Als Rohprodukt des Paraffins kommen heute nur die Braunkohlen­
teere, Schieferiile und die Erdole in Betracht, denn die Verarbeitung des 
Ozokerits zu Paraffin ist gănzlich verlassen worden, seitdem man gelernt 
hat, daraus das viel wertvollere Ceresin (siehe S. 854) zu gewinnen. 

So sehr auch die Gewinnungsmethoden des Paraffins,. je nach seinem 
Rohprodukte, voneinander abweichen mogen, im Prinzip laufen sie immer 
darauf hinaus, das in den schweren Fraktionen der trockenen Destil­
lationsprodukte der Braunkohle, des Olschiefers oder gewisser Erdol­
destillate enthaltene Paraffin auf geeignete W eise (z. B. durch Abkiihlung) aus 
den es begleitenden fliissigen Kohlenwasserstoffen auszuscheiden, es von 
diesen zu trennen (z. B. durch Filtration, Zentrifugieren, Abpressung) und 
weiter zu reinigen (Bleiche). 

Eine genaue Beschreibung der Paraffingewinnung făllt au~erhalb des 
Rahmens dieses Werkes und soll daher hier nur in ihren Hauptziigen so 
weit angedeutet werden, als es fiir die Kenntnis des ein wichtiges Roh­
produkt der Kerzenindustrie bildenden Paraffins notwendig erscheint. 

Aus Braunkohle oder bituminosem Schiefer wird das Paraffin, 
das als das wertvollste Produkt dieser Rohstoffe gelten kann, derart ge­
wonnen, dan man das Rohmaterial zuerst in Retorten von geeigneter Form 
der trockenen Destillation unterwirft (sch welt) und den dabei erhaltenen 
Teer durch fraktionierte Destillation in ein paraffinll.rmeres und ein paraffin­
reicheres Destillat zerlegt. Das zuerst iibergehende paraffinarme RohOl 
wird durch weitere Fraktionierung zu Benzin-, Solar- und Putzol 
verarbeitet, wăhrend man den kristallinischen paraffinmichen Destillatanteil 
durch wiederholtes Destillieren und Fraktionieren in Photogenole sowie 
Mher (harte) und tiefer (weiche) schmelzende Paraffinmassen zerlegt. 

Die Paraffinmassen stellen ein Gemenge oder eine Losung von Paraffin 
in schwersiedenden fliissigen Kohlenwasserstoffen dar; durch A b k iihl nng· 
kann eine Trennung dieser Korper erfolgen, wobei die Paraffine in mehr oder 
weniger deutlicher kristallinischer Form ausfallen. Versuche, eine Ab­
sonderung des Paraffins durch Li:isungsmi ttel zu erreichen, haben zu 
keinem praktisch verwertbaren Resultat gefiihrt, und das einzige im Betriebe 
bewăhrte Mittel der Paraffinausscheidung ist bis heute das Abkiihlen. 
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Die Paraffinmassen werden nach erfolgter Kristallisation durch eine 
Filterpresse geschickt, in der die Paraffinkristalle in Form von festen 
Kuchen zuriickbleiben, wll.hrend die fliissigen Kohlenwasserstoffe (Paraffinol) 
ablaufen und den Fabrikationslauf nochmals durchmachen. Die aus den 
Filterpressen kommenden Paraffinkuchen enthalten noch ungefiihr 300/0 
OI, dessen Entfernung sehr wichtig ist, weil es der Paraffinmasse ein gelb­
liches Aussehen gibt und ihren Schmeizpunkt sehr herabsetzt. 

Zur Entfernung des den FilterpreJ3kuchen anhaftenden Oles bedi~nt man 
sich hydraulischer Pressen, in die man die in gew5hnliche PreJ3tiicher 
verpackten Filterpre.Bkuchen bringt und in geeigneter W eise abpreJ3t. Die 
dabei erhaltenen PreJ3riickstiinde (Paraffinschuppen) enthalten noch immer 
5-1 O% OI und zeigen auch jetzt noch eine gelbe Fărbung, wenn diese 
auch heller ist als die der FilterpreJ3kuchen. 

Zur Ausbringung der letzten Olreste und der farbegebenden Stoffe 
kOnnen zwei W ege eingeschlagen werden: 

Man versetzt nach der ersten Methode die Paraffinschuppen in ge­
schmolzenem Zustande mit 10-20%- eines Benzins von ca. O, 700 spezi­
fischem Gewichte, das gr5.13tenteils zwischen 80° und 1000 C iiberdestilliert, 
lmd gie.Bt die erhaltene Mischung in Blechwannen, wo sie nach lăngerer 
Abkiihlung in 2-4 cm dicken Tafeln erstarrt. Diese werden ausgeschlagen, 
in Pre.Btiicher gehiillt und in hydraulischen Pressen ausgepre.Bt. Dabei 
flie.Bt das Benzin ab und fiihrt das in der Paraffinmasse enthalten gewesene 
01, Weichparaffin und den .li'arbstoff mit sich. Durch Wiederholung 
dieser Benzinbehandlung llillt sich das Paraffin von den letzten Resten 01, 
W eichparaffin und Farbstoff befreien. 

Die zweite Methode zur Reiuigung der Paraffinschuppen ist der soge­
nannte SchwitzprozeJ3 (sweating process). Man llillt das rohe Paraffin 
liingere Zeit in geheizten Rliumen lagern, deren Temperatur einige Grade 
nnter dem Schmeizpunkt der Paraffinmasse gehalten wird. Es schwitzt dabei 
das in der Paraffinmasse enthaltene 01 (mit Farbstoffen und Paraffin gesiittigt) 
aus, wobei ein ziemlich reines Paraffin als fester Rilckstand zuriickbleibt. 

Gewohnlich folgt diesen Reinigungsprozessen noch ein Abbiasen des 
Paraffins mit iiberhitztem Wasserdampf, das ein Geruchlosmachen (Ent­
fernnng der letzten Benzinspuren) bezweckt, und ein Bleichen mit Ent­
fărbungsmitteln, wie Silikatpulver, Brutlaugensalzriickstiinde usw. 

Mitunter werden die Rob paraffine auch mittels konzentrierter S c h w e fel­
saure gereinigt, ganz ăhnlich, wie man die verschiedenen Mineraloldestil­
late (Petroleum und Schmierole) raffiniert. 

Der Schwelteer der sachsisch-thiiringischen Br,mnkohlen gibt eine 
Paraffinausbeute vou ca. 10-15%, der schottische Olschieferteer liefert 
gleichfalls ungefăhr 15 °/0 • 

Die Gevtinnnng von Paraffin aus elen Mheren Fraktionen der Mineral­
oldestillation beruht auf demselben Prinzip, auf dem die Paraffinerzeu-
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gung aus Braunkohlenteer aufgebaut ist. Die paraffinhaltigen Erdoldestil­
late - es sind dies die nach den Leuchtolen iibergehenden spezifisch 
schwereren Fraktionen - ·werden mittels kiinstlicher Kiihlvorrichtungen so 
weit abgekiihlt, bis sich uas in ihnen enthaltene Paraffin in kristallinischer 
Form ausscheidet und durch eine Filterpresse von dem Ole abgesondert 
werden kann. Die von den Filterpressen kommenden Kuchen werden dann 
hydraulisch abgepre.filt und ganz ahnlich verarbeitet, wie beim Braunkohlen­
teer-Paraffin beschrieben erscheint. 

DerGehalt des pennsylvanischen rohen Erdoles anParaffin schwankt 
zwischen 2-4 °/0, was bei der enormen Ausdehnung der amerikanischen Mineral­
olindustrie eine sehr betrachtliche Jahreserzeugung ausmacht. Trotz des g-rofien 
amerikanischen Inlandsverbrauches vun Paraffin fiihren daher die V ereinigten 
Staaten jăhrlich durchschnittlicb 1 O 000 Waggons a 1 O 000 kg Paraffin aus. 

Das zweite ErdOlindustriegebiet- das von Baku - spielt als Paraffin­
lieferant keine Rolle; aie dort gefundenen Rohi:ile sind paraffinarm und nur 
wenige Fundstellen machen von dieser Hegel eine Ausnahme. 

Die erst seit den letzten zwei Jahrzehnten ausgebeuteten Petroldistrikte 
Galiziens und Rumaniens· liefern Rohăle, die sich im Paraffingehalt elen 
amerikanischen Olen nahern, ja sie sogar in einzelnen Fallen erreichen. Ob­
wohl man in Osterreich erst seit dem Jahre 1894 von einer eigentlichen 
Paraffinindustrie sprechen kann, hat diese seither doch schon einen flotten 
Aufschwung genommen. 

Je nach dem Rohprodukt, nach dessen Fraktion, nach der Intensităt der 
Kiihlung und des angewandten Druckes beim Abpressen und allerlei anderen 
Betriebsverhilltnissen erhălt man Paraffine von hi:iherem oder niedrigerem 
Schmelzpunkt (Hart- ader Weichparaffine). 

Die Hart-, Mittel- und Weichparaffine enthalten zwar verschie­
dene Kohlenwasserstoffe, doch gehoren diese, sofern die Paraffinsorten von 
demselben Rohmaterial stammen, der gleichen Kohlenwasserstoffk:ette an, wie 
auch die abgepre13ten O le als niedere Glieder dieser Kette aufzufassen sind; 
eine genaue Trennungslinie zwischen Paraffin und Ol ist nicht zu ziehen. 

Das Paraffin kommt gewohnlich in viereckigen, 3-5 cm dicken, 
durchscheinenden Tafeln in den Handel, die sich beim Liegen in warmen 
Răumen verbiegen und wohl auch zusammenbacken. Die chemische Zu­
sammensetzung des Pamffins ist noch nicht geniigend aufgeklărt; jedenfalls. 
wechselt sie mit der Provenienz des Produktes. Wăhrend das aus ameri­
kanischem Mineralol gewonnene Paraffin hauptsachlich aus einem Ge­
menge von Kohlenwasserstoffen der Ăthanreihe bestehen diirfte, sind die 
sachsisch-thiiringischen Braunkohlenteerparaffine Kohlenwasserstoffe der 
Olefinreihe, wie denn Petroleumparaffine von den durch Destillation der 
Schieferole oder des Brannkohlenteers erhaltenen Paraffinen iiberhaupt ver­
schieden 1md technisch wenigstens beziiglich der W eichparaffine weniger 
wertvoll sind. 
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Das spezifische Gewicht des Paraffins schwankt, je nach seiner Pro­
venienz und Qualităt, bei 150 C zwischen 0,875 und 0,908; je hOher­
schmelzend das Paraffin, um so hOher seine Dichte. Hochschmelzendes 
Paraffin zeigt zwischen 60 und 70° C eine Dichte von 0,785-0,770 1). 

An das zu Kerzen zu verarbeitende Paraffin stellt man gewisse An­
forderungen, von denen die wichtigsten sind: 

1. hoher Schmelzpunkt, 5. Transparenz, 
2. gro.Be Biegefestigkeit, 6. Lichtbestăndigkeit und 
3. Geruchsfreiheit, 7. gute Brennbarkeit. 
4. Farblosigkeit, 

Das zu Paraffinkerzen verarbeitete Paraffin soll einen Schmelzpunkt 
von 52-53 ° C haben; bei Kompositionskerzen kann man sich mit einem 
solchen von nur 50 ° C begniigen. Man hat. sich nicht immer an diese Regel 
gehalten und besonders in den ersten Jahren des Bestehens der săchsisch­
thiiringischen Braunkohlenteer-Industrie auch sehr weiche Paraffinkerzen ge­
gossen, deren grol3e Neigung, sich schon bei măBiger Wărme zu deformieren, 
dem Rufe der Paraffinkerzen arg geschadet und ihre EinfUhrung erschwert hat. 

Die verschiedenen, zur Ermittlung des Schmelzpunktes herangezogenen 
Methoden geben voneinander abweichende Resultate, und der Paraffinhandel 
leidet unter der herrschenden Willklirlichkeit in der Angabe des Schmelz­
punktes. Bei der einen Gruppe der Verfahren zur Feststellung des Schmelz­
punktes gilt als Zeichen des Schmelzens bzw. Erstarrens die optische 
V erl\nderung der Substanz (Klarwerden, Trubung oder Uberziehen der Fliissig­
keit mit einer Haut), bei einer zweiten Gruppe wird die Zu- oder Abnahme 
des Kohărierens als Merkmal des eingetretenen Erstarrens oder Schmelzens 
angesehen, und bei einer dritten Gruppe von Methoden bildet die frei­
werdende Schmelzwărme das Kennzeichen des Erstarrens. Dieses letztere 
Prinzip ist das allein richtige, wie dies S. 846 noch weiter besprochen wird. 

Mit dem Schmelzpunkt des Paraffins nimmt nicht nur dessen Stabili­
tăt, sondern auch dessen Leuchtkraft ganz bedeutend ab, und diese Minder­
wertigkeit der W eichparaffine iibt auf die Preise einen deutlichen Einflu.B. 
Jede Differenz im Schmelzpunkt von 1 o C kommt in der Preisbildung durch 
einen Preisunterschied von ungefihr 1 Mark fUr den Meterzentner zum Aus­
druck. Es ist einleuchtend, da.B dieser Umstand zu Versuchen verlockte, 
W eichparaffine in Hartparaffine umzuwandeln. Da dies aher nur durch eine 
Verlăngerung der Kohlenstoffkette, also durch tiefgehende chemische 
Verănderungen erreichbar ist, haben diese Bestrebungen kein giinstiges Re­
sultat gezeitigt. Dagegen hat man die Stabilităt weicher Paraffinsorten durch 
Zusătze zu erhOhen vermocht. (Vergleiche S. 845-852.) 

1) Nahere Daten liber die Dichte der Paraffine bei versehiedenen Temperaturen 
haben Allen (Comm. Org. Anal., Bd. 2, S. 411) und J. J. Redwood (Journ. 
Soc. Chem. Ind. 1889, 8.163) zusammengestellt. 
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Die Biegefestigkeit (Stabilităt) des Paraffins ist nicht allein vom 
Schmelzpunkt abhăngig, sondern auch von seiner Zusammensetzung. 
Paraffine, die aus Kohlenwasserstoffen von ziemlich gleichen Schmelzpunkten 
bestehen, erfahren in der Wărme eine geringere Deformation als solche, 
die ein Gemisch von sehr harten und sehr weichen Komponenten dar­
stellen. Eine auffallend gering-e Stabilităt zeigt das amer i k ani s c h e 
Paraffin, und der Grund dafiir liegt hier eben in diesem letztgenannten 
Umstande. 

Ein besonderes Mi13verhăltnis zwischen Schmelzpunkt und Stabilităt 

zeigt sich besonders auch bei solchen Paraffinkerzen, deren Schmelzpunkt 
durch Zusatz hOher schmelzender Stoffe (Montanwachs, Karnauba­
wachs, Saureamidverbindungen u. a.) erhi:iht wurde. Uber den Wert 
solcher Gemische gibt ihr Schmelzpunkt keinen recb.ten Aufschlu13, und nur 
die sogenannte Biegepro be 1) zeigt elen Effekt der gemacb.ten Zusătze. 

Gutes Paraffin mu13 fast geruchlos sein und darf keinesfalls einen 
Benzingeruch zeigen, der bei gepre13ten Paraffinen minderer Qualităt mit­
unter vorkommt, bei geschwitzten Paraffinen aher ausgeschlossen ist. Letztere 
enthalten dagegen ofters schwere Ole, die auf den Geruch des Paraffins 
weniger Einflu13 li.ben als auf dessen Transparenz. Olhaltiges Paraffin 
scheidet beim Lagern einen Teil des O les ab; es bilden sich auf den 
Paraffintafeln kleine oder gr513ere schwei13tropfenartige Olperlen. 

Die Farbe des Paraffins soll ein Wei6 mit einem schwachen Blau­
schatten, aber keinem ins Griinlichgelbe oder Braune gehenden Ton sein. 
Schwach gefărbtes Paraffin ist filr Zwecke der Kerzenfabrikation nicht 
geeignet, auch dann nicht, wenn es sich um die Herstellung gefărbter 
Kerzen handelt. Die vielfach anzutreffende l\feinung, da13 in diesem Falle 
auch schwach gefărbtes Paraffin gut zu brauchen sei, da ja der Farbstich 
beim Fărben cler Masse ohnedies "gedeckt" werde, ist unzutreffend. Eine 
Fărbung des Paraffins deutet stets auf das Vorhandensein von Verunreini­
gungen (Ole) hin, und diese wirken mir zu leicht zersetzend und (unter Mit­
wirkung des durch sie aktivierten 2) Luftsauerstoffes) bleichend auf die elen 
Farbenkerzen zugesetzten Farbstoffe. 

Man priift die Farbe am besten, indem man diinne Paraffintăfelchen 
in durchfallendem Lichte betrachtet, wobei gleichzeitig auch 

') Die Biegeprobe, die man an den fertigen Kerzen vornimmt, wird so 
durchgefiibrt, daG man Kerzen, die zu diesem Zwecke 22 cm lang, an der Spitze 
mit einem Durchmesser von 16 mm und am FuGe mit einem solchen von 18 mm 
hergestellt werden (sogenannte A ch ter kerzen, von denen acht ein Drittelkilogramm 
wiegen), mit dem FuGe auf ungefahr 1 cm Lănge in eine passende Klemme spannt 
und sie in eine horizontale, freie Lage bringt. Je mehr sich die eingespannte Kerze 
bei einer bestimmten 'femperatur neigt, also von der Horizontallage abweicht, um 
so geringer ist die Stabilităt. (V ergleiche G r ae f e, Laboratoriumsbuch fiir die Braun· 
kohlenteer-Industrie, Halle a. S. 1908, S. 86.) 

2.1 Graefe, Braunkohle 1906, S. 571. 
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die Transparenx des Paraffins beurteilt werden kann. Ffir die Kerzen­
fabrikation ist im allgemeinen ein transparentes Paraffin einem opaken vor­
zuziehen, weilletzteres moglicherweise S c h w e ro 1 e 1) enthalten kann, die dann 
beim Lagern der Kerzen ausschwitzen. Riihrt das triibe Aussehen eines Paraf­
fins aher nicht von Schwerolen her, sondern von der Zusammensetzung des 
Paraffins an sich 2), so kann es fiir Kompositionskerzen verwendet werden, 
weil man bei diesen die Transparenz des Paraffins ohnehin beheben mu.l;t 

Paraffin, das durch den Schwitzprozel3 gereinigt wurde, zeigt ein 
weniger transparentes Aussehen als mittels Benzins gereinigtes; auch haftet 
das Schwitzparaffin mehr an der Kerzenform. 

Von Kerzenparaffin verlangt man auch eine LichtbesUindigkeit; Pro­
dukte, die beim Liegen im Licht einen deutlichen brllunlichen oder gelb­
lichen Stich bekommen, sind von der V erwendung auszuschlieJ3en. Eine 
gewisse V erfărbung tritt bei lănger andauernder Belichtung bei den meisten 
Paraffinen ein und man kann daher dagegen keine Einwendung erheben. 
Zeigen aber Paraffintăfelchen oder Paraffinkerzen, die man teils dem Sonnen­
lichte 3) ausgesetzt, teils in dunkles Papier eingeschlagen und auf diese 
Weise der Einwirkung des Lichtes entzogen hat, groJ3e Farbdifferenzen, so 
ist solches Paraffin fiir KerzengieJilzwecke unbrauchbar. 

Nicht alle Paraffine geben ein gleichgut brennendes Kerzenmaterial 
ah; einige Sorten liefern trotz tadellosen Aussehens und guten Schmelzpunkts 
Kerzen, die beim Brennen stark ablaufen, den Docht zum Ringeln bringen usw. 
Manchmal - aber nicht immer - ist die Ursache dieses Fehlers in einem 
geringen, von der Fabrikation herriihrenden Benzingehalt zu suchen. Die 
Brennfăhigkeit solcher Paraffine kann mitunter so ungiinstig sein, daJ3 diese 
auch in Gemischen mit anderen, gut brennenden Paraffinen nur minder­
wertige Kerzen geben und bloii als Zusatz zu Sekundastearin- oder 
Kompositionskerzen verwendet werden konnen. 

Nicht selten werden in der Kerzenindustrie auch Paraffinschuppen (shales) 
verarbeitet; man benutzt diese mehr oder weniger nach Bitumen oder Benzin 
riechenden, gelblich bis braungelb gefărbten, sich schuppig anfiihlenden Massen 
im Verein mit Stearin zur Herstellung billiger, minderwertiger Kerzen. Diese 
lassen hinsichtlich Hirte, Stabilităt und Aussehen manches zu wiinschen iibrig, 
werden als "Kellerkerzen" und unter frei gewăhlten Phantasienamen ge­
handelt und von den ărmeren Schichten der Bevolkerung gerne gekauft. 

Die Paraffinkerzen gehen aus der GieJilform nicht so leicht heraus") 

1) Vergleiche unter ~Nachtrii.ge" die Arbeiten von Mit tler und Lich tenstern. 
2) Nach N eustadtl sind Gemische von sehr hoch und sehr niedrig schmel-

zenden Paraffinen stets opa.k. 
3) Graefe bat durch Belichtungsproben im Va.kuum nachgewiesen, daB bei 

der V er.farbung des Paraffins Luft nicht mitwirkt. 
•) Ra.sches und ausgiebiges Kiihlen erleichtert das Herausheben der Paraffin­

kerzen aus den Formen, worauf schon J. K. Field und C. H. Humfrey auf· 
merksam machten lPolyt. Zentralblatt 1857, S. 207). 
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wie Stearinkerzen, und man setzt ihnen daher hăufig 1-2 ° J 0 Stearin zu, 
wodurch das Haften an den Formen gemindert wird. 

Die Paraffinkerze iihertrifft an Leuchtkraft die Stearinkerze und ist viel 
hilliger als diese, weshalh es hegreiflich erscheint, dal3 sie deren ărgster 

Konkurrent geworden ist. Wurden doch nach einer Schătzung, die Lew­
kowitsch fiir das Jahr 1900 anstellte, in Grot\britannien 42 200 Tonnen 
Paraffinkerzen erzeugt , wllhrend die Erzeugung von Stearinkerzen nur 
2100 Tonnen, die von Talgkerzen 1000 Tonnen, die von Ceresinkerzen 
100 Tonnen, die von Walrat- und Wachskerzen nur 50 Tonnen hetrug. 

Das transparente Aussehen giht der Paraffin.k:erze etwas Elegantes 
und sollte eigentlich als Vorzug geschătzt werden. Der Umstand, dat\ vielfach 
Kerzen aus zu weichem, also z11 wenig stahilem Paraffin in den Handel 
kommen, die sich wil.hrend des Gehrauches leicht umhiegen, hat ein gewisses 
V orurteil gegen die Paraffinkerze im allgemeinen gezeitigt, das auszurotten 
noch immer nicht gelnngen ist. 

Die Behehung der geringen Stahilitltt der Paraffinkerzen hat man 
auf die verschiedenste W ei se versucht. Es lag nichts năher, als die fehlende 
Festigkeit und den Mheren Schmelzpunkt durch Zugabe von Stearin an­
zustreben. Da diese Stearinzusătze anfil.nglich in hetrlichtlichem Ausmat\e 
gemacht wurden, ll.hnelte die Kerzenmasse der der Sekunda- und Tertia­
kerzen aus Stearin; als man aher in der Absicht, billiger und billiger zu 
fahrizieren, die Stearinzugahe mehr und mehr herahsetzte, erhielt man 
Kerzen (sogenannte Kompositionskerzen), die mehr als Paraffin- denn 
als Stearinkerzen anzusprechen waren. 

Die Masse der K om p o sit ion s k e r zen hesteht gewohnlich aus 
zwei Dritteln Paraffin und einem Drittel Stearin, doch stellt man auch 
Kerzen aus 90% Paraffin und 10% Stearin her, die gegeniiber den aus 
gleichem Paraffin, aher ohne Stearinzusatz hergestellten eine hemerkens­
werte Verhesserung der Stahilităt zeigeri; sie gehen auch viei leichter aus 
den Formen als reine Paraffinkerzen unll sind beim kaufenden Publikum 
wegen ihres schwach milchweit\en Aussehens beliehter als die transparenten 
Paraffinkerzen. 

Leider wurde dann im Laufe der J ah re vergessen, dal3 die Kompositions­
kerzen eigentlich besser als Paraffinkerzen sein und daB die der Grund­
masse (dem Paraffin) gemachten ZusAtze der Qualitll.tsverhesserung 
(ErMhung der Stahilităt und der Leuchtkraft) dienen sollen, Es wurde 
vielmehr bei den Mischungen allmAhlich nur darauf hingearbeitet, opake 
Kerzenmassen zu erhalten, die dem Laien eine Stearinkerze vortll.uschen 
sollten, und man gah sich damit zufrieden, wenn das gewiinschte Aut\ere 
Aussehen erreicht war. So kam es, daB man dem Paraffin nicht mehr Stoffe 
zusetzte, die seine Hil.rte erMhen halfen, sondern nur solche Zusătze 

suchte, die dem Paraffin seine Transparenz raubten und ein milchweiies, 
stearinartiges Aussehen gaben. 
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Die bei der Herstellung der Kompositionskerzen verwendeten Zusatz~ 

stoffe lassen sich daher in Hll.rtungs- und in Triibungsmittel unter­
scheiden. 

a) Hărtungsmittel. 

Bevor auf die verschiedenen in V orschlag gebrachten Hll.rtungsmittel 
fiir Paraffin, die neben der Erhohung des Schmelzpunktes zunieist 
auch ein Triibwerden des Weichparaffins bewirken, nll.her eingegangen 
wird, mogen hier einige Erlăuterungen allgemeiner Natur Platz finden. Beim 
Zusammenbringen zweier geschmolzener Stoffe konnen 

1. die geschmolzenen Stoffe vermischbar (loslich) sein, ohne sich 
beim Erkalten wieder auszuscheiden, 

2. die Schmclzfliissigkeiten zwar mischbar (loslich) sein, sich aber 
beim Erstarren der Masse teilweise oder ganz abscheiden, und 

3. die geschmolzenen Stoffe iiberhaupt nicht mischbar (unloslich) sein. 

In letzterem Falle findet natiirlich irgendeine V erlinderung des Schmelz­
punktes der beiden ohnehin getrennt gebliebenen Komponenten nicht statt; 
in den ersten beiden F1l.llen dagegen wird der Schmelzpunkt verriickt, und 
zwar erniedrigt der geloste Korper den Schmclzpun}rt des im UberschuB 
befindlichen. Innerhalb gewisser Grenzen ist diese Erniedrigung propor­
tional der gclosten Menge und umgekehrt proportional dem Molekular­
gewichtl). 

Bezeichnet man die Menge des gelosten Stoffes mit g, dessen Molekular~ 
gewicht mit m und die Menge des ~sungsmittels mit G, so ist die 
Schmelzpunkterniedrigung (R) nach der Formei 

R = }!_J_ 
mG 

zu berechnen, wobei k eine von der Natur des Loslmgsmittels abhll.ngige 
Konstante ist, die nach der van 't Hoffschen Formei 

k = 0,02 Tll 
w 

worin T die absolute Schmelztemperatur und w die Schmelzwărme in 
Kalorien bedeutet, erhalten wird li). 

Findet beim Erstarren der Mischung zweier geschmolzener Korper eine 
teil weise Entmischung statt, so kommt fiir die Schmelzpunktverltnde­
rung nur die in LOsung gebliebene Menge der Komponenten in Betracht, 
und zwar gelten dafiir dann die eben erwll.hnten Regeln und Formcln. die 

1) Wir folgen bei diesen Darlegungen den verschiedenen Aufsii.tzen Gra.efes, 
dem die Paraffin- und Kerzenindustrie eine sta.ttliche Reihe hochinteressanter Arbeiten 
verdankt. Siehe auch Graefe, tTher Mischungen von Paraf:fin mit hochschmelzenden 
Stoffen, Chem. Ztg. 1904, 8.1144 u. 1464; 1906, S. 1235; 1907, 8.19, 60 n. 100. 

2) Ostwald, Grundrill der allgem. Chemie, S. 211. 

All· 
gemeines. 
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nur in dem Falle, wo eine feste Losung vorliegt, einer Einschrănkung 
bediirfen. 

Demnach kOnnen keine, auch nicht die hoohstschmelzbaren Stoffe, den 
Schmelzpunkt des Paraffins hinaufsetzen, und wenn man dieses Paradoxon 
in der Praxis nicht ohne weiteres anerkennt, sondern in solchen F1illen 
von einer SchmelzpunkterhOhung spricht, ist dies auf die schon S. 841 
angedeutete fehlerhafte Grundlage der meisten angewandten Schmelzpunkt­
bzw. Erstarrungspunkt-Ermittlungsmethoden zuriickzufiihren. Methoden, die 
als Kriterium des Erstarrens die Triibung des geschmolzenen Materials oder 
dessen mechanische V erănderung ansehen, gehen von der falschen V oraus­
setzung aus, daB das Erstarren identisch sei mit dem Triibwerden des 
geschmolzenen Materials oder mit einer oberflăchlichen Kohărenzănderung, 
die sich z. B. durch das Mitgenommenwerden eines an dieser Thermometer­
kugel Mngenden Paraffintropfens bei deren Drehen anzeigt. Nun kann 
aber das Triibwerden sehr leicht auf ein vorzeitiges Ausfallen eines in 
der geschmolzenen Masse gelOsten Stoffes zuriickzufiihren und das erwăhnte 
Mitgenommenwerden des Paraffintropfens von der drehenden Kugel durch 
partielles Auskristallisieren (Skelettbildung) des in der Masse noch 
fliissigen Paraffins hervorgerufen sein, was nach der einwandfreien Unter­
suchung Graefes sogar bestimmt der Fall ist. 

Eine wirkliche ErhOhung des Schmelzpunktes von Paraffin konnen 
nur Zusă.tze bewirken, die mit dem Paraffin eine feste Losung bilden. Als 
feste Losung bezeichnet Ostwald 1) Gemenge isomorpher Kristalle und 
Mischungen kristallinischer Stoffe, die einzeln zwar in verschiedenen Formen 
kristallisieren, aber doch einheitliche Mischkristalle von der Form des vor­
wiegenden Bestandteiles bilden konnen. 

Fiir Weichparaffin Urne fiir diesen Fall nur Hartparaffin in Betracht, 
das in der Tat den wirklichen Schmelzpunkt des ersteren zu erhOhen var­
mag, 1md zwar berechnet sich die erzielte Schmelzpunkterhohung nach 
der Formei 

D= b(E1 -E) 
a+b ' 

wobei E den Schmelzpunkt des Weichparaffins, E 1 den des Hartparaffins, 
a die Menge des ersteren und b die des letzteren bedeutet. 

Die oben auseinandergesetzte und durch Grăfe experimentell be­
wiesene Tatsache, datl sich der wirkliche Schmelzp1mkt des Paraffins durch 
kein anderes Mittel als Hartparaffin erhOhen lăBt, lieBe den Wert aller 
Hărtungsmittel illusorisch erscheinen, wenn die Hărte des Kerzenmaterials 
eine absolute Funktion des Schmelzpunktes wăre. Dies ist aber nicht der 
Fali, denn die Mischungen von Paraffin mit den verschiedenen Hărtungs­
mitteln zeigen trotz ihres eigentlich erniedrigten Schmelzpunktes eine be-

1) Ostwald, Grundrll\ der allgem. Chemie, S. 336. 
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achtenswerte Zunahme der Stabilităt, die sich daraus erklărt, dal3 die 
Hărtuugsmittel in dem Weichparaffin eine Art tragendes Skelett bilden, 
ăhnlich wie bei den Monierbauten oder dem Drahtglase das Eisen­
bzw. Drahtgeriist. 

Die Richtigkeit des Gesagten hat Graefe durch Versuche bewiesen, 
die die Stabilităt von naeh verschiedenen Methoden gehărteten Paraffinen 
uncl deren Schmelzptmkte vergleichen. Die eigentlich unrichtige Schmelz­
punkte liefernden Untersuchungsmethoden, die auf der Beobachtung der 
Kohărenzănderung aufgebaut sind, geben daher ein recht gutes Kriterium 
fiir die Stabilităt der kiinstlich gebărteten Paraffine ab, denn genau die­
selbe Skelettbildung, die den noch fliissigen Paraffintropfen von der drehenden 
Thermometerkugel mitnehmen lăllt, macht solches Paraffin auch in der Form 
der Kerze widerstandsfahiger und erteilt ihm eine grijllere Biegefestigkeit. 
Im nachstehenden werden daher die alten, nicht auf der Beobachtung der 
Schmelzwărme fuBenden Schmelzpunktangaben gemacht, um die Wirkung 
einiger Zusătze zu Paraffin zu charakterisieren. 

Das am meisten angewandte Hilrtungsmittel fiir zu weiches Paraffin 
ist das 

Stearin: Schon S. 844 wurde gesagt, wie sich aus dem Zusatz ge- Stearin. 

ringer Mengen Paraffin zu Stearinkerzenmassen (behufs Verminderung der 
Kristallbildung) allmăhlich die Kompositionskerzenerzeugung ent­
wickelte nnd das Stearin ein Hărtungsmittel wurde. 

Ober den EinfluB, den Stearinzuslltze zu Paraffin auf dessen Schmelz­
punkt iiben, sind wiederholt V ersuchsreihen angestellt worden. Der Schmelz­
punkt der Komponenten und deren Struktur (Provenienz) spielen bei dem 
Schmelzpunkt der Misclnmgen eine Rolle. 

Mischungen von schottischem Paraffin mit Stearin vom Schmelzpunkt 
121°F = 5QOC hat J. J. Redwood untersucht: 

Mischungs-
Schmelzpunkt der Mischung, wenn der der Komponenten 

betrii.gt in Graden Fahrenheit 
verhăltnis 1 

'1 C:: ' CI 

~ ~ J·5 Sili ~ ~ 1·~ ~ IJ ~ ~ l·s s 11 ~ i 1·~ s 11 ~ ~ J·5 ~ ! ~~ ~·~s 
Parafftn ! Stearin li :0'"" ~ ..... :0'"" ~ ..... :.§§ '~~ 1 :. ..... ~ ..... :. ..... ~ ..... :;;~ .sgj 

1 
;1 p., 00 p., 00 p., IOO IP.. IOO !P.. 00 IP.. 00 ..... 

- li 
11 

1 
100 Ofo O% 

/1 

102,00 120,00 120,25 125,00 130,00 132,50 
90 10 100,00 118,00 118,50 123,00 128,00 130,50 
80 20 

:1 
98,50 116,50 116,75 121,00 125,50 128,50 

70 30 ~ i 100,00 114,00 114,50 119,00 123,00 126,50 
60 40 !1 104,50 112,00 112,25 117,50 121,00 124,25 

il 
1 

50 50 
il 

110,50 110,00 113,00 114,00 118,50 1 121,00 
40 60 111,00 109,00 118,75 111,00 i! 114,00 1 117,75 
30 70 ii 113,50 113,00 122,00 107,00 il 109,00 

1 

119,50 1 

20 80 117,50 118,50 124,50 114,00 li 115,50 il 125,25 
10 90 119,00 1 119,50 127,00 117,00 il 118,00 

li 
127,50 

o 100 121,00 
1 

123,00 129,75 121,00 !t 121,00 129,75 1 
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Scheithauer 1) verfolgte das Verhalten von Mischungen săchsischen 

Paraffins mit Stearin von 54 ° O Schmelzpunkt: 

Mischungs- Schmelzpunkt der Mischung, wenn das Stearin einen solchen von 
verhiiltnis 54 ° C hat, das Paraftin dagegen einen solchen von 

Paraffln Stea rin oo.o•c 37,1) o c 140,75° c 1 45° c 48,5• c loo.o• c 1 54° C 56,5°0 

100,0% 0,0% 36,50 37,5 40,75 45,00 48,50 50,0 54,0 56,5 
90,0 ui,o 36,50 36,5 3Q,75 44,00 47,50 49,0 53,0 55,5 
66,6 33,4 39,00 35,5 40,50 40,75 45,00 47,0 49,0 52,0 
33,3 66,7 45,75 47,0 47,50 48,00 47,75 47,5 47,0 47,5 
10,0 90,0 51,75 52,0 52,00 52,50 52,50 52,5 52,5 52,5 
0,0 100,0 54,00 54,0 54,00 54,00 54;00 54,0 54,0 54,0 

Marazza2) mischte ein Weich- und ein Hartparaffin mit Stearin, 
wobei er fand: 

Mischungsverhiiltnis 

Paraf:fin Stearin 

1000/o OOfo 
90 10 
80 20 
70 30 
60 40 
50 50 
40 60 
30 70 
20 80 
10 90 

o 100 

Schmelzpunkt der Mischung, wenn das Stearin einen 
Schmelzpunkt von 58 ° C ha.t, das Paraf:fin einen solchen 

von 40° C von 62 ° C 

40,00 62,00 
39;40 61,40 
40,90 60,20 
44,70 59,40 
47,50 58,40 
49,80 56,20 
52,00 53,90 
53,60 54,00 
54,60 55,70 
55,60 57,10 
58,00 58,00 

Der wirkliche Schmelzpunkt aller dieser Gemische liegt aher nach 
dem Raoultschen Gesetze der Gefrierpunkterniedngnng tiefer als der 
Schmelzpunkt der friiher schmelzenden Komponenten, doch lă.Bt sich diese 
je nach der Qualităt des Stearins und Paraffins mit wechselnder Intensităt 
eintretende Erscheinung schwer in eine bestimmte Formei bringen. 

Graefe hat die wirklichen Schmelzpunktverănderungen vvn drei 
Paraffin-Stearin-Gemischen, zu denen Paraffin vom Schmelzpunkte 51,20, 
55,0° und 55,7° C und Stearin vom Schmelzpunkte 52,oo, 50,80 und 
55,2 o C verwendet wurde, graphisch ausgedriickt. Aus diesen in Fig. 200 3) 
wiedergegebenen Kurven ist ersichtlich, da6 das Sinken des wirklichen 
Schmelzpunktes (oder richtiger Erstarrungspunktes) bei der Mischung Stearin 

1) Scheithauer, Fabrikation der Mineralole, Braunschweig, 8.189. 
2) Marazza, L'Industria Stearica, Mailand 1893, 8.121. 
3) Graefe, Laborat.-Buch f. d. Braunkohlenteerindustr., Halle a.S. 1908, S. 82. 
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5200 + Paraffin 51,200 am gro.13ten ist und im Maximum 8°0 betrăgt, und 
zwar bei einem Verhăltnis des Stearins zum Paraffin wie 60 : 40 .. 

Reten: Dieses von Kreyl) auf seine Verwendbarkeit als Paraffin- Reten. 

hărtungsmittel untersuchte Produkt ( C18H18), das sich in dem Teere bei der 
Destillation unserer NadelhOlzer findet und aus Harz bzw. dem Harzole 
gewonnen werden kann 2), stellt in gereinigtem Zustande eine gelblichweille, 
strahligkristallinische und geruchlose, bei 8 9 ° C schmelzende Masse dar. 
Paraffinkerzen mit einem lOprozentigen Retenzusatze gingen ziemlich schwer 
aus den Gielilformen und waren in frischbereitetem Zustande milchweilil, 
verfărbten sich aber bei lăngerem Lagern am Lichte und wurden gelb; ihre 

s, Stabilităt war etwas besser 5 
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Fig. 200. Schmelzpunkte von Paraffln-Stearin-Gemischen. 

als die der aus unver­
mischtem Paraffin her­
gestellten Kerzen. 

N a p h t h a l i n : Das 
bei cler Steinkohlenteer­
destillation gewonnene 
Naphthalin ist fiir die 
Hărtung des Paraffins 
ebenfalls empfohlen wor­
den; es ist fiir diesen 
Zweck aher am wenigsten 
geeignet. Ein Gemisch 
von 90 Ofo W eichparaffin 
(42,2° C Schmelzpunkt) 
und 1 O Ofo Naphthalin 
(Schmelzpunkt 79 o C) 
zeigte nach Graefe auch 
nach den auf Kohărenz-

erscheinungen fulilenden Schmelzpunktbestimmungsmethoden einen Schmelz­
punkt von nur 38,5-39 ° C (also eine. Schmelzpunkterni edrigung) und war 
auch in seiner Stabilităt schlechter bestellt als das unvermischte Weichparaffin. 
Dabei riechen die aus solchen Gemischen hergestellten Kerzen unangenehm nach 
Naphthalin 1md das zuerstreinweilile, opakeAussehen macht beilăngeremLagern 
ei ner Transpare uz Platz, weil N aphthalin durch V erdunsten verloren geht. 

Acidy 1 verbind un gen aromatischer Basen: Dlese Verbindungen 
wurden anfangs zu rein theoretischen Zwecken hergestelltB); erst spăter 
erkannte man ihre technische Verwertbarkeit. O. Liebreich4) in Berlin, der 

1) Journ. f. Ga.sbeleuchtung 1890, S. 430. 
9) D. R. P. Nr. 43802. 
3) So wurde Stearinanilid von Pe bal anlaLllich der Untersuchung der Kon­

stitution der Stearinsăure dargestellt. 
') D. R. P. Nr. 136274 v. 8. Nov. 1900. 
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sich die Herstellung dieser Produkte patentieren lie.l3 (siehe NAheres S. 774), 
empfahl als aromatische Bas{\n, mit denen die Fettsăuren zu lruppeln seien, 
Anilin, die Basen der Naphthalinreihe, die Homologen der genannten 
Basen und deren Monoalkylderivate. 

Liebreich bat nun vorgeschlagen, einige dieser Verbindungen zur 
ErhOhung des Schmelzpunktes weicher Kerzenmassen zu verwenden •), weil 
sie infolge ihres eigenen hohen Schmelzptmktes hierzu sehr geeignet er­
scheinen. 

Nach den Angaben Liebreichs schmilzt z. B. ein Gemenge von 900fo 
Paraffin (Schmelzpunkt 40-41 OC)mit 10% Stearinsiiureanilid (Schmelz­
punkt 85 o C) bei 68 o C, Ein Gemisch von 7 O% Paraffin (Schmelzpunkt 
40-42° C) und 30% Stearinsiiure-m-Phenylendiamid wies einen 
Schmelzpunkt von 1040 C auf und 80% Paraffin mit 20% Olsliure­
benzidid vermischt ergaben sogar eine Kerzenmasse von 180 ° C. 

Graefe 2) bat gezeigt, da.l3 die Acidylderivate aromatischer Basen schon 
vor dem Erstarren des Paraffins auskristallisieren und dessen Schmelz­
punkt zu erMhen nicht in der Lage sind. Wenn L. SpiegelB) andere 
V ersuchsresultate zu verzeichnen hatte, und zwar auch bei der Bestimmung 
des Schmelzpunktes durch Beobachtung der Schmelzwiirme, kann dies nur 
damuf zuriickzufiihren sein, da.B irrtiimlicherweise der Punkt als Schmelz­
punkt abgelesen wurde, bei dem infolge Auskristallisierens der bei Mherer 
Temperatur gel6sten Derivate Schmelzwiirme frei wurde. Damit ist aber 
nur der Temperaturgrad des Ausfallens der Acidylverbindungen, nicht 
aher der Schmelzpunkt des Gemisches bestimmt. 

Die ausfallenden Kristalle der Liebreichschen Acidylverbindungen 
geben aher dem Paraffin eine wesentlich bessere Stabilitiit, weil sie in · den 
weichen Paraffinmassen ein tragendes Skelett bilden, und sind daher 
fiir den vorgesc"4lagenen Zweck nicht schlecht verwertbar. 

Montanwachs: Dieses S. 855 naher besprochene Produkt verhâlt sich 
in Gemischen mit Paraffin ganz Ahnlich wie die Acidylverbindungen der 
aromatischen Basen ; es kristallisiert auch vor dem Erstarren des Paraffins 
aus und trngt dadurch zur ErMhung der Stabilitiit des Gemisches bei, ohne 
aher dessen Schmelzpunkt tatsiichlich hinaufzusetzen. Probeweise her­
gestellte, mit 10% Montanwachs gehiirtete Paraffinkerzen waren zwar 
milchig, aber doch nicht so undurchsichtig wie die gewohnlichen Kompositions­
kerzen. Sie neigten zur Ru.Bbildung, was ihrer V erwendung jedenfalls Ab­
bruch tun diirfte, falls das Montanwachs in der Kerzenfabrikation Eingang 
finden sollte. 

Oxystearinsă ure: Dieses Produkt, dessen Herstellung S. 794 be­
schrieben wurde, ist wegen seines hohen Schmelzpunktes (83-85 o C) wieder-

1) D.R.P. Nr. 136917 v. 9. Nov.1900; ost..err. Patent Nr.15715 v.15. Nov. 1903. 
2) Chem. Ztg. 1904, 8.1144; 1907, 8. 19 und 100. 
3) Chem. Ztg. 1904, 8.1464; 1906, 8.1235; 1907, 8. 60. 
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bolt als Hârtungsmittel fUr W eichparaffin versucht worden, doch zeigte es 
sich dabei, dat\ Gemische von Paraffin und Oxystearin beim Erstarren in 
der Kerzenform zu schichtenweiser Absonderung neigten. Die Kerzen 
waren am Kopfende reicher an Oxystearinsăure als am Fu.Be. 

Die Standard Oil Company bat nun diesen Ubelstand dadurch 
behoben, da.B sie die Oxystearinsăure nicht als solche mit dem Paraffin zu­
sammenschmelzt, sondern in Form ihrer LOsung in einem geeigneten LOse­
mittel. Als letzteres benutzt man am zweckmă13igsten Stearinsăure in einer 
Menge von etwa 4 Ofo der Gesamtmasse. Als gut geeignete Ersatzmittel 
fiir Stearinsăure konnen auch dienen: Benzoe- oder Cerotinsăure in der 
gleichen Menge wie Stearinsăure; Palmitinsăure oder Talg in der Menge 
von etwa 1 O 0 J 0 der Gesamtmasse oder technische Olsăure im V erhăltnis von un­
gefăhr 7 0/0 der Gesamtmasse. Im allgemeinen nimmt man am zweckmiUiigsten 
auf drei Teile Oxystearinsăure einen Teil Losemittel. Derartig hergestellte 
Paraffinkerzen erweisen sich als durchaus homogen und sollen hinsichtlich 
Stabilităt sehr befriedigen 1). 

b) Triibungsmittel. 

Die Stoffe, die eine ErhOhung des Schmelzpunktes des Paraffins oder, 
richtiger ausgedriickt, eine Besserung ihrer Stabilităt bewirken sollen, sind 
zu unterscheiden von solchen Zusătzen, von denen man lediglich das 
Opakmachen des Paraffins verlangt (das iibrigens die meisten Hărtungs­
mittel nebenbei auch besorgen), ohne von ihnen eine SchmelzpunkterhOhung 
oder Hărtung zu fordern. 

Pre!Halg: Dieses Material ist halb Triibungs-, halb Hărtungsmittel 

und wurde zuerst fiir Kompositionskerzen an Stelle des Stearins verwendet. 
Spăter benutzte man ihn auch zum blo.Ben Opakmachen der Paraffinkerzen. 
Die mit Pre.Btalg (sieM S. 82), hergestellten Kompositionskerzen zeigen 
einen matten Klang, haben eine geringe Bruchfestigkeit und brennen 
bei weitem nicht so gut wie die aus Stearinsăure und Paraffin bestehenden 
Kerzen. Als zeitweise der Pre.Btalg hoch im Preise stand, begann man 
fiir das Opakmachen des Paraffins andere Stoffe zu verwenden. Die Aus­
wahl dieser Stoffe war aber nicht sehr gro.B, denn sie mu13ten eine Reihe 
von Bedingungen erfiillen, um fiir den gedachten Zweck brauchbar zu 
sein. Abgesehen von der Billigkeit, durften sie das Brennen der Kerzen 
nicht storend beeinflussen, muBten sich im Paraffin ohne besondere 
Schwierigkeiten gut verteilen und durften das Paraffin weder fărben noch 
unangenehm riechend machen. 

Paraffinole: Durch Zusatz von schweren ParaffinOlen, die von 
A. Berger ') in Biebrich als Triibungsmittel empfohlen wurden, zu 

1) D. R. P. Nr. 190335 v. 6. Sept. 1905. 
2) D. R. P. Nr. 157 402 v. 30. Mai 1902. Berger empfiehlt, dem Paraffin neben 

5 -15% Paraffinol auch gleichgroLie Mengen Stearin zuzusetzen. 
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Paraffin lassen sich milchweiJ3e Kerzenmassen herstellen, die ganz gut 
brennende Kerzen geben, leider aber beim Lagem 01 ausschwitmn, eine 
Erscheinung, die im SchwitzprozeJ3 der Paraffingewinnung ihre technische 
V erwertung findet. 

Solche Kerzen fiihien sich nach einiger Zeit fettig an, geben auf dem 
Umhiillungspapier sogar deutliche Fettflecke und zeigen eilie groJ3e Neigung 
zum Biegen, wogegen die Bruchfestigkeit durch den ParaffinOlzusatz nicht 
leidet. Im iibrigen bedeutet ein Paraffinolzusatz zu fertigem Paraffin 
eigentlich ein technisches Unding, da man ja das Paraffinol bei der Paraffin­
gewinnung vollstlindig zu entfernen sucht. Man trligt dieser Tatsache auch 
Rechnung und verwendet vielfach bei der Herstellung von Kompositions­
kerzen an Stelle des Paraffinols gleich Paraffinschuppen. 

Alkohol. Alkohol: Gibt man in etwas geschmolzenes Stearin Alkohol und 
riihrt dieses Gemisch bei nicht zu hoher Temperatur in geschmolzenes 
Paraffin ein, so erhălt man eine seMne, milchweiJ3e Kerzenmasse, die aller­
dings Kerzen von nur geringer Bruchfestigkeit und dumpfem Klang liefert. 

Der Alkoholzusatz der auf diese W eise erhaltenen Kompositionskerzen 
schwankt nach Ed. Griife zwischen 1,6 und :0,5°/0 und der Stearingehalt 
betrug 9-150fo, manchmal auch mehr. 

Die Herstellung dieser Alkoholkerzen wurde in Deutschland von 
Graab & Kranich, Ceresinfabrik in Rixdorf bei Berlin, zum Patent 
angemeldet, doch unterblieb ilie Patenterteilung, weil Krey auf das Opak­
machen von Paraffinkerzenmassen durch Alkohol schon friiher aufmerksam 
gemacht hattel). 

Die mit Alkohol opak gemachten Paraffinkerzen (Alkoholkerzen ge­
nannt) brennen ziemlich gut, lassen aher hinsichtlich ihrer Stabilităt und 
Haltbarkeit beim Lagern zu wiinschen iibrig. Sie flackem zwar nicht, 
leuchten aber weniger als die Paraffinkerzen; die sehr geringe Biege­
festigkeit der Alkoholkerzen nimmt besonders mit zunehmender Temperatur 
stark ab. Ebenso ist die Haltbarkeit dieser Lichte auf Lager ungeniigend; 
der Alkohol verflilchtigt sich nach und nach und das Aussehen der 
Kerzen leidet dadurch mehr und mehr. Der Querschnitt einer lăngere Zeit 
gelagerten Alkoholkerze zeigte einen weiBen Kern und einen durchsichtigeren 
peripherialen Ring, weil an der Oberflăche der Kerze das V erdunsten des 
Alkohols zuerst erfolgt, die inneren Teile dagegen mehr geschiitzt sind. 

Graefe 2) hat Alkoholkerzen mit 6% Alkohol und 10% Stearin her­
gestellt, wie iiblich verpackt und aufbewahrt. Die Kerzen verloren dabei von 
ihrem Alkoholgehalt: 

1) Ein derartiges Patent wurde aber Adolf Berger in Biebrich a. Rh. 
6sterreich erteilt (osterr. Patent Nr.l4·897 v. 25. Jan. 1904), nachdem ein Gemeng-e 
von Alkohol, Stearin und 'Paraffi.n schon friiher als feste:r Spiritus zu Heizzwecken 
empfohlen worden war. (Vergleiche S. 858.) 

2) Seifensiederztg., Augsburg 1908, S. 1276. 
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wobei die Kerze A Petroleumparaffin, die Kerze B Braunkoblenteerparaffin 
als Grundlage hatte. 

Der wesentlioh rasoher eintretende Gewiohtsverlust der aus Braun­
koblenteerparaffin hergestellten Kerzen ist bemerkenswert. 

Die Alkoholkerze hat jedenfalls nioht das gehalten, was man von ihr 
erwartete, und wird bald ganz von der Bild:illiohe versohwinden. Bat dooh 
auoh die Methode, eine alkoholisohe Kampher Hisung 1) den Kerzenmassen 
zweck:s Hărtung und Leuchtkrafterhohung zuzusetzen, seinerzeit enttăuscht. 

Hohere Alkohole: An Stelle des Alkohols wurde auch die Ver­
wendung seiner Mheren Homologen vorgesehen, dooh sind diese aus zweierlei 
Grilnden wohl kaum verwendet worden; Butyl- und Amylalkohol 
empfehlen sich wegen ihres 1mangenehmen Geruches nicht und die hOheren 
Alkohole zeigen nur ein geringes Triibungsvermogen, das mit steigendem 
Koblenstoffgehalt flUlt. 

Ketone: Diese verhalten sich gegen Paraffin gaoz ăhnlich wie Alkohol, 
und man hat daher auch sie als Opakmaohungsmittel ftir Paraffinkerzenmassen 
empfohlen 11). Sie bieten indessen gegeniiber Alkohol keinerlei V orteile und 
sind dazu noch teurer als dieser. 

Beta-Naphthol: Dieses Triibungsmittel wurde von Julius LewyB) in 
Klinigsberg empfohlen. Es erteilt der Paraffinmasse ein hiibsches, milch­
weil3es Aussehen und maoht sie auoh fiir die Herstellung von Wachs­
blumen, WachsziindhOlzchen usw. geeignet. Alpha-Naphthol ist fiir den 
gleiohen Zweck weniger gut geeignet, da es dem Paraffin leicht einen rotlichen 
Stich erteilt. Die Menge des Zusatzes von Beta-Naphthol betrăgt ungefăhr 2 %-

Anorganische Triibungsmittel: Es bat nioht an Vorschlăgen ge­
fehlt, die Transparenz des Paraffins durch darin fein verteilte, mechanisch 
suspendierte Stoffe zu beheben, und es sind daftir sonclerbarerweise auch 
unorganische V erbindungen empfohlen worden. Da.l3 diese, weil das Brennen 
der Kerzen behindemd, zu verwerfen sind, braucht kaum betont zu werden. 

Zu diesen wertlosen Vorschlăgen gehărt auch das Patentvon G.Agostini •), 
bei dem eine durch Verreiben von Lein- oder Nul30l mit frischgefălltem Blei­
karbonat hergestellte Bleisalbe der Paraffinkerzenmasse zugesetzt werden soli, 
um diese opaker und hll.rter zu machen. Der Patentnehmer empfiehlt den Zu~ 
satz von 1% seiner Biei paste, welche Menge natiirlich vollstăndig geniigt, um 
das gute Brennen der Kerzen griindlich zu hintertreiben. 

1) D. R. P. Nr. 102238. (Vergleiche S. 857.) 
1) Schwed. Patent Nr. 18573 v. 23. Juni 1903 von J. Lewy in Stockholm. 
8) D. R. P. Nr. 165503 v. 29. Sept. 1904. 
4) Franz. Patent Nr. 383851. 
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Ceresin. 
Dieses Produkt, iiber dessen Geschichte schon S. 820 einiges gesagt 

wurde, wird durch Reinigung des in Galizien und Ru.LUand vorkommenden 
Erdwachses mittels Schwefelsăure gewonnen. 

Das Erdwachs (die verschiedenen daffir gebr11uchlichen Namen siehe 
S. 838), das in rohem Zustande eine braune bis schwarze wachsartige Masse 
mit matter Oberflăche darstellt, einen schwach bitum.inăsen Geruch zeigt 
und eine Konsistenz besitzt, die von der Knetbarkeit bis zur Sprl>digkeit 
schwanken kann, schmilzt zwischen 50 und 60 ° C und zeigt im Gegensatze 
zum Paraffin eine amorphe Beschaffenheit. Das rohe Erdwachs besteht 
in der Hauptsache aus hochmolekularen gesattigten Kohlenwasser­
stoffen von der Formei CnHtnH und enthâlt daneben auch etwas unge­
săttigte Kohlenwasserstoffe und gefărbte Oxydationsprodukte. 

Wăhrend beim Destillieren des Ozokerits paraffinartige Produkte er­
halten werden (siehe S. 838). lassen sich durch Raffination des Rohwachses 
mit 15-20% konzentrierter Schwefelsăure und nachheriges Entfărben der 
sauren Masse mit schwarzem Bleichpulver (Riickstănde der Blutlaugensalz­
fabrikation) Produkte gewinnen, die infolge ihrer amorphen Beschaffen­
heit, ihres hohen Schmelzpunktes und ihrer gelblichwei13en Farbe sowie 
ihres opaken Aussehens eine gro.l3e Ăhnlichkeit mit Bienenwachs habenl). 

Die in chemischer Beziehung ziemlich nahe verwandten Produkte: 
Ceresin und Paraffin unterscheiden sich in ihrer Zusammensetzung insofern, 
als das Ceresin in der Hauptsache aus den hoheren Homologen der 
Paraffinreihe besteht, w11hrend das Paraffin aus den niederen, tiefer 
schmelzenden zusammengesetzt ist. Scharfe Unterschiede in der chemischen 
Zusammensetzung bestehen zwischen beiden Produkten aber nicht. 

Der Schmelzpunkt des Paraffins liegt zwischen 45 und 55 o C, der des 
Ceresins zwischen 60 und 80° C. 

Das Ceresin zeigt im Gegensatz zum Paraffin gar keine Neigung zur 
Kristallisation, dagegen in geschmolzenem Zustande ein weit grnieres 
Lichtbrechungsvermogen als das Paraffin. 

Das spezifische Gewicht des Ceresins liegt je nach der Hohe seines 
Schmelzpunktes zwischen 0,912 und 01943. 

Das Ceresin wird in der Kerzenindustrie in ausgedehntem MaSe ver­
wendet, weil es Kerzen liefert, die denen aus Bienenwachs am meisten 
11hneln. Seitdem man auch gelernt bat, dem Ceresin durch allerhand Zu­
slitze (z. B. Honig) den Geruch echten Bienenwachses zu erteilen1 sind die 
Bienenwachskerzen immer seltener geworden. Das Ceresin eignet sich sowohl 
zur Herstellung getunkter als auch gezogener und gegossener Kerzen. 

1) Năheres liber die Gewinnung und Eigenschaften des Ceresins siehe Berlin er­
blau, Das Ceresin, Braunschweig 1896, und Muck, Der Erdwachsbergbau in 
Boryslaw, Berlin 1903. 
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Es kommt in seiner Geschmeidigkeit dem ungebleiehten Bienenwachse nicht 
gleich, iibertrifft aher darin das gebleichte. Seine N eigung, an den Kerzenformen 
zu k le ben , erfordert eine gewisse V orsicht bei der Erzeugung gegossener 
Ceresinkerzen, zu deren Herstellung man sich hll.ufig - besonders fiir die 
gro13kalibrigen und langen Kirchenkerzen - blecherner Handgul3formen 
bedient. 

Montanwachs. 
Edgar v. Boyen versuchte im Jahre 1897, der grubenfeuchten Braun­

kohle durch Schwelen mit iiberhitztem Dampf [Ahnlich wie schon friiher 
Ramdohrl)] oder der getrockneten Kohle durch Extraktionsmittel das 
Bitumen zu entziehen 2) und durch wiederholte Destillation mittels iiber­
hitzten W asserdampfes zu reinigen a). 

Boyen hat sein Verfahren spliter dahin verbessert'), daJ3 er die 
Sehwelbraunkohle mit ilberhitztem Dampf oder indifferenten Gasen im 
Vakuum destillierte und das dabei erhaltene Produkt weiterreinigte 5). 

Diese Methode der Bitumenentziehung geht jedenfalls mit dem Rob­
material viel schonender um als die gewohnliche Schwelarbeit, bei der 
ein gro13er Teil des Bitumens zersetzt wird. Man gewinnt nach diesem 
Verfahren eine von Boyen Montanwachs genannte, gelblichwei13e, bei 77 bis 
soo C schmelzende, ziemlich harte Masse, die der Hauptsache nach aus 
einer Său re und einem Alkohol besteht und in verestertem Zustande die 
Hauptmasse des Bitumens der Schwelkohle zu bilden scheint. 

Die Trennung beider Korper geschieht durch alkalische V erseifung in 
alkoholischer LOsung, wobei die Săure ein wasserlOsliches, aus Alkohol 
kristallisierbares Alkalisalz bildet, wlihrend sich der in Alkohol und W asser 
unlosliche Kohlenwasserstoff abscheidet. Die durch FAllung mit Schwefelsliure 
oder einer anderen Mineralsăure aus dem Kalisalz erhaltene einbasische 
Sliure, die von Hell 6), der sie nâher untersuchte, Geocerinsăure, von 
Boyen 7) M on tansăure genannt wird, schmilzt nach wiederholtem Um-

1) D. R. P. Nr. 2232 v. Jahre 1878. 
1) D. R. P. Nr. 101373 v. 1. Juli 1897. 
3) Benzin oder Benzol vermag das in der Schwelkohle enthaltene Bitumen 

nur unvollstii.ndig zu entziehen; es bleibt bei einer solchen Ex.traktion mehr 
als die Hii.lfte des Bitumens in der Kohle zurfick. Vorheriges gutes Trocknen des 
zu extrahierenden Materials verbessert die Ausbeute. Nach Kohler ist Naph­
thalin als Extraktionsmittel fiir diesen Zweck besonders geeignet. (D. R. P. 
Nr. 204256.) 

') D. R. P. Nr. 106453. 
') E. Schliemann empfiehlt fiir die Reinigung des rohen Montanwachses 

dessen Behandlung mit Schwefelsii.ure und Entfărbungspulver (ii.hnlich wie bei 
Ozokerit verfahl'en wird}, wobei das Montanwachs vorher mit Paraffin vermischt 
wird, um es der Einwirkung der Reagenzien zuganglicher zu machen. 

8) Zeitschr. f. angew. Chemie 1900, S. 556. 
7) Zeitschr. f. angew. Chemie 1901, 8.1110. 

Gewinnung. 

Zusammen­
setzung. 



Kerzensto1fe 
aua OlsAure. 

856 Kerzenfabrikation. 

.kristallisieren aus organischen LOsungsmitteln unverăndert bei 80-84 o C, 
l~st sich in Benzin, Benzol, Eisessig, Ăther und Alkohol, erstarrt nach dem 
Schmelzen strahlig .kristallinisch, hat ein spezifisches Gewicht von 0,915 
und soll der Formei C29H5802 entsprechen. 

Der zweite Korper des Montanwachses, ein ungesllttigter Kohlen­
wasserstoff, ist leicht loslich in Benzin und Benzol, schwerer in Eis­
essig, .A.lkohol und Ăther und kristallisiert aus Benzin in glll.nzenden 
weil3en Schiippchen, schmilzt bei 60,5 ° C und hat ein spezifisches Gewicht 
von 0,920. Durch konzentrierte Schwefelsăure wird er zum Unterschiede 
vun Paraffin vollstăndig verkohltl). 

Boyen hat sowohl das gereinigte Montanwachs als auch dessen Be­
standteile, die Montansăure und den Montankohlenwasserstoff, als Kerzen­
material und zur SchmelzpunkterhOhung weichen Paraffins empfohlen, doch 
haben diese Produkte bis heute noch keine praktische Bedeutung erlangt. 

Aus Olsăure hergestellte Kerzenmaterialien. 
Die Versuche, Olsaure in ein zur Herstellung von Kerzen geeignetes 

Material umzuwandeln, sind so zahlreich, dati ihnen ein eigener Abschnitt 
(S. 777 -804) im Kapitel .stearinfabrikation" gewidmet werden mutlte, auf 
den hier verwiesen sei. 

Verschiedene als Kerzenmaterialien empfohlene Stoffe. 
Ver- Als Kerzenmaterial sind im Laufe der Jahre die verschiedensten Stoffe 

sehiedene S · V " hl h d Kerzenstolfe. empfohlen worden. o hat es mcht an ersuchen gete t, auc an ere 
Kohlenwasserstoffe als Paraffin und Ceresin der Kerzenfabrikation dienstbar 
zu machen. Die meisten festen Kohlen wassers toffe (z. B. N a ph thalin) 
brennen aber mit stark rutlender Flamme und konnten nur dann als Kerzen­
material in Betracht kommen, wenn es gelănge, durch Sauerstoffzufuhr 
ihr Rutlen zu vermeiden. Diese Sauerstoffzufuhr miil3te jedenfalls auf 
chemischem Wege durch Zusatz sehr sauerstoff- und wasserstoffreicher 
organischer, unterhalb 70° C schmelzender Substanzen erfolgen. Ob eine 
in dieser Richtung schon im Jahre 1888 2) gegebene Anregung bisher 
noch nicht auf ihre praktische Durchfiihrbarkeit hin untersucht wurde 
oder ob vorgenommene Versuche ein ganzliches Fehlergebnis zeitigten, 
ist mir nicht bekannt. 

Einzelne organische Verbindungen, wie z. B. Kampher, hat man als 
Leuchtkraft vermehrende Zusătze zu den gewohnlichen Kerzenstoffen empfohlen. 

1) Uher die Zusammensetzung und Eigenschaft des Montanwachses siehe auch 
G. Krămer und Spilker, Berichte der Deutsch. chem. Gesellsch. 1902, Bd. 35, 
S.1212; Hiibner, Inauguraldissertation, Halle 1903; J. Marcusson, Chem. Revue 
1908, 8.193; Walker, Chem.Ztg.l906, 8.1167. 

2) Chem. Ztg. 1888, S. 524. 
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Nach Leclercl) werden zu diesem Zwecke 5-15% einer alkoholischen 
Kampherlosung (1: 10) dem zu verarbeitenden Kerzenmaterial in ge­
schmolzenem Zustande beigemischt und auf diese Art Kerzen erhalten, die 
hărter und leuchtkrAftiger sein sollen als solche ohne Kampherzusatz. 

Vor allem anderen hat man aber die fliissigen Mineralole als 
Kerzenmaterial zu verwerten gesucht. Diese miissen hierfiir natiirlich in 
eine faste Form iibergefiihrt werden, fiir welche Umwandlung die ver­
schiedenartigsten W ege empfohlen wurden, die zum gro.l3en Teile mit jenen 
identisch sind, die auf eine Verseifbarmach ung des Mineralols abzielen, 
von denen sich aber bis heute kein einziger als praktisch gangbar er­
wiesen hat. 

Die V erseifbarkeit 11) der Mineralăle hat mao in erster Linie durch 
Oxydationsprozesse zu erreichen versucht; erst Zelinsky hat dafilr einen 
neuen Proze.l3 gezeigt und durch lJberfiihrung der Kohlenwas8€rstoffe in 
metallorganische Verbindungen und deren nachtrAgliche Behandlung mit 
Kohlensllure Fettslluren dargestellt. Die aus Mineralolen hergestellten Fett­
s11uren haben al)er fiir die Kerzenindustrie nur eine geringere Bedeutung 
und sind mehr fiir die Seifensieder von Interes!!€, weshalb iiber dieses 
Thema im 4. Bande ausfiihrlicher gesprochen werden soll. 

Auch die bei der Raffination der Mineralole erhaltenen Naphthen­
slluren werden wohl kaum jemals ein brauchbares Kerzenmaterial bilden. 
Ich hatte bereits im Jahre 1893 Gelegenheit, in gro.13em Ma.l3stabe unter­
nommeue Versuche .iiber die Verwertung dieser Naphthensliure zu beobachten, 
doch gerieten die damaligen , von sehr sachkundiger Seite unternommenen 
Experimente plotzlich ins Stocken und wurden seither nicht wieder auf­
genommen. 

Kiirzlich hat H. Breda 8) Naphthensllure, wie sie bei der Laugen­
behandlung der verschiedenen russischen Petroleumsorten erhalten wird, 
in ein brauchbares Fettsllurerohmaterial zu verwandeln gesucht, indem er 
das iibelriechende Produkt mit krll.ftigen Oxydationsmitteln (insbesondere 
Kali u m permangana t) behandelte und hierauf destillierte. Das Destillat, 
das seinen urspriinglichen penetranten Geruch verloren hat, kann fiir sich 
oder in Verbindung mit anderen Fettslluren, fetten Wachsen, Harz usw. 
verwendet werden, wlihrend der ebenfalls geruchlose Destillationsriickstand 
eine minderwertige Fettsllure von dunkler Farbe darstellt, die verschiedenen 
technischen Verwendungen zugefiihrt werden kann. 

Das eigentliche Festmachen der MineralOle, wie es fiir Zwecke der 
Kerzenfabrikation gebraucht wiirde, geschieht indes meistens durch Seifen, 
insbesondere durch Kali-, Natron- und Ammoniumseifen der Stearinsllure und 
des Kolophoniums, neben denen des Rizinusols und. der Sulfosăuren. Diese 

1) D. R. P. Nr. 102238. Vergleiche anch S. 853. 
9) Vergleiche Band 1, 8.145. 
3) D. R. P. Nr. 179 564 v. 18. Jan. 1905. 

FeiJt. 
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Seifen werden durch ein drittes, die gegenseitige Losung der Seife und des 
Kohlenwasserstoffes bewirkendes Agens, Karnaubawachs, Cholesterin, 
Wollfett, Cetylalkohol, Methyl-, Athyl- oder Amylalkohol, Vase­
lin u. a. m.l), zur Losung gebracht, wodurch feste Produkte entstehen. 

Die erhaltenen Produkte sind aher - entgegen der Meinung ihrer 
Erfinder - wegen ihres Gehaltes an Seife (Asche gebend) als Kerzen­
material durchaus ungeeignet. Der billige Preis und die ău.Bere Be­
schaffenheit lassen aber derartiges festes Petroleum immer wieder zur Her­
stellung von Kerzen .anpreisen. 

Fester Auch Spiritus hat man durch Zusatz von Seifen in feste Produkte 
Spiritus. (Hartspiritu!l) iiberzuffihren gesucht und auf die Durchfiihrung dieser Idee 

mehrere Patente 2) erworben. Diese Spiritusseifen sind au.6er fiir W asch­
zwecke auch zur Herstellung von Kerzen (Spirituskerzen) empfohlen 
worden, die allerdings mehr als Heiz- denn Beleuchtungsmittel verwendet 
werden. 

Leuchtkraft 
und 

Material· 
verbrauch. 

Auch verschiedene andere Mischungen sollen nach Ansicht der be­
treffenden Erfinder Kerzenstoffe abgeben. Allerdings wird es au13er den 
Erfindern niemand einfallen, aus solchen Produkten Kerzen zu machen. Es 
ist geradezu unbegreiflich, wie V erfahren wie das folgende in die W elt 
hinausposaunt werden konnen : 

"5 Teile farbloser Gelatine werden in 20 Teilen W asser gelOst, 25 Teile 
Glyzerin zugesetzt und erwarmt, bis eine klare Losung entstanden ist. Nun gibt 
man 2 Teile Tannin, die man vorher in 10 Teilen heiJ!en Glyzerins gelost bat, hin­
zu und kocht, bis die anfăngliche Triibung verschwindet." 

Da.B die Masse, wie von dem franzosischen Erfinder angegeben wird, 
wasserblaue Kerzen liefert, mag sein; da13 diese Kerzen aber • ruhig und 
ohne Geruchsentwicklung" brennen, trifft ganz bestimmt nicht zu. 

Vergleich des W ertes der verschiedenen Kerzenmaterlallen. 
Bei der Verschiedenartigkeit der einzelnen Arten von Kerzenmaterial hin­

sichtlich Aussehen, Schmelzpunkt, Hărte usw. ist eine ausgleichende Bewertung 
nur in bezug auf ihre Leuchtkraft moglich. Dabei hat man nun zu unter­
scheiden den Materialverbrauch pro Zeiteinheit und die dabei entwickelte 
Lichtmenge. Aus dem Materialverbrauche und der Lichtmenge kann man 
dann den Lichtwert ermitteln, d. i. die relative Lichtausbeute pro Gewichts­
einheit Kerzenmaterial. Der Lichtwert ist ein brauchbarer Wertmesser 

1) So ist ein von A 1 p h. Do u s s o n angegebenes Verfahren, nach welchem 
Petroleum dnrch Erhitzen mit 1 "fo NnJ!ol oder Hammeltalg nnd uachheriges 
Eintragen von 4 "lo zweiprozeutiger Natronlauge sowie schlieJ.lliche Destillation ein 
gntes Kerzenmaterial erhalten werdeu soll, nach J. A. Akunj arez absolut un­
brauchbar. (Berichte d. bakt. Abtlg. d. kais. russ. techn. Gesellsch. 1897, Bd. 12, 
S. 107 .) - W ei tere Verfahren zur Festmachung des Petroleums durch Seifen sieheBand 4. 

2) D. R. P. Nr. 134165 u. Nr. 149 793 v. 6. Juli 1900. Vergleiche auch S. 852 
(A lk o hol k erz en). 
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fur Kerzen und :UWt bei Beriicksichtigung der Preise eine strikte Beant­
wortung der Frage zu, welche Kerzensorte unter einer Reihe von Mustern 
den billigsten Lichtlieferanten darstelle. 

Die in der Zeiteinheit verbrennende Menge an Kerzenmaterial ( der 
Materialverbrauch} hii.ngt natilrlicherweise von der StArke der Kerze 
und von der Dicke des Dochtes (FlammengroBe) ab und ist nur drum 
als W ertvergleichsziffer zu gebrauchen, wenn mit ganz gleich grof3en und 
vollkommen gleiche Docbte besitzenden Kerzen operiert wird. Diese Voraus­
setzung ist aber schwer zu erfiillen, denn zum guten Brennen benotigen 
die verschiedenen Kerzenstoffe verschiedene Dochte. 

Der Materialverbrauch wird daher fast immer gleichzeitig mit der Leuch t­
kraft und damit der Lichtwert ermittelt. 

Die Leuchtkraft von Lichtquellen zu messen, bemiihte sich bereits 
F. Marial) im Jahre 1700, nachdem schon friiher Huygens das Licht der 
Sonne mit dem des Sirius zu vergleichen versucht hatte. Lampadius2), 
Bouguers), Celsius'), Potter5) und G uerard 6), die sich um die ~sung 
der Lichtmessungsfrage (Photometrie) bemiihten. batten wenig Erfolg und 
erst Lambert 7) traf mit seiner Idee das Richtige; er verwertete den Um­
stand, daB ein von zwei Flammen unter gleichen Bedingungen beleuchteter 
Gegenstand zwei verschieden intensive Schatten wirft, wenn die LichtstArke 
der beiden Flammen nicht ganz gleich ist. 

Der Lam bertsche Gedanke wurde in seiner Ausfilhrung von R u mfo rd 8), 
Fox 9) und anderen abgeii.ndert, bis sich endlich das sogenannte Fettfleck­
Photomete'r von BunsenlO) allgemein durchsetzte. 

Das Bunsensche Photometer besteht aus einem in einen Rahmen gespannten 
Papierschirm, in dessen Mitte sich ein mit Wachs oder Stearin durchscheinend ge­
machter Fleck befindet. Wird der Schirm auf der Ri1ckseite starker beleuchtet als 
von der Vorderseite, so erblickt der Beobachter einen hellen Fleck auf dunklem 
Grunde, im Fali umgekehrter BeleuchtWlgsverhaltnisse erscheint der Fleck dunkel 
auf hellem Grunde. Wird nun die auf ihre Leuchtkraft zu untersuchende Licht­
quelle auf die eine Seite des Schirmes gebracht, wii.hrend auf der andem Seite die 
als Ma.L\einheit dienende Lichtquelle sich befindet und die beiden Flammen so lange 
verschoben, bis der Fleck flir das Auge des Bescha.uers moglichst unsichtbar geworden" 
so geben die Quadrateahlen der Entfemung der beiden Flammen vom Schirm das 
Verhăltnis der Leuchtkraft der beiden Lichtquellen an. 

1) Nouvelles decouvertes sur la lumiere, Paris 1700. 
1) Beitrag zur Atmosphti.rologie, Freiberg 1817, S. 164. 
3) Essai d'optique, Paris 1729. 
4) Hist. de l'A<lademie de Paris 1735, S. 7. 
s) Brewster, Joum. of Science, Bd. 3, S. 284. 
6) Dinglers polyt. Journ. 1867, Bd. 185, S. 110. 
1) Photometria, Augsburg 1760. 
8 ) Journ. d. Phys., Bd. 2, S. 15. 
1) Dinglers polyt. Journ. 1831, Bd. 40, S. 340. 

10) Dinglers polyt. Journ. 1859, Bd. 154, S. 15. 
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1. Stearinkerze ,Prima' } 28,6 2,0 79,1 6 5 2510,908 
2. Stearinkerze ,Sekunda' . Motard & Co:, Berlin . . 27,5 2,0 77,6 4 5 25 0,8685 
3. Stearinkerze ,Tertia' 24,9 1,7 51,1 6 5 25 0,876 
4. Stearinkerze ,Prima' } Overbeck & Sohn, Dort- 25,7 2,0 74,97 4 3 36 1,293 
5. Stearinkerze ,Sekunda' mund 26,4 2,0 75,9 6 3 36 1,362 
6. Stearinkerze ,Prima' (Siegert, N euwied) . . . . . . 19,0 2,4 77,86 6 6 60 2,155 

7 •. Stea~nkerze Ma~ke ,Krone'} Haehl Strailbur 22,6 2,2 79,2 6 5 65 2,063 
8. Steannkerze ,Pruna' ' g 25,6 2,1 78,6 6 5 46 1,58 
9. Stearinkerze Marke ,Adler' tStettiner Kerzenfabrik) 28,0 2,0 78,1 6 3 34 1,24 

10. Stearinkerze ,Prima' (Miinzig, Hsilbronn) ..... 29,6 2,1 96,1 5 6 60 1,68 
11. Paraffinkerze (Riebeck) . . . ....... . . . . . 24,0 2,0 70,3 6 3 42 1,135 
12. Kompositionskerze (Riebeck) .. .. . .. .. . . ·1 29,5 2,1 92,9 6 3 45 1,78 

Als Einheit dient bei der Photometrie die sogenannte "N ormalkerze ", 
d. i. jene Lichtmenge, die eine Kerze aus einem Material von bestimmter 
chemischer Zusammensetzung und von bestimmten physikalischen Eigen­
schaften, von bestimmter Dicke und einem aus einer bestimmten Fadenanzahl 
bestehenden Docht, also auch bestimmter Flammenh5he, liefert. Leider 
hat man sich nicht in allen Lll.ndern auf eine bestimmte Kerzensorte ge­
einigt, verwendet vielmehr fiir die Lichtmessungen in den verschiedenen 
Staaten verschiedene Normalkerzen. 

Versuche liber den Materialverbrauch und die entwickelte 
Lichtmenge der einzelnen Kerzensorten haben Kohlmann 1), Kar­
sten2), Karmarsch3), Ramdohr4), Willigk5), Zinken, BiittnerG), 
Grotowsky7), Marx8) sowie Bunte und Scheithauer9) und 
andere angestellt. 

1) Dinglers polyt. Journ., Bd. 138, S. 243; Wiirtt. Gewerbeblatt 1859, S. 298. 
1) Dinglers polyt. Journ., Bd. 134, S. 366; Hannov. Mitteilungen 1855, S. 299. 
3) Dinglers polyt. Journ., Bd. 138, S. 190; Hannov. Mitteilungen 1855, S. 46. 
~) Dinglers polyt. Journ., Bd. 158, S. 188. 
5) Dinglers polyt. Joum., Bd. 192, S. 497. 
8) Bericht iiber die vierte Versammlung des Vereins filr Mineralolindustrie, 

Munchen, 1869. 
7) Zeitschr. f. d. Berg-, Hiitten- u. Salinenwesen, Bd. 24, S. 109. 
8) Muspratts theor., prakt. u. analyt. Chemie, S. 1283. 
") Journ. f. Gasbeleuchtung u. Wasserversorgung 1888, Nr. 12. 
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11 
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54_:55 56-55 8,5766 50 47 148,6 48 1,18 1,01 1,09 17,868 127,0 
46-47 50 8,5510 48 45 46,9 47 1,16 1,04 1,11 7,704 129,8 
46-48 50-46 8,7187 45 40 42,0 44 1,08 0,82 0,91 9,581 104,4 
50-51 51,5-50,5 9,6368 51 48 49,6 50 1,28 1,20 1,23 7,835 127,6 
47-49 48-47 9,4560 54 48 51,3 50 1,38 1,22 1,28 7,837 135,4 
55-56 58-57 10,8989 73 57 66,8 67 2,10 1,60 1,79 6,088 164,2 
56-57 58-57 10,5260 66 59 62,0 62 1,46 1,22 1,30 8,097 123,4 
54-55 56-55,5 9,5436 60 53 56,3 57 1,20 1,08 1,13 8,711 114,8 
50-51 53,5 9,5753 57 52 54,4 55 1,33 1,13 1,24 7,722 129,5 

51,5-53 58-56 10,3594 63 57 59,3 60 1,40 1,13 1,32 7,8481i 127,4 
54 54 

il 
8,4684 63 

1 

55 60,1 60 1,50 1,2311,35 6,27311 159,4 
47-48 44 8,5356 58 53 55,8 56 1,32 1,11 1 1,23 6,936 ! 144,1 

1 

Das Verhăltnis der Leuchtkraft bei gleichem Materialverbrauche (also Unter­
suohuogen 

den Lich twert) fanden Karsten, Karmarsch und Grotowsky wie folgt: iiber den 

Kerzensorte Karsten Karmarsch Grotowsky 

Paraffin 1000 1000 1'000 
Stearin 543 801 830 
Talg. 448 890 730 
Wachs . 450 700 840 
Walrat . 826 
Ceresin. 760 
Kompositionskerzen ( 45 ° C 

Schmelzpunkt) . 850 

Die gro13en Abweichungen in den Resultaten der einzelnen Beobachter 
erklăren sich durch die verschiedene Qualităt der zur Untersuchung ver­
wendeten Kerzensorten, denn selbstverstăndlich variieren Paraffinkerzen und 
ebenso Stearin- und Talgkerzen usw. untereinander stark in ihrem Lichtwerte, 
je nachdem ihr Schmelzpunkt Mher oder tiefer liegt. 

Die genauesten Untersuchungen iiber dieses Thema verdanken wir Bun te 
und Se hei tha ner, deren Resultate deshalb besonders wertvoll sind, weil 
sie weder die C ro13e der Kerzen noch die Dochtbeschaffenheit au13er 
acht lassen, also alle Faktoren berucksichtigen. 

') 1,2-Hefner-Licht = 1 Normalkerze. 

Lichtwert. 
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Die Untersuchungsergebnisse 1) der Genannten wurden in der Tabelle auf 
S. 860/61 zusammengefa.J3t wiedergegeben, und es sei dazu folgendes bemerkt: 

Den Materialverbrauch bestimmten die Versuchsansteller durch den 
Gewichtsverlust der Kerzen nach einstiindigem Brennen. Die Flammen­
hohe wurde nach dem optischen Flammenmal3e von Krii.B ll) bestimmt, und 
zwar wurden in jeder Minute zwei Ablesungen notierl, und dies wăhrend 
einer Viertelstunde. Aus den 30 Einzelbeobachtungen wurden die gr()J3te, 
geringste, die hăufigste und die mittlere FlammenhOhe entnommen. Zur 
Bestimmung der Leuchtkraft diente ein Buntesches Photometer, als Licht­
einheit wurde dabei die Amylazetatlampe von Hefner-Alteneck an­
genommen. (1 Normalkerze = 1,2 Hefnerlichteinheiten.) Die photometrischen 
Messungen wurden wăhrend je 10 M.inuten vorgenommen und jede Minute 
eine Ablesung gemacht, aus welchen 10 Einzelresultaten man die geringste, 
mittlere und gr6.13te Leuchtkraft notierte. Die photometrischen Messungen 
wurden dabei unter Beobachtung der FlammenMhe ausgefO.hrt, und zwar 
dann, wenn die Kerzen die mittlere oder hăufigste FlammenMhe zeigten. 

Die meisten Stearinkerzen verbrannten bei einer Temperatur von 15 bis 
18 ° C mit normalem Material verbrauch und bildeten da bei ein ti efes Becken. 
Die Kerze 6 gab ein Becken mit besonders hohem Rande, der aber bei 
geringer Luftbewegtmg zusammenstilrzte, wobei ein Ablaufen des in dem 
Becken angesammelten fliissigen Kerzenmaterials stattfand. 

Die Paraffinkerzen brannten bei der genannten Temperatur ebenfalls 
mittiefen, obeneingezogenenBecken, die Kompositionskerzen dagegen mit 
weniger tiefen, feuchten Becken. Sowohl die Paraffin- als auch die Komposi­
tionskerzen :zeigten auch bei măl3ig bewegter Luft keine Neigung zum Ablaufen. 

Aus den Versuchsresultaten k6nnen folgende Regeln abgeleitet werden: 
1. Bei gro.Berer ~·lamme wăchst die Leuchtkraft weit stărker als der Material­

verbrauch. (Vergleiche Materialverbrauch bzw. Leuchtkraft der Kerze Nr. 6.) 
2. Die aus gleicher M.euge Kerzenmaterials erzeugte Lichtmenge ist bei 

Paraffin- und Kompositionskerzen weit groBer als bei Stearinkerzen. 
3. In den Kompositionskerzen wird ungefahr die gleiche Lichtmenge 

produziert wie beim gesonderten Verbrennen der Bestandteile der Kompo­
sitionskerzenmasse S). 

1 ) Journ. f. Gaabeleuchtung u. Wasserversorgung 1888, S. 901. 
2) H. Krii.LI bat bei einer Studie liber Normalfiammen die verschiedenen Kerzen­

sorten auf die Flammenhlihe und das regelmiU\ige Brennen untersucht und dabei 
eine Metho•le der Flammenablesung angegeben. (Journ. f. Gasbeleuchtung 1883, 
S. 213, 511 n. 717.) 

8) .Nimmt man die Kompositionskerze tNr. 12 der Tabelle) aus 2 Teilen Paraffin 
und 1 'l'eil Stearin bestehend an, so berechnet sich ihre theoretische Lichtmenge unter 
Zngrundelegung einea Wertes von 159 Hefnerlichtstunden fiir Paraffi.n und 129 ffir 
Stearin mit 

2 X 159 + 129 X 1 = 447 = 149 3 3 . , 

wii.hrend olie Messung 144 Hefnerlichtstunden fiir die Kompositionskerze ergab. 
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Das gu81ertige Herrichten der Keuenmassen. 

Die verschiedenen als Ker~enmaterial verwendeten Materialien erfahren 
vor ihrer Ummodelung ~u Ker~en gewohnlich eine besondere Reinigung, 
~um wenigsten aher eine einfache V erfliissigung (nur beim Rollen und beiin 
Pressen von Ker~en wird davon Abstand genommen), womit nicht selten 
ein Vermischen verschiedener Ker~enstoffe und deren Fllrbung ver­
bunden wird. 

Die Reinigung des Ker~enmaterials besteht bei Wachs und Talg 
meist aus einem einfachen Aufschmel~en, weil diese Materialien gewohn­
lich durch friihere Raffination in einen geniigend reinen Zustand gebracht 
wurden. 

Bei Paraffin und Ceresin wird die Llluterung durch ein einfaches 
Schmel~en uber Wasser und lăngeres ruhiges Abstehenlassen vorgenommen, 
wobei sich die Verunreinigungen, die aus mechaniseh anhaftendem Staub, 
Făden der Transportsilcke usw. bestehen, an der Trennungsflllche desWassers 
und Paraffins in Form einer feinen, spinnwebenartigen Schmut~schicht aus­
scheiden. 

Die bei Stearin iibliche Reinigung ist bereits S. 769 beschrieben worden; 
die in den Ker~engieiereien gebrlluchliche Methode der Llluterung weicht 
von dem dort beschriebenen Verfahren in keiner W eise ab. Die Koch ung 
mit verdiinnnter Sli.ure be~eichnet man in den Ker~enfabriken hăufig als 
"saure Wasche"; wăhrend man unter "siiJ3er Wli.sche'' die dann 
folgende W asserwaschung unter Oxalsli.ure~usat~ versteht. 

Bei Paraffin ist eine der Siiiwlische vorhergehende saure Wli.sche 
nicht am Platze, denn es wird dadurch unansehnlich und bekommt einen 
gelblichen Stich. . 

Das guifertige Herrichten der Kerzenmasse erfolgt in allen groJ3eren 
Betrieben in besonderen Lokalen, die den Namen "Klarlokale" fiihren 
und an das GieJ3lokal anstoien, damit die Beforderung der guJ3fertigen 
Masse in die Giel3maschinen leicht bewerkstelligt werden konne. 

Zum Aufkochen der Kerzenmasse bedient man sich am besten Bottichen 
aus Lli.rchen-, Weiitannen- oder Pitchpineholz, die man verbleit, 
sofern sie einer sauren Wli.sche dienen sollen, wli.hrend sie fiir die SiiB­
wăsche unverbleit gelassen werden. Viereckige Holzkasten mit Bleiverkleidung 
sind fiir die Klllrung der Kerzenmasse nicht zu empfehlen, weil ihre Rein­
haltung schwierig ist (innere scharfe Ecken); ausgebleite Eisengefli.J3e ver­
bieten sich wegen der Gefahr des Hineingelangens von Eisensalzen in das 
guJ3fertige Material. 

Dic Armatur der Kocbgefăl3e besteht aus einem am Boden ange­
brachten Hahn zum Ablassen des Schmelzwassers, einem zweiten, seitlichen 
Hahn, der 100-120 mm oberhalb des Bodens angebracht ist, einer Dampf­
schlange und der Wasserzuleitung. 
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Die heiden HAhne sind zweckmăl3igerweise aus Har t b 1 ei oder noch 
besser aus Phosphorhronze, welch heide Materialien der Einwirkung von 
Schwefel- und Fettsăure widerstehen. Vorteilhaft erweisen sich Hlihne mit 
einer Durchsto.l3- bzw. Putzvorrichtung. 

Als Dampfschlangen sind fiir Stearin offene Schlangen aua Blei 
oder verzinntem Kupfer gebrăuchlich; fiir Paraffin hat man bisweilen auch 
geschlossene Schlangen aua Blei oder verzinntem Eisen. 

Bei der Rohrleitung sind alle Punkte zu beachten, die S. 595 
angefiihrt wurden. Nachzutragen wăre hier nur, da.lil man die Bleirohre 
bisweilen nicht iiher den Rand der Gefăl3wand hinauszieht, sondern sie 
nur his unterhalh des Bottichrandes gehen la.l3t, wo ein eingelotetes Kupfer­
rohr ins Bleirohr greift und die V erhindw1g mit der V entilflansche ver­
mittelt. Man will dadurch vermeiden, da.lil sich das Bleirohr infolge seiner 
Schwere an der am Bottichrand aufliegenden Stelle flachdriickt. 

Die S. 595 erwăhnten Entliiftungshăhnchen, die als Sicherheits­
vorkehrungen fiir undichte Ventile zu hetrachten sind, findet man in den 
Klărlokalen ebenso hăufig wie die einfachen Vorrichtungen, die aus 4-5 mm 
weiten, in dem kupfernen Rohrteile angebrachten und mit gewohnlichen 
konischen Hartholzstopseln verschlie.lilharen Offnungen hestehen. 

Der Transport des Materiala von einem Gefăl3e zum anderen soll 
mit wenig Aufwand von Pumpenarheit erfolgen; man mu.l3 vielmehr durch 
richtige Postierung der einzelnen Kochgefii.J3e dafiir sorgen, daB die 
Kerzenmasse von einem Gefă.l3e durch blo.l3es U mschopfen leicht in das 
andere gehracht werden konne. 

Das Umschopfen erfordert iihrigens sachkundige Arheiter, und 
selhst diese hieten keine Sicherheit dafiir, da.lil nicht hisweilen der ab­
gesetzte Schmutz durch die SchOpfer aufgewiihlt wird und in die Kerzen­
gie.l3masse gerăt. 

Beim Pumpenbetrieh ist diese Gefahr aher noch gra.liler, weil man 
hier mit den Wirbelbewegungen am Ende des Saugrohres zu rechnen bat. 

Als Verbindungsleitung werden bei dem UberschOpfen gewohnlich 
offene Holzrinnen verwendet, die den verbleiten vorzuziehen sind, aher 
ein peinliches Abdichten erfordern, wenn die Reinlichkeit der Arbeit nicht 
leiden soli. Bisweilen sind zum Befordern von gu.lilfertigem, also săure­

freiem Kerzenmaterial wohl auch Zinkblechrinnen in Gebrauch wie auch 
Trichter aus Zinkblech, um das V erspritzen von Kerzenmasse bei dem Ab­
lassen durch die Hăhne zu vermeiden. 

Fiir Pumpenbetriebe sind Rohrleitungen aus verzinntem Kupfer 
oder Blei gebriiuchlich, doch soll man lange Rohrleitungen wegen der 
schweren Reinhaltung und 'wegen der Bildung von Metallseifen tunlichst 
vermeiden. W elin sie nicht zu umgehen sind, soll man nur einen Teil fix 
legen, mehrere Stiicke aher leicht abnehmbar machen (Hollănder­

verschliisse), um ein periodisches Reinigen der Leitungen zu ermoglichen. 
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lfiir die Befl:irderung der Schwefelsăure in die Săurewaschbottiche sind 
mitunter Blei-Montejus in Verwendung, obwohl sie bei den hier in ]'rage 
kommenden geringen Săuremengen auch entbehrlich sind. 

In Betrieben, wo mehrere Arten von Kerzenmasse vergossen werden, 
sollten fiir jede derselben die notwendigen Koch- und Klărbottiche vorhanden 
sein und man sollte nicht, je nach dem momentanen Bedarf, denselben Bottich 
jetzt fiir diese, das andere Mal fiir jene Kerzenmasse verwenden. 

Bei der etagenformigen Anordnung der Bottiche, die wegen der 
Arbeitersparnis von O. Rosauerl) ganz besonders empfohlen wird, milssen 
die Gefătle fiir die Săurewăsche am Mchsten postiert werden; in die zweite 
Etage kommen die Sii.l3waschbottiche, und zwar derart gestellt, daJ3 man 
einerseits das Kerzenmaterial von den Behăltern der oberen :Etage bequem 
in sie ablassen kann, andrerseits aher auch noch ein geniigendes GeOOle 
hat, um das guJ3fertige Material in das Gie.f3lokal flie.l3en zu Lassen. 

Neben diesen wichtigsten Kochgefă.aen werden noch verschiedene Gefăl3e 
zum Aufnehmen der beim Putzen der Bottiche entstehenden Reste, der 
beim Reinigen des Klărlokals sich ergebenden Abfălle und der beim Gie.13en 
der Kerzen abfallenden Masse (sogenannten Brocken oder Kl:ipfe) be­
nl:itigt, die man je nach den lokalen Verbăltnissen postiert. 

Das Aufarbeiten dieser Reste sowie der beim Frăsen und Bohren ab­
fallenden Splitter ist in jeder Kerzenfabrik von gro13er Wichtigkeit, denn 
sie konnen 30-40% der tâglichen Kerzenproduktion ausmachen und nehmen 
einen sehr gro13en Raum weg. W eil sie sehr leicht verstauben und ein 
nicht unbetrll.chtliches totes Kapital darstellen, sobald man Bie zu sehr an­
wachsen lătlt, milssen sie rasch zu gebrauchsfertiger Kerzenmasse regene­
riert werden. 

Es braucht kaum betont zu werden, dal3 man die verschiedenen A b­
fălle, wie sie beim Herrichten der Kerzenmasse sowie von den Gie.f3-, 
Bohr- und Frll.smas.chinen resultieren, streng gesondert sammeln mu13, 
damit die Einheitlichkeit der einzelnen Kerzenqualit!ten nicht leide. Ganz 
besonders wichtig ist es, auf eine strenge Trennung der verschiedenen 
A b fa 11 sort e n zu sehen, wenn ne ben ungefărbten Kerzen auch gefărbte 
hergestellt werden. Abgesehen davon, da.f3 ein Hineingeraten farbiger Kerzen­
massen in die ungefărbten Abfălle letztere filr die Wiederverwendung zur 
Herstellung wei.f3er Kerzen ungeeignet machen wiirde, ist auch das Ver­
mengen der Abfălle gefărbter Kerzen von verschiedenen Nuancen zu ver­
meiden, weil durch deren V ermischen beim Wiederaufschmelzen mi13farbige 
Kerzenmassen resultieren. 

Die V erwertung der Kerzenmaterialabfălle geschieht in einfacher W eise 
dadurch, da.f3 man sie auf Wasser (eventuell unter Zusatz geringer Săure­
mengen) aufschmilzt und dann genau so verfăhrt wie beim Herrichten 
sonstiger Kerzenmassen. Eine Schwierigkeit bilden dabei nur die von den 

1) Seifensiederztg., Augsburg 1909, S. 413. 
Hefter, Technologie der Fette. III. 55 
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Kerzengie.l3maschinen kommenden Kopfe, das sind die S. 916 nli.her be­
schriebenen Abfălle, in denen die abgeschnittenen Dochtenden stecken. Diese 
setzen sich beim Aufschmelzen der Abfiille im Bottich zwar ab, geben aher 
doch hli.ufig Anla.l3 zum V erstopfen der Ablatlhli.hne der Schmelzbottiche. 
Durch Anbringung von gelochten Bleiblechen oder Netzen aus Bleidraht im 
Bottichinnern sucht man das Hineinschliipfen von Dochtenden in die Ab­
latlhll.hne zu vermeiden. 

Gewăhnlich wird zur Entfernung der Dochte vorerst liber Wasser auf­
geschmolzen, das von den Dochten befreite Stearin mit verdiinnter Schwefel­
saure gekocht und am nachsten Tage der Sii.l3wasserwăsche nach und nach 
zugegeben. 

In Fiillen, wo das Kerzenmaterial aus einer J\Iischung mehrerer Stoffe 
bestAht, oder wo es sich um die. Herstellung voll ausgefarbter, bunter 
Kerzen handelt, folgt der Kllirarbeit der Mischprozetl oder das Farben. 

Das Mischen und Fărben der Kerzenmasse. 

Der Mischprozetl kann sehr leicht mit der Sii13wiische verbunden 
werden; das Farben nimmt man dagegen in der Regel in Holzbottichen 
vor, die indirekte Dampfschlangen ha ben, aber des W asserzulaufs ent­
behren, weil in ihnen lediglich ein trockenes Schmelzen bzw. Warmhalten 
des schon fliissigen Materials stattzufinden hat. Das Farben der Kerzenmasse 
hat in den letzten Dezennien eine ziemliche Wichtigkeit erlangt. Nicht 
nur fiir die Herstellung von Christbanmkerzen werden gefiirbte GieB­
massen verwendet, sondern man wiinscht auch Kerzen fiir verschiedene 
Dekorationszwecke in mehr oder weniger grellen Farben. So sind im 
Orient lebhafte Farben zeigende Kerzen sehr beliebt und die vor nicht zu 
langer Zeit aufgekommenen zopfartig gewundenen Kerzen werden auch bei 
uns in bunter Ausfiihrung als Klavierkerzen, bei Paradeleuchtern und zu 
sonstiger Ausschmiickung gern genommen. 

Bei den farbigen Kerzen muB man solche unterscheiden, die in ihrer 
ganzen Masse ausgefarbt sind, und solche, die eigentlich aus un­
gefarbtem Kerzenmaterial bestehen und nur mit einer autleren gefarbten 
Schicht umgeben sind. Fiir kleinere Stearinkerzen und fast fur alle 
Paraffinkerzen wird die ganze Kerzenmasse ausgefă1·bt. Bei den gezogenen 
Wachskerzen und bei den meisten cler stărkeren Stearinkerzen ist jedoch 
der Kerzenkern ungefiirbt und nur eine peripherial gefărbte Schicht vor­
handen. Bei den Wachskerzen stellt man diese gefarbte AuBenschicht auf 
einfache W eise derart her, datl man den letzten oder auch schon den vor­
letzten Wachszug (siehe S. 899) statt mit gewohnlichem Wachs mit ge­
fll.rbter W achsmasse ausfiihrt. Bei den gegossenen groBeren Stearinkerzen 
wird der farbige Uberzug durch Eintauchen cler auf gewohnliche Weise 
hergestellten Kerzen in ein Farbbad erreicht. Letzteres besteht fast immer 
aus gefarbtem Paraffin, weil damit sehr hiibsche, lebhafte Farben erhalten 
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werden und die Kerzen einen hohen Glanz bekommen, wogegen sie bei Ver­
wendung von gefarbten Stearinb1i.dern vielfach matt und unansehnlich werden. 

Die Herstellung gefarbter Kerzen durch das Eintauchen in Farbbăder 
hat bei gedrehten Kerzen noch den Vorteil, da.B sich von selbst sehr ge­
fallig aussehende Schattierungen bilden, indem in den Vertiefungen der 
Willste gro13ere Mengen der Farbmasse zur Ablagerung kommen als an 
den ErhOhungen der Wiilste. 

Die zum Fiirben der Kerzen verwendeten Farbstoffe sollen 

1. moglichst lichtecht sein, 
2. beim Verbrennen keine giftigen Dămpfe entwickeln und 
3. das Brennen der Ketze nicht beeintrăchtigen. 

Farbstoffe, die allen diesen Bedingungen . vollauf gerecht werden, gibt 
es nur sehr wenige. Die sehr lichtechten Mineralfarben tun der Brennbarkeit 
der Kerzen argen Abbruch; die in dieser Beziehung weniger unangenehmen 
Anilinfarben sind nur zum geringsten Teil Iichtecht. 

Die ~Iineralfarben, die vor dem Bekanntwerden der Teerfarbstoffe 
in der Kerzenindustrie allgemein angewendet wurden, nehmen heute aher 
nur mehr einen sehr bescheidenen Platz in der Kerzenindustrie ein, weil 
die damit gefărbten Kerzen durchwegs schlecht brennen 1). Die Lebhaftig­
keit und unbegrenzte Lichtechtheit der daruit erzielten Fiirbung lassen 
sie nicht selten fiir solche Kerzen zweckmă13ig erscheinen, die mehr zur 
Zierde und zum Aufputz als zur Beleuchtung dienen. Da13 arsen-, queck­
silber- und bleihaltige Farben aber auch hierfiir nicht in Anwendung 
kommen sollen, weil sie beim etwaigen Verbrennen der Kerzen zur Bildung von 
giftigen Dli.mpfen Anla.B geben, braucht erst nicht besonders betont zu werden. 

Schweinfurtergriln, Griinspan, Zinnober, Auripigment, 
Neapelgelb usw. sollten also zum Fărben von Kerzen niemals verwendet 
werden; der Anwendung von Chromgelb, Ultramarin, Berlinerblau, 
Griinzinnober, Ocker, Lithopone usw. steht dagegen nichts im Wege. 
Heute wird von Mineralfarben fast nur giftiger Griinspan (Kupferazetat) 
zum Kerzenfărben verwendet. Wenn daher E. Lowe2) berichtet, da13 zur 
W eihnachtszeit wegen der mit arsenhaltigen lfarben gefiirbten Baumkerzen 
mitunter ernstliche Erkrankungen zu verzeichnen seien, so ist diese Mit­
teilung mit ebensolcher Vorsicht aufzunehmen wie eine friilwre ăhnlich 

lautende B. Schreiberss). 
Die Mineralfarben sind in der Kerzenmasse niemals gelost, sondern nur 

suspendiert, im Gegensatze zu den Teerfarbstoffen, die nur dann in voller 
Weise wirken, wenn sie von dem Kerzenmaterial gelost werden. 

') Auf das Ungeeignetsein der Mineralfarben fiir Zwecke der Kerzenindustrie 
mach te schon V o hl im Jahre 1865 (Chem. Zentralblatt 1865, S. 1442) aufmerksam. 

2) Liebigs Annalen 1889, S. 83. 
3) Polyt. Notizblatt 1858, S. 187. 
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V on den organischen Farbstoffen werden besonders die kiinstlichen 
Teerfarbstoffe (Anilinfarben) verwendet, die natiirlichen Pflanzen­
farbstoffe finden nur in wenigen Făllen (z. B. Chlorophyll, Alkannin; 
Anakardienschalen) in der Kerzenindustrie Anwendung. 

Die Teerfarben zeichnen sich durch ihre Farbenprăchtigkeit aus, ge­
statten, Kerzen in allen Farbenschattierungen herzustellen und beeintrăchtigen 
das Brennen der Kerzen im allgemeinen nur wenig; nur wenn die Farb­
stoffe von der schlechtgeleiteten Fabrikation herriihrende Salze (wie N a­
triumsulfat, Kochsalz usw.) oder zwecks Farbenegalisierung zugesetztes 
Dextrin enthalteu, wirken Teerfarben merklich verschlechternd auf das 
Brennen der Kerzen. Um ein kleinwenig stehen die mit Anilinfarben ge­
fărbten Kerzen iibrigens den ungefărbten hinsichtlich Brennfăhigkeit stets nach, 
doch kommt dieser Unterschied in der Praxis kaum in Betracht. Nur dort, 
wo groJ3ere Farbmengen (1/ 2-1 Ofo) angewandt werden (z. B. bei mit 
Nigrosin schwarzgefărbten Kerzen), beeintrăchtigen die Teerfarben das 
ruhîge Brennen der Kerzen. 

Leider sind die Teerfarbstoffe wenig lichtecht; nur das Chinolin­
gelb und einige wenige andere Stoffe machen davon eine Ausnahme. Am 
wenigsten lichtecht sind die griinen Farbstoffe. 

Eine groJ3e Reihe von Teerfarben ist in Talgl) und Stearin loslich, in 
Paraffin und Ceresin 15sen sich dagegen verhăltnismăl3ig nur wenige 
dieser Farben. 

Das Auflosen der Anilinfarben erfolgt in Stearin einfach derart, dai 
man die Farbe in das geschmolzene, auf 60-65 ° C erwărmte Stearin unter 
Riihren eintrăgt. 

Um Farbstoffe, die in Paraffin, Ceresin oder W achs an und fiir sich 
nicht loslich sind, zur Fărbung solcher Kerzenmassen benutzen zu konnen, 
verfăhrt man derart, daJ3 man sich vorerst eine Losung des Farbstoffes in 
Stearin herstellt und diese Farben dann in das zu fărbende Kerzenmaterial 
eintrăgt. Dabei tritt nur selten ein Ausfallen des im Stearin gelosten Farb­
stoffes ein. W o dies dennoch dar Fall ist, kann man dem Ubelstande 
durch Beigabe einiger Tropfen Alkohol vorbeugen. 

An Ste1le des Stearins kann man als Losungsmedium auch Olein. 
(technische Olsăure), mit oder ohne Zugabe von etwas Alkohol, verwenden. 
Man soll iiberall dort zu Olein greifen, wo man die Geschmeidigkeit des 
Kerzenmaterials nicht verringern will, was durch gefărbte Stearinmassen 
leicht geschehen kann. Zum Fărben von Wachsmasseit in der Wachs­
zieherei ist daher eine in Olein angeriihrte Farbmasse beliebt. 

Bemerkenswert ist aucb der Farbumschlag, den mitunter gefărbte 
Kerzenmassen beim Erwărmen zeigen. So gibt es eine ganze Reihe blauer 

1) Uber die zum Fii.rben von Fett in mikroskopischen Praparaten verwendeten 
Teerfarbstoffe siehe Leonor Michaelis, Uber Fettfarben, Virchows Archiv 1901, 
Bd. 164, S. 263. 
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Farbstoffe, die di"e gesclunolzene Kerzenmasse braunrot fii.rben, welcher 
Farbton auch nach eingetretenem Erstarren so lange bestehen bleibt, bis 
die erstarrte Masse unter einen gewissen Temperaturgrad abgekiihlt ist; 
erst dann tritt die eigentliche blaue Fil.rbung hervor. 

Dieses auffallende V erhalten zeigen nicht etwa nur gefil.rbte Stearin­
massen, sondern auch Paraffin- 1md Ceresin-Kerzenmassen, die unter Zu­
hilfenahme von in Stearin oder Olsil.ure angemachten Anilinfarbstoffen be­
stimmter Herkunft gefărbt wurden. 

Ein hOchst interessantes Verhalten ist auch das sogenannte "W andern" 
der Kerzenfarben. W erden nămlich gefărbte Kerzen mit weillen oder anders 
gefărbten Kerzen zusammen verpackt und eine Zeitlang Iagern gelassen, 
so zeigt sich nicht selten ein Ubergehen der Farbe auf die wei.13en oder 
anders gefărbten Kerzen. Dieses Wandern gewisser in Kerzenmassen gP-­
lOsten Anilinfarbstoffe hat man durch eine Sublimationserscheinung zu 
erklăren gesucht. 

Gewisse Farbstoffe, so z. B. Seidenrot, zeigen dieses Wandern in so 
auffil.lliger W eise, da.l3 man sie zum Jl'il.rben kleiner Kerzen, Yon denen sich 
in einem Pakete gewohnlich verschiedene Farbnuancen befinden, nicht ver­
wenden darf. Bei Oberfiihrung solcher wandernder Teerfarbstoffe in ihre 
Sulfosil.ure Mrt diese charakteristische Erscheinung auf. 

Die in der Kerzenindustrie gebrăuchlichsten Anilinfarbstoffe sind: 

Fiir Rotund Rosa: Erythrosin, 
Eosin, 
Fuchsin, 
Phloxin, 
Rhodamin B, 
Rhoclamin 6 G, 
Rose bengale, 
Sudan; 

fiir Gelb: Chinolingelb, 
Echtgelb, 
A uram in, 
Thiazolgelb, 
Pikrinsăure; 

fiir Blau: Viktoriablau, 
Indulin, 
Spritblau, 
Typophatblau; 

fiir Griin: Viktoriagriin, 
Brillantgriin, 
Malachitgriin, 
Situregriin ; 

fiir Violett: Kristallviolett, 
Methylviolett; 

fiir Orange: Diamantorange, 
Goldorange, 
Tropăoline. 

Wandem. 

Yerwendete 
Farbsorten. 

Om das lăstige Verstauben der meistens in feinster Pulverform in Farbpasten. 

elen Handel kommenden Teerfarben zu vermeiden 1md gleichzeitig Mittel zu 
bieten, mit denen jedwede Kerzenmasse leicht auf die g·ewiinschte Nuance 
ausgefii.rbt werden kann, wurden auch fertige fettlosliche Farbpasten 
in den Handel gebracht. 

Von diesen Fettfarben, die von den Firmen: Farbwerke Friedr. & 
Carl Hessel, A.-G. in Nerchau, Wilhelm Brauns in Qnedlinburg (Harz), 
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Farbenfabrik Oker (Saltzer & Voigt) in Oker am Harz sowie Wiilfing, 
Dahl & Co., A.-G. in Barmen, erzeugt werder\, benotigt man natiirlich weit 
groEere Mengen zur Erzielung einer bestimmten Farbnuance als von den 
Originalfarbstoffen, weil sie ja nur Losungen dieser letzteren darstellen. 
Wăhrend man von den normalen Anilinfarbstoffen ungefăhr 0,01-0,050/0 

vom Gewichte des auszufarbenden Kerzenmaterials braucht, benotigt man 
von den Fettfarben das Vielfache dieser Menge. Bestimmte Angaben 
lassen sich hier librigens nicht machen, weil die Menge des Farbzusatzes 
ganz und gar von der gewlinschten Farbintensităt des Kerzenmaterials 
abhangt. 

lnteressant sind die von Sulzberger dargestellten Fett-Azofarben, 
die S. 77 4 năher beschrieben wurden, sowie die von N ordlinger nach 
elen deutschen Reichs-Patenten Nr. 198278 und 213172 hergestellten 
fettloslichen Far ben, iiber die unter "N ach trăge" năheres nachgelesen 
werden kann. 

G. Ulrich 1) hat zur Erzielung lichtechter Fărbung·en von Kerzen an 
Stelle cler substantiven Farbstoffe Anthrazenfarbstoffe in Vorschlag gebracht, 
die nur in Verbindung mit einem Metallsalz (Far black) fărben. Seine Vor­
schrift lautet: 

"Man schmelzt eine wasserfreie Aluminiumseife (durch Umsetzen von iilsaurem 
Kali mit Aluminiumsulfat erhalten) mit ei ner gleichen Gewichtsmenge W achs, Paraffin 
oder Ceresin und bringt dieses Gemisch in das durch Suspension des Anthrazenfarb­
stoffes hergerichtete Farbbad, steigert langsam die Temperatur und erhitzt so lange, 
bis die geschmolzene Masse dunkel gefărbt erscheint. Man lăJ.lt diese dann erstarren 
und kann den K uchen, nachdem man ihn getrocknet bat, direkt zum Fărben von 
Kerzen usw. benutzen. Bei einer 150fachen Verdiinnung bekommt man immer noch 
ein krăftiges Rosa, falls man mit Alizarin farbt." 

Diesen mittels Anthrazen gefărbten Kerzen haften aber jedenfalls die­
selben Ubelstănde an, die auch die Mineralfarben zeitigen: Die Kerzen brennen 
schlecht. Die Ulrichsche Idee ist daher nie zur praktischen Durchflihrung 
gekommen. 

Zur Herstellung· von Giel3material fiil' schwarze Kerzen (sogenannte 
Trauerkerzen) verwendet man vielfach Anakardienschalen 2) (vergleiche 
S. 471, Band 2), die man mit dem geschmolzenen Paraffin odcr Stearin 
einige Minuten digeriert, wobei das in den Schalen enthaltene Barzgummi 
in diese Stoffe libergeht und sie schwarz fărbt. In neuerer Zeit werden 
aber die Kerzenmassen auch durch Nigrosin, Typophorschwarz und 
ăhnliche Teerfarben schwarz gefărbt; von diesen Farbstoffen sind aber 
groi.lere Mengen notwendig (ca. 1 Ofu vom Fettgewichte), weshalb solche 
Kerzen nicht gut brennen. 

') Mitteiltingen des k. k. Technol. Gewerbemuseums, Wien 1891. 
2) Deutsche lndustrieztg. 1866, S.498; DiJ s;lers polyt. Journ., Bd.183, S. 253; 

Bottcher, Jahresbericht des physik. Yereines zu Frankfurt a. M. 1870/71. S. 15; 
besonders auch Chem. Ztg. 1884, S. 468 u. 539. 
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Neben fărbenden Substanzen hat man auch versucht, dem Kerzen­
material desodorisierende oder wohlriech.ende Stoffe zuzusetzen, also 
Kerzen zu erzeugen, die beim Brennen W ohlgeruch verbreiten oder des­
infizierend wirken. Auf einige solcher Vorschlage wird S. 958 zuriick­
gekommen werden. 

Bei der Wichtigkeit, die einer reinlichen und geordneten Arbeit bei dem 
Gufifertigmachen und bei etwaigem Farben des Kerzenmaterials zukommt, 
ist der Bauweise des Klarlokals und der Disposition der verschie­
denen Bottiche besondere Beachtung zu schenkenl). 

Als Klarlokal soll ein lichtes und moglichst staubfreies Lokal ge­
wahlt werden, dessen Fufiboden fngenfrei und waschbar ist. Sehr prak­
tisch erweisen sich mit Klinkerplatten belegte Fu!lbăden. 

Wichtig ist, da!l der Fu!lboden nach einem Punkt hin Neigung hat, 
damit bei der ofter eintretenden Reinigung des Lokals samtliche Waschwasser 
diesem einen Punkt zustromen, von wo aus sie · durch ein Siphonrohr in 
mehrkammerige Klarbassins geleitet werden, die das Fett znriickhalten, bevor 
die Wăsser in den Fabrikskanal laufen. 

Fiir die etwa vorhandenen Podestkonstruktionen des Klarlokals 
eignen sich Holzkonstruktionen nicht, weil sie unter dem dauernden 
Einflu!l der Feuchtigkeit bald faulen; Eisenkonstruktionen leiden durch die 
beim Kochen der Kerzenmasse sich bildenden Dămpfe. Durch einen guten 
Olanstrich lă!lt sich der Rostbildung allerdings ziemlich vorbeugen und bei 
richtiger Instandhaltung sind eiserne Konstruktionen viel ltaltbarer, als man 
in der Regel annimmt. 

Sehr praktisch sind Betoneisenpodeste oder solche nach dem Rabbit­
system hergestellte. 

Die sich beim Aufkochen der Kerzenmasse bildenden Dampfe miissen 
jedenfalls einen leichten Abzug finden, damit sich moglichst wenig Nebel 
im Lokal bilde und vor allem die Bildung von Kondenswasser vermieden 
werde. · Wird auf letzteren Umstand nicht gesehen, so kommt es nur allzu­
hll.ufig vor, da!l Tropfen von Kondensatwasser in die Klărbottiche fallen und 
die gekliirte Kerzenmasse wieder verunreinigen. 

Die Reinha \tung und Betrie bsii bersich tlichkei t hăngen im iibrigen 
sehr von der Disposition der Schmelz- und KlărgefaLle ah. Man hat hier 
vor allem darauf zu sehen, daLl die verscbiedenen Laufstege und Treppen 
nicht direkt oberhalb der GefăLle liegen, damit ja kein Schmutz von diesen 
Kommunikationsmitteln in die GefăBe fallen konne, und auBerdem fiir fugen­
dichte Deckel der Schmelz- und AbsetzgefăBe zu sorgen. 

So einfach auch im allgemeinen die Einrichtung der Klărlokale sein 
mag, erfordert sie dennoch eine Reihe praktischer Erfahrungen, wenn man 
den drei dabei gestellten Hauptanforderungen: 

1) Siebe auch Otto Rosauet, iiber eine zweckmăLiige Einrichtung des Klăr­
saales einer Kerzenfabrik, Seifensiederztg., Augsburg 1909, S. 413. 
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1. weitestgehende Ersparnis an Handarbeit und moglichster W eg­
fall von Pumparbeit; 

2. Anordnung der Schmelz- und Absetzgefă13e, die ein iibersicht­
liches Arbeiten und ein leichtes Reinhalten gewillirleistet, und 

3. gute Entfemung der sich bildenden Wasserdămpfe, 

gerecht werden will. 

b) Die Prltparierung des Dochtes. 

Dem in der A.chse der Kerze sitzenden Docht (friiher auch Tocht ge­
nannnt) obliegt die Erfiillung sehr wichtiger Funktionen und seine Beschaffen­
heit ist fiir das ruhige, helle Brennen der Kerze von gro.Bter Bedeutung. 

Wie schon S. 826 ausgefiihrt, fălit dem Docht die Anfgabe zu: 

1. das geschmolzene Kerzenmaterial aufzusaugen; 
2. durch seine Flamme eine entsprechende Menge Leuchtstoff zu 

verfliissigen und 
3. sich beim Abbrennen der Kerze selbsttătig zu verzehren. 

Zur Erzielung dieser drei Bedingungen ist es nun notwendig, da.B: 

a) der Docht aus einem gute Kapillaritat zeigenden Stoffe her­
gestellt sei ; 

b) durch seine Stărke eine lflammenbildung gewăhrleiste, die 
nicht zu viel und nicht zu wenig Material zum Schmelzen 
bringt, und 

c) fiir ein vollstăndiges Verbrennen des in der Kerzenflamme 
eigentlich nur verkohlenden Dochtendes gesorgt werde. 

Schon seit den ăltesten Zeiten sind die verschiedenen Gespinstfasern, 
die sich wegen ihrer gro.Ben Kapillarităt und ihrer Geschmeidigkeit ganz 
besonders eignen, als Dochte in Verwendung. Wurden doch schon zu den 
Vorlăufem unserer jetzigen Kerzen wachsgetrll.nkte Han f s c h n ii re benutzt 
(vergleiche S. 813). Von diesen Gespinstfasern kommt heute fast aus­
schlie13lich nur die Baumwolle in Betracht. Papierdochte, Dochte mit 
Metalladern, un verbrennliche Dochte und ăhnliche Spezialităten ver­
mochten nicht durchzudringen, und wenn sie S. 885 noch besonders erwăhnt 
werden, geschieht dies mehr der angestrebten V ollstăndigkeit halber. 

Die Wahl einer richtigen Dochtstărke ist deshalb sehr wichtig, weil 
ein unrichtig dimensionierter Docht einerseits eine Flamme geben kann, 
die mehr Material schmilzt, als der Docht aufzusaugen (die Kerze "lăuft" 
oder "rinnt") oder, richtiger, zu verbrennen (die Kerze "ru.Bt") vermag, 
andrerseits zur richtigen Flammenbildung mehr Material braucht, als seine 
Flamme zu schmelzen imsta.nde ist (Verkiimmern der Flamme). 

Die Stărke des Dochtes mu13 daher dem Schmelzpunkt des Kerzen­
materials angepa.Bt werden, und zwar erfordert ein leichter schmelzender 
Leuchtstoff (Talg) dickere Dochte als ein schwerer schmelzendes Kerzen-
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material (z. B. Stearin), weil im ersten Falle von der Flamme gro.13ere 
Mengen Materials verflussigt werden, die zu ihrem Aufgesaugtwerden einer 
gr0Lleren Anzahl Dochtfaden bediirfen. Auch spielt die Heizkraft des Kerzen­
materials bei der Bestimmung der Dochtstltrke mit, weil hei.13ere Flammen 
mehr Material schmelzen und dementsprechend kleiner gehalten werden 
miissen, um kein Zuviel an verfliissigtem Material zu geben. 

Das selbsttătige Verzehren des Dochtes, also das Entbehrlichmachen 
cler friiher gebrăuchlichen Putzschere, ist das schwierigste der beim Kerzen­
docht zu losenclen Probleme. 

Wăhrend des Brennens der Kerze befindet sich namlich der Docht 
nur in einem ProzeB des Verkohlens, denn die Flamme verhindert durch 
Abhaltllllg der Luft sein eigentliches Verbrennen~ Nur wenn durch irgend­
einen Umstand ein Teil des Dochtes aus der Flamme herausragt, also mit 
der Luft in Beriihrung kommt, brennt dieser Teil ab. Tritt ein solches 
Hervorragen des Dochtendes aus der Flamme aber nicht ein, so wird das 
verkohlte Dochtende beim· Abbrennen cler Kerze lănger und lănger und es 
setzt sich an der Dochtspitze RuB an, wodurch die Saugwirkung des Dochtes 
verringert wird nnd die Kerze zu qualmen anfăngt. Das verkohlte Docht­
ende mu.13 entfernt werden (Pntzen der Kerze), wenn die Kerze wieder 
ruhig brennen soll. 

Cambaceres erkannte zuerst, da.l3 die Lage des Dochtendes in der 
:Mitte der Flamme seiner selbsttătigen V erzehrnng hinderlich ist, und ver­
suchte, durch Verwendung von geflochtenen Dochten an Stelle der friiheren 
gedrehten ein seitliches Abbiegen cler verkohlten Dochtenden zu erreichen. 
Die Spannungsverhăltnisse in dem zopfartig geflochtenen Dochte bewirken 
nun in der Tat ein seitliches Abbiegen der verkohlten Dochtenden, die 
dadurch in die Verbrennungszone der Flamme geraten und vollstandig ver­
brannt werden. 

Die erstrebte Kriimmung des Dochtendes wird dabei noch durch ver­
schiedene Salze uncl Săuren unterstiitzt, mit deren Losung man clie Dochte 
trllnkt. Darauf hat schon Cam baceres selbst aufmerksam gemacht, cler 
in seinem Patent vom Jahre 1825 ein Schwefelsăurebad empfahl. Spăter hat 
de Milly Borsăure als Dochtbeizmittel eingefiihrt (1836), d 'Arcet empfahl 
das borsaure Ammonium uncl Masse und Tribouillet rieten verdiinnte 
Salpetersăure an, welche Beizmittel mit anderen kombiniert wurden, bis 
man fiir jedes der angewendeten Kerzenmaterialien eine zweckentsprechende 
Beize gefunden hatte. 

Die durch das Imprăgnieren cler Dochte in diese gelangten Salze nnd 
Săuren geben mit der Asche des Dochtes (wohl auch mit der etwaigen 
Asche des Kerzenmaterials) unverbrennliche, aber leicht schmelzbare Salze, 
die sich in Form kleiner Tropfchen (Borax-, Phosphorsalzperlen) an 
der Dochtspitze sammeln und infolge ihrer Schwere das schon durch seine 
Flechtart zum Kriimmeu neigende Dochtende umbiegen. 
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Das Herrichten der Dochte besorgen viele Kerzenfabriken selbst; in 
manchen Betrieben bezieht man ungebeizte Dochte, die man nach eigenem 
V erfahren prapariert, und in neuerer Zeit ha ben sich Fabriken aufgetan, die 
fertig gebeizte Dochte fiir alle Arten von Kerzenmaterial herstellen und die 
Kerzenfabriken daruit versorgen. 

Das Herrichten des Dochtes zerfallt 

1. m dessen Drehen oder Flechten; 
2. m dessen Beizen (Impragnieren); 
3. in das Schneiden und Aufspulen. 

1. Drehen und Flechten des Dochtes. 

Das zur Herstellung von Kerzendochten verwendete Garn soll reines 
Baumwollgarn sein, und zwar sind die starken Sorten (z. B. LeYantiner 
Garn) am besten. Hanf- und Jutefasern haben sich fiir diese Zwecke nicht 
besonders bewahrt. Auch gemischtes Garn ist nicht empfehlenswert; so 
sollen nach Thomas Cattell Dochte, die aus einem Garngemisch von 
Baumwolle und Flachs oder aus Hanfabfăllen, Jute u. dgl. bestehen, sehr 
rasch verkohlen, infolgedessen zu Funkenbildung AnlaB geben und ein starkes 
Tropfen der Kerzen bewirken 1). 

Wichtig ist fiir Kerzendochtgarn, daB es gleichrnaBig dick und frei 
von abstehenden Enden (sogenannten Raubern) sei, weil sonst Dochte 
resultieren, die beim Brennen die gleichmăBige Flarnmenbildung beein­
trll.chtigen. In einigen Dochtspinnereien werden diese Răuber iibrigens vor 
dem Bei zen des Dochtes durch vorsichtiges V ersengen (F lam bage) entfernt. 

Zur Herstellung von Kerzendochten eignet sich sowohl ungebleichtes 
als auch gebleichtes Garn, es ist nur notwendig, daB das Garn moglichst 
arm an Aschenbestandteilen und sonstigen Verunreinigungen sei, die sich 
vom Spinnprozesse her stets vorzufinden pflegen. In dieser Beziehung 
bietet das gebleichte Garn einen gewissen Vorteil, weil der Bleichproze13 
gewohnlich auch reinigend auf das Garn wirkt und vor allem die hăufig 
beobachteten Stiickchen von Baumwollsaathiilsen entfernt. 

Fiir bessere Kerzensorten werden fast nur Dochte aus gebleichtem 
Garn verwendet; flir Paraffinkerzen ist dies sogar notwendig, weil ungebleichte 
DoC'hte diese Kerzen in ihrer Transparenz beeinflussen und ihnen ein un­
scheinbares, graues Aussehen erteilen. V on den ungebleichten Garnen ver­
wendet man stărkere Nummern als von elen gebleichten. 

Bei den gedre h ten Dochten liegen die Garnfaden samtlich mehr 
parallel und sind nur durch eine mehr oder weniger ausgesprochene 
Drehung Iose zusammengehalten, ein gemeinsames Faden blind el bildend. 
Die geflochtenen Dochte dagegen bestehen aus mehreren gesonderten 
schwi!.cheren Fadenbiindeln, die z opfartig verflochten sind. 

1) Industrieblătter 1882, S. 110. 
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Die Herstellung der gcdrehten Dochte besorgen die Kerzenfabrikanten 

meist selbst; die entsprechende Anzahl von Dochtfăden wird zu diesem 

Zwecke von einer gleichen Zahl auf Spilleu gesteckter Spulen abgehaspelt, 

und die Făden werden von einem Wickel, der mitt.els einer Kurbel gedreht 

wird, aufgenommen, wobei sich die Spulen durch den Zug des sich ab­

wickelnden Fadens drehen. 
Gedrehte Dochte, die meist aus starken Garnnummern hergestellt 

werden (gewohnlich 12-18), kommen nur noch in beschrănktem Mal3e 

znr Verwendung; sie sind rneistens nicht gebeizt , biegen sich beim Ab­

brennen nicht um, kommen daher mit cler Luft nicht in Berlihrung und 

Fig. 201. Dochtflechtmaschine fUr Handarbeit (System Rost). 

konnen demnach nicht vollstăndig verbrennen, sondern verkohlen nur, 

glimmen also beim Abbrennen der Kerze weiter und rniissen mit der Schere 

abgeschnitten werden (Putzen oder Schneuzen dor Kerze). 
Man findet gedrehte Dochte noch bei manchen Talgkerzen und bei 

den Wachskerzen, bei welch letzteren sie Yor allern wohl deshalb ver­
wendet werden, weil die Kăufcr aus gefloehtenen Dochten einen Schlui3 auf die 

zu groBe Fortschrittsfrenndliehkeit des Erzeugen; ziehen und auch die modernen 

Surrogatstoffe des Bienenwachses in der Kerze Yermuten konnten. Die Wachs­

zieher behaupten aui3erdem, dai3 ihre mit gedrehten Dochten hergestellten 

Kerzen weniger znm Ablaufen neigen als Kerzen mit geflochtenem Docht. 
Bei Stearin-, Paraffin- und Walrat.kerzen werden gedrehte Dochte 

ni c h t mehr -:verwendet. 

Gedrehte 
Dochte. 
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Die geflochtenen Dochte, die meist aus schwach gedrehten Garnen 
erzeugt werden, stellen, je nach dem Kerzenmaterial, dem sie zu dienen 
haben, festere oder losere zopfartige Geflechte aus mehr oder weniger 
wolligem Dochte dar. Da sich die Fadenbiindel nicht wie beim Schnur­
flechten an eincn inneren Kern anlegen konnen. ist das Dochtgeflecht stets 
etwas locker und geschmeidig. Bei Talgkerzen sind mehr schiittere 
Dochte notwendig als bei Stearinkerzen. 

Zum Flechten der Kerzendochte bedient man sich besonderer Flecht­
maschinen, ăhnlich wie sie ilie Posamentierer znr Herstellung der Schniire 
verwenden. Dochtflechtmaschinen 
kOnnen sowohl fiir Handantrieb 
(Kurbeltrieb) als auch fiir Kraft­
betrieb eingerichtet sein. Auf die 
năhere Konstruktion dieser in den 
Fig. 201 und Fig. 202 dargestellten 
Flechtmaschinen sei hier nicht năher 
eingegangen und nur bemerkt, daB 
sJCh ihre Bedienm1g auf die An­
bringung der Garnspulen beschrănkt 
und ihre Arbeit ganz automatisch 
vor sich geht. 

Garnstărke. Die Stărke des Garnes 1) 

wechselt ebenfalls mit dem Kerzen­
material; wăhrend man fiir Talg­
kerz.en gewohnlich Garn Nr. 16 ver­
wendet, nimmt man zu Paraffin- und 
Stearinkerzendochten solches von 
Nr. 32-40, also diinnfădiges 2). 

Docbtdicke. Die Dicke des Dochtes, die 
durch die Anzahl und Stărke der Fig. 202. Dochtflechtmascbine fur Kraft-
Făden bedingt ist, hăngt nicht nur betrieb (System Rost). 

von dem Material der Kerze (Verbrennungswărme), sondern auch vou 
deren Stărke ab. Talgkerzen benotigen die dicksten Dochte, Paraffin­
kerzen die d iin n s ten, weil sie die heiBeste Flamme geben und diese 
daher moglichst klein gehalten werden muB, damit sic nicht allzuviel 
Kerzenmaterial schmelze. 

1) Die Basis der Garnnumerierung ist nicht in allen Lăndern gleich; in Oster­
reich und Deutschland rechnet man zumeist nach der englischen Garnnumerierung. 
in Frankreich und ltalien nach der franziisischen. Die franzosische Nr. 40 entspricht 
in der Feinheit des Garnes etwa der englischen Kr. 32. Die Franzosen verwenrlen 
im allgemeinen Dochte von etwas geringero>r Feinheit. 

2) Vielfach wird auch behauptet , da(.\ ein Docht aus Garn Nr. 40 franzosischer 
N umerierung fiir Dcstillations-Stearin geeigneter sei als ein solcher aus G-arn N r. 40 
englischer Numerierung. 
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Bei Talgkerzen rechnet man filr geflochtene Dochte gewohnlich 

38- 42 Făden von Garn Nr.10 fiir Kerzen, von denen 8 Stilck 500 g wiegen1 

42-45 
" " " 

Nr.lO 
" " " " 

7 
" 

500g 1• 

49- 52 
" " " Nr.lO " 1• " " 

6 " 
500g 

" 52- 55 ,, 
" " 

Nr.10 
" " " " 

5 
" 

500g 1,1 

56- 62 " " 
,, Nr.10 

" " " " 
4 

" 
500g 

" 
Bei Stearinkerzen nimmt man Dochte von 

60- 64 Făden von G.arn Nr. 40 filr Kerzen, von denen 8 Stlick 500 gwiegen, 
72- 75 

" " " 
Nr.40 

" " " " 7 ." 500g 
" 

85- 88 
" " " 

Nr.40 
" " " " 

6 
" 

500g " 
90-100 

" 
,, 

" 
Nr.40 1' 

,, 
" " 5 " 

500g 
" 104-108 

" " " 
Nr.40 

" " " " 
4 

" 
500g 

" und bei Paraffinkerzen sind Dochte gebrlluchlich von 
14 ]'llden von Garn Nr. 40 filr Kerzen, von denen 16 Stilck 500 g wiegen, 

18 ,, " " Nr.40 " " " " 10 " 500g " 
24 " " " Nr. 40 " " " " 8 " 500 g " 
30 ,, 1, " Nr. 40 " " ,. " 6 " 500 g " 
36 " " " Nr.40 " " " ,, 4 " 500g " 

2. Das lmprăgnieren (Belzen) der Doehte. 

Das richtige Beizen des Kerzendochtes (worilber S. 821 bereits ge­
schichtliche Daten gegeben wurden) ist filr die Erzielung ruhig brennender 
Kerzen llui3erst wichtig. Die Imprilgnierungsbllder milssen der jeweiligen 
Beschaffenheit des Kerzenmaterials angepa13t werden 1 und es lassen sich 
daher nur allgemeine Hinweise ilber das Dochtbeizen geben. 

Das Beizen der Dochte beruht auf einer rein mechanischen Auf­
nahme der Bestandteile der Imprăgnierflilssigkeit; chemische Vorgllnge, wie 
sie zum Teil beim Beizen der Textilfaser. in den Fllrbereien stattfinden, 
spielen hier nicht mit. 

Die gebriluchlichsten Beizmittel sind: Bor- und Scbwefels!lure, 
phosphorsaures und schwefelsaures Ammonium und salpeter­
saures Kali; bisweilen werden auch wolframsaure Salze, Wasser:. 
glas und Ammoniumchlorid angewandt. 

Die Borsll.ure und das phosphorsaure Ammonium sollen init 
den Salzen des Dochtes und des Kerzenmaterials eine leicht schmelzbare 
Masse (Borax- 1 Phosphorsalzperle) bilden1 das Ammoniumsulfat 1 die 
wolframsauren- 1 salpeter- und kieselsauren Salze sowie die 
Schwefelsllure sollen die Brennbarkeit des Dochtes auf jenes Stadium 
bringen, wie es fUr die einzelnen Kerzenstoffe erwUnscht ist. 

Bei Paraffinkerzen, bei denen wegen des hOheren Sauerstoffverbrauches 
der Flamme weniger Sauerstoff zum Docht gelangt und dieser deshalb 
weniger abbrennt, soli durch das Imprilgnieren die Verbrennlichkeit des 
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Dochtes nicht herabgesetzt, sondern erhOht werden. Andererseits muB 
man bei Stearinkerzen derart beizen, dalil man einen moglichst langsam 
brennenden Docht erhălt. 

An Stelle der Borsăure, des wichtigsten der zur Dochtbeize ver­
wendeten Stoffe, hat man auch Borax (borsaures Natron) zu verwenden 
gesucht. Borax hat sich aber fiir diese Zwecke nicht bewăhrt, wie denn 
iiberhaupt die Verwendnng von N atronsalzen in der Dochtprăparierung 
wegen ihrer hygroskopischen Eigenschaften nicht empfehlenswert ist. 

Ammonsalze, von denen besonders das Phosphat und Sulfat in der 
Dochtbeize viei verwendet werden, sind deshalb sehr geeignet, weil sie die 
Kapillarităt des. Dochtes wenig schădigen und die Farbe der Flamme in 
keiner W eise beeinflussen. 

Schwefel- und Salpetersăure dienen zur Beforderung der Ver­
kohlung des Dochtes; sie sollen das unangenehme Fortglimmen des 
Dochtes und das Rauchen der Kerze nach dem Verloschen beheben. Die 
Salpetersăure wird besonders fiir Dochte der Paraffin-, Ceresin- und 
Wachskerzen angewendet; sie verringert das Ru13en dieses Kerzenmate­
rials in sehr erfreulicher Weise. Salpetersaures Ammon, das fiir 
Paraffinkerzendochte als Beizmittel empfohlen wird, ist ziemlich wirkungs­
los, weil es sich schon bei niederer Temperatur zersetzt, jedenfalls bevor 
es zur Wirkung kommen kann. 

Wolfram- und kieselsaure Salze erteilen dem Dochte lediglich 
die Eigenschaft, schwer verbrennlich zu werden. 

Sehr instruktive Versuche iiber die Wirkung verschiedener Docht­
beizen hat Scheinerl) angestellt, und seine Resultate mogen nachfolgend 
kurz wiedergegehen werden. 

Die Dochte wurden in der Weise gebeizt, daB man die weiter unten 
năher bezeichneten Chemikalien in 25 kg destillierten Wassers loste, in die 
kochende Losung 5 kg Dochte einbrachte und darauf achtete, da13 diese voll­
kommen von Fliissigkeit bedeckt waren. Nach 15 Minuten wurden die Dochte 
aus dem Bade genommen, mittels Zentrifugen von der iiberschiissigen Fliissig­
keit befreit und getrocknet. 

Die verschiedenen Beizrezepte ergaben die folgenden, aus den zwei 
nebenstehenden Tabellen ersichtlichen Resultate. 

Aus diesen V ersuchen ist zu ersehen, daB ein gutes Brennen der Kerze 
hauptsăchlich von dem V erhăltnis der angewendeten Borsăure plus Ammonium­
sulfat plus Ammoniumphosphat zur Schwefel- oder Salpetersăure abhăngig 

ist und dalil sich dieses Mengenverhăltnis bei Stearinkerzen wie 7 : 2, bei 
Paraffinkerzen mit 10% Stearin wie 2:1 stellt, wobei Schwefelsăure von 
66 ° Be und Salpetersăure von 45 ° Be angenommen wird. 

Bei Paraffinkerzendochten wirken aulilerdem ein W eglassen des Ammo­
niumsulfats und eine V ermehrung der Salpetersăure vorteilhaft. 

1) Seifenfabrikant 1894, S. 3. 
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a) Stearinkerzen. 
Gewicht der Kerzen 6 2,5 g, Docht 54 fadig. 

! .. lrhosphor-11 Schwefel-1 Schwefel· :1

1 

1 
Borsanre 1 saures l saures 1 saure von 

Ammon Ammon 66° Be 1 

! in Gramm per 251 Wasser und 5 kg Docht i 
Brennen der Kerzen 

879 

300 300 Kerze ru.Bt, Docht neigt sich nicht, 
verloscht gut 

150 150 300 desgleichen 

150 150 150 i! Kerze rnLlt nicht, Docht neigt sich 
,[ nicht, verloscht unter Glimmen 

300 150 150 150 11 Kerze miM nicht, Docht neigt sich 
(l besser, verloscht besser 

300 200 200 
1 

200 [! Kerze raucht nicht, brennt und ver-
,! loscht gut 

b) Paraffinkerzen mit 10% Stearinzusatz. 
Gewicht 62,5 g, Docht 4~ fiidig. 

11 [ Phosphor·i Schwefel-~ Salpeter-1 

1 

Borsăure 1 saures saures săure von 
Ammon Ammon 45• Be 1 

! in Gramm per 251 Wasser und 5 kg Docht 

Brennen der Kerzen 

I 11 300------;-~~ 200 200 1 Kerze raucht, i;ocht neigt sich nicht, 
verlăscht gut 

II 200 

III 200 

IV 300 

V 300 

200 200 

200 

200 

300 

200 Kerze raucht nicht, Docht neigt sich, 
verloscht schlecht 

200 l Kerze raucht, Docht neigt sich 
11 schlecht, verloscht schlecht 

200 ' Kerze raucht nicht, Docht neigt sich 
besser, verloscht schlecht unter 
Glimmen 

300 Kerze raucht nicht, brennt und ver­
,1 loscht gut 

Wie wichtig es ist, bei der Zusammenstellung der Dochtbeize auf die 
Zusammensetzung des Kerzenmaterials Riicksicht zu nehmen, zeigten 
weitere Versuche mit Paraffinkerzen, die statt 10°/0 Stearin 20°/0 davon 
enthielten. Solche Kerzen brannten mit dem gleichen Dochte viel weniger 
gut. Man kann die ganz allgemeine Regel aufstellen, daR mit steigendem 
Paraffingehalt die Salpetersaure, mit steigendem Stearingehalt die Schwefel­
săuremenge zu vermehren ist. 
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Die seinerzeit in England fUr Lichtmessungszwecke verwendeten 
Normalkerzen (Walratkerzen) erforderten einen besonders praparierten 
Docht; dieser wurde nach der bestehenden V orschrift gewonnen, indem 
man den aus gebleichtem Garn hergestellten Docht zunachst in destilliertem 
Wasser, dem man 1-2 °/0 konzentrierter AmmoniakfHissigkeit zugefiigt hatte, 
dann in verdunnter Salpetersaure, die 10°/0 konzentrierte Saure enthielt, und 
darauf wiederholt in destilliertem W asser auswusch. Hierauf folgte eine 
Einweichung in einer· Flussigkeit, die 28 g Borsliure und 56 g Ammoniak­
flussigkeit in 4,5 Litern Wasser enthielt. Nach dieser Behandlung wurde 
der Docht gut ausgewunden, was entweder durch Handarbeit oder mittels 
Wringmaschinen geschah, und sodann vollstandig getrocknet. 

Fur das Beizen der Dochte ist nicht nur die Zusammensetzung der 
BeizfHissigkeit wichtig, sondern auch die Art 1md Weise ihrer Anwendung. 
Die Temperatur der Bleichflilssigkeit und die Zeitdauer ihrer Ein­
wirkung auf die Dochte spielen eine nicht unbedeutende Rolle. Nicht 
minder wichtig ist der Umstand, wie die Dochte nach dem Herausnehmen 
aus der Beizflussigkeit von der uberschussigen Fl iissig kei t befrei t 
werden. 

Man richtet die Dochtb~ize in Holzgefa.Ben her und sorgt durch mehr­
maliges W enden dafiir, da.B der eingebrachte Docht gleichmli.Big von der 
Beizfliissigkeit durchtrankt werde; vor allem diirfen die Dochtstrăhne nicht 
teilweise aus der Fliissigkeit herausragen. Die Temperatur der Beizfliissig­
keit und die Dauer des Beizbades sind sehr wechselnd. Mitunter tragt 
man den Docht in das siedend hei.6e Bad ein und lă.6t ihn nur wenige 
Minuten darin; dann wieder lauten Vorschriften auf ma.6ig warme Băder 
und deren 24stiindige Dauer. 

Wichtig ist auch das richtige Entfernen des Flussigkeitsiiberschusses 
aus dem Dochte. Bleiben Spuren von Feuchtigkeit im Dochte zuriick, so 
erhlilt man schlecht brenr,ende Kerzen, weil der feuchte Docht das ge­
schmolzene Kerzenmaterial nicht aufzusaugen vermag und die Kerzen bei 
ihrem Verbrennen "spritzen". Das Aushringen der Fliissigkeit geschieht 
durch Auswringen oder Ausschleudern und nachheriges Trocknen 
der Dochte. 

Das Auswringen erfolgte ehedem durch Handarbeit; spater kamen 
die Wringmaschinen in Anwendung und in neuerer Zeit bedient man 
sich der Zentrifugen, die ein sehr gleichmli.Biges und ziemlich vollstan­
diges Ausbringen der Beizfliissigkeit aus den Dochten ermăglichen. 

Die fiir diese Zwecke angewendeten Zentrifugen zeigen die ge­
wăhnliche Konstruktion mit gelochter Trommelwand. 

Da den aus der Beizfliissigkeit kornmenden Dochten stets freie SchwefeJ­
oder Salpetersaure anhaftet, mu.B das Zentrifugenmaterial entsprechend wider­
standsfahig gewăhlt werden; am wenigsten werden von verdiinnter Schwefel­
saure Trommeln aus Kupfer angegriffen. 
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Beim Trocknen der Kerzendochte m1113 man auf einen Umst:a.nd ganz 
besonders achten. Hăngt man die Dochtstrăhne, wie sie aus cler Wring­
maschine oder Zentrifuge kommen, in elen Trockenkammern auf gewohn­
liche Weise auf, so sammeln sich wahrend des Trocknens die in den Docht­
faden enthaltenen Fliissigkeitsreste am tiefsten Punkt der Strahne -an 
und es er·geben sich daher Dochte , die in ihren oberen Partien arm, 
an ihrem unteren Ende aher reich an Beizbest:a.ndteilen sind. Solche 

Străhne liefern Dochtspulen, bei denen uberbeizte Stellen 
mit ungeniigend gebeizteu abwechseln nnd sehr ungleich 
brennende Kerzen geben. 

Man soli daher das vollstăndige An trocknen der Kerzen­
dochte niemals in Rnhelage durchfUhren, sondern mnll 
in Bewegnng trocknen. Dies geschieht am besten durch 
Aufspannen der Dochtstrahne auf gro!3e hOlzerne Haspeln, 
die man in langsamer·, aber gleid uniiOig roti 1·encler Be-

Fig. 21)3, Eiufache Aurspulvorrichtung. 

wegung erhalt. Dief'e Dochthaspeln 
stehen in muglidt t staubfrei zu 
haltenden, gut gewannten Trocken­
riiumen und bleiben so lange in 
langsamer Rotation, bis ein voll­
stăndiges .A.nstrodmen cler Dochte 
tattgefunden hat. Hieranf werden 

die Strilhne nbgenommen und an 
warmen, staubgeschiltzten Orten bis 
zu ih.rer Verwendnng anfbewahrt. 

Wilhrend des Spinnens, Beizens 
und Trocknens cl er Dochte ist sehr 
darauf zn achten, dall die be­
treffenden Arueitsrăume stau b­
fr ei seien. Das schlechte Brennen 

der Kerzen ist sehr hăufig einzig und allein darauf zurilckzufiihren, daLI 
die verwendeten, an nod fur sich gut prăparierten Dochte durch Stanb 
verunreinigt wurclen. }fan muLI daher auch fiir das .A.ufbewahren der Dochte 
vollkommen staubfreie Răume nod dichte Verpackung wăhlen. 

3. Das Schneiden und .A.ufspulen cler Dochte. 

Die gebeizten und getrockneten Dochtstrăhne miissen, je nach cler 
angewandten Formungsmethode, entweder in der Kerzenlănge angepaBte 
Stilcke zerschnitten oder auf Spulen oder Knănel anfgewickelt werden. 
Nur beim Wachskerzenziehen (siehe S. 898) Mnnen die Dochtstrăhne direkt 
verarbeitet werden. 

Bei allen ălteren Kerzenformungsmethoclen war das Schneiclen der 
Dochte in entsprechend lange Stiicke unerlăLilich. Da man die Dochtlănge 

H e ft e r, Teehnologie der Fette. Il[. 56 
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aus verscbiedenen Grilnden nicht zu knapp bemessen durfte, ergab sich bei 
dieser Art der Dochtteilung ein ău13erst gro&r Dochtverbrauch, und es war 
daher kein geringer Fortschritt, als endlich Gie11maschinen aufkamen, die 
mit fortlaufenden Dochten gespeist wurden und die das Abschneiden des 
D_ochtes nach jedem Gusse selbst vornahmen. Heute sind solche GieB­
maschinen ganz allgemein in 
Gebrauch und das Zerschnei­
den der Dochte vor dem 
Kerzengusse wird nur noch 
sehr selten durchgefiihrt. Bei 
der Herstellung der getunk­
ten Talgkerzen und beim 
Gie.llen der Kerzen in losen 
Formen sowie in lllinlicqen 
Fiillen ist das Dochtschneiden 
allerdings nicht zu vermeiden. 

Solange man die heute 
gebrăuchlichen, praktischen 
Kerzengie13maschinen nicht 
kannte, das Zerschneiden 
der Dochte also eine all­
gemein notwendige Arbeit 
war, bediente man sich dazu 
besonderer V onichtw1gen. In 
kleinen Betrieben behalf man 
sich mit einem einfachen 
Schneidetisch, ingrliBeren 
verwendete man besondere 
Doch tschneideappa­
r a te 1 ), unter denen die von 
Sykes die zweckentspre­
chendsten waren. 

Das A.ufwickeln der 
prăparierten Dochtstrăhne auf 
Spulen oder Knauel, wie sie 

Fig. 204. Aufspulvorricbtung mit selbsttltiger Faden· 
l"Qhrung und Ful3betrieb. 

fi\r den Betrieb der modernen Kerzengie13maschinen gebraucht werden, 
kann durch Hand- oder Maschinenarbeit geschehen. 

Zum Aufspulen durch Hand ar bei t bedient man sich Yorrichtungen 
nach Fig. 203. Dabei wird durch Drehung des Handrades R mittels des 
Schnurtriebes s das kleine Antriebsrădchen 1· in Rotation versetzt und die 
schnellkreisende Spule b nimmt von dem Străhn a den Docht. 

') Ausfiihrliche Beschreibungen dieser Dochtschneidevorrichtungen siehe B o 11 e Y, 
Beleuchtungswesen, Braunschweig 1862, S. 113. 
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Die Auf- und Abfiihrung des Dochtes lăngs der Spule, die not­

wendig ist, um einen Wickel von gleichmălliger Dicke zu erhalten, der 

sich leicht und glatt wieder abzuwickeln vermag, muJ3 hier von Hand 

aus besorgt werden. 
Eine Vorrichtung, bei der die Dochtfiihrung selbsttătig erfolgt und 

die statt mit Handbetrieb fiir FuJ3betrieb eingerichtet ist, zeigt Fig. 204 1). 

FUr groJ3ere Fabriken baut man diesen letzteren Apparat in einer Aus­

fiihrung, dall mehrere Străhne gleichzeitig aufgespult werden k6nnen. 

-----
Fig. 205. Vierglingige Dochtspulmaachine mit FuflidtrJ~b. 

Fig. 205 2) und Fig. 206 2) zeigen einen Apparat, der fiir 4 Spulen ein­

gerichtet ist; der letztere ist fiir Transmissionsantrieb konstruiert. 

Filr das Aufbewahren der Dochtspulen, die gewiihnlich in reich­

licher Anzahl in den Kerzenfabriken vorr11.tig gehalten werden, gilt das­

selbe, was S. 881 iiber die Dochtstrll.hne gesagt wurde : Die Aufbewahrung 

muJ3 in vollkommen trockenen und staubfreien RAumen geschehen. 

Besondere .Arten von Dochten. 

Neben den gewohnlichen Baumwolldochten, deren Herstellung und 

Praparierung S. 874-883 besprochen wurde, hat man eine Reihe von 

1) Ausflihrung der Firma. Reinhold Wiinschma.nn in Leipzig-Plagwitz. 
2) Ausflihrung der Firma C. E. Rost & Co. in Dresden-A. 
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Dochtspezialităten empfohlen, die sich von den allgemein ilblichen Kerzen­
dochten teils durch das verwendete Fasernmaterial, teils durch besondere 
Praparierung ouer Beschaffenheit unterscheiden. 

Die bereits im Jahre 1875 in Vorschlag gebrachten Kerzendochte aus 
Papier erwiesen sich zu wenig poros und hatten daher eine zu geringe 
Aufsaugefahigkeit. In neuerer Zeit 1) suchte man diesen Nachteil dadurch 
zu umgehen, dalil man Baumwollfaserstoffe unter Znsatz \"011 kurzfaserigem 
braunen Holzschliff zur Herstellung von Kerzendochten verwendete. Es 

werden einfach Streifen aus Kreppapier, deren Falten oder Rippen in 
der Langsrichtung des Dochtes verlaufen, drilliert, wobei sich in dem Dochte 
schraubenformige Hohlraume bilden, die als Saug·kanale wirken. Man kann 
diese Dochte vor ihrem Gebrauch mit Kerzenmasse tranken' oder auch im­
pragniert in uer bekannten w eise verwenden. 

Die geringe Hygroskopizitat cler Kunstseide (nach Bronnert nimmt 
diese in ungewaschenem Zustande nur 2-40/0 Wasser auf) hat Viktor 
Pfersdorff2) in Miilhausen veranla13t, Dochte aus Kunstseide in Vorschlag 

1) D. R. P. Nr. 195822 v. 1. Nov. 1906 der Sophia Funke in Goslar. 
2) D. R. P. Nr. 156063 v. 22. April 1904. 
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zu bringen. Solche Dochte sollen das Kerzenmaterial loichter aufsaugen als 
Baum wolle, so dal3 beim Wiederanziinden der ausgeloschten Kerze deren 
Flamme viel rascher die normale Grol3e erreicht als bei den iiblichen 
Kerzen. Aul3erdem hinterlăl3t der Kunstseidedocht beim Yerbrennon keine 
Kohle, selbst wenn er vorher nicht imprăgniert worden ist, und bricht 
daher bei ge!Oschter Kerze nicht so leicht ab. Endlich sollen Kunstseide­
dochte, die aus Kunstseidenabfăllen hergestellt werden, billiger zu stehen 
kommen als Dochte aus Baumwollo. 

Die h11ufig heklagte schwere Entziindbarkeit gam:er, noch nicht an­
gebrannter Kerzen hat man durch verschiedene Prăparation des Dochtes 
wiederholt zu beheben gesuch t. Vor allem hat man mit sauerstoffreichen 
Substanzen, wie Salpeter, Kaliumchlorat usw., mit denen man den 
Docht imprăgnim·te, Proben angestellt, ohne dal3 damit znfriedenstellende 
Erfolge erzielt worden wăren. Alex. Haase 1) in Hannover scheint dagegen 
mit dem von ihm vorgeschlagenen }littel das Richtige getroffen zu haben. 
Nach seinem Verfahren werden die zu verwemlenden Dochte an ihren 
ăul3eren, nicht in die Kerzenmasse einzubettenden freien Enden durch Ein­
tauchen (oder in sonst geeigneter Weise) in eine Auflosung von Zelluloirl 
in Azeton getrll.nkt. Da das Losungsmittel Azeton ziemlich leicht fliichtig 
ist, geniigt ein kurzes Austrocknen an der Luft, um auf der Baumwollfaser 
des Dochtes einen festhaftenden Uberzug· aus Zelluloid zu erhalten, dPr 
infolge cler iiheraus leichten Entziindlichkeit dieser Substanz geniigt, die damit 
imprăgnierten Dochte bei Beriihrung mit einem brennenden Streichholz in 
iiberrascheml schneller Weise zur Entziindung zu bringen. 

Der auf der Baumwollfaser des D0chtes erzeugte Zelluloidiiberzug ist 
sehr diinn und es liegt bei der natiirlichen Elastizităt der Baumwolle keine 
Gefahr vor, dal3 sich die prăparierten Dochte durch Druck oder St0B ent­
ziinden kl:innten. 

Die Verarbeitung der nach dem >orliegenden V erfahren hergestellten 
Dochte zu Kerzen erfolgt in der allgemein iiblichen Art. 

Im Gegensatz zu diesen leicht brennbaren Kerzendochten haben Gustav 
Pommerhanz und Ernst Wickert 2) in Wien unverbi'ennliche Kerzen­
dochte vorgeschlagen. Solche aus Asbest gefertigte Dochte erfordern eine 
besondere Form der Kerze, die mit einem Lăngskanal versehen sein mul3, 
in dessen oberes Ende der nur ganz kurze, voile oder rohrenformige Asbest­
docht eingesetzt wird, der mit einer auf der Kerze sitzenden metallenen 
Scheibe oder Kappe verbunden i.st. 

Der unverbrennbare Docht lal3t bei entsprechend verănderter An­
ordnung eine Umgestaltung der Kerzenflamme in eine Heizflam me zu, in 
welchem Falle aus dem Kerzenmaterial erst gasformige Produkte entwickelt 
und diese vor ihrer Verbrennung mit Luft gemischt werden. 

1) D. R. P. Nr. 158928 v. 14. Juni 1904; engl. Patent Nr. 3348 v. Jahre 1905. 
2) Osterr. Patent Nr. 747 v. 1. Sept. 1899. 
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Heinrich Varenkamp 1) brachte einen Kerzendocht in Vorschlag, 
der einen dflnnen, leicht schmelzbaren Meta.ndraht eingewirkt enthielt. 
Das Heillwerden dieses Metalldrahtefl bewirk:t ein schnelleres Bchmelzen 
des Kerzenmaterials in der Nahe des Dochtes, wodurch in der Mitte des 
Lichtes eine tiefere AusMhlung entsteht. In dieser sammelt sich das ge­
schmolzene Kerzenmaterial, so da.B das Licht nicht so vorsichtig getragen 
werden mu6 wie gewohnliche Kerzen. Dabei kann der Docht diinner sein 
als normal, weil eben das Metall grol3ere Mengen Kerzenmaterial schmilzt. 

c) Die Formung des KwrunmaterialB. 

Das Kerzenmaterial kann, wie schon S. 821 angedeutet wurde, in 
verschiedener Weise in die gewiinschte Form gebracht werden, und zwar: 

1. durch Kneten oder Rollen; 
2. durch Pressen; 
3. durch Tunken oder Ziehen; 
4. durch Angie.Ben an den Docht; 
5. durch Gie13en in Formen. 

1. Du Kneten oder Ausrollen der Kerzen. 

Diese zu den altesten V erfahren der Herstellung von Kerzen ziihlende 
Metbode besteht darin, dai man eine entsprechend ausgewalzte Platte des 
Kerzenmaterials um den Docht herum aufrollt. Die Anwendung dieses 
Verfahrens setzt elastische Eigenschaften des Kerzenstoffes voraus; nur 
leicht knetbare, schmiegsame Kerzenmassen (Wachs) konnen auf diese Weise 
um den Docht gehiillt werden, wogegen ein in der Kălte sprodes und auch 
beim Anwarmen nicht elastisch werdendes Produkt (wie z. B. Stearin) eine 
derartige Bearbeitungsweise nicht zulăl3t. 

Die gro.Ben Wachskerzen waren friiher fast durchweg auf diese 
W eise hergestellt worden, wie es auch hen te noch hie und da geschieht. 
Bei dieser Methode wird das Wachs - das einzige Material, bei dem das 
Ausrollverfahren moglich ist - unter heHiem Wasser erweich t, bis es 
sich gut durchkneten lăfit. Dies geschieht in griindlichster Weise, und 
zwar so lange, bis sich keine kleinen festen Knollchen in der Wachsmasse 
mehr vorfinden. Ist dieser Punkt erreicht, so walzt man den W achsklumeen 
auf einem Tische mit einer glatten Platte mittels einer passend kon­
struierten Holzrolle, oder besser eines Brettes, in mehr oder weniger 
dicke Platten aus, di.e man dann mit dem vorher mit fliissig-em Wachs 
zwei- oder mehrmal imprăgnierten Docht zusammenrollt, worauf durch Be­
arbeitung der so entstandenen Kerze mittels eines Rollbrettes dafiir gesorgt 
wird, dal3 zwischen Docht und Kerzenmasse, wie auch in dieser selbst, keine 

1) D. R. P. Nr. 108341 v. 5 .• lan. 1899. 
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Luftrăume vorkommen. Dabei ist zu beachten, daB die FlAche des Roll­
tisches moglichst glatt und feucht sei, damit die Kerze nicht an der Platte 
klebe. Tische mit polierter Marmorplatte oder solche aus gehobeltem 
Lindenholz setzen das Kerzenmaterial am wenigsten der Gefahr des An­
klebens aus. Die Rolle oder das Rollbrett, die ungef!hr eine :Unge von 
1 f2 m bat, muB ebenfalls eine vollkommen glatte OberfUI.che zeigen. 

Durch das Diinner- oder Dickerhalten der Wachsplatte hat es der 
A:tbeiter in der Hand, Kerzen von beliebiger Stllrke zu erzeugen. Wichtig 
ist bei der Herstelllmg dieser gekneteten und ausgerollten Kerzen, da.lil beim 
Erweichen des Wachses kein Wasser in die Masse gerate, damit nicht 
Kerzen erhalten werden, die W assertropfchen eingeschlossen haben und 
infolgedessen wllhrend des Brennens von selbst erloschen. 

Das ziemlich zeitraubende und miihe­
volle V erfahren ist durch die anderen, 
bequemen Formgebungsmethoden mehr 
und mehr verdrll.ngt worden und wird 
heute nur mehr vereinzelt ausgefiihrt. 

2. Das Pressen der Kerzen. 

Bei elastischen Kerzenmaterialien, wie 
es z. B. Bienenwachs und Paraffin sind, 
hat man auch versucht, Kerzen durch 
Pressung zu erieugen, indem man das 
Wachs mittels einer passenden Vorrich­

Fig. 207. Wacbskerzenpresse nach Ri eA. tung durch eine zylindrische Form driickt, 
in der der zentral gefiihrte Docht llluft. 

Auf diese den B lei r o h r pres se n nachgebildete W eise entstehen Kerzen­
strănge, die erst durch Zerschneiden in Kerzen von bestimmter Lll.nge geteilt 
werden mussen. Die ersten derartigen W achspressen scheinen von den 
Gebriidern RieJ.l in Gmund 1) konstruiert worden zu sein. Eine solche 
Wachspresse zeigt Fig. 207. 

Das Wachs wird in den Raum b g·ebracht, dessen Mantel m durch Dampf 
warm gehalten wird. f und g zeigen die Ein- und Ausstromungen des Dampfmantels. 
Diese Warmung bat nicht nur den Zweck, das zu formende Kerzenmaterial weich 
zu halten, sondern mull auch das Mundstiick vor Abktihlung schiitzen. Durch das 
Rohr i wird der Kerzendocht eingeflihrt, der von der Wachsmasse genau konzen­
trisch umschlossen wird und gleichzeitig mit dieser durch die Mundspitze aus dem 
fertiggebildeten Kerzenstrang austritt. Dieser geht iiber eine Leitrolle, die zur Ver­
hinderung des Anhaftens in Wasser lauft, direkt in kaltes Wasser, wo er vollstan­
dig erhărtet. Durch Auswechseln der Mundspitze kann man Kerzen von beliebiger 
Dicke pressen und es lallt sich bei richtiger Handhabung des Apparates eine 4-6 mal 
grollere Produktion erzielen als beim gewohnlichen W achszuge. 

1) Dinglers polyt. Journ., Bd. 198, S. 378; Bayr. Industrie- unii Gewerbeblatt, 
Bd. 70, S. 216; Deutsche Industrieztg., Bd. 70, S. 439. 
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Interessant ist jedenfalls bei dieser Konstruktion die Znfiihrung des 

Doch tes. Das im Einmiindungsstiiek cler Spitze i anfangs noeh lose am 
Dochto herumhangende Wachs wird, je weiter es dem Dochte in der Spitze 
vorgeschoben wird, infolge der 
immer enger werdenden Bohrung 
fester und fester um den Docht 
herum gelagert und zeigt beim 
A.ustritt eine vollkommen runde 
und glatte Oberflăche. 

Das W achs wird vorhet in 
passende Blechgefă.f.le gegossen und 
die dadurch erzielten weichen, knet­
baren Klumpen werden in den 
Pressenzylinder geschoben. Dieses 
Vorformen des W achses ist not-

o 
Fig. 20 a. 

Fig. 2Al3b. 

Fig. 2Al8 a und b. Kerzenpresse nach 
Giuatachini. 

wendig, um elen PreLlraum cler Wachspresse schon von 
lichst gut auszufiillen uncl toten Raum zn vermeiden. 

vornherein măg-

Flinfzehn Jahre spăter lielilen sich G. A.. Sweeter, D. W. Bell und 
W. Bohm in England eine andere 
Kerzenpresse patentieren 1). 

In neuerer Zeit haben Antonio 
Giustachini in Brescia2) und :Maxi­
milian Ernst in Scheiubs 3) Ver­
besserungen an elen Kerzenpressen ge­
troffen. Gi us tac hin i gibt cler Pressen­

a= Dampfeinstromung, b = Dampfausstro­
mung, c = kleinster Formring, d = mitt· 

Ierer Formring. 

forrn die Gestalt konischer Rohre a Fig. 20!1. Kerzenpresse nach Giustachini. 

(Fig. 208), deren Querschnitt dem 
der herzustellemlen Kerze entspricht. Diese Rohre sind mit einem Dampf­
mantel versehen oder werden anf irgend eine andere \Veise wăhrend cler 
Arbeit gewărmt. \Tor dem enge­
ren Ende c cler Form ist ein 
besonderer Ring d befestigt, 
<lessen Zentrum in cler ver­
lăngerten Achse des Rohres 
liPgt uncl dessen Offnung genau 
dem Durchschnitt der zu bil-
denden Kerze gleicht. Der Ring d 

a a, bb = Dampfrohre, c uud d = FormringP. 

Fig. 210. Kerzenpresse nach G iust achi ni. 

verfolgt den Zweek, den diinnen Wachsstreifen, ller elen gepreLlten Kerzen 
bei ihrem A.uslauf aus der Form immer an haftet, wegzunehmen; es wird 

daclurch jecle weitere Politur der Kerze erspart. 

1) Engl. Patent N r. 13 417 v. fJ. N ov. 1885. 
2) Osterr. Patent Nr. 9 712 v. 15. Jan. 1902. 
0) Osterr. Patent Nr. 15 232 v. 1. Aug. 1903. 
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Statt cler aus konischen lwhren bestehenden Pressenformen konnen 
nach Giustachini hohle Ringe oder Ringspiralen verwendet werden, wie 
die Fig. 209 und 210 zeigen. Die einzelnen Ringe verjiingen sich dabei all­
măhlich in illrem Dnrchmesser und sind cntweder als Hohlringe fiir direkte 
Wărmung geeignet (Fig. 209) oder aber mit hohlen Fiihrungsstiicken versehen 
(Fig. 210), deren Inneres mit den Innenrămnen der Hohlringe kommuniziert, 
wodurch ebenfalls ein Erwărmen durch Dampf oder heiEeR Wasser ermog­
licht wird. 

Die Kerzenpres8e von Maximilian Ernst in Scheibbs erinnert in ihrer 
Konstruktion und Arbeitsweise an die Seifenstrangpressen oclcr Pelo­
teusen (Năheres iiber diese siehe Ban el 4), ist aber komplizierter gebaut 
als diese, weil die Dochtzufiihrung gewisse Umstăndlichkeiten bedingt. 

3. Das Tunken und Ziehen der Keuen. 

Kerzen· 
presse nach 

Scheibbs. 

Dieses Verfahren besteht in wieclerholtem Eintauchen des Dochtes in All-
gemeines. das fllissige Kerzenmaterial, wobei jedesmal eine Schicht davon an dem 

Dochte hăngen bleibt uncl sich so nach und nach eine Kerze bilclet. Ge­
wohnlich wird zwischen den Begriffen Tunken uncl Ziehen kein Unter-
schiecl gemacht, obwohl ein solcher hesteht. 

Von einem Ziehen cler Kerzen sol! man eigentlich nur dort sprechen, 
wo ein wirkliches (meist horizontales) Dnrchziehen des sehr langen Kerzen­
dochtes durch die fliissige Kerzenmasse erfolgt, wie es z. B. in den Wachs­
ziehereien (siehe S. 898) cler ~'all ist; hei clem vertikalen Eintauchen 
zug·eschnittener Dochte in das fliissige Kerzenmaterial und darauffolgenden 
vertikalen Herausziehen de::- aufgehăngten Dochte sollte man, wie es bei 
elen Talgkerzen der Fall ist, degegen nicht von einem Ziehen, sondern von 
einem Tauchen oder Tunken cler Kerzen sprechen. 

a) Tunken cler Kerzen. Die Herstellung von Kerzen durch wieder- Kerzen-
tunken. holtes Eintauchen des vorher auf die Kerzenlange zugeschnittenen Dochtes 

in die fliissige .Masse ist bei den Talgkerzen sehr gebranchlich. Man spricht 
hier allerdings nur hochst selten von getunkten Kerzen, sondern heiBt sie 
gezogene Kerzen, womit man hauptsachlich ihren Unterschied von elen 
gegossenen 'l'algkerzen henorheben will. Im iibrigen hat sich cler Ausdrnck 
"Lichtziehen" fiir die durch Eintauchen hergestellten Kerzen schon friih-
zeitig eingebiirgert; die friiheren Zunftberichte cler Seifensieder, denen die 
Herstellung der Kerzen oblag, sprechen stetR von "Lichtziehen", und clie 
Bezeichnung Lichtz ieher fiir Kerzenmacher war in friiheren Zeiten ganz 
allgemein (siehe S. 816). 

Die Tunkmethocle, clie fast nur bei Talgkerzen (hăchstens noeh bei ţ~~::~rz:~~ 
Wachskerzen) Anwendung findet, erfordert ziemlieh viei Handarheit; ihr 
Prinzip wurde schon oben angedeutet. Ihre einfachste Ausfiihrm;g besteht 
darin, clall man eine Reihe (16-20) Dochte an einem dtinnen Holzstabe 
in moglichst gleicher Entfernung befestigt, mehrere dieser Holzstăbe mit 



Doebt­
spie.lle. 

Werkstuhl. 

Tonkarbeit. 

890 Kerzenfabrikation. 

beiden Hănden fa.Bt und wiederholt in den in einem Troge befindlichen 
Talg taucht, nach jedesmaligem Eintauchen eine entsprechend lange Pause 
machend, um dem an dem Dochte hângen gebliebenen Talg Zeit zum Er­
starren zu geben. 

Die Anbringung der Dochte an den HolzstAbchen (Dochtspie.l3en, Ba­
guettes} erfolgt gewohnlich derart, da.l3 man ein Dochtstdck einfach iiber 
den Stab legt und die beiderseits herabhăngenden Enden durch leichtes 
Zusammendrehen verbindet, also eine Art Doppeldocht schafft. Fiir diese 
Aufhlingungsart eignen sich besonders gedrehte Dochte, die auch bei Talg­
kerzen, wie schon S. 875 bemerkt wurde, beliebt sind. Die einzelnen Dochte 
mlissen auf dem Dochtspie.l3e in gewissem Abstande gehalten werden, damit 
sich die bildenden Kerzen nicht beriihren und gegenseitig beschlidigen. 

Zur Ablegung der Dochtspie.l3e besteht ein besonderer W erkstuhl 
(Ebontoir), das ist ein aus mehreren Querleisten bestehendes Holzgestell, 
das knapp neben dem Talgbehălter steht und ein ebenso bequemes Aufnehmen 
der Dochtspie.l3e als deren Ablegung gestattet. Geschickte Arbeiter verstehen 
es, 10-12 solcher Dochtstâbe gleichzeitig zu bearbeiten, indem sie es mit 
einer bewnndernswerten Fingerfertigkeit zuwege bringen, diese Stlibchen in 
parallcler 1 voneinander etwas abstehender Lage von der W erkbank aufzu­
nehmen, in den Talgbehălter zu tauchen und sie dann wieder auf der 
W erkbank abzusetzen, ohne dal3 dabei ein Beriihren der yielen in Bildung 
begriffenen Kerzen stattfănde. 

Der Talg befindet sich in einem ca. 1 m langen, 60-70 cm hohen 
und oben 30 cm breiten Mlzernen Kasten, der na.ch abwll.rts konisch zu­
gespitzt ist. Er ist auf einem Gestell gelagert, damit ihn der Arbeiter in 
bequemer ArbeitshOhe habe. 

In dem Talgbehălter befinden sich in der Regel keinerlei V orrichtungen 
zum Anwărmen des Talges, dieser wird vielmehr in fliissigem, vollkommen 
gelăutertem Zustande in den Tunkbehălter gescMpft, und bei beginnendem 
Erstarren des Talges sorgt man durch Zugabe neuer hei.l3er Talgmengen 
fiir das notwendige Fliissigbleiben. 

Bei dem ersten Eintauchen des Dochtes soll der Talg moglichst 
hei.l3 sein, damit der Docht gut durchtrănkt werde und au.13erdem der 
gefettete, schwerer gewordene Docht sich strecke. Hăufig werden sogar 
die ersten beiden Tauchungen mit sehr hei.13em Talg vorgenommen. Durch 
eine leichte Schiittelbewegung mu.13 der Arbeiter hierbei verhiiten, da.l3 die 
noch wenig widerstandsfll.higen und sehr zum Zusammenkleben neigenden 
gcfetteten Dochte sich aneinanderlegen, und darauf sehen, dal3 jeder einzeln 
in vollkommen vertikaler Lage am Dochtspie.l3 hănge. 

Die spâteren Eintauchungen, deren, je nach der gewlinschten Kerzen­
dicke und nach der Temperatur des Talges, 3, 4 und mehr erfolgen, ge­
schehen in eine Talgmasse, die sich knapp vor dem Erstarren befindet. 
Der Talg ist dann im richtigen Stadium, wenn sich an den Ecken des Be-
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hălters schon feste Ausscheidungen zeigen und .die Masee ein milchiges 
Aussehen hat. El!l bleiben daher bei jedem Eintauchen reichliche Fettmengen 
an der halbfertigen Kerze bingen und die Arbeit wird wesentlich verkl1rzt. 

Wichtig ist dabei auch, daJ3 die Temperatur des Arbeitslokals 
entsprechend niedrig gehalten werde. In zu warmen Lokalen erfordert das 
Ersta.rren des Talges nach jedesmaliger Eintauchung zu lange Zeit und der 
Arbeiter kann nicht in der gewiinschten Weise fortarbeiten. Durch Auf­
stellung mehrerer W erkbllnke, also durch gleichzeitige Inangriffnahme m6glichst 
vieler DochtspieJ3e, lal3t sich diesem Ubelstande zwar abhelfen, doch brauchen 
zu viele W erkbll.nke einen ziemlich groJ3en Raum, der nicht immer verfflgbar ist. 

An dem Talgbehiilter sind gew6hnlich auch zwei Mlzerne Riegel an­
gebracht, auf denen ein Brett ruht. Auf diese werden die Kerzen nach 
jedesmaligem Eintauchen mit ihren unteren Enden laugsam aufgestoJ3en, 
um die an den Kerzen befindlichen Talgtr6pfchen wegzunehmen und ein 
glatteres FuJ3ende der Kerze zu erreichen. 

Die durch Tunken hergestellten Lichte haben drei Fehler: Sie ent­
behren der bei der Kerze ge viinschten Spitze, sind gegen das Ful3ende 
zu dicker als im oberen Teil, weil nămlich der fliissige Talg wlihrend des 
Ersta.rrens immer die Tendenz hat, nach abwarts abzurutschen, und haben 
endlich hăufig keinen kreisrunden Querschnitt. 

Bei de "Obelstlinde kann man bis zu einem gewissen Grade umgehen; 
die fehlende Spitze schafft man derart, daJ3 man bei den aufeinanderfolgenden 
Tunkopera.tionen die Dochte allmahlich weniger und weniger tief eintaucht, 
die spăteren Anhăufungsn von Material also nicht bis zur ursprii.nglichen 
Hi:ihe reichen l.ăl3t. Dadurch entstehen zwar keine so schonen Spitzen, wie 
wir sie bei den gegossenen Ke.rzen gewolmt sind, immerhin aber konisch 
zulaufende K6pfe, die ein leioht.eres Anbrennen der Kerzen ermăglichen. 

Dem Entstehen des dickeren unteren Endes kann man teilweise ab­
helfen, wenn man die Kerzen mit ihrem Fu13ende kurze Zeit in besonders 
heiJ3en Talg taucht, wobei ein teilweises Abschmelzen, also Schwlicher­
werden der unteren Partien eintritt. 

Auch ein von un ten gewărmtes K upferblech mit schmal anfgebogenem 
Rand, das man unterhalb der Werkbank anbringt, soll die dicken unteren 
Enden der Kerzen wegbringen, weil sie durch die strahlende Wărme des 
heil3en Bleches abschmelzen. Beide Methoden geben aber ziemlich unvoll­
kommene Resultate und mao mu13 gewisse Unegalităten der getlmkten Kerzen 
immer in Kauf nehmen. 

Man lla.t auch vorgeschlagen, den gezogenen Kerzen eine genau zy­
lindrische Form zu geben, indem man sie durch kreisrunde, am Rande 
geschiirfte Locheisen hindurchzog. Man konnte sich dabei natiirlich nicht 
auf eine einzige Passage beschrănken, sondern mu13te deren mehrere vor­
nehmen , allmllhlich kleiner werdende Durchmesser wll.hlend und die ver­
schiedenen Unebenheiten nach und nach abschabend. Diese Arbeit war 
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jedoch so miihevoll, dal3 sie im groBen nicht durchgefiihrt wurde, sondern 
daB es nm bei den V ersuchen blieb. 

Zur Verringerung der Handarbeit hat man versucht, das Eintauchen 
der Dochtspitze auf mechanische W ei se dmchzufiihren, zu welchem Zwecke 
man die Dochte anstatt an Stabchen an Rahmen aufhangt und fiir ein 
bequemes Heben und Senken 
dieser einen groBeren Anteil 
von Dochten tragenden Rah­
men sorgt. V on diesen sind 
natiirlich mehrere vorhanden 
und die Eintauchung in den 
flussigen Talg erfolgt ent­
weder so, daB man die 
Rahmen mittels einer pas­
senden Transport vor­
r i c h tu ng liber elen Talg­
trog hinwegfiihrt, oder aber 
elen Talgtrog beweglich 
einrichtet uncl unter einem 
feststehenden Rahmen hin-
wegfiihrt. 

Eine Einrichtung der 
ersteren Art zeigt Fig. 211, 
eine nach dem zweiten Prin­
zip Fig. 212. 

Bei der in Fig. 211 ab­
gebildeten Talgkerzentunkma­
schine befinden sich die Docht­
rahmen a mittels Haken h an 
der Peripherie eines Rades R, 
das in passender W eise auf der 
Vertikalwelle V befestigt ist , 
aufgehăngt. Das Rad R fal.lt 
sich leicht von Hand aus in 
Rotation versetzen , wobei die 
verschiedenen Dochtrahmen a, 
an denen die Dochte b hăngen, 

V 

Fi . 211a. 

h 

Fig. 211 b. 

Fig. 2lla und b. Vorrichtung zum Kerzentunken. 

in unmitte!bare Năhe des Talgwărmofens A kommen. Die Rahmen werden in diesem 
Momente vom Rade abgenommen und in den Haken i der Ro1Lenverbindung u 
befestigt, mittels der sie in den Talgkessel des Ofens A getaucht werden. Nach 
dem Herausziehen hăngt man deu Rahmen wieder an den Haken h des Rades R und 
bringt den năchstfolgenden Dochtrahmen in den Talgkessel. 

Bei der in Fig. 212 dargestellten Kerzentunkmaschine befinden sich mehrere 
Rahmen a mit den Dochten b lăngs eines feststehenden Dalkens R an Rollen auf­
gehăngt und werden der Reihe nach in den heizbaren Talgkessel A eingetaucht, der 
auf einem Schieneng·leis unter ihnen hin- und herlăuft. 
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Die getunkten Talgkerzen sind, wie schon bemerkt, nie ganz genau 
zylindrisch geformt, haben keine besonders seMne Spitze und sehen daher 
weniger gut aus als die gegossenen Kerzen. Sie werden gewohnlich nicht 
m Paketen verkauft, wie dies bei anderen Kerzen iiblich ist, sondern in 

, . 
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sog·enannten Kerzen bunden,das 
sind Bilndel, die durch das Zu­
sammenkniipfen der ziemlich lan­
gen Dochtenden der Kerzen ge­
bildet werden. 

Diese Lichtbilndel, die auch 
in dem Zunftwappen der Seifen­
sieder (siehe Fig.197, S. 816) zu 
sehen sind, finden wir heute noch 
haufig auf den Aushăngeschildern 
von Seifen- und Kerzengeschaften 
als Abzeichen. 

Bei Wachskerzen ist die Tunken 
von Wachs· 

Tnnkmethode ebenfalls in An- kerzen. 

Fig.21 2 n.. F ig. 212b. 

Fig. 212 a und b. Vorrichtung zum Kerzentunken. 

wendung, doch mul3 sie hier etwas 
modifiziert werden. Vor allem 
wirkt es hier nachteilig, wenn 
der Docln wăhrend des Tunkens 

in das fliissige Kerzenmaterial fre i herabhangt. Das hochschmelzende und 
daher an der Luft ziemlich rasch erstarrende Wachs lăBt frei herabhăngende 
Dochte nicht gerade, wte dies bei talgimprăgnierten Dochten der Fali ist, 

Fig. 213. Dochthalter fUr die 
Wachskerzentunkerei. 

sondern krilmmt sie mehr oder weniger zu­
sammen, wodurch Kerzen entstehen, die nicht 
ganz geracte sind und dem lanclHtufigen Aus­
druck "kerzengerade" Hohn sprechen, wie aul3er-
dem deren Docht sehr leicht aul3erhalb der 
Idealachse zu liegen kommt. 

Bei kleineren Kerzen setzt man sich ii.b<:'r 
diesen Ubelstand hinweg und arbeitet ohne 
besondere Dochtspannvorrichtung, indem 
man deren Wirkung durch Handarbeit zu er­
reichen suchte. Man fal3t nămlich nach der 

ersten Tnnkoperation jcdes der frei herabhăngenden unteren Dochtenden 
und spannt durch Anziehen den frischgeschnittenen Docht an, wodurch 
die Neigung zurn Verkriimmen ziemlich aufgehoben wird. Auch verwendet 
man beim Wacltstunken nicht Dochtrahmen, wie man sie beim Talgkerzen­
tnnken kennt, sondern meist mit mehreren Haken Yersehene hOlzerne Scheiben 
[Fig. 213 1)], die an einem Handgriff sitzen. 

1) Seifensiederztg., Augsburg 1903, S 874. 
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Das Dochtspannen, das bei der Herstellung gr0.13erer und dickerer 
Kerzen von Hand aus nicht geniigend zuverJAssig au11gefiihrt werden kann, 
wird iiberfliissig, wenn man statt ungetrlinkter frischer Dochte diinnen 
Wachsdocht verwendet. d. h. einen Docht, der durch geschmolzenes Wachs 
gezogen wurde (siehe S. 899), also bereits von einer Schicht Wachs um­
geben und schon steif ist. 

Auch die getunkten W achskerzen zeigen die bei den Talgkerzen er­
wlihnten Mllngel: sie sind am Fu.l3ende etwas dicker ala am Kopfe und 
entbehren einer regelrechten Spitze. Dazu kommt noch, daB sie im Quer­
schnitte von der Kreisform bisweilen abweichen, und zwar in einem er­
Mhteren Malle, als dies bei den Talgkerzen zu finden ist. 

Die ersten beiden Ubelstănde kann man auch durch die gleichen 
Mittel verringern, die S. 8 91 fur die getunkten Talgkerzen genannt wurden. 
Die dickeren Unterteile der Kerze lassen sich bei W achskerzen au.l3erdem 
vermeiden, wenn man die J(erze nach einigen Tauchoperationen von dem 
Dochtrahmen nimmt, sie durch entsprechend geformte Holzmesser am Fu.l3-
ende beschneidet (ohne aber den Docht zu durchschneiden), mit dem frei 
werdenden Dochtende neuerdings auf den Dochtrahmen bringt und nun 
einige weitere Tauchungen vornimmt. Da jetzt das diinnere Kerzenende 
zuunterst liegt, findet durch das neuerliche Eintauchen ein Ausgleich der 
Kerze statt, weil die grii.l3eren Kerzenmassen, die sich immer am unteren 
Teile der Kerze ansammeln, den friiheren Fehler gutmachen. Dabei kann 
man auch noch den einen Behelf brauchen, die Kerze gar nicht der ganzen 
Lănge nach einzutauchen, sondern dieses Nachtunken nur bis zu jenen 
Teilen der Kerze geben zu lassen, denen es noch an Masse fehlt. 

Die fehlende Kerzenspitze kann bei den getunkten W achskerzen gleich­
zeitig mit dem erwlihnten Abschneiden der unteren Enden und dem Frei­
machen des Dochtes durcbgefiihrt werden, indem man einfach mit dem 
Holzmesser um den freigelegten Docht herumfăhrt und so ein konisches 
Zuschneiden der W achsmasse bewirkt. 

All8l'Ollen. Der nicht ganz kreisf6rmige Querschnitt (das "Unrundsein") kann 
bei Wachskerzen durch Ausrollen ausgeglichen werden. Man bringt zu 
diesem Zwecke die fertiggetunkte Kerze in noch warmem, tunkfiihigem 
Zustande auf ein glattgehobeltes Hartholzbrett und behandelt sie mittels 
einer Holzrolle genau in derselben Weise, wie S. 887 beschrieben ist. Bei 
unechten W achskerzen ist dieses Rollen mitunter entbehrlich, besonders dann, 
wenn das Kerzenmatedal aus einem Gemenge von Ceresin und Paraffin 
besteht, das leicht schmilzt und daher regelmiU3iger abflie.l3t. 

Zur Erzeugung fehlerfreier W achskerzen, wobei die kostspielige Hand­
arbeit des Ausrollens wegfallen kann, bat man eine Reihe von Vorrichtungen 
in Vorschlag gebracbt, die sich an die in den Fig. 211 und 212 gezeigten 
Systeme anlehnen, dabei aher die notwendige Dochtspannvorrichtung be­
sitzen uud der Eigenart des Kerzenmaterials besser angepaRt sind. 
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Eine solche, in Italien unter dem Namen "Si stema di Immersione'' 
bekannte, von Boschettini in Verona und Todeschini in Mail.and er­
fundene Wachskerzentunkvorrichtung ist in Fig. 214 1) wiedergegeben: 

Der Apparat besteht aus einer karussellartigen Maschine, in deren marmomem 
Unterteilaz eine 12 cm tiefe und 25 cm breite Rinne eingehauen ist. In dieser 

Fig. 214. 
ApparaL zum Tunkeo von Wachskerzen 

nach Todeschini. 
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befindet sich Wasser, das durch Dampf angewii.rmt werden kann. In der Mitte des 
Unterteiles a ist eine vertikale Spindel m angebracht, die am oberen Ende passend 
gelagert ist, mit dem unteren in einem Zapfenlager lii.uft und durch eine Kurbel 
mittels der Kegelrăder tt, in Rotation versetzt werden kann. An der Spindel m 
ist ei ne runde Platte S befestigt, die 12 Haken k trăgt, an denen die Dochtringe r 
hii.ngen. Durch ei ne Befestigungsschraube kann die ll~ngs der Spindel m verschieb­
bare Scheibe S in beliebiger Hohe fixiert werden. Durch die Rotation der Spindel m 

') Seifensiederztg, Augsburg 1903, S. 875. 
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wird dann natiirlich aucn die Platte S in Umdrehung versetzt, kann aher vermi:lge 
der Sperrhaken e und der an der Plattenperipherie befindlichen Einschnitte n an 
bestimmten Punkten genau festgehalten werden. Der Sperrhaken e sitzt an einer 
Schnur, die iiber eine Rolle geht, so daLl man durch einen Zug daran ihn ausheben 
kann (siehe Hand 1 in Fig. 214), wonach durch Drehung der Kurbel zugleich die 
Spindel und damit auch die Platte um einen Ring weitergedreht werden. An der 
einen Seite ist der Stein az rund ausgehauen und in dieser Ausbuchtung sitzt deT 
W achsbehălter - ~ Tinoza • genannt - in dem sich das Wachs befindet. Er hat 
einen Durchmesser von 26-28 cm, ist 2 m hoch, aus Kupfer, iunen verzinnt, doppel­
wandig, ist fiir Dampfheizung (Dampfausstromung l) eingerichtet, so daLl das Wachs 
darin warm gehalten werden kann, und lăLlt sich durch das Bodenrohr h entleeren. 
Je nachdem die Kerzen kiirzer oder lănger ausfallen sollen, wird der Kessel mit 
mehr oder weniger Wachs gefiillt und das Niveau des geschmolzenen Wachses mit 
Wasser auf die gewiinschte Hi:lhe gebracht. 

Um die Tiefe des fliissigen Wacbses zu ermitteln, senkt man ein Stiickchen 
festen Wachses, an einer Schnur befestigt, in den Behălter und miLlt dann die 
Lănge der Schnur, wonach man Wasser ab- oder zuflie.l.\en lassen r!)sp. Wachs 
zugeben oder ausschOpfen kann , je nachdem es die Lii.nge der Kerze erfordert. 
Inzwischen bat man die vorher prăparierten, auf die gewiinschte Lănge geschnittenen 
Dochte an den Dochthaltern befestigt und an den Haken k aufgehăngt. Die Docht­
halter bestehen aus zwei Ringen; an dem oberen, r, hăngen die Dochte, wii.hrend 
der untere, r1, sie straff zieht. Man dreht nun mittels der unteren Kurbel die 
Spindel und damit die Platte so weit, daLl der Sperrhaken e in den năchsten Ein­
schnitt n făllt, wodurch bewirkt wird, daLl der Haken k dem an einer HebevoiTichtung 
sitzenden Haken k1 genau gegeniiber steht. Durch elnen Zug an der Schnur g hebt 
sich der Haken lr1 und erfa.l.\t den Ringhalter mit den Dochten, der in dem Haken 
an der Platte hăngt. Durch Drehen einer Kurbel hinter der Tinoza senkt man dann 
die ganze Hebevorrichtung, an der der Haken k, sitzt, und damit taucht der Ring mit den 
Dochten in das warme Wachs. Hierauf hebt man ihn durch eine Drehung wieder heraus 
und hăngt mittels des Hakens k1 den Ring wieder an den Haken k; hierauf wird die 
Platte um einen Haken weitergedreht, es kommt ein anderer Ring an die Reihe usf. 
Das Tauchen wird so lange wiederholt, bis die Kerze im Unterteil zwei Drittel der 
gewiinschten Dicke besitzt; darauf wird die Platte mit allen zwiilf Ringen so weit 
herausgedreht, daLl die Kerzen ca. 4-5 cm mit dem unteren Ende in das warme 
Wasser, das sich in der Rinne b des Steines a z befi-ndet, eintauchen, wodurch 
das untere Stiick weggeschmolzen und die Spitze der Kerzen gebildet wird. Da­
nach wird die Platte mit den Dochthaltem wieder hinaufgedreht, die Ringe werdeu 
abgenommen, mittels einer V orrichtung umgedreht, wieder aufgehăngt und das 
Tauchen von neuem begonnen, bis die Kerzen dick genug sind und das gewiinschte 
Gewicht besitzen; dann werden sie abgeschnitten und auf der Bohrmaschine die 
Locher gebohrt. 

Tunk- J. Kopac in Gorz bat eine Tunkvorrichtungi) fiir Wachs konstruiert, 
vorrichtung 
von Kopa~. die sich besonders durch eine praktische Dochtspannvorrichtung auszeichnet. 

Bei dieser V orrichtung werden die der Lă'llge der zu erzeugenden Kerzen entspre­
chend zugeschnittenen Kerzendochte an zwei Dochtstangen, von denen die eine in be­
kannter W eise mit einem Dochtrahmen fest verbunden und die andere mittels Gleitbacken 
auf dem Dochtrahmen verschiebbar ist, befestigt. Die bewegliche Dochtstange wird nach 
Fig. 215 aus einem Quadrateisenstab hergestellt, der mit einer entsprechenden Anzahl von 
Quemuten versehen wird. Inje zwei gegeniiberliegendeQuernuten sind dieEndenje ei ner 

1) Osterr. Patent Nr. 16 503 v. 15. Febr. 1904. 
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Drahtschleife a eingeschoben und durch Umnieten der Nutrănder b (siehe Fig. 216) 
befestigt. Die Dochte werden zwischen der Dochtstange und den Drahtschleifen 
eingezogen und durch die federnden Drahtschleifen festgeklemmt. Durch Aufwărts­
schieben der beweglichen Dochtstange werden die Kerzendochte gespannt, in welchem 
Zustande sie in bekannter W eise durch Einstecken von Stiften durch die Gleitbacken 
und die entsprechenden Stellocher des Dochtrahmens erhalten werden. Der Docht­
rahmen mit den aufgespannten Dochten wird nun bis auf den Boden eines mit 
W asser gefiillten fiachen Gefa6es eingesenkt, so tla6 die Dochte gleichmă6ig bis zu 

Fig. 216 n. 

!C44'~~~ 
a. 

Fig. 216 b. 

einer gewiinschten Hohe befeuchtet 
werden, wodurch ein Ansetzen von 
Kerzenmass~ an diesen Stellen ver­
hindert wirtl. Hierauf werden die so 
befeuchteten Dochte in einen doppel­
wandigen, mit Dampf geheizten Tunk­
kessel bekannter Konstruktion, der die 
geschmolzene Kerzenmasse enthii.lt, ein-

Fig. 216a und b. Dochtrahmen nach Kopat. getaucht und nach Herausnahme dea. 
Rahmens die vorgegossenen Kerzen 

mittels einer Gabel von dem Rahmen abgenommen und zum Abkiihlen aufgehăngt. 
Nach dem Abkiihlen werden die vorgegossenen Kerzen gleichgestutzt und umgekehrt 
auf dem Dochtrahmen aufgespannt, worauf sie wieder in das \Vachsbad eingetaucht 
werden. Dieser Vorgang wird so oft wiederholt, bis die Kerzen die gewiinschte 
Stărke besitzen. Bei Erzeugung von Kerzen bis zn 1 m Lănge kann ein Mann 
die Kerzendochte von freier Hand eintauchen, wăhrend bei der Herstellnng von 

<:;;- : z. B. einer einfachen Rolle usw., notwendig wird. (] 

lăngeren Kerzen die Benutzung eines Aufzuges. 

Die Kerzen, die nach dem Kopacschen 
1 

'---------~=--_) Verfahren erhalten werden, sind vollkommen 
Fig. 2168~· b konzentrisch und zeigen iiberall eine gleicbe 

f fr J Stărke. Da es ferner ausgeschlossen ist; 
lL~~S;:===:::::=:=:=S dat\ die Dochte durcb die Ungeschicklichkeit 

Fig. 216b. 
11 des Arbeiters zu hoch befeuchtet werden, 

besitzen alle Kerzen auch das gleicbe Ge­
Fig. 216a und b. Details der Kopac· wicbt. 

schen Docbtrabmen. 
Praktische Vorrichtungen zur Herstellung 

getunkter Wachskerzen haben auch Karl Hesselbach 1) in Kitzingena.M., 
B. Sohler 2) in Wiirzhurg, Josef Karl8) in Bamberg und Englert4) 
konstruiert. 

b) Das Ziehen der Kerzen. Beim Ziehen der Kerzen wird der Allgemeioes 
Docht in die fliissige Kerzenmasse nicht eingetaucht und dann vertikal das ~::zen-
herausgezogen, sondern in horizontaler Richtw1g durch das fliissige Kerzen- ziehen. 
material gezogen und dabei nicht vorher in der Kerzenlănge angepa.J3te Stiicke 
zerschnitten, sondern der aufgespulte Docht in ungekiirzter Lănge verwendet. 

1) Siehe Tafel XIII. 
1) D. R. P. Nr. 193664 und D. G. M. 278062. (1906, S. 503.) 
3) D. R. P. Nr. 212896 v. 28. Juli 1908. 
4) D. G. M. Nr. 349975. 
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Die so erhaltene endlose Ker2e wird dann in beliebig lange Stiicke zer­
schnitten, denen man nachtrăglich durch ein passend geformtes Messer eine 
Spitze erteilt. 

Das Arbeiten mit einem eudlosen Docht maoht das Kerzenziehen viel 
rationeller als das Kerzentunken, doch setzt das Ziehen eine groi3e Ge­
schmeidigkeit des Materiala voraus. Wie leicht einzusehen ist, kann der 
mit Kerzenmasse umgebene lange Docht (da es sich meist um Wachs handelt, 
das nach dieser Methode verarbeitet wird, heil3t man ihn Wachszug oder 
Wachsdraht) nicht in gerader Linie ausgezogen werden, sondern mui3 
praktischerweise zwischen dem jeweiligen Durchziehen durch den ge­
schmolzeneu Kerzenstoff wie auch nach der letzten Ziehoperation gerollt 
aufbewahrt werden, bis er zu Kerzen verschnitten wird. Dieses Aufrollen 
setzt nun eine ganz besoudere Geschmeidigkeit des .Materials voraus, weil 
sonst der Wachszug brechen oder doch Risse aufweisen wiirde; andernfalls 
darf der verarbeitete Kerzenstoff nicht kleben, weil sonst die einzelnen 
Windungen einer W achszugrolle aneinander haften wiirden. Die Vereinigung 
beider Eigenschaften zeigen das Bienenwachs und das Ceresin; bis zu einem 
gewissen Grade besitzt sif' auch das Paraffin. Zur Erhohung der Geschmei­
digkeit wird vielfach diesen Stoffen etwas Terpentin zugesetzt. Ehedem 
bestanden die in den Handel kommenden gezogenen Kerzen ausschliei3lich 
aus Bienenwachs, dem etwas Terpentiu beigemengt war, heute sind sie zu­
meist aus Ceresin und Paraffin zusammengesetzt. 

Zum Kerzenziehen bedient man sich ei ner V orrichtung, die in der 
Hauptsache aus einem Gefăi3 zur Aufnahme des Kerzenmaterials, aus der 
sogenannten Ziehscheibe und aus zwei Trommeln zum Aufrollen des 
Dochtes bezw. W achsdrahtes besteht. 

Das Gefai3 zur Aufnahme des Kerzenmaterials (siehe Fig. 217, n 
ist zweckmăl3ig aus verzinntem Kupfer hergestellt und zur Fliissighaltung 
des Kerzenmaterials mit einer Warmvorrichtung versehen. Diese besteht 
gewohnlich aus einer einfachen Spiritusflamme odP.r einem Becken mit gliihen­
dem. Koks, nur selten wird auch mit Dampf gearbeitet, in welchem Falle dann 
das Gefal3 doppelwandig hergestellt ist. 

Die Ziehscheibe stellt eine ungefahr 12-15 mm diinne Messing­
scheibe von 20-25 cm Durchmesser dar, in der mehrere verschieden 
groi3e Lochungen angebracht sind, deren kleinste 1,5 mm Durchmesser hat, 
wahrend die grol3te 30 mm lichte W eite zeigt. 

Die Trommeln zum Aufhaspeln des Dochtes oder Wachsztfges bestehen 
aus gewohnlichen Holztrommeln von 1,00--1,50 m Durchmesser und sind 
mittels Handkurbeln drehbar. 

Die Arbeitsweise dieser Wachsziehvorrichtung ist die folgende: 

Der auf der Trommel T2 aufgewickelte Docht wird dureh das mit der W achsmasse 
gefiillte, durch das Koksbecken e warm gehaltene GefăLl f (Fig. 217) gefiihrt und mittels 
eines passend geformten Holzstiickes niedergehalten oder durch einen am Boden des Ge-
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îaJ.les f angebrachten Haken gefiihrt und so gezwungen, das W achsbad zu durchstreîchen. 
Hierauf bringt man den Docht durch die Ziehscheibeg, wobei das an dem Dochte haften 
bleibende W acbs zum Teil abgestreift und eine vo!lstandig gleicbmăJ.lige Dicke des 
Wachsfadens erzielt wîrd, der sodann auf die Trommel T, aufgewickelt wird. Man kann 
dies tun, ohne ein Ankleben der einzelnen Windungen des Wachsdrabtes zu befiirchteu, 
sobald man fiir eine geniigende Ers'tarrung des frisch hergestellten Wachsdrahtes 
sorgt, was bei entsprecbend groJ.ler En t fern ung der Ziehscheibe von der Trommel T, 
und bei entsprechend k ii h 1 gehaltener Temperatur des A rbeîtslokals anstandslos erfolgt. 
Ist die Gesamtlănge des auf der Trommel 1~ aufgewickelt· gewesenen Dochtes ab· 
gehaspelt und auf dcr'l'rommel T, inForm von diinnem Wachsdraht aufgewickelt wordcn , 
so verstellt man die Ziehscheibe auf die andere Seite des Arbeitstisches, bringt sie also 
zwischen die Rolle T2 und den Wachsbehalter(, inrlem man gleichzeitig das Enrle des frîsch 
erzeugten Wachsdrahtes von der Rolle T, wîederum durch das Wacbsbad zieht, hierauf 
durch die năchstgruJ.lere Lochung der Messingscheibe g fiihrt und schlieJ.llich auf dcr 
Rolle T2 aufhaspelt. Es vollzieht sich also genau dieselbe Arbeit, die schon einmal 
geltlistet wurde, in entgegengesetzter Richtung, wobei die Stărke des Wachsdrahtes 

Fii!'. 217. Vorrichtung zum Ziehen der Wachskerzen. 

ungefăhr verdoppelt wird. Ist die Gesamtlănge des Vlachsdrahtes nunmehr auf der 
Rolle T, aufgewickelt, so wiederholt man das Spiel aufs nene und făhrt in rliesem 
Sinne so Iange fort, bis der Wachszug die gewiinschte Stii.rke erreicht bat. 

Zur heifleren Jahreszcit ist es zweckmă13ig, die Entfernung der auf­

wickelnden Rollen \"OU dem Wachshassin moglichst groB Zll nehmen, daruit 

das fliissige, an dem Dochte hăngende W achs liingere Zeit Gelegenheit wm 

Erstarren habe. Wăhrcnd im Winter n!imlich eine 6 m groBe Entfernnng 

zwischen Wachsbacl und Rolle genugt, wăhlt man im Sommer eine solche 

von 1 O m nnd dariiber. 

Zweckm1U3ig ist es, die Ziehscheibe auf Schienen la.ufen zu lassen, 

damit ihr V crschieben von ei ner Seite des Ziehtische;.; znr and eren leicht 

vor t>ich gehen konne. 

Will man besonders hiibsche weil3e oder buntgPfărbte Wachskerzchen 

erzengen, so wird die letzte, notigenfalls auch schon die vorletzte Passage 

durch das Wachsbad mit besonders weiBem Wachs oder mit gefiirbter 

Masse vorgenommen. Ersterenfalls erspart man an dem teuren weiBen 

Bienenwachs, weil das auBere Aussehen der Wachskerzchen auch dann 

bleibend wei.l3 ist, wenn nur die ănfierste Schicht ans vollkommen weiBem 

W achs besteht, mag der innere Kern anch am; etwas gelbstichigem Material 
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bestehen_ Ebenso erspart man Farbe bei der Herstellung farbiger W achs­
kerzen, die iibrigens in durchweg gefărbter Masse weniger feurig erscheinen, 
als wenn sie einen w1gefărbten Kern haben. 

An der Technik der Wachszieherei ist seit den letzten zwanzig Jahren 
soviel wie gar nichts geăndert worden; kleine Verbesserungen in der Aus­
fiihrung der durchli:icherten Scheiben, deren Verschiebbarkeit usw. konnen 
nicht als wesentliche N euerungen betrachtet werden. V erschiedentliche Anlăufe, 
das Wachsziehen durcli Maschinen besorgen zu lassen, haben keinen bleiben­
den Erfolg gehabt; die V ersuche scheiterten stets daran, da13 der Docht in­
folge der sich immer vorfindenden kleinen Knotchen hie und da abrei!lt, worauf 
es seine Schwierigkeit hat, eine mechanische Vorrichtung wieder in Gang 
zu bringen, wogegen die Reparatur bei Handarbeit leicht zu bewerkstelligen 
ist, indem man die beiden Enden einfach verkniipft und den Gang der Arbeit 
verlangsamt, vorsichtig weitertreibend, bis ilie schadhafte Stelle iiberwunden 
ist. Im iibrigen ist auch bei den allgemein gebrăuchlichen Ziehvorrichtungen 
die Handarbeit nicht sehr umstăndlich und ein aut.omatischer Betrieb ver­
spricht daher wenig Vorteile; nur bei der Herstel1ung von Wachsziind­
h o 1 z e rn ( siehe un ten) ha ben sich maschinelle Ziehvorrichtungen bewăhrt. 

Das Ziehen von Kerzen wird nur bei Kerzen von verhăltnismă!lig 

kleinem Durchmesser angewendet, hauptsăchlich bei Weihnachtskerzchen 
und zur Herstellung des Wachszuges, der zu den seh-r hăufig zu findenden 
Wachsstocken verarbeitet wird. 

Um aus dem Wachszuge Weihnachtskerzen herzustellen, wird er auf 
einem Tisch mit dem Messer in Stiicke von der gewiinschten Lănge ge­
schnitten, die dann mittels eines scharfen Holzmessers an den Kiipfen 
konisch zugespitzt werden. 

Fiir die Herstellung von Wachsstocken -wird ein Wachszug auf einem 
kleinen Kartonstiick in mehr oder weniger kunstvoller W eise aufgewickelt; 
nicht selten gibt man diesen W achsstocken eine bienenkorbartige Form und 
verwendet sie als Zierstiicke. Kleinere W achssti.icke, die man bequem mit 
sich herumtragen kann, werden als Kerzchen benutzt, um z. B. des Nachts 
ein finsteres Stiegenhaus spărlich zu beleuchten. 

Endlich wird der Wachszug auch zu den sogenannten Wachsziind­
holzchen verarbeitet, einem Artikel, der in den letzten Jahren gro13e Be­
deutung erlangt hat. 

Die WachsziindhO!zer sind als mit Ziindkopfen versehene Kerzen zu 
betrachten, und zwar besteht der Docht aus ungebleichtem Baumwollgarn, 
wăhrend die Kerzenmasse aus Paraffin ist, dem man zwecks Erreichung 
des beliebten opaken Aussehens etwas Stearin und zur ErhOhung der Festig­
keit etwas gebleichtes Karnaubawachs zusetzt. 

Der verwendete Baumwolldocht ist im Verhăltnis zur Kerzenstărke 

sehr dick gewăhlt und besteht gewohnlich aus 15, mitunter auch mehr 
Făden. Da er ungebleicht ist, besitzt er eine groBere Zerrei13festig-
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keit, und dieser Umstand erlaubt es, da.6 das Ziehen des Wachsdrahtcs oder, 
hier richtiger, Paraffindrahtes maschinell erfolgen kann. Diese Maschine 
iibernimmt nicht nur in einfacher Weise die S. 899 beschriebenen Arbeiten 
der Wachszieherei, sondern besorgt au13erdem noch das Zerschneiden des er­
haltenen Drahtes in die fiir die Ziindholzer (Matches) erforderliche Lănge. 

Das V ersehen dieser kurzen Paraffinkerzchen mit der Z ii n d mass e 
erfolgt in genau derselben W eise wie bei der Herstellung der gewi'>hn­
lichen ZiindhOlzchen, ebenso das Verpaeken der fertigen Ware, zu welcher 
Arbeit in grof3eren Betrieben .M:aschinen verwendet werden. 

Fig. 218. Vorrichtung zur Herstellung von Kcrzen durch Angiefien. 

Die Fabrikation von WachsziindhOlzchen bat im Laufe der Jahre eme 
ziemliche Bedeutung erlangt, und besonders in ltalien werden grof3e :\'Iengen 
davon hergestellt; sollen docb allein in Venedig mehr als 1000 Perso1wn 
ihren Erwerb bei dieser Beschăftigung finden. 

4. Herstellung von Kerzen durch AngieBen an den Docht. 

Diese ausschliel.llich bei grotler dimensionierten W achskerzen iibliche 
Methode besteht dariu, datl man den straff gespannten Docht so lange mit 
Kerzenmasse begietlt, bis an ibm eine geniigende Menge Kerzenmaterial 
haftet, das dann durch Ausrollen (siehe S. 887) moglichst gleichmatlig um 
den Docht verteilt wird. 

Um dieses viel Handarbeit erfordernue Verfahren halbwegs praktisch zu 
gestalten, werden 36-48 Dochte an einem eisernen, mit Haken versehenen 
Ring [Fig. 218 1)], der durch Haken befestigt ist, angebracht. Man nimmt heute 

1) Seifensiederztg., Augsburg 1903, S. 874. 
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durchweg geflochtene Dochte, die man, auf die entsprechende Lănge zu­
geschnitten, mittels Bindfăden an die einzelncn Haken hăngt. Der Ring 
selbst ist mittels eines eisernen Armes an dem FuBgestell hefestigt, das so­
wohl ein Hoher- als auch ein Tieferstellen des Ringes ermoglicht und auch 
seine Drehung gestattet. Dadurch ist es tunlieh, ein Segment des Dochtringes 
gen'au liber das clas geschmolzene Wachs enthaltende GefăB zu bringen, clas 
gewohnlich aus einem verzinnten Kupferkessel von 60-70 cm Durchmesser 
und 30-40 cm Tiefe besteht. In diesem mit Dampfmantel versehenen 
Wachsbehălter wird das Wachs auf die zum Verarbeiten geeignete Tem­
peratur gebracht, also knapp oberha1b des Erstarrungspunktes gehalten. 
Der Arbeiter schopft nun mit einer Kelle eine Menge Kerzenmaterial aus 
dem Kessel und erfai3t gleichzeitig mit cler linken Hand elen Docht, elen er 
zwischen Zeigefinger und Daumen nimmt, ihn unter einer Drehung an­
spannend, wăhrend er mit der rechten Hand das geschmolzene W achs aus 
der Kelle liber den Docht laufen lăBt. Ist dies geschehen, so gibt er dem 
Dochte eine leichte Bewegung, damit cler năchstliegende Docht an ihn năher 
heranriicke, der dann genau so wie der friihere mit der linken Hand ge­
spannt und gedreht, mit der rechten Hand mit W achs begossen wird. Die 
Drehung und Spannung des Dochtes sind ebenso wichtig wie das rich­
tige AngieBen; wird die eine oder die andere A.rbeit ungeschickt aus­
gefiihrt, so erhălt man Kerzen, deren Docht nicht im Zentrum sitzt und 
die nicht gerade sind. 

Das Angiei3en wircl mehreremal wiederholt, bis die Kerze ungefăhr 
die. Hălfte des gewiinschten Gewichtes erreicht hat. Die ringformige An­
ordnung der einzelnen Dochte erweist sich als sehr praktisch, weil das an 
dem Dochte haftende Kerzenmaterial geniigend erstarrt ist, bevor die Docht­
runde durchgenommen wurde und es daher zur năchstfolgenden AngieBung 
kommt. 

Haben die Kerzen auf diese W eise ungefăhr die Hălfte des gewollten 
Gewichtes erreicht, so nimmt man sie von dem Dochtring ab uncl bringt 
sie auf einen Tisch oder auf ein Brett (Stutzbrett), auf dem der untere 
Teil der Kerze derart abgeschnitten wird, daB sich ein konischcr Kcrzen­
ko pf bildet. Man nimmt dieses Ahschneidcn mit Holzmessern vor, um den 
Docht nicht etwa zu ladieren, und verfăhrt ganz ăhnlich, wie S. R94 be­
schrieben wurde. Hierauf wird die Kerze in umgekehrter Lage, also mit der 
neugebildeten Spitze nach oben, an die Haken des Dochtringes befestigt nud 
wiederum begossen, wobei man bei elen ersten Operationen nur das unterste 
Viertel, bei deu spăteren die untere Hălfte der Kerze hegie.Bt und nnr zum 
Schlusse das W achs iiber die ganze K 0rzenlăng-e laufen lăBt. Dieses Y orgehen 
hat den Zweck, die UnregelmaBigkciten in der Dicke auszuglei,.:,en. lst 
dies geschehen und hat die Kerze die gewii!lschte Dicke erreicht, s0 nimmt 
man sie von dem Dochthaken und rollt sie auf einer .Marmorplatte so 
lange, bis sie eine gut zylindrische Form angenommen hat. 
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Um die Knetbarkeit der frisch hergestellten Kerze bis zu deren Aus­
rollen zu erhalten, werden die Kerzen, wie sie von elen Dochtrahmen 
kommen, entweder in gut warme Răume (Warmkasten) gelegt oder aber 
mit Watte bedeckt, sie halten sich dadurch warm und lassen sich dann 
leicht ausrollen. 

Das bei elen Angie.6operatiouen an dem Dochte nicht hafteubleibende 
Wachs flie.6t gewohnlich direkt in den W achshehălter zurUck, so da.6 
keinerlei V erluste entstehen. 

Zur Herstellung sehr langer Wachskerzen wird es notwendig, daB sich 
der Arbeiter eincr Leiter bedient, um in die erforderliche Hăhe zu ge­
langen. Es ist in diesem Falle unmăglich, daB er auch die Spannung und 
Drehung des Dochtes selbst bewirkt, und er muB sich dann bei der GieB­
arbeit einer Hilfsperson bedienen. 

Das AngieBen der Wachskerzen, das wohl als die umstandlichste aller 
Formungsmethoden gelten kann, wird bei groBen Kerzen, die ein bestimmtes 
Gewicht haben sollen, auch durch das fortwahrende Wiegen der Kerze be­
schwerlich, und die Neuerung, die J oseph Kirchens 1) in Trier vor­
schlăgt ( siehe Fig. 219 a und b ), verdient daher a !le Beachtung: 

In dem Spurlager 1 ruht eine mittels eines Riemens 3 von der Welle 2 an­
getriebene senkrechte W elle 4. Der Behălter 5, in dessen Fui\ sich das Spurlager 
befindet, hat einen doppelten Boden, dient zur Aufnahme des von den Kerzen ab­
laufenden W achses und wird mittels Dampfes auf die bestimmte Tempera tur gebracht. 
Auf einem Kugellager der W elle 4 ruht Iose die N abe eines Kranzes 7, der in 
gleichen Abstănden 12 Nocken besitzt. In jedem dieser Nocken ist eine Biichse 8, 
die zur Aufnahme einer eine Wiegevorrichtung darstellenden Schraubenfeder 9 mit 
Kolben dient, drehbar gelagert. Unterhalb der Biichse 8 ist eine Skala 10 an­
geordnet. An jeder Wiegevorrichtung befindet sich ein Haken 11, an dem die 
Kerze aufgehăngt wird, und an jedem Haken 11 ist ein Zeiger 12 vorgesehen, der 
stăndig das Qawicht der Kerze auf der Skala 10 anzeigt. Das UbergieL\en der 
Kerzen wird durch eine in Lagern 13 drehbar gelagerte Nockenscheibe 14 geregelt. 
Aus dem ebenfalls durch Dampf erhitzten Behălter 15 lăuft das fliissige Wachs durch 
einen Hahn 16 auf die jeweilig unter ihm befindliche Kerze. Ist letztere geniigend 
begossen, so driickt die Nockenscheibe 14 den Schieber 17 nach unten und dieser sperrt 
den weiteren WachszufluL\ ab. Der Kranz 7 macht alsdann eine Zwolfteldrehung, so 
daLl die năchste Kerze unter den Hahn 16 gelangt. Ist dieses geschehen, so hat 
sich die Nockenscheibe 14 so weit gedreht, daLI sie den. Schieber 17 freigibt und 
dieser durch die Feder 18 geoffnet wird, so dai\ das W achs aus dem Hahn 16 aus­
stromt. A uf diese W eise werden nacheinander sămtliche Kerzen begossen. Damit 
nun das Wachs alle Seiten der Kerzen bespiilen kann, wird den Biichsen 8 und 
damit den Kerzen eine stăndige Drehbewegung um ihre Achse erteilt. Zu diesem 
Zwecke ist auf jeder Biichse 8 ein Stirnrad 20 angeordnet und auf der W elle 4 ein 
Stirnrad 19 vorgesehen, das mit rlen Rădern 8 in Eingriff steht. 

Dem Iose auf der W elle 4 aitzenden Kranze 7 wird auf folgende W eise ei ne 
stoLlweise Drehung erteilt: Von derWelle2 wird durch ein Kettengetriebe21 eine 
W elle 22 angetrieben, die eine Scheibe 23 mit einer seitlichen Erhiihung trăgt. Auf 
der Stirnflăche der Scheibe 2.1 schleift mittels eines Laufrădchens der eine Arm 

') D. R. P. Nr. 170155 v. 1:J. Okt. 1904. 
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Fig. :!19 a und b. Angieflmaschine zur Herstellung von Kircheukerzen nach K i r c hen s. 
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ei nes um einen Zapfen 24 drehbaren Rebels 25, dessen anderer Arm mit einem Iose 
auf der Acbse 4 angeordneten Rebel26 durch einen Bolzen 27 gelenkig verbunden 
ist. Der Bolzen 27 tragt eine Sperrklinke 28, die in ein mit dem Kranze 7 ver­
bundenes Sperrad 30 eingreift. Sobald daber der Rebel25 durch die ErhOhung der 
Scheibe 23 von dieser abgedriickt wird, werden auch die Sperrklinke 28, das Sperr­
rad .'30 und der Kranz 7 gedreht. Die Erhohung der Scheibe 23 ist dabei so be­
messen, dai\ der Kranz 7 eine Zwolfteldrebung erhalt. Der Sperrhebel 28 wird 
durch eine Feder 2.9 standig gegen !las Sperrad 30 gedriickt, und eine Feder 31 drilckt 
den Rebel 25 gegen die Stirnfiache rler Scbeibe 23, so dai\ der Rebel25, die Sperr­
klinke 28 und der Rebel 26 ir ihre Anfangsstellung zurilckkehren, sobald die Rolle des 
Rebels 25 die Erhiihung der Scheibe 23 verlailt. Rat der Kranz 7 eine Zwolftel­
drehung ausgefiihrt, so schnappt ein bei 32 drehbar gelagerter, durch eine Feder 3!1 
gegen den Kranz 7 gedriickter Rebel 84 in einen der im Kranze 7 befindlichen 
12 Einschnitte ein und bewirkt ein Feststellen des Kranzes. Bevor eine W eiter­
drehung des Kranzes erfolgt, wird durch einen auf der Achse 22 befestigten Rebel 35 
der Rebel 34 mittels einer Kette zuriickgezogen, so daLI die Drehung unbehindert 
erfolgen kann. Der Kranz 7 wird durch 6 Rollen 36 auf einem von 3 Bockchen 37 
getragenen, an der Decke befestigten Kranze 38 gefiihrt. 

Das von den Kerzen ablaufende W achs wird in dem Behalter /5 aufgefangen 
und mittels einer kleinen Saug- und Druckpumpe 39 wieder in den Behălter 15 
gepumpt, so dai\ die Maschine ohne Unterbrechung arbeiteri kann. Das Druck­
und Saugrohr der Pnmpe sowie alle Rohre, durch die Wachs stromt, sind von 
Rohren umgeben, riie zwecks Fliissigerllaltung des Wachses stăndig mit Dampf ge­
fiillt sind. 

Sollen zum UbergieJ.\en der Kerzen mehrere Sorten W achs verwendet werden, 
so werden die Behălter 5 und 15 in mehrere Teile geteilt. und jedu Teil erhalt 
eine Pumpe mit Hahn, so daLI man je nach Belieben jede Sorte Wacbs iiber die 
Kerzen stromen Iassen kann. 

&. Das Gie8en der Kerzen in J<'ormen. 

Hierbei wird das flussige Kerzenmaterial in eine der Gestalt der zu 
erzeugenden Kerze entsprechende Form gegossen, nachdem man vorher den 
Docht in die Form eingezogen und straff gespannt hat. Die Herstellung 
gegossener Kerzen setzt voraus, dal3 das Kerzenmaterial beim Erstarren 
keine Hohlrăume bilde, die erstarrte Masse an elen Wandungen der 
Kerzenform nicht haften bleibe, sondern sich leicht losli:ise, und dal3 das 
Kerzenmaterial genugend fest sei, um das Aussto13en oder Ausziehen der 
fertigen Kerze aus der Form ohne Mi13gestaltung zu ertragen. 

Obwohl nicht alle bekannten Kerzenmaterialien diesen Anforderungen 
entsprechen, weil sie teils beim Erstarren zur Bildung von Hohlrăumen 
neigen, teils an der Formwandung kleben bleiben, stellt man heute doch 
aus allen in Betracht kommenden Kerzenstoffen Kerzen durch Giel3en her. 
Hat man doch gelernt, die erwăhnten Nachteile mancher Kerzenmaterialien 
dnrch entsprechende Arbeitsweise, wenn nicht ganzlich, so doch zum 
gri:il3ten Teil verschwinden zu machen. Wie wciter untcn ausgefiihrt wird, 
erfordert jedes Kerzenmaterial beim Gie13en seine besondere Behandlung. 
Trăgt man cler Eigenart des Stoffes Rechnung, so lassen sich alle Kerzen­
ma.terialicn durch Giel3en zu guten, tadellosen Kerzen verarbeiten. 

All­
gemeines. 
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Das Gie!len der Kerzen, das schon seit vielen Jahrhunderten bekannt 
ist, erfolgte ehedem auf ziemlich einfache Weise; erst in den vierziger 
Jahren des vorigen Jahrhunderts wurden Verbesserungen der primitiven 
Gie!lmethode getroffen, und es war hauptsachlich die um diese Zeit anf­
bliiht:mde Stearinkerzenimlustric, die die Schaffung praktischer 
Kerzengie.l3vorrichtungen (vergleiche S. 822} anregte. 

Bei den zum Gie.l3en der Kerzen gebrăuchlichen Vor-
richtungen mu!l man folgende Details unterscheiden: 

1. die Kerzenform, 
2. die Dochteinzieh- und Zentriervorrichtung und 
3. die Vorrichtung zum Ausbringen der Kerze au!'l 

der Form. 

Diese drei Dinge sind, je nach der Art des verarbei­
teten Kerzenmaterials, ziemlich verschieden beschaffen und 
von mehr oder weniger vollkommener Konstruktion. 

o.) Das GiefJen von Talgkerxen. 
Fig. 2'1.0. Talg· 

Neben den getunkten Talglichten kommen auch narn- kerzenform. 

hafte Mengen von gegossenen Talgkerzen auf den Markt, 
wenngleich dieser Artikel die Bedeutung, die ihm vor wenigen Jahrzehnten 
zukam und ihn zu einem eintrăglichen Nebenerwerb der Seifensieder 
machte, heute zum gro13ten Teil verloren hat. b 

Zum Giel3en der Talgkerzen bedient man sich gewohn- '~'=='""""'~ 
lich Gu.filformen, die die in Fig. 220 wiedergegebene Gestalt 
zeigen: 

Auf der zylindrischen oder schwach konisch zulaufenden 
eigentlichen Kerzenform a sitzt ein kleiner Aufsatz b, das so­
genannte Kopfchen. Dieses trichter- oder scbiisselforinige Stiick 
soli das EingieLien des fliissigen Talges crleicbtern und muLI <lie 
Dochtzentrierung besorgen. Am Boden des Kopfcbens b sitzt ein 
Steg x, durch dessen zentrische Offnung 8 der Docht d eine Fiih­
rung erhalt. Der Docht d wird unten bei der Kerzenform-Spitze 
bei y festgehalten und oben durch ein auf der Offnung 8 sitzendes 
Fiihrungsstăbchen und das Talgkopfchen y zentriert. 

Fig. 2'21 a. 

Fig. 22lb. 
Fig. 221. Detail 

eines Kopfchens 
fUr Talgkerzen­

formen. 

Hăufig besitzt auch das Kopfchen b (siehe Detailzeichnung Fig. 221) an seinem 
un teren Teile einen Steg x direkt eingebaut, in dessen Mitte eine runde Offnung o zur 
Aufnahme des Dochtes angebracbt ist. Diese Offnung kommt nach dem Aufstecken 
des Kopfchens auf die Kerzenform genau in die Mitte der letzteren zu liegen, und 
ein durch diese Offnung gezogener Docht d, der am unteren Ende durch die Spitze 
der Form geht, bat dann eine genau zentrale Lage. 

Diese Kerzenformen miissen aus einem gegen Talg widerstandsfăhigen, 
Fette nicht aufsaugenden Material bestehen, das sich geniigend und 
bleibend glătten lăl3t, damit die erstarrten Kerzen nicht an der Form 
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k 1 e ben, sondern leicht herausgehen. Es hat sich fiir diesen Zweck eine 
Legierung von Zinn und Biei als entsprechend erwiesen, wogegen sich 
die in friiherer Zeit versuchsweise eingefiihrteu Gu.l3formen aus Gu.l3eisen, 
Messing, Zinn, Glas usw. nicht bewăhrten. Das Verhăltnis des Zinns 
zum Blei sh•ht in <ler verwendeten Legierung nicht fest; es wird meist 
2 : 1 gewăhlt, doch kann auch das umgekehrte Verhăltnis Platz greifen. 
Auch werdbll bisweilen Zusătze von Antimon gemacht. 

Die aus einer Blei-Zinn-Legierung bestehenden Talgkerzenformen wer­
den entweder gegossen oder gezogen. Das Fonnengie.l3en erfolgt in 
mehrteiligen Messingformen; das heute wohl nur noch selten geiibte Ziehen 

geschieht durch Eiutauchen eines kalten Stahlkerns in die geschmol­
zene Legieruug. Auf die Anfertigung der Formen năher einzugehen, 
ist hier nicht der Ort, denn diese Arheit wird fast nie von den 
Kerzenerzeugern selbst besorgt, sondern Spezialfabriken (Metall­
gie.l3ereien) ii berlassen. 

Fig. 22"2. 
Doeht· 

einzieh­
nadel 
fi\r 

TaJg. 
kerzen. 

Formmassen, die durch das Kerzenmaterial leicht angegriffen 
werden un1l die Glătte der Innenflăche verlieren, sind zn verwerfen, 
weil sie matte, unansehnliche Kerzen liefern, die au.l3erdem 
nicht leicht von der Form losspringen und daher aus dieser schwer 
herauszuheben sind. 

Bisweilen neigen die Legierungen, aus denen die Kerzenformeu 
herg·estellt sind, znr PorenbiHung; dies kann dazu fiihren, daB 
beim Kiihlen der Form mit Imltem Wasser dieses durch die Poren 
bis in das Innere der Form tritt, wodurch dann schlechte Kerzen 
resultieren. 

Kommen die Kerzen mii Liingsfurchen aus elen Formcn, 
so deutet das auf eine Sehartc in der lformbasis hin, die man 
durch Eintreiben eines Dornes oder auf eine sonst. geeignete Art 
wegnehmen muB. 

Das Einziehen des Dochtes in die Kerzenform wird auf ganz ein­
fache Weise durch eine Dochtnadel (Fig. 222) oosorgt, die aus einem ziem­
lich diinnen, aber doch widerstandsfăhigen, an seinem Ende leicht ge­
spaltenen Stahldraht besteht. In die gabelformige Spalte dieser Nadel wird 
der Docht eingezwăngt und in die fertig adjustierte Form eingeschoben, 
indem man mit der Nadel von oben durch ilie kreisrunde Stegoffnung des 
Kopfchens făhrt, bis man unten an der Kerzenspitze herauskommt. Dann 
wird das von der Einziehnadel festgehaltene Dochtende gelockert und die 
Nadel wieder nach aufwarts herausgezogen. Durch Eintauehen der Dochte 
in gesohmolzenen Talg vor ihrem Einziehen sorgt man dafiir, da.l3 ein 
Durchrutschen .1icht zu leicht vorkomme. Diese Talgimprăgnierung bildet 
am oberen Dochtende nach kurzer Zeit ein erstarrtes Fettropfchen (siehe 
oberes y in ]fig. 220), das dem Durchschliipfen des Dochtes durch die Steg­
offnung Widerstand bietet. 

Draht· 
einziehen. 
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Eine besondere Abdichtung des Dochtes an der Kerzenspitze ist nicht 
vorhanden, die Formoffnung vielmehr so klein gehalten, daE der Docht 
selbst diese Offnung fast verschlie.Bt, ein Durchtropfen der eingebrachten 
Kerzenmasse also kaum vorkommen kann, 

Sykesl) hat seinerzeit einen Apparat konstruiert, der das Zwschneiden 
der Dochte fur die Talgkerzenformen uncl das Trănken des einen Dochtendes 
mit Talg- zwecks sicherer Fixierung der Dochte in der leeren Form automatiseh 
besorgte. Der ehemals recht geschătzten Vorrichtung kommt heute kaum 
mehr eine Becleutung zu, weshalb von ihrer Beschreibung abgesehen sei. 

Gie.Barbeit. Das Gie.llen von Talgkerzen erfolgt nun auf Tischen, in deren Platte 
mehrere der in Fig. 220 dargestellten Kerzenforrnen sitzen, in die nach 
Einziehen des Dochtes die hergerichtete Talgmasse eingegossen wird. Man 
benutzt dazu Gie13kannen von der in Fig. 223 gezeigten Form. Der 
schnabelformige Ansatz b dieser Gie.llkannen endet in einen Auslauf c, mittels 
dessen man den Talg ohne eine Gefahr des 
Uberflie.llens leicht in jede einzelne Form 
gieBen kann. 

Das EingieBen des Talges in clie Kerzen­
formen darf nicht zu heiB erfolgen, der Talg 
mul3 vielmehr bereits Anzeichen des beginnen-

Fig. 223. Kanne fUr das Gieflen 
den Erstarrens zeigen, also ebenso milchig von Talgkerzen. 

aussehen und auf der Oberflăche bereits ein 
diinnes Hautchen zeigen, wie dies beim Tunken der Talgkerzen als not­
wendig beschrieben wurde. Wird der Talg zu warm in die Formen ge­
bracht, so haften die Kerzen sehr zahe an der Kerzenwandung und lassen 
sich nicht ohne weiteres aus der Form herausbringen. 

Ein allzu starkes Erkalten des Talges hat andrerseits den Nachteil, 
dal3 der Docht nicht vollstăndig von der Kerzenmasse durchdrungen wird 
und daE sich um ihn herum sehr leicht Hohlrăume bilden, die dem guten 
Brennen der Kerze Abbruch thun. 

Einige :Minuten nach dem Eingie.llen der Kerzenmasse in die Formen 
werden die unteren Dochtenden mit der Hand kurz angezogen und jede 
einzelne Form wird etwas gebeutelt. Dieser Handgriff soll einmal den Docht 
straff spannen und andrerseits der Bildung von Hohlrăumen vorbeugen. 

Richtig geriihrte Talgrnassen miissen Kerzen liefern, die sich bei ge­
lindem Drucke leicht von der Formwand losen. Man entfernt zu diesem 
Zwecke zuerst den trichterfOrmigen Aufsatz und driickt dann mit dem 
Daumen oder mit einem kleinen hOlzernen Driicker, der nicht viei gro13er 
ist als die Kerze und unten konisch zulauft, auf das aus der Form her-

1) Deite, Industrie der Fette, Braunschweig 1878, S. 315. 
2) Die :fllissige Masse muJ.l auch das Kopfchen der GieL\form anflillen, weil 

beim Erstarren des Talges eine Kontraktion eintritt. (Vergleiche S. 915 und unter 
,,Nachtrăge" die Versuche von Graefe.) 
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ausragende Kerzenende. Dabei miissen richtig gegossene Kerzen ein leises 
Knacken Mren lassen, das eine Folge des Abspringens der Kerze von 
der Formwandung ist. Zeigt sich dieses Knacken nicht, so miissen die 
Kerzen noch in der Form gelassen werden. Gehen die Kerzen auch dann 
noch nicht aus der Form, so muB man diese kurze Zeit in heit\es Wasser 
tauchen, wodurch die heil3 werdende Form ein Schmelzen der ăufiersten 
Schicht der Kerze bewirkt, die dann durch rasches Umkehren der Form 
aus dieser herausfăllt. 

Im Winter geniigt zum vollstăndigen Erstarren der Talgkerzen eine 
Stunde; im Somme1: kommt man damit kaum aus und es ist in der heifien 
Jahreszeit iiberhaupt nătig, das Giefien von Talgkerzen in kiihlen Răumen 
(z. B. im Keller) vorzunehmen. 

Das Herausnehmen der gelockerten Kerzen geschieht entweder mit Ausbringen 
der Kerzen 

einer Kneifzange oder einfach mit den Fingern. Die den Formen ent- aus 

nommenen Kerzen miissen dann noch gestutzt 1 ), d. h. ihre ziemlich un- den Formen. 

egalen FuBenden miissen beschnitten werden, damit alle Kerzen die 
gleiche Lănge zeigen. 

Die eben besprochene primitive Art des Talgkerzengiet\ens hat mehr­
fache V erbesserungen erfahren, indem man mehrere fur die Herstellung 
von Stearinkerzen erdachte V orrichtungen auch fiir die Herstellung von 
Talgkerzen anwendete. Es sei von diesen Verbesserungen nur der Giefi-
tisch von Jacquelin angefiihrt, der zuerst in der Fabrik von Jaillon, 
Moinier & Co. in Lavillette bei Paris erprobt wurde und sich dann nicht 
nur in den Stearinfabriken, sondern auch in den Talggiet\ereien einbiirgerte. 
Heute ist diese Vorrichtung durch moderne Kerzengiefimaschinen 
iiberholt, die auch fiir die Herstellung von Talgkerzen Verwendung ge-
funden haben. Ihre Konstruktion und Arbeitsweise sowie ihre grofien 
Vorteile gegeniiber der einfachen eben beschriebenen Kerze~ieBvorrichtung 
werden S. 910-917 eingehend erlăutert. 

Hier sei nur bemerkt, dat\ man bei Verwendung solcher Kerzen­
maschinen, wie sie fiir Stearin- und Paraffinkerzen schon seit langem all­
gemein angewendet werden, sehr gut kiihlen muJ3, jedenfalls weit inten­
siver, als dies bei Stearinkerzen nătig· ist. Wird der Talg nicht bei der 
geeigneten Temperatur vergossen oder ist nicht geniigend kaltes Kiihlwasser 
zur V erfiigung, so gehen die Talgkerzen schlecht aus den Formen dieser 
Kerzenmaschinen. 

{3) Gie(Jen von Stearin-, Pa-raf'fin- und Kompositionskerzen. 

Urspriinglich waren fi1r die Herstellung von Stearinkerzen Formen 
gebrăuchlich, die den Talgkerzenformen ganz und !!ar ăhnelten; nur die 
Dochtbefestigung war etwas anders. Die Formen zeigten oben eine trichter-

1) V ergleiche S. 930. 

Besondere 
Giel!vorrich­

tungen. 

All­
gemeines. 
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fOrmige Erweiterung, iihnlich elen bei den Talgkerzen gebrăuchlichen 

Kopfchen; nur war bei den Stearinkerzenformen diese konische Erweiternng 
auf cler Kerzenform festsitzend. 

Ăltere Dort, wo der konische Aufsatz mit dem zylindrischen 'l'eile der Kcrzenform zu-
Giellformen. sammensto.Lit, waren in der F orm zwei einander diametral gegeniiberliegende V ertie­

fungoen angebracht, die zur Befestigung des Kerzendochtes in der W eise dienten, da.LI 
man ein diinnes Stabchen durch Einlegen in diese. beiden Vertiefungen fixierte, und an 
diesen den mittels einer Dochtnadel eingezogenen Docht befestigte, nachdem man ihn 
friiher straff angezogen hatte. Ein sich etwas konisch ve~jiingender St.ift, den man 
in die SpitzentJffnung der Form steckte, besorgte neben dem Festhalten des Dochtes 
auch die Abdichtnng der Kerzenspitze. Spăter wurde die un te re Dochtfixierung 
noch auf 'lndere Weise (durch Hăkchen und Knaggen) bewerkstelligt.. 

Moderne 
GieJlform. 

Die Formen wnrdcn vor dem Gcbranch in einem mit P.incm Dampf­
mantel versehenen Behălter angewărmt, hierauf in griiBerer Anzahl in 
einen Rahmen eingehăngt und mit dem fliissigen Kerzenmaterial angeflillt, 
worauf die Kiihlung der Formen dnreh Luft oder 
Kaltwasser erfolgte. 

Einen gcwir-;sen Fortschritt bedcutete es. als 
man mehrere Formcn in lcicht transportablen, ha]](l­
lichen Formcn in einem Mc tallgestell vr•reinigtt~ 

(sielte Fig. 224). 
Dabei sin<l bereits rlie untercn Dochtfixierungcn 

clureh kiC'ine Knaggen besorgt, die clic Do()htenden 
einklemmen. Das Anwărmen dieser Gestelle von 
Kerzenformen wie anch das nach dern AngieBen not­
wendige Kiihlen geht ziemlich g·latt von statten, 
weil die oberen Rahmen ein bequemes Einhangen 

Fig. :!24. Formengestell 
fiir Kenengnl.i. 

in die Warm- oder Kiihll•chălter (Wasserbă<ler) ermilglichen. Umsllimllich ist 
nur clas Herausbringen der Kerzen ans rlen Fonnen, besonders clann, wenn 
die Kerr.en nicht gut von cler Form abspring·en, sonclern Neigung- zum Kleben 
zeigen. Mau verwendet in kleinen KerzengieBereien noch hent.e solche Formen­
gestelle fiir HamlgieBerei und vereinigt bis ZH 40 Formen in einem Gcstell. 

Um die Mitte de~ vorigen Jahrhundert;; machten sich rlann BeRtrebnngen 
geltencl, clic anf eine mehr maschinellc Herstellnng von Kerzen abzielten, 
und S. 82~ und 823 wird eingehend geschildert; wekhen F.Jntwicklungs­
gang die Kerzengiellmaschinen nahmen nnd wekhe )lănner sich nm ihre 
konstruktive Ausgestaltung Verdienste erwarhen . 

Die bei elen modern cn Kcn:cnma:-<chinen gcbranchlichen Formen 1)(siehe 
Fig. 225) sind gegen die Spitze (ler Kerze z11 sdtwach konisch verjHngt 
und sitzen, oben uml unten durch J'appeverpackung gnt abgec.lichtet, in 
einem gulJeisernen Kasten, cler als Wiirm- unu Kiihlbehălter tlient. Die 
Formcn sind etwas liinger als der Kasten, und zwar sind die vorspriugen­
den Rănde!' am FuBende der Kerzenform in passenrle Aussparungen cleR 

') V ergleiche S. 924 uud 925. 
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Kastendeckels eingelassen, so da13 die Kastenoberflăche eine 
vollkommen glatte, nur durch die Eingiel36ffnungen der 
Kerzenformen unterbrochene Flăche darstellt. Der Formen­
lmsten ist oben mit einem etwas hervorstehenden Rand >er­
sehen, wodurch ein GuBtrog gebildet wird, durch dessen 
Anfiillen mit Kerzenmassf: sich alle Formen anfiillen. 

Der nntere Teil der Kerzenform ( ragt einige Zenti-
meter aus dem Formkasten a hervor und ist mit einem 
Sehranbengewinde s1 versehen, auf dem einl? Schraube s2 

sitzt, dnrch deren A.nziehen eine ringformige Scheibe d 
gegen einen Gummiring g gedriickt wird, wodurch ein 
\'Ollstiindiges Abdichten bewirkt werden kann. Diese Ab­
dichtnng der Austrittstellen der .l!'ormen aus dem Formen-
kasten muB vollkommen sein, weil bei der kleinsten Un­
dichtheit das in dem Formkasten spielende Wasser oder der 
eingelassene Dampf in den Gie13trog der Kerze tritt nnd 
hier das Kerzenmaterial verunreinigt oder aber unten ab­
flie13t und den mwerbrauchten Docht feucht macht. 

Der Kopf r der Kerze wird dnrch ein separates be­
wegliches Formstiick gebildet, das ans demselben Material 
wie die Form besteht und auf einem eisernen Rohrchen p 
(Piston) sitzt. Dieses ziemlich krăftig grbante Rohrchen 
wird an einem verstellbaren Rahman B (Schiene, Briicke 
oder Trager genannt) angeschranbt, wodureh es crmog­
lieht wird, mit derselben Kerzenform, je nach Einstellung 
der Huhenlage des Kerzenkopftrăgers r, langcre ader kilrzere 
Kerzen zn erzeugen. Der Rahmen B kann mit den fest­
geschraubten Pistons aul3erdem durch ein Zahnstangen­
Kurbelgetriebe bis knapp unterhalb des Formkastens gehoben 
werden, in weleher Stellung die Pistonrohrchen mit ihren 
Kerzenkopfformen zur Oberkante des Gul3tisches heraus­
tiehanen. Dnrch dieses Heben der Pistonrohrchen besorgt man 
anch das Anssto.6en der Kerzen nach vollzogenem Gusse. 

Das trichterfOrmige I(opfformstilck ist an seinem 
un teren Ende mit eiuer 2-6 mm weiten, wagrechten 
Bohrung (in .!fig. 225 nicht gezeichnet) versehen, durch 
die eine stramm hincinpassende Gummischnur Hiuft. 

Diese Gummisc~hnur besorgt dieAbdichtung der Kerzen­
form mich unten hin. Der Kerzendocht i, der von unten 
eingezogen wird, lăuft einmal durch das Pistonrohrchen, 

pasl'oiert dann bei r die ebcn erwiihnte, Hir diesen Zweck senkrecht durch­
lochte Gnmmischnnr und geht hierauf in der Kerzenform weiter nach oben 
zu. Die vertikale Durchbohrung der Gnmmischnur muB ziemlich knapp dimen-

Fig. 225. Moderne 
Form flir das Gie· 
flen von Stearin· 

kerzen. 
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sioniert sein, daruit sie den durchgehenden Docht ziemlich fest einklemme 
und derart abdichte, da.B nicht vielleicht Kerzenmaterial von der .l!'orm in das 
Pistonrohrchen rinne. Kommt dies dennoch vor, so ist das ein Zeichen, 
d~ allzu hei.f3 gegossen wurde, oder daB die Gummischnurdichtungen des 
Pistonkopfchens schlecht geworden sind. 

Vielfach werden die Kerzenformen schwach konisch gemacht, wo­
durch man das Herausnehmen der Kerzen erleichtern will. Die konischen 
Formen haben jedoch den Ubelstand, daB der Piston, durch den der Docht 
hindurchgefiihrt wird und der den Kopf der Kerze anfnimmt und nach dem 

Fig. 226. Moderne Kerzengieflmaschine. 

Erkalten der Masse zum Herausheben der Kerze dient, nicht ohne Nach­
teil derart verstellt zu werden vermag, daB mit derselben Maschine auch 
kiirzere Kerzen gegossen werden konnen. Der Piston kann bei konischen 
Formen selbstverstândlich nur an der Endstelle der Form so genau passen, 
~ keine Masse zwischen Piston und Formwandung durchflieBt. (Yer­
gleiche S. 923.) 

Eine vollstândige KerzengieBmaschine fiir Stearin- und Paraffinkerzen 
zeigt Fig. 226. 

Der Kasten a, in dem die GuBformen sitzen, ist gewohnlich aus zwei 
Stiicken hergestellt, die durch Flanschenansătze aufeinandergepaBt und 
mittels Yerschraubungen und Kautschukplatten abgedichtet werden. Unter­
halb der Briicke B, die die Pistonrohrchen p trăgt, liegt der Dochtkasten D; 
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das ist ein durch Holzbrettchen gebildeter, staubdicht hergestellter, auf­
klappbarer Kasten, in dem sich die Dochtknanel auf passenden Tragem 
aufgesteckt befinden. 

Zum Ausdriicken der gegossenen Kerzen aus elen Formen client der 
Rebel .1.\~ der mit einem Zahnstangengetriebe in Verbindung steht und die 
Pistonbriicke B zu heben und damit die Kerzen nach oben auszustotlen vermag. 
Uber dem Formkasten ist eine V orrichtung zum Einklemmen der fertigen 

Kerzen k, dic man Klemmer oder Manschette nennt. 
Der Klemmer besteht aus zwei parallel laufenden hOl­

zernen Lăng·sba0ken M, die mit kreisfOrmigen Einschnitten, 
der Form der Kerze entsprechend, versehen sind. Diese Ein­
schnitte sind zur Schonung der Kerzen und auch zu deren 
besseren Festhaltung mit Flanell oder Pl iisch iiberzogen. 
Die beiden Klemmerbacken lassen sich durch eine Vorrichtung· 
(Exzenterstangen hh in Fig. 226, Năheres siehe bei Fig. 228) 
năher bringen (zwecks Festhaltung der Kerzen) und entfernen 
(zwecks Einschiebens oder Heraushebens der Kerzen). 

Naoh erfolgtem neuen Gnsse und Durchschneiden der 
Dochte, die die frisch und die friiher gegossenen, also die noch 
in den Formen steckenden mit den schon in den Klemmern be-

Fig. <m. findlichen Kerzen verbinden, wird die Klemmvorrichtung samt 
Sehematisehe 
Darstellung den darin steckenden Kerzen umgekippt (siehe Fig. 232, S. 917), 

!':t~:r:~~. was durch die Balanciergewichte gg erleichtert wird. 
Das Festklemmen der frischgegossenen, aus den Formen 

kommenden Kerzen und das damit verbundene Zentrieren des Dochtes fiir 
die nachste Gutloperation erfordern eine etwas nahere Erklărung. 

Fig. 228. 

Die in den Formen a (siehe Fig. 227) gebildeten 
Kerzen c werden durch Heben des Pistons d nach 
aufwărts ausgestotlen und in der gezeichneten Lage 
durch die beiden gepolsterten Klemmerbacken b fest­
gehalten. Beim Ausstotlen der Kerzen wird von den 
Dochtspulen, die sich in einem Kasten unterhalb der 
Gie13maschine befinden, ein entsprechendes Stiick Docht f 
abgewickelt, das un ten durch die Offnung des Pi­

stons d, oben durch die eingeklemmte Kerze c fixiert ist, und zwar bei 
richtiger, exakter Konstruktion der Klemmvorrichtung in vollkommen zentraler 
Lage. Um letztere fiir alle Fălle gesichert zu haben, besitzen aber neben­
her fast alle Kerzenmaschinen besondere Dochtzentriervorrichtungen, 
deren einfachste in passend ausgesparten Metalleisten besteht, die umklapp­
bar sind und deren Schlitze als Fiihrungen fiir die Dochte dienen. 

Das Einklemmen der aus den Formen gedriickten Kerzen bzw. das 
Bewegen der Klemmerhălften kann auf verschiedene Weîse erfolgen; am 
gebrăuchlichsten ist wohl die in Fig. 228 gezeigte Art. 
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Diese Vorrichtung :mm Bewegen cler Klemmerhălften besteht meist 
aus einer W elle g, aus Ainer Anzahl von Exzentern h und aus Biigeln i, die 
die beiden Langsbacken b durchsetzen und die W elle g tragen. Durch deren 
Drehung bewirken entv ... ·der die Exzenter h oder die Zwischenfedern k eine 
Annâherung bzw. Entîernung der Lăngsbacken b zu- oder voneinander, je 
nachdem Kerzen eingefiihrt, festgeklemmt oder entfernt werden sollen. 

Fig. 2"29. Keuengieflmascbine nacb Wiinscbmann. 

Damit sich ilie Lăngsbacken b der Klemmvorrichtung nicht beliebig 
verschieben konnen und dadurch die zentrische Stellung des Dochtes ge­
făhrden, sind ilie verschiedenen Lăngsbacken b einer Kerzenmaschine durch 
eiserne Querstangen verbunden, die zwischen jedem Backenpaar einen 
Stift tragen, der beim Schlie13en die eine Backe verhindert, sich ilber den 
richtigen P1mkt hinauszu~chieben, und sie an jener Stelle festhalt, die sie 
einnehmen muJ3, wenn die eingeklemmten Kerzen genau ilber der Mitte 
der Form stehen sollen. 
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Das Ar bei ten mit den modernen KerzengieBmaschinen, deren gewohn­
liehe Ansfiihn1ngsart Fig. 229 zeigt, geschieht auf folgende Weise : 

Bei Inbetriebsetzung der Maschine werden die Dochte mittels einer 
langen Nadel Yom Formkasten aus durch die Pistonrohrchen und die Form 
hindurch nach oben eingezogen und durch Ankniipfen an kleine Qnerstifte 
oder kleine QuerhOlzchen oberhalb cler Klemmeriiffnung befestigt, und zwar 
derart, dall der Docht die Idealachse der Kerzenform bildet. Nun lăBt 

man in den Formkasten entweder Dampf oder warmes Wasser einstromen, 
wodurch die Formen in kurzer Zeit die notwendige Temperat u r er­
reicht haben. 

Fig. 23o. Eingiefuen des Kel'Zenmaterials. 

Hierauf wird das fliissig·e Kerzenmaterial in die Gulltriige (clas sind 
die durch clie nach oben Yorstehenden Rănder des Formenkastens gebil­
deten Troge) eingegossen [siehe Fig. 230 1)], und zwar in solcher l\Ienge, daB 
es nicht nnr die Formen anflillt., sondern auch eine mehrere l\Iillimeter 
starke Decke in elen GieBtrogen bildet. Dies ist cleshalb wiehtig:, weil beim 
Erstanen des Kerzenmaterials dessen Kontraktion eintritt nnd bei nnge­
niigender Anfiillung des GuBtroges besteht daher die Gefahr, dall nach voll­
stăndiger Erstarrung der Gu.Bmasse die Kerzenformen nicht mehr zur Gănze 
angef'iillt sind. (Siehe unter ,,Nachtrăge" die Versnchsresultate Graefes.) 
Hierauf setzt man die K iihl vorrich tnng in Tătigkeit, indem man durch einen 
am Formenkasten sitzenden Hahn kaltes Wasser in den Gullkasten laufen lă13t. 

1) Die Figuren 23G-232 sind aus Scheithauer , Fabrikation der Mineralole, 
Braunschweig 1896, S. 252-254, entnommen. 
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Ist die Gul3decke Yollkommen erstarrt, wovou man sich durch Finger­
druck iiberzeugt, so wird sie durch passend geformte Schaber weggekratzt 
oder abgeschabt. Die Bruchstiicke der Gu.Bdecke, die man Kopfe oder 
Brocken nennt, werden gesammelt und nach. Aufschmelzen der Kerzen­
masse von neuem zugegeben. 

Nach Entfernung der Gu.l3decke zeigt sich auf dem Formkasten ein 
durch die Querschnitte der einzelnen Kerzen unterbrochener Metallspiegel. 
Nun tritt der Kurbelmechanismus der Ausdriickvorrichtung in Be­
wegung (siehe Fig. 231). Die Schienen, an denen die Pistone befestigt 

Fig. 231. Ausdrilcken der frischgegossenen Kerzen. 

sind, heben sich allmăhlich, und die Kerzen werden durch das Hochgehen 
der an den oberen Enden rler Pistone sitzenden Formstiicke der Kerzen­
kopfenden aus ihrer Fonn gehoben. W eil alle Kerzen gleichzeitig von der 
Formwandung abgelost werden, ist eine ziemliche Kraft zur Uberwindlmg 
der Adhăsion notwendig. Sind die Kerzen einmal gelockert, so lassen sie 
sich aber durch die Kurbel ziemlich leicht aus den Formen heben. 

Das Heben erfolgt derart hoch, dal3 die Kerzec.spitze einige Zentimeter 
uber dem Gul3tiRch zu stehen kommt. Die oberste Grenze ist durch die 
Lage der Pistonschienen gegeben; sobald diese an das un tere Ende der 
Kerzen vorn ansto.l3en, hOrt jedes weitere Heben auf. 

Die ausgedriickt.en Kerzen werden nun von der Klemmvorrichtung 
gefaBt und miissen in dieser derart festsitzen, dal3 sie beim Zuriickkurbeln 
der Pistons in der eingeklemmten Lage verbleiben. Sind die Pistons durch 
das Herabkurbel n wieder in ihre urspriingliche Lage gebracht worden, 
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so kann die Arbeit von neuem beg-innen und durch Vorwlirmen des Form­
kastens ein neuer GuB vorbereitet werden. 

Ist der erste Gu13 mit einer KerzengieBmaschine geschehen, so bereitet 
sich der Docht fUr die weiteren Giisse ganz von selbst vor. Beim Heraus­
stol3en der Kerzen wickelt sich nămlich von jeder Dochtspule ein entsprechen­
des Stiick Docht ab, uncl fiir den zweiten und jeden folgenden GuB ist rler 
Ker·zendocht - oben durch die fertigen, in den Ylemmvorrichtungen befind­
lichen Kerzen und unten durch die Pistonrohrchen festgeha.lten - vorbereitet. 

Fig. 232. HerauRnebmen · der fertigen Kerzen. 

Die Kerzen des friiheren Gusses werden also niemals friiher aus 
dem Klemmer entfernt und ihr Docht an der Spitze der Kerze wird nie 
friiher abgeschnitten, bevor nicht die năchstfolgende GuBoperation vollzogen 
und das Kerzenmaterial in den Formen aufs nene vollkommen erstarrt ist. 
Erst dann schneidet man mit einem langen, scharfen Messer sămtliche 

Dochte knapp an der Spitze durch, klappt das Klemmergestell nm und 
hebt die Kerzen aus den Klemmern (siehe Fig. 232). 

Mit dem Anwltrmen der Formen wird vor allem bezweckt, den Kerzen 
eine glatte, von Erhabenheiten und Poren freie Oberflăche zu geben; je glatter 
die Kerzen ausfallen, desto weniger haften sie aufierdem an den Formen und 
desto leichter geben sie dem Drucke der AusstoBvorrichtung nach. Wird die 
Kerzenmasse in eine kalte, unangewărmte Form gegossen, so resultieren un­
ansehnliche, streifige, sogenannte Kuhlrippen oder Adern zeigende Kerzen, 
denen auch durch Polieren und andere VerschOnerungsarbeiten nicht das vom 
Publikum gewiinschte Ăntlere verliehen werden kann. 

Anwărmen 
der Formen. 
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Der Grad der Anwarmung cler Kerzenform hăngt von der Beschaffenheit 
des Kerzenmaterials (im wesentlichen von seinem Schmelzpunkt) ab; man geht 
gewohnlich bis auf 50 oder 55 ° C. Hochschmelzendes Kerzenmaterial soll mog­
lichst kalt in gut vorgewarmte Formen gegossen werden, wahrend niedriger 
schmelzendes kaltere Formen erfordert, dafiir aher selbst eine Temperatur 
haben soll, die etwas mehr oberhalb seiues Erstarrungspunktes liegt als bei 
elen hochschmelzenden Kerzenstoffen. 

Die Temperatur, die das Kerzenmaterial beim Eingie.Ben in die 
Formen haben mu.l3, ist also von dessen besonderer Beschaffenheit ah­
hiingig-. Stearin mufl in einem Znstande in die Formen gegossen werden, 
der nahe seinem Erstarren liegt. Dies ist notwendig, weil soust das Stearin 
kristallinisch erstarrt nud unschOn anssehende Kerzen liefert. Man hat dem 
Kristallinisch werden ehedem dnrch Yerschie­
dene Zusatze Yorzubengen gesucht nncl an 
erster Stelle 7.U cliesem z,recke arsenige 
Să ure empfohlen (vergleiche S. 832). Das 
Mittel mu.l3te aher wegen seiner Giftigkeit 
sehr bald aufgegeben wenlen, unrl es trat 
nun W achs an seine Stelle. Spăter erkannte 
man, cla.l3 g·eringe Zusătze von Paraffin, 
eventuell auch YOU etwas Kokosi.il, clen­
selben Dienst leisten nud Kerzen liefern, 
die gleichmă.Big opak erstarren und sich 
leicht von den Formen lOsen. 

Das Herrichten cler Kerzenmasse ftir 
den Gu.B erfolgt derart, dafi man aus den 
Klarbottichen (S. 863) das klare, fliissige Fig. 233. Bottich zum Kaltriihren 

der Kerzenmas~e. 
Stearin in Gefafie bringt, wo es mehr 
und mehr abkilhlt und schlie.Blich durch Rilhren in eine ziemlich dicke 
Masse verwandelt wird, die aus einem Gemenge fein verteilter, bereits erstarrter 
Partikelchen uncl dem noch flilssigen Stearin besteht. 

Riihrgefalle. Die Rill).rgefăBe sind in den einzelnen Fabriken von sehr verschie-
dener Bauart; vielfach bestehen sie aus einem einfachen, sich nach unten 
zu konisch erweiternden Lărchenholzbottich, in dem sich ein Rilhr­
s chei t aus ha.rtem Holz befindet. 1\'Ian arbeitet praktischerweise mit zwei 
solchen Rilhrbottichen, indem man aus dem einen die bereits guJ3fertige 
Stearinmasse schi.ipft und zu Kerzen vergie.Bt, wahrencl man in clem anderen 
Bottich das von den KlărgefăBen kommende, noch heiBe Stearin erkalten 
lăBt und breiig rilhrt. Zeigt sich die )lasse in dem ersten Bottich schon 
zu dick und nicht mehr geniigend fli1ssig, um die Kerzenform porenfrei 
anszufiillen, so giefit man aus dem zweiten Bottich etwas von dem noch 
heiBen Stearin in den ersten, riihrt Yon nenem durch un el frischt so clie 
Masse auf. 



Das Giel.len von Stearin-, Paraffin- und Ko1. .pusitionskerzen. 919 

Das Kaltriihren des von den KlărgefaBen kommenden Stearins erfolgt 
dnrch einfaches Umriihren cler Masse mit clem Riihrscheit, clurch welche 
Bewegung, wenn sie krăftig ausgefilhrt wircl, wohl auch etwas Luft in die 
Masse gepeitscht wiru, clie clie Abkiihlung beschleunigt. Iu einigen Fabriken 
ist es auch iiblich, in clas heil3e, klare Stearin zwecks schnellerer Ab­
kiihlung D ruckl uft einznblasen, ein Verfahren, clas sich recht be>Yăhrt, clas 

aber leicht blasiges Stearin Jiefert, wenn man 
clie Lnftzufuhr nicht im richtigeu Augenblick 
nnterbricht. Eine schon im Erstanen begriffene 
dicke Stearinmasse schlieLlt einen Teil cler zn­
gefiihrten Luft in Form dieser Blăschen in sich 
ein nncl clie mit solcher Masse hergestellten 
Ket·zen sincl poros uml minclerwertig. 

Eine wesentliehe Abki.irznng erfăhrt das 
Kaltriihren des Stearins durch die Hinzngabe 
cler an clen Răndern <les GieBbottichs hăngen­
clen erstanten Stearinmassen: el iese losen sich 
in clem hei!len Stearin auf, wobei clnrch clie 
benotigte Sclnnelzwărme cler Temperaturgracl 
cler Stearinmasse merklich herabgeclriickt wircl. 

Es ist zweckmăfiig, die Riihrbottiche auf 
ch·ei drehbaren Rădern zu lagern, die ei ne 
leichte Bewegnng· des Bottichs nach allen 
Seiten hin zulassen, ăhnlich, wie dies bei Kla­
Yieren der Fali ist. Auch lăBt man mitunter 
die Bottiche anf Schienen laufen uncl besorgt 
auf cliese W eise ihren Tt·ansport vom Klărlokal 
in den eigentlichen G ieB sa al. 

Neben den ge"·6Jmlichen Bottichen zum 
Kaltriihren ist auch eine Reihe anderer Vor­
richtungen zum GieBfertigmachen des Stearins 
in Verwenclung; vor allem kleinere, leicht trans­

Fig. 234. Vorrichtung zum Kalt· 
rtihren der Kerzenmasse. portable GefăBe, clie 1r.an im Klărlokal mit 

heiBem Stearin anfiillt uncl dann in llas GieB­
lokal bringt, wo es kaltgeriihrt wircl. Fig. 233, 234 uncl 235 1) zeigen 
solche RiihrgefăBe, die mit einem besonderen, anshebbaren Rii.hrwerk, das 
clnrch Kurbelbetrieb von Hand aus ocler dnrch Transmissionstrieb in Be­
wegung gesetzt wird, versehen sind. 

Fiir groBe Fabriken sind mit Recht besondere R ii h r t ro mm el n em pfohleu 
worden, von clenen eine in Fig. 236 wiedergegeben ist. Die Apparate be­
stehen aus einer mit einer Auslaufs chnauze versehenen kippbaren Trom­
mel, die zur Aufnahme des fliissigen Stearins client und in cler ein mittels 

') Ausfiihrung der Firma O. E. Rost & Co. in Dresden-A. 

Rlihr· 
tr,Jmmel. 
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Riemenscheibe und Zahnradiibersetzung angetriebenes Riihrwerk rotiert. 
Diese Apparate bieten den Vorteil, da6 fiir das Kaltriihren keine Arbeiter­
schaft benotigt wird und dal3 ziemlich grol3e Mengen von Stearin in gleich­
mă6iger Qualităt zum Gul3 gelangen. Fiir groBere Betriebe sind diese 
Riihrtrommeln daher empfehlenswert. 

Das VergieBen der Paraffin- und Kompositionskerzenmassen erfolgt nicht 
in kaltgeriihrtem Zustande wie beim Stearin, sondern h eiB. 

Zum Eingiel3en des Kerzenmaterials in die Gie6maschinen verwendet 
man Gefăl3e ans verzinktem oder verzinntem Eisenblech YOn cler in Fig·. 237 
g·ezeigteu Form. Die beiden Auslauf­
chnauzen sind dabei der Entfernung 

der beiden GieBbetten det· Kerzeugietl­
masch.ine entsprechend angeordnet.. 

Die Zei t) die ein Kerzengul3 zum 
Erstarren braucht, richtet sich nach 
dem angewendeten Kerzenmaterial und dauert 
bei Stearin 15-20 Minuten. 

Bei nicht zur Kristallisation neigendem 
Kerzenmaterial i t es vorteilhaft, zuerst ein 
nicht allzu kaltes K ti hl wasser zu verwendcn 
und er t păter ein Wasser von moglichst tiefer 
Temperatur in den Formkast n zH schicken. 
Die Temperatnr des Ktihlwassers mu.6 bei leicht 
chmelzenden Kerzenmassen zu Ende 

der Kuhlungspetiode moglichst niedrig 
sein und darf bei gewissen Paraffin­
kerzen nicht i.\ber 10° C gehen. Mit­
unter muB man wohl sogar mit Wa ser 

bis zu 6 ° C kiihlen' wenn man ein Fig. 235. Vorrichtung zum KaltrUhrer1 der 
g·Iattes Herausgehen aus der Form Kerzenmasse. 

erreichen will. DaB hartnăckige An-
haften an der Form, das speziell paraffinhaltige Kerzen zeigen, kann 
iibrigens .. wie schon oben bemerkt wurde, durch gewisse Zusătze etwas 
herabgemindert werden. 

Man hat auch versucht, das Warmen und Kiihlen der Formen durch 
Dampf (ohne Zuhilfenahme von Wasser als Wărmeiibertrăger), bzw. durch 
Einblasen von kalter Luft zn bewirken. Derartige Maschinen, die 
von amerikanischen Maschinenfabriken konstruiert wnrden, sind nnr fiir 
hochschmelzendes Kerzenmaterial an wendbar; bei Material mit nie(hig-em 
Schmelzpunkt ist eine Ktihlung mit Kaltwasser nicht zu umgehen. 

Das Abschneiden der Dochte, das mittels eines besonders srharfen 
Messers erfolgt, darf nicht vor dem vollstăndigen Erstarren des năchst­

folgendeu Gusses erfolgen. sonst erbălt man Kerzen mit exzentrischem 
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Docht. Die Dochte leisten namlich, was ganz nattirlich ist, beim Abschneiden 
mittels des Dochtmessers einen gewissen Widerstand, und wenn die Kerzen­
masse in den Formen noch nicht erstarrt ist, werden sie durch das Abschneiden 
nach der Sclmittrichtung hin verzogen, also aus dem Zentrum der Kerze ge­
bracht. Bei besonderen Zentriervorrichtungen ist diesem Obelstand zwar vor­

Fig. 23(). Yorrichtung zum KaltrUhren der Kerzenmasse. 

gebeugt, doch ist es immer­
hin besser:, wenn man Sich 
auf diese Sicherung nicht 
allzusehr verla13t. 

Nach dem Dochtab­
schneiden folgt das Au s­
stechen der in dem Gu13-
bette befindlichen . aus 
erstarrtem Kerzenmaterial 
bestehenden Platte, mittels 
eines besolllders fiir diesen 
Zweck geforrnten Au s­
stechmessers. Die beim 
Ausstechen der Platten ent­
stehenden Bruchstiicke von 
GuBmaterial ( B r o e k e n 
oder K o p f e) werden auf 

einer Schaufel, die mit ihrer Sclmanze genan in die Breite des GuBbettes 
paBt, gesamrnelt und entfernt, worauf der KerzenguB zum Ausheben fertig ist. 

Die Vorteile der moderoen Kerzengiefimaschinen, deren Typus in li'ig·. 226 

dargestellt und S. 910-917 beschrieben wurde, bestehen in dem geringen 

Fig. 237. Gieâgefllfl fUr 
Kerzengieflereien. 

Raumbedarf e, der gro13en Dauerhaftigkeit 
und billigen Instandhaltung, der leichten 
Bedienung und gro13en Leistung, dem ge­
ringen Dochtverlust uncl der Lieferung von 
Kerzen mit richtig zentriertem Docht bei geringen 
Prozentsătzen von gebrochenen Kerzen, 

Diese Kerzengie13maschinen werden gewohnlich 
fiir eine Formenzahl von 120-180 Stiick gebaut 
(siehe Fig. 238), doch baut man auch Maschinen, die 
300 und mehr Formen enthalten. An13ergewohnlich 

gro13e Kerzenmaschinen, deren Aushebevorrichtungen maschinell (siehe Fig. 23 9) 
betrieben werden, bat man in Frankreich gebaut, doch haben sich cliese 
Konstruktionen nur wenig Eingang zu schaffen vermocht. 

Die Kerzengie13maschine hat man durch die verschiedenartigsten 
Verbesserungen ihrer einzelnen Teile zu vervollkommnen gesucht, und 
es gibt eine gro13e Reihe Yon Patenten, die sich mit besonderen Konstruk­
tionen einzelner Details von Kerzengie.Bmaschinen befassen. 

Vorteile der 
modernen 

Giell· 
maschinen. 
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Fig. 238. Kerzengiefimaschine mit 200-300 Formen. 

Fig. 239. Monstre-Kerzengiefimaschine mit maschineller Betlltigung dcr 
Kerzenausstofl. Vorrichtung. 
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Bemerkenswert ist vor allem eine Neuerung· der Firma C. E. Rost & Co. 
in Dresden, die die Unterbringung einer moglichst groflen Anzahl von Formen 

im Formenkasten betrifft. 

1~1 
Wahrend man den Formen­
kasten gewohnlich in zwei 
Giegbetten teilt und in je­
clem derselben zwei Reihen 
Formen anordnet (siehe 
Fig. 240), teilt Rost den Fig. 240. Draufsicht auf eine Formkasteuflllche von 0,514 qm 

mit 148 Formen (gewlihnliche Anordnung). 
Formkasten naeh Fig. 241 

ein und bringt bei gleicher Flăche des Formkastens (dieser wird zwar 
breiter, aber dafilr kiirzer) um ungefahr 40 °/0 mehr Formen nnter, was einer 

Fig. 2!1. Draufsicbt auf eine Formkastenft!iche von 
0.514 qm mit 202 Formen (System Rost). 

hoheren Leistung nnd einer 
Ersparnis an Ranm, Dampf 
uncl Wasser gleichkommt. 

Reinholcl Wiinschmann 
hat aufVorschlag von Seyffert 
in Petersburg clie GieJiltische 
mit abnehmbaren EingnJil­
rinn~n versehen, wodurch der 

AufguJil (Kuchen) und die Dochtverluste kleiner wnrden als bei der gewuhnlichen 
1\faschine. Dafiir ist aber die Handhabung solcher Ma.schinen etwas umstandlicher. 

r 

Flg.242a. 
Hochgestell· 
tes Piston. 

Fig. 242b. 
Aufgetrie· 
beneForm. 

Fig. 242c. 
Krlipfige 
Kerze. 

Fig. 242a-c. Krlipfige Kerzenform. 

Indem man die Pistons cler verschiedenen 
Formenreihen nicht auf einer Briicke be­
festigt, sondern auf zwei Briicken verteilt 
und diese mit getrennten Hebevorrichtungen 
versieht, kann man mit derselben Maschine 
Kerzen von verschiedener Lange her­
stellen. 

Das Verstellen der Pistons zwecks 
Herstellung lăngerer oder kiirzerer Kerzen 
mit derselben Form hat den Nachteil, 
daJil infolge des lronischen Baues cler GieB­
formen das Piston nnr in seiner Tieflage, 
nicht aber beim Kurzstellen clicht abschlieJilt 
und daher Kerzenmasse zwischen Piston­
encle und Formwand lăuft ( vergleiche S. 912). 
Der untere Raum ,. (siehe Fig. 242) der Form 
fiillt sich also mit Kerzenmasse an und er­

schwert das Herunterziehen der Pistons, das fiir die etwaige spătere Er­
zeugung lăngerer Kerzen notwendig wird. Wird dieses Tieferstellen der 
Form nach vorherigem ausgiebigen Anwarmen des Formkastens vorgenommen, 
so geht die Sache zwar glatt voriiber, in der Regel wird aber auch das 

Rostsche 
Anordnung 

der Formen. 

Wunsch· 
manos ab­

hebbareEin: 
gullrinnen. 

GieJl­
maschine 

mit 
zwei Piston· 

briicken. 

Acbtung 
auf kropfige 

Kerzen. 
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Anwărmen vergessen und das Piston unter Gewaltanwendung herabgezogen. 
Der Widerstand der in r befindlichen festen Kerzenrnasse verursacht aber 
leicht eine Ausbauchung der Forrnen (siehe s bei Fig. 242) und die Forrnen 
liefern dann sogenannte "kr~pfige" Kerzen, die wegen ihrer Anschwellungs­
stelle schwer aus den Formen gehen 1). 

Zahlreich sind die Versuche, die zur Auffindung einer vollkomrnen 
entsprechenden GulHorrn angestellt wurden. Neben den Blei-Zinn-Legie­
rungen hat man Formen aus reinem Nickelmetall, Hartglas, Porzellan, 
Steingut usw. in Vorschlag gebracht. 

Die heute noch allgernein gebrăuchlichen Forrnen aus Zinn-Blei­
Legierungen leiden unter dem direkten Einfluf.l des kalten und warmen 
Wassers sowie unter der elektrolytischen Zersetzung, die infolge der V er­
bindung der Formen mit dern eisernen Formkasten Platz 
greift. Knpfer-Zinnformen sind schon nach zwei- bis drei­
jăhriger Betriebsdauer mfolge cler elektrolytischen Einflusse 
von einer ăuf.leren schwammartigen Schicht urngeben, die 
als schlechter Wărmeleiter wirkt und die Anwarrnung und 
Abkiihlung der Formcn verziigert. 

Auch ist beim Austausch der Formen das Abdichten 
zwischen Forrn und Formkasten mit Schwierigkeiten verbun­
den, weil rnan schwer zu den Forrnen gelangen kann, ganz 
abgesehen davon, claf.l clas Abdichten cler Formen an nud 
fur sich seine Schwierigkeiteu hat. Vor dem Austauscheu 
einer schadhaft gewordenen Form muf.l jedenfalls das Fig. 248. 

Eibich-Kuhn· Wasser aus dem Formkasten abgelasseu und cler Docht- sfilie Art des 
spillkasten entfernt werden. Sehr hănfig wird daher Formeneinsetzens 

in den Formkasten. 
eine scbadhafte Form langer als erlaubt verwendet und es 
dringt dann bisweilen W asser ins Innere der Form, wodurch der Docht 
genaRt wird und fehlerhafte Kerzen, sogenannte "Wasserkerzen", entstehen 2). 

Aus allen diesen Griinden verdient deshalb ein Vorschlag von Josef 
Eibich in Schreckenstein nud Emil Kuhn in Obersedlitz volle Beachtung. 
Die Genannten wollen die Formen nicht direkt in die Offnungen des Form­
kastens einsetzen, sondern diesen von vornherein mit Metallrohren ausstatten 
und in diese Metallrohre die Formen einsetzen, was ohne jede Schwierig­
keit geschehen kann 3). 

In Fig. 243 ist die Art der Eibich-Kuhnschen Formkastenkonstruktion 
zu ersehen. 

In dem Formkasten a sind die Metallrohre b (aus Messing, Kupfer u. dgl.) 
durch Einwalzen gedichtet. In diese Rohre b werden die Formen c, die ăuL\erlich 

1) Fette und Ole 1910, Nr. 3, S. l. 
') E. Kuhn, tl'ber Kerzengie.L\maschinen, Seifenfabrikant 1909, S. 957 und 

Fette und Ole 1909, Nr. 12 und 1910, Nr. 3. 
3) D. R. P. Nr. 216970 Y. 31. Mărz 1909. 
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vollkommen :.~ylindrisch sind, eingeschoben. Sie liegen von vornherein glatt an den 
Metallrohren b an, werden aber :~.wecks festen Haltes am Boden des Formkastens 
verschraubt, ohne dabei besonders abgedichtet zu werden. 

Die Patentnehmer fiihren als V m·teile sauberes Ar bei ten, rasehes Ans­
wechseln und Schonen cler lformen (die iibrigens diinner im Fleisch gehalten 
werden konnen) sowie Wegfall cler vielen Reparaturen und der Gummi­
dichtungen an. Falls tlie Metallrohre nicht ebenfalls vorzeitig· durch elektro­
lytische Wirknngen Schaden leiden, ist die Verbessernng sehr zn begriiBen; 
aber auch ein etwaiges Leckwerden der :J[etallrohre zieht nicht die iiblen 
Folgen nach sich, wie ein Undichtwerden cler nach altem System eingebauten 
Formen, weil ja die in elen Metallrohren steckenden Formen den Docht 
vor durchsickerndem W asser schiitzen. 

"_ Formen aus Porzellan, Steingut und anderen schlecht 
leitenden Stoffen hat Val e ska Lewy 1) in Konigsberg 
wegen ihrer sehr g1atten Oberflache uncl ihres schlechten 
Warmeleitungsvermogens empfohlen. Sic sollen ein GieBen 
von Kerzen ohne Anwărmen der Formen gestatten, eine 
weniger intensive Ktihlung erfordern und den Kerzen 
einen schOnen Glanz verleihen 2). 

Beim Heben der Pistontrager tlmch Zahnrad und 
Zahnstange, wie allgemein Hblich, muti das ganze Gewicht 
cler Pistontrăger und der damit verbundenen Teile heranf­
gekurbelt werden, was ziemliche Kraft sowie eine Sperr­
vorrichtnng edordert, damit nieht der ganze Maschinen­
teil durch irgencleinen Umstand (Auslassen des Kurbel­
zapfens) herabschnelle, was ei ne V erletzu ng des beclie-

Fig. 244. nenden Arbeiters uncl Beschădigung cler Maschinen zur 
Dochtspulkasten. Folge haben konnte. Albert Epstein :l) in Leipzig-

Gohlis hat diese Moglichkeit durch Ausgleich des Pistontrăgergewichtes 

dmch ein Gegengewicht aufgehoben. 
An Stelle cler gewohnlichen horizontalen Lag·erung der Dochtspulen 

benutzen einige Fabriken Dochtblechblichsen (Fig. 244), in die sie die 
Dochtspulen geben. Auch wird dor Dochtkasten nicht selten mit einem 
schrăgen Dach ausgebildet, weil dadnrch die Entfernung des sich immer 
ablagernden Staubes wie anch des beim KerzengnB hie und da i.iber­
laufenden Stearins leichter moglich ist. 

') D. R. P. Nr. 195702 r. 2. Okt. 1904. 
2) Zweiteilige Formen haben St. Lemee (Genie Industriei 1857, S. 129), 

B. Kainke in Hamburg (D. R. P. Nr. 61896 v. 10. Mai 1891) und C. Nordfors 
(amerik. Patent Nr. 873 073 v. 10. Dez. 1907) empfohlen. 

3) Osterr. Patent Nr. 2478 v. 1. Juni 1900: engl. Patent Nr. 11415 v. 23. Juni 
1900; vergleiche auch engl. Patent Nr. 579 v. Jan. 1897 v. W. H. Day und 
W. Murch sowie n. R.P. Nr. 130176 v. 19. Mai 1901 von Cari Riibsam in 
Fulda. 

Kerzenform 
nach I,ewy. 

psteins 
Verbesse­
rung der 

Ausdrilck­
vorrichtung 

Dochtblech­
bilchsen. 
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Das schrăge Dach a und b des Dochtkastens (siehe Fig. 244) ist aufkla.ppbar und 
die Dochte ziehen sich von den Dochtkapseln c ~eitlich bei b unter dem beweglichen Teil 
des Daches durch. Bei Erneuerung rler Dochte braucht man dann nur den unteren Teil 
des Dochtes zu heben, und die Dochte sin<! gegen aullen immer vollkommen geschiitzt. 

Bei der Zufiihrnng· des Dochtes von untf'll ist es nicht ansgeschlossen, 
da13 die Dochtspulen infolge von Undichtheiten in der Wasser- und Dampf­
leitung der Kerzengiel3maschine mitunter feucht werden, weshalb man. auch 
die Dochtspulen oberhalb cles Gie13tisches zn lagern versuchtB t). 

Fig. :!45. Ken.engkfnuasehiuc. 

Eine solche obere Anordnnng cler Dochtspulen ist auch bei der in 
Fig. 245 gezeigten Giel3maschine mit kreisformiger Lagerung der Formen 
getroffen. Diese Position (ler Formen wunle vor Jahren besonders von 
Louis Jean Baptiste [Felix Fonrnier 2)] in Marseille empfohlen und 
patentrechtlich geschiitzt. 

') Vgl. D.R.P. Nr. 70984 v. 21. Okt. 1892 der Firma Fratelli Lanza in Turin. 
0) D. R. P. Nr. 76782 v. 24. Nov. 1893, Nr. 79950 v. 11. Sept. 1894 und 

Nr. 83522; engl. Patent Nr. 22378 v. 22. Nov.1893 und Nr. 22638 v. 25. Nov.1893 
(letztere lauten auf den Namen E. de Pass). 
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Verbesserungen der Dochtzentrierung verdanken wir Wiinsch­
mann, Rost, Riibsaml), Grotowsky 2) und anderen, besondere Kiihl­
wasserzufiihrungen Royaua), Miihlhoff4) sowie Day und Murchll). 

Auch die verschiedenen Nachteile, die das gewohnliche, S. 913 be­
schriebene Klemmersystem zeigt ( die Stifte zwischen den Backen ver-

Fig. 2!6. Giellmaschine ftir lange 1\irchenkerzen. 

') Osterr. P atent Nr. 9424 v. 15. Mai 1902 u. ~r. 10542 v. 14. Sept. 1901 ; 
D. R. P. Nr.140504 v. 13. Sept. 1901 von Karl Riibsam in Fulda. 

' ) D. R. P. ~r. 5382 v. 23. Juli 1878 ,·on Lu<t wig Grotowsky in Kopsen 
bei Hohenmolsen. 

') D. R. P. Nr. 63891 v. :?:J • ..-\.ug. 1891 von A. Royau in Chatillon sous Ba­
gneux (Frankreich). 

') D. G. M. Nr. 294429 u. Nr. 26632!. 
') Engl. Patent Xr. 20210 v. 4. Mai 1898 von W. H. Day u. W. Murch. 

Ver­
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biegen sieh, die Muttern der Biigel losen sich, die Langsbacken biegen 
sich mangels einer festen Filhrung und die ganze Vonichtung wird mit 
der Zeit wackelig und lotterig), hat man durch eine Reihe von Verbessertmgs­
vorschlagen 1) zu beseitigen vet·sucht. 

r) GiefJen von Cl,resinkerzen. 

Zum Gie.Ben von Ceresinkerzen verwendet man im allgemeinen dieselben 
Gie.Bvorrichtungen wie filr die Fabrikation von Stearin- nncl Paraffinkerzen. 
Bei der Neigung des Ceresins, an den Fonnwandungen zu kleben und 
beim Erstarren Hohlraume zu bilden, muLI man bei dem Vergie.Ben von 
Ceresinkerzenmasse ganz besondere Sorgfalt auf die richtige Anwărmung 
und nachherige Kiihlung der Formen sowie auf sach­
gemli.Be Temperiernng der Gie.Bmasse aufwenden. 

Zur Herstellung der langen, diinnen Kirchenkerzen, 
wie sie besonders in den katholischen Kirchen verwendet 
werden ( wahrend die evangelische Kirche dickere und 
dafiir kiirzere Kerzen bevorzugt), muti man Gie.B­
maschinen mit sehr hohen Formenkas ten bauen (siehe 
Fig. 246). 

Vielfach braucht man zum Gie.Ben der langen 
Ceresinkerzen auch Formen aus Blech, die leider leicht 
Kerzen liefern, die die Lotnaht der Formen erkennen 
lassen. Man muti derartige Fehler durch Schaben der 
Kerzen in noch warmem Znstande beseitigen. Nicht 
selten vereinigt man 6-1 O derartige Blechformen in 
einem transportablen Gie.Bgestell (Fig. 247). 

Rudolf Schneider 1) in Mainz hat zur Herstellung 

Fig.247. Fcrmen· 
gestell fUr Blech· 

formen. 

besonders gro.B dimensionierter Altarkerzen mit sogenanntem S teckloch 
am Fu.Bende (zum leichteren Befestigen der Kerzen auf elen Kerzentrăger­

dornen) eine Giel3form empfohlen, wie sie Fig. 248 zeigt. 
Die Kerzenform a trâgt oben eine mit einer Eindrehung versehene Fla.nsche, 

die einesteils da.s EingieLlen erleichtert, a.ndererseits einen Steg c aufzunehmen be­
stimmt ist, der in der S. 906 geschilderten Weise als Dochtfiihrung und Docht­
zentrierung dient. An ihrem unteren Ende wird die Form a durch einen abnehm· 
baren, mit einem Hohlkegel i versehenen Bodenteller g geschlossen und durch den 
Rand h zentrisch auf diesen gefiihrt. 

Durch eine Bohrung des Hohlkegels i wird der Docht e hindurchgezogen und 
au einem Q.uersteg k des Bodens derart befestigt, daLl er nach erfolgter Fertig-

') Vergleiche D. R. P. Nr. 135018 v. 17. Febr. 1902 v. O. Ha.usamann in 
Hamburg; osterr. Patent Nr. 13094 v. Reinhold Wiinschmann in Leipzig-Plag­
witz; D. R. P. Nr. 124981 v. 18. Juli 1900; D. R. P. Nr. 38253 v. Ehrhardt & 
Sohn und engl. Patent Nr. 1770 v. 27. Jan. 1900 von W. H. Day; .D. H P. Nr. 
167984 u. Nr. n0273 v. 24., Febr. 1905 v. A rthur Mohrer u. Friedrich Edel· 
ma.nn in Heldrungen i. Th.; engl. Patent Nr. 22819 v. 15. Nov. 1899 v. A. Find­
Jater und D. R. P. Nr. 178327 v. Hentze. 
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stellung, beziehungsweise nach dem GuLl der Kerze bequem gelost oder abgetrennt 
werden kann, ohne daLl Beschădigungen der Kerze zu befiirchten sind. 

Beim GieLlen von Kerzen mit der vorgeschriebenen Form verrabrt man nun 
in folgender W eise : 

Zunacbst fiihrt man den Docht e durch die Form und zieht ibn durch die 
Bohrung der kegelformigen Erhiihung i hindurch, wobei die Durcbtrittsstelle an 
der Spitze in geeigneter W eise abgedicbtet werden kann. Hierauf kniipft man das 
Dochtende, das sich unterhalb des Bodens befindet, an dem Steg k fest und 
stellt die Form a auf den Boden g, so daLl sie innerhalb des Randes h gehalten, 
beziehungsweise zentrisch gefiibrt wird. Alsdann wird der Docbt angespannt, in 
die Dochtnut d des Steges c eingefiihrt und dort durch eine eingesteckte Nadel ge­
spannt gehalten, worauf das EingieL\en der fliissigen Masse erfolgen kann. 

Nacbdem die Masse erstarrt ist, lost man zunăchst das untere Dochtende 
durch Abschneiden des Knotens oder dergleichen, nimmt das obere Dochtende von 

tt, 

- b 

o. 

der Nadel des Quersteges c ab und lăLlt die fertige Kerze nach unten 
aus der Form herausgleiten. 

Bei der Schneide rschen Kerzenform geschieht das 
GieEen der Kerzen also nicht, wie sonst allgemein, mit der 
Spitze nach abwarts, sondern in aufrechter Stellung. 

d) .Die Vollendunysarbeiten der Kerzenerzeugung. 

Die aus den GuEvorrichtungen kommenden Kerzen er-
fahren vor ihrer V erpackung meist noch verschiedene Behand­
lungen, die teils auf eine VerLesserun g ihres Aussehens, 
teils auf die Egal isi eru n g d cs Gew i ch t es jeder einzelnen 
Kerze und teils auf eine Kennz eiehnung ihrer Proveni enz 

"' abzielen. Von diesen Nachbearbeitungen sind die wichtigsten: 

Fig.248. 
Gieflform fUr 
Altarkerzen 

na.ch 
Sehneider. 

1. das Bleichen, 
2. das Stutzen oder Egalisieren, 
3. das Fril.sen, 
4. das Polieren und 
5. das Stempeln der Kerzen. 

Nicht sămtliche Kerzensorten erfahren alle diese Nachbehandlungen. So 
werden z. B. nur Kerzen aus nicht ganz wei1lem Kerzenmaterial einer 
Bleichung unterzogen, ein Polieren und Stempeln findet nur bei den besten 
Sorten von Kerzen statt usw. 

1. Das Bleichen d(lr Kerz('n. 

Es wurde schon auf S. 7 71 bemerkt, daJ3 die technische Stearinsăure 
durch Luft und Licht eine anffallende Bleichung erfăhrt, die bei der 
Herstellung von Stearin in Tafeln vielfach praktisch angewendet wird. 
Ăhnlich werden auch Stearinkerzen aus zweitklassigem Material, die in 
trisch gegossenem Zustande einen mehr oder weniger deutlichen Gelbstich 
zeigen, mitunter gebleicht, indem man die fertigen Kerzen· an einem staub­
geschiitzten Ort dem Lichte aussetzt. Exponiert man die Kerzen direkt 
<len Sonnenstrahlen, so muJ3 man durch ein allmllhliches Drehen der Kerzen 

H e ft e r, Techoologie der F ette. III. 59 

Allgemeines. 

Bleichen 
der Kerzen. 
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dafiir sorgen, da.B ihre ganze Oberflache dem Lichte ausgesetzt werde. Wird 
dieses iibersehen und die Kerze nur auf einer Seite bestrahlt, so erhălt man 
Kerzen, welche zur Hălfte gelblich, zur Halfte wei.B sind, sich ăuf3erst 

unvorteilhaft ausnehmen und daher unverkăuflich sind. Bei diffusem 
Lichte ist dieser Umstand weniger zu Hirchten. Das Bleichen der Kerzen 
wird ziemlich hăufig geiibt, znmal nicht nur wăhreml des Tag·es, sondern 
anch wahrenu der Nachtzeit (Einwirkung der Luft.) f'in Weil.lwerden zu 
beobachten ist. 

2. Das Stutzen der Kerzen. 

Allgemeines. Die die Kerzenform verlassenden Kerzen sind ni c h t immer durchweg 

Einfacbe 
Stutz· 

Torrichtung. 

von gleicher Lănge, und es ist dahe1· zwecks Erzielung gleich schwerer 
Kerzen notwendig, sie zu egalisieren. Diese N otwendigkeit besteht nicht 
etwa nur bei den mittels Handformen hergestelltcn Kerzen , sondern auch 
bei den durch Maschinengul3 erhaltenen, obwohl man bei der im allgemeinen 
sehr prăzisen Konstruktion und Arbeitsweise der Kerzengie.6maschinen vor­
aussctzcn sollte, da13 sămtliche Kerzen, die auf den;elben Masehine hergestellt 

Fig. 249. Kerzenschneidevorrichtung. Fig. 260. Kerzenschneidcvorricbtung. 

sind, in Lange nud auch in Gewicht einander gleichen. Die Einstellung· 
der einzelnen Pistonrohrchen (siehe S. 911) ergibt aber doeh gewis,;e Ah­
weichungen in der Kerzenlănge, die egalisicrt werden miissen. 

Zur Erzielung gleichlanger Kerzen bedient man sich entw0det der einfaehen 
Schneidevorrichtungen, wie sie Fig. 249 zeigt, oder besomlerer Maschinen. 

Die Arbeitsweise der in Fig. 249 wiedergegebenen Kerzcmwluwide­
vorrichtung wird durch die Abbildung selbst hinlănglidt erkliirt. 

Eine Handvoll Kerzen wird in den Holzkasten des Apparates dera.rt. gelegt , 
daLI die Kerzenkopfe an die einstellbare Querwand anstoL\en , worauf man mit dem 
drehbaren, mit Handgriff versehenen Messer die FuLlenden der Kerzen abschneidet . 
Die jeweils gewiinschte Lănge der Kerzen wird dabei durch V erstPllung der Lage 
der Querwand erreicht. 

Diese Vorrichtung, die eine ziemlich ermiidende Handarbeit ~'rfordert, 

ist in manchen Fabriken durch eine solche ersetzt, hei der das eine um einen 
fixen Punkt drehbare Messer durch vier kleine Messer Yertreten erscheint 
(Fig. 250), die sich in ve1·schiedener Lage an den Speichen eines kleinen 
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Rades befinden, das mittels eines Kutbel­
griffes in Dmdrehung versetzt werden kann. 

llăufig wird das Schneiden nicht durch 
1\'[esser, sondern durch Kreissăgen be­
sorgt, wobei das Kreissăgeblatt mittels 
Hand-, Fnlil- oder Maschinenkraft angetrie­
ben werden kann. Eine Kreissăgen­

Kerzenstutzvorrich tun g mit Fulil­
betrieb zeigt Fig. 251. Das Sageblatt ist 
dabei fix und die gewiinschte Lănge der 
Kerzen wird durch eine mittels Fliigel­
schrauben verstellbare Anschlagleiste, an 
der die Kopfenden anliegen, erzielt. 

In Fig. 252 ist eine Kerzenschneide­
yorrichtung dargestellt, bei der die diese 
Arbeit besorgende Kreissăge maschinell an­
getrieben wird. 

Fig. 2M. Kerzenschneidevorrichtung 
(Kreissl!.ge mit Fuâantrieb). 

Bei der in Fig. 253 1) veranschaulichten 
Kerzenstutzmaschine von P. Moran e in 

Paris werden die zu beschneidenden Kerzen der Kreissage mittels eines 
trommelformigen rotierenden Gestelles zngefiihrt, das ein bequemes Einlegen 

der zu bearbeitenden 
Kerzen gestattet und 
die beschnittenen Ker­
zen selbsttătig abwirft. 

Die beim Arbeiten 
eintretende leichte Er­
wărmung des S1igeblat­
tes hat den V orteil, dalil 
die hergestellteSchnitt­
flache ein glattes, von 
Unebenheiten freies 

.Aussehen bekommt; lei­
cler haftet aher anclrer-

-. seits auch das beim 
Schneiden abfallende 
leicht erwarmte Mehl 
des Kerzenmatetials 
sowohl an der Schnitt-

1) Scheithauer, Fa.­
brikation der Mineral­

Fig. 252. Kerzenschneidemaschine (Kreissage mit maschinellem ole, Bra.unschweig 1895, 
Antrieb). S. 262. 
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flăche als auch an cler Oberflăche der Kerzen, die dadurch ein unsaubercs 
Aussehen erhalten, was durch Abreiben wieder behoben werden mu.l3. 

Desmarais & Co. in Paris haben sich daher bemiiht, eine Schneide­
vorrichtung zu erfinden, bei der das Schneiden der Kerzen ohne Bildung 
von Wlirme erreicht und daher der oben erwlihnte lJbelstand vermieden 
wird. Die LOsung dieser Aufgabe bot gewisse Schwierigkeiten, weil das 
Kerzenmaterial in kaltem Zustande ziemlich sprod ist und scharfkantige Mes­
ser daher sehr leicht 
ein Splittern an der 
Schnittflăche hen'or­
rufen. Man mullte in­
folgedessen die Stt>l­
lung der Messer als 
auch die Fiihrungsvor­
richtung diesem Um­

stande entsprechend 
anordnen; in "\Velcher 
W eise dies geschah, 
zeigt Fig. 254 1). 

Das zylindrische Ge­
făLI A ist an seinem Um­
fang mit Rohren B be­
setzt, deren Durchmesser 
der Kerzenstărke genau 
angepaL\t sein muL\ und 
in die die Kerr.en mit ab­
wărtsgerichteter Spitze 
eingebracht werden, so 
daL\ sie auf der mit 
einem Lederkissen ausge­
statteten Oberflăche der 
kreisformigen Fiihrungs­
vorrichtung ruben. Das 
Lederkissen soli die Be­
schădigung der Kerzen­

Fig.268. Kerzenstutzmaschine nach Mo1·ane aine. 

spitzen beim Einbringen der Kerzen in den Apparat vermeiden. Der auf einer senk­
rechten Achse sitzende Hohlzylinder A dreht sich unter dem Einflutl einer Scbraube ohne 
Ende D, die mit einem auf der Achse des Zylinders befindlichen Zahnrad E in Ein­
g rilf steht. 

Wăhrend der Umdrehung des Hoblzylinders fiihren die Kerzen ihr FuL\ende 
der Einwirkung dreier hintereinander festgelagerter Messer x y z entgegen, durch die 
der MaterialiiberschuLI entfernt wird. 

Die FiihrungCbesteht aus stufenartig iibereinander gelagerten Abteilungen abc, 
die durch geeignete Ebenen derart verbunden sind, daL\ die Kerzen gehoben werden, 
daruit die Messer deren FuL\enden abschneiden konnen. 

1) D. R. P. Nr. 72534 v. 16. Mărz 1893 der Firma Desmarais & Co. 
in Paris. 
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Der Messertrăger F ist mit einem Arm G ausgestattet, an dem ein Schabe­
eisen H angebracht ist, mittels dessen die durch die Messer abgeschnittene Substanz 
entfernt werden soli. 

Das Friktionsrad ,J, das ebenso wie die Biirste H 1 von einer Feder K getragen 
wird, bat den Zweck, die Kerzen nach abwărts zu driicken, um sie aus den sie ent­
haltenden Rohren B zu entfernen und auf de~1 geneigten Teil d der Fiihrungsvor­
richtung fallen zu lassen, die sie einem Kasten L zufiihrt. 

EinBehălter M nimmt dagegen die durch die Messer abgeschnittenen Uberreste auf. 

Fig. 25ia. Fig. 254 b. 

Fig. 254c. Fig. 2'>td. 

Fig. 254 a-d. Kerzenstutzvorricbtung von Desmarais & Co. 

Um die Kerzenlănge zu regulieren , wird die Fiihrungsvorrichtung C mittels 
der folgenden Anordnung auf die gP-eignete Hohe eingestellt: Die Fiihrun:g wird 
von einer Platte N getragen, die auf einer am Maschinentisch befestigten Schraube O 
frei gleiten kann. Zwei auf der Platte befestigte und durch Lăngsfugen f der 
Schraube hindurchgefiihrte Vorstecker e verhindern die Platte an der Umdrehung, 
lasserr jedoch ihr Heben und Senken zu. Eine durch ein Handrad h drehbare 
Schraubenmutter g trii.gt an ihrer Oberflăche die Platte N und dient dazu, die 
Fiihrung auf die gewiinschte, der jeweilig durch das Abschneiden zu erzeugenden 
Kerzenlănge entsprechende Hohe zu bringen. 
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Da die Kerze ihrer leichten Zerbrechlichkeit wegen in kaltem Zustande ohne 
irgendwelche Verletzung der Schnittfiăche, d. h. mit scharfen Kanten, nur unter 
der besonderen Bedingung abgescbnitten werden kann, dail diinne Abscbnitte vom 
Kerzenmaterial entfernt werden, ist sowobl die Stellung der Messer als auch die 
Einrichtung der Fiihrungsvorricbtung fiir die auf ibr ruhenden Kerzen genau so ge­
wahlt, dall aufeinanderfolgend drei Schnitte von den Messern xyz gegen das naeh 
aufwarts gerichtete Fullende der Kerzen ausgefiihrt werden. Jede Kerze gleitet dabei 
mit ibrer Spitze derart iiber die Fiihrungsober:Hache, dail sie dem ersten Messer 
nur den dritten Teil, dem zweiten das zweite Drittel und dem dritten Messer den 
iibrigen Teil des zu entfernenden Materiala darbietet, entsprechend den verschiedenen, 
stufenartig hOher gelegenen und durch schiefe Ebenen miteinander verbundenen 
Abteilungen a b c der Fiihrungsfiache. N ach dem letzten Schnitte besitzt die Kerze 
die gewiinschte Lange und das erforderliche Gewicht. 

A. Motard & Co. 1) in Berlin sowie Rector Pouleur und Philippe 
Kojewnikow in Odessa 2) haben versucht, das Normieren des Kerzen­
gewichtes auf den Kerzengie.tlmaschinen selbst vorzunehmen, indem sie 
eine in horizontaler Ebene rotierende Kreissăge bzw. ein besonders ge­
formtes Messer iiber die frisch gegossenen Kerzen hinstreichen lassen. Die 
Lichte werden zu diesem Zwecke teilweise aus den Giefiformen gehoben, 
so daJ3 ihre FuJ3enden etwas liber die Flăche des GieJ3tisches herausragen. 

Ernst Rost 3) in Dresden hat eine Schneidevorrichtung fiir Kerzen 
konstruiert, mit der er ein Zerteilen der von der GieJ3maschine kommenden, 
moglichst langen Kerzen in meh1 ere Kerzenstiicke von măJ3iger Lănge 

ermoglichen will. Die langen, eben gegossenen Kerzen werden bei dieser 
Maschine auf eine geneigte Platte gelegt, einzeln von einer ·langsam 
rotierenden Zufiihrwalze in axiale Riefen aufgenommen, durch elen Schnitt­
bereich von Săgen gefiihrt und rechtwinklig zu ihrer Lăngsrichtung zer­
schnitten. An der cler Zufiihrung gegeniiberliegenden Seite cler Walze wird 
die Kerzenkolonne von mit einer Spannvorrichtung versehenen Băndern 

umgeben und so das Herausfal1en der Lichte aus den Riefen verhindert. 
Die zerschnittenen Kerzen fallen auf ein Sieb und rollen abwărts in 
Behălter. Die spitzenlosen Kerzenstiicke werden durch rotierende, mit 
Frăsmessern versehene Spindeln an g e s p it z t, da bei durch Verteiler, 
Klemmer und Schieber selbsttătig geleitet und schlieJ3lich durch Siebe von 
Spănen gereinigt. 

Eine al1gemeinere Einfiihrung hat diese Kerzenteilmaschine nicht ge­
funden. Man kennt auch Maschinen, die neben dem Stiitzen auch gleich­
zeitig das Stempeln der Kerzen besorgen (vergleiche S. 941). 

8. Das Frăsen und Bohren der Kerzen. 
Das Frăsen der Kerzen bat den Zweck, die Kerzen-FuJ3enden so zu­

zurichten, daJ3 sie in den Leuchtern fest sitzen und besteht in einem schwach 

1) D. R. P. Nr.17 325 v. 6. Sept. 1881. 
1) D. R. P. Nr. 205784 v. 30. April1908. 
3) D. R. P. Nr. 15782 v. 28. Dez. 1880. 
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konischen Zuspitzen des KerzenfuJ3endes mittels passend geformter, scbnell 
rotierender MesRer. Die Rotation des auf einer in Kugellagern ge­
lagerten Welle Ritzenden Messers erfolgt gewohnlich durch FuJ3betrieb [siehe 
Fig. 255 1)]. 

Die zu frăsenden Kerzen werden dem Messer einzeln von Hand aus 
zugefiihrt; sie haben in Form einer Auflegerinne eine geniigend sichere 
Fiihrung, von wo aus sie dem Messer entgegengedriickt werden. Die 
abgefrăsten Splitter von Kerzenmaterial werden in einem das Messer um-

Fig. 255. Kerzenfrlismaschine. 

gebenden Gehăuse gesammelt und durch 
eine Rinne in einen Sammelkasten ab­
gefiihrt 2 ). 

Bei Kerzen mit angegossenem Konus 
(siehe S. 942) wird ein Frăsen natiirlich 
iiberfliissig. 

Das Bohren soli an dem Fulilende der 
Kerzen eine Offnung schaffen, mittels der 
diese beqnem an den Dornen der Kerzen­
trăger befestigt werden konnen. Die zn 
diesem Zwecke gemachte AushOhlung soli 
konisch verlaufen, was man leicht erreicht, 
wenn man die Kerzen gegen ein ent­
sprechend geformtes, schnell rotierendes 

. Messer driickt. Fig. 256 1) zeigt eine Bohr­
_... vorrichtung mit FnJ3antrieb , bei der die 

l\fesserwelle mit Kugellagern versehen ist 
Der lange Zufiihrungstisch fiir die Kerzen 
uud das nadelformige Messer sind auf 

Fig. 206 deutlich zn erkennen, und es eriibrigt sich daher eine w.eitere 
Erklărung. Das ausgebohrte Kerzenmaterial sammelt sich in einem unterhalb 
des Messers befindlichen Kasten und findet nach dem Umschmelzen gele­
gentliche Verwendung. 

A. M o tar d & C o. 3) in Berlin ha ben seinerzeit ei ne besondere Maschine 
zum Konischfrăsen cler Kerzenenden kom,truiert. 

4. Das Polieren der Kerzen. 

Bohren 
der Kerzen . 

Um der Kerze einen besonderen Glanz zu verleihen und ihr dadurch Allgemeines. 

ein elegantes Aussehen zu geben, wird sie hăufig nach dem Abschneiden 
und Stempeln noch poliert. Dies kann in einfacher Weise durch Ah-

1) Die Fig. 251 u. 252 (Seite 931) sowie die Fig. 255 u. 256 zeigen Aus­
fiihrungen von C. E. Rost & Co. in Dresden. 

2) Vergleiche auch D. R. P. Nr. 19656, betreffend eine von Motard & Co. 
in Berlin konstruierte Frăsmaschine. 

3) D. R P. Nr. 19656 v. 10. Apri11892. 
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reiben mit einem Wolltuche geschehen, das man mit einigen Tropfen 
Alkohol oder auch Ammoniak anfeuchtet. 

In groBen Betrieben laBt man das Polieren der Kerzen durch auto­
matisch arbeitende Maschinen besorgen, von denen man eine Reihe 
von Systemen kennt, die gleichzeitig auch das Abschneiden vornehmen 
oder mit dem Polieren ein Waschen der ganzen Kerze besorgen usw_ 

Eine der einfachen Poliermaschinen ist in Fig. 257 wiedergegeben. 

Dabei werden die Kerzen in den Sammelkasten A gebracht, aus dem sie eine 
kannelierte Walze N Stiick fur Stiick herausgreift und auf den schrăgen Tisch T 
wirft, nachdem sie vorher von der Kreissăge K auf die gewiinschte Lange zuge­
scbnitten wurden. 

Fig. 20ii. Kerzenbobrmaschine. 

Die beschnittcnen Kerzen rollen von Jcm 'I'isch T anf ein wollenes Tuch obne 
Ende w, das iiber die beiden groLien Rollen R und die vier kleineren Rollen r lăuft 
und sicb in steter Bewegung Lefindet. Auf diesem 'l'uche laufen drei groLie 
Trommeln 8 8 1 S,, die mit einem Flanelltneh iiberzogen sind und einerseits in einer 
dcm Tnche W entgegengesetzten l{ichtung rotieren, andcrerseits anch eine Hin­
und Herbewegung ihrer Achse aufweisen. Diese Lii.ngsbewegung wird ihnen durch 
das Schncr:kengetriebe U erteilt. 

Die J\erzen, die l:wisehen den Flanelltrommeln und dem endlosen Tuch w 
abgeriebcn wurden, werden endlich in einen Sammelkasten B geworfen, von wo aus 
das Verpacken erfolgt. 

Daviro11s Ei ne in Kerzenbetneben oft Yf'rwcmlete, \'011 Da YÎ ron konstl'uierte 
Polier-

maschine. Poliermaschine zeigt Fig_ 258. 

In die Kerbung·en der kannelierten Walze A werden Kerzen von Hand aus 
in der W eise gelegt , daLI de ren Spit)\e gegen die verstellbarc Scheibe a anliegt. 
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Bei der Mitnahme der eingelegten Kerzen dureh die in Umlauf gesetzte Walze 
begegnen die FuLienden der Licbte einer Kreissăge B, die in die in der Mantelflăehe 
der W alze belassene N ut eintretend, die FuLienden bescbneidet. Die Biigel c c 
dienen dazu, um bei dieser Arbeit die Kerzen vor dem Ausspringen aus den Ker· 
bungen zu bewahren. 

Die Kerzen fallen, nacbdem sie abgeschnitten sind, auf einen kurzen, etwas 
geneigten Rost aus Stăben, der sie zwischen die Stăhe eines anderen endlosen, 
durch Kettenglieder verbundenen Rostes D ahgibt. Dieser bewegt sich in der 
Richtung von A nach n, und die Kerzen werden zwischen den Roststăben liegend 
mitgenommen, um an der Stelle, wo sich der Rost um eine Walze wickelt, a.bzu­
fallen. Wăhrend die Kerzen auf dem Roste liegen, erfolgt deren Politur durch 
lliirsten, die sich der Lănge der Kerzen nach bewegen. E ist eine solche Biirste, 
anstatt deren man sich aher zuweilen auch ei nes Kissens mit grobem W olltuch­
iiberzug bedient. 

Die Bewegung einerseits des Rostes und andrerseits der Biirste ge­
schieht dnrch den nachfolgend beschriebenen Mechanismus: 

e (Fig. 258a) ist eine quer liber die Mascbine gelagerte 
Welle; an el ieser sitzt auf der einen Seite das Schwungrad f 

Fig. 2i'>i. Schema einer Kerzenpoliermaschin e. 

mit der Kurbel , auf der ande· 
ren sitzen die zwei cheiben F' 
und G, die einc Iose, rlie 
andere fest. Am Kopfe der 
W elle e endlich sitzt !las ko­
nische Zahnrad H, das in ei n 
ăhnliche J eingreift ; die cs 
sitzt. auf einerWelle h, die an 
beiden Enden kleine Schw una­
radcr g und au ller diesen 
·Jieacnd Krummzap fenarme i 
trăgt. Oiese sind gcschlit'l.t, 

um die beiden Stangen k k, die an den Biirstenriicken unmittelbar bcfestigt sind, 
mittels geeigneter Vorrichtungen beliebig stellen und so die Hin- und Herbewegung 
der Biirsten vergroLiern oder verkleinern zu. konnen. J( ist eine kleinere Riemen· 
scheibe, ebenfalls auf der Welle e sitzend; mittels des Riemens und der Stheibe L 
wird die Welle m (Fig. 258a) und damit auch das 'l'riehrad M sowie clas Zilhnrad N 
(Fig. 258 b und 258c) in Bewegung gesetzt. Letzteres sitzt auf ei ner W elle n zu· 
sammen mit. zwei Stachelrădern o, die in den Figuren nicht deutlieh sichtbar sind 
und deren Zăhne zwischen die Roststăbe D eingreifen. Auf diese Weise wird, 
von der W elle e aussgehend, der Biirste E ei ne hin· un<l zuriickgehende, dem Rost.e D 
jedoch die Bewegung um zwei Walzen erteilt. Zwei Bewegungen ahe,· oind no,•h 
erforderlich, rlie der Kreissăge B und die der Walze A. Letztero wird in lJrehung 
versetzt durch die Scheibe P, die auf der A('hse n sitht, und den Hi<,nwn; der auf 
die Riemenscheibe (J fiihrt , die auf gleicher Acbse mit A festsitzt. Dic Kreissăge B 
wird gedrebt durch eine Schnur, die iiber dcn Rand des Schwungrades l und die 
kleine Riemenscheibe R geschlagen ist. Der gruLie Unterschiec! der Durchmesser 
heider Srheiben bewirkt die sehr rasche Umdrehung der S:ige B. ~in wesentlicher 
Dienst fălit noch der iiber dem eudlo,;en Rost D liegcnden, an fcdernrlen Armen 
befestigten Schiene S zu. Ihre Lage korrespondiert mit rler durch die Săge zu­
stande gebrachten Linie, die durch die Ful\enden dcr Kerzen gebildct wird. Die 
Scbiene S driickt gegen diese FuLienden, so daLl die Kerzen mit ihren Kopfen ziemlich 
fest gegen die Kette n anlicgen . Dadurch wird, weil die Roststăbe sich fortbewegen, 
auch eine drehende Bewegung der Kerzen um sich 8elb~t. bewirkt. 
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Fig. 258a. 

F ig. 2581.>. 
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Fig. 258c. 
Fig.2:,s a-c. Kerzenpoliermaschine nach Daviron. 

Fig. 259. Kerzenpoliermaschine. 
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T ist ein Trichter, der un ten in eine gebogene Ro bre o miindet, die mit ganz 
feinen Lochern versehen ist. Wird T mit W asser gefiillt, so fâllt dieses in ganz 
diinnen Strahlen auf die Kerzen und trăgt bei dem nachfolgenden Bursten zur 
ErhOhung der Politur bei. U ist eine Klemme, mittels der die Kreissăge B ge­
reinigt wird. 

Die Burste E macht ebenso viele Hin- und Herbewegungen, als dem 
Scbwungrad f Umdrehungen erteilt werden, weil die Zăhnezahl von H und J 
gleich ist. 

Fig. 259 zeigt die perspektivische Ansicht einer in Arbeit befindlichen 
Poliermaschine, die per Minute ungefâhr 12 Kerzen fertig appretiert. 

o. Das Stempeln der Kerzen. 

Allgemeines. Der Brauch, die fertigen Kerzen vor ihrem Versand mit einer Fabrik-

Eiufache 
Stempelvor­
ricbtungen. 

marke zu versehen, hat sich mehr und mehr eingebiirgert und wird heute 
fast bei allen als Prima 
geltenden Kerzensorten ge­
iibt. Die Anbringung einer 
Fabrikmarke (an der Bo­
denflâche oder am un­
teren Teil cler lHantel­
flache) laBt sich bei Ker­
zen auf sehr elegante W eise 
clurc:hEindriicken eines hei­
f3en Stempels in die ver­
hâltnismâf3ig leicht sch melz­

Fig. 260. Vorrichtung zum Stempeln der Kerzen. 

bare Kerzenmasse bewerkstelligen. Bei richtig gewahlter Temperatur des 
Stempels und bei passender Stii.rke und Dauer des Druckes pragt sich 
die Stempelform mit ziemlicher Deutlichkeit in dem Kerzenmaterial aus. 
Besonders geeignet sind dafiir Kerzenmassen, die der Hauptsache nach aus 
Stearin bestehen, wahrend Ceresinkerzen uncleutlichere Abdrucke geben und 
das leicht schmelzbare Paraffin zum Stempeln iiberhaupt nicht geeignet ist. 

In kleineren Betrieben wird diese Stempelung in cler W eise vor­
genommen, daB man die Kerzen cler Reihe nach in die mittels Dampfes 
erwarmte Stempelform driickt. Diese wircl dabei einfach derart erwărmt, 
daB man sie entsprechend montiert, mit einer Dampfleitung verbindet und 
fiir eine Reguliernng des Dampfzuflusses durch passend angebrachte Ven­
tile sorgt (siehe Fig. 260.) Man montiert diesen Stempel so unter die 
ausgeschnittene Offnung des Stempeltisches lFig. 261 1)], daB die obere 
Stempelkante mit der Tischflache in einer Ebene liegt. Die Kerzen werden 
claun eine nach cler andern von Hand aus gegen den heiBen Stempel ge­
dril.ckt, wobei die Mlzerne Tischplatte einem Verbrennen cler Hande des 
Arbeiters vorbeugt. 

1) Ausfiihrung der Firma C. E. Rost & Co. in Dresden. 
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In neuerer Zeit hat man versucht, die Kerzenstempel durch Elektrizitii.t 
anzuwii.rmen, wobei ein leichteres Regulieren der Temperatur moglich ist 

als bei Dampfheizung. 
Das Stempeln durch 

bloEe Handarbeit ist 
ziemlich zeitraubend 
und es wurden daher 
vielfach V orschlii.ge ge­
macht, es durch ma­
schinelle V orrichtun­
gen auszufii.hren. 

Fig. 261. Kerzenstempeltisch. 

Bei einervon P. Mo­
rane aine in Paris 
gebauten Stempel­

maschine werden die einzelnen Kerzen dem Stempel nicht mit der Hand 
zugeftihrt, soudern mittels eines Trommelgestells, in dessen Vertiefung 

die einzelnen Kerzen ruhen und der Reihe nach auf 
den Stempel gedriickt werden. 

Andere Stempelmaschinen fiir Kerzen stammen von 
Fratelli Lanza 1) in Turin sowie von Greiner & Co. 2) 

in Wien und anderen, doch sei von der detaillierten Be­
schreibung dieser ziemlich kompliziert gebauten Maschinen 
Abstand genommen. 

Man kennt endlich eine Reihe von V orrichtungen, 
die nacheinander das Schneiden, Polieren und Stem­
peln selbsttătig besorgen; diese Apparate arbeiten sehr 
zufriedenstellend uncl sind in vielen der groEeren Kerzen­
fabriken anzutreffen. 

Herstellung besonders geformter oder sonstwie von 
der Norm abweichender Kerzen. 

Neben den glatten zylindrischen Kerzen ( siehe 
Fig. 262) kennt man auch gerippte, zopfartige oder 
sonstwie geformte, gemusterte, mit Bildern verzierte 

und ii.hnlich verschonte Kerzen, die als Luxuskerzen einen wenn auch be­
schrii.nkten, so doch immerhin beachtenswerten Absatz finden. 

Fig. 262. 
Glatte 
Kerze 

Fig. 263. 
Gerippte 
Kerze. 

Die Herstellung lăngsgerippter, kannelierter Kerzen (Fig. 263) ver­
ursacht keinerlei Komplikation der Giel3vorrichtung; die betreffenden Formen 
haben einfach an Stelle der glatten Wandungen entsprechend kan nelierte 

1) D. R. P. Nr. 92802 v. 25. Juli 1896. 
2) Osterr. Patent Nr. 6767 v. 15. Aug. 1901. 

Stempel­
mascbinen. 

LAngs· 
gerippte 
Kerzen. 



942 Kerzenfabrikation. 

unrl die Kerzen werden in der gewohnlichen W eise in die Formen gegossen 
und ausgesto13en. Das Riefeln ist besonders bei Kerzen aus durchscheinen­
dem Material sehr beliebt, weil diese dadurch ein sehr hiibsches Aussehen 
bekommen. 

Zopf· oder Die zopfartig gewundenen Kerzen, mitunter auch Renaissancekerzen 
Re~:~S::.ce- genannt, benotigen ebenfalls keine besonderen Vorrichtungen zu ihrer Er­

zeugung, sofern sich ihr Durchmesser gegen das Fu13ende zu nicht etwa 
verjiingt. Beim Am;sto13en der frisch gegossenen Kerzen aus der Form 
beschreiben sie eine Schraubenlinie. Die zopfartigen Kerzen, die in kleinerer 
Ausfiihrung als Christbaumkerzchen sehr beliebt sind, werden in den 
gro13eren Nummern als Zierkerzen fiir Kronleuchter, Klaviere usw. gerne 
benutzt und meist in bunten Farben hcrgestellt. 

Konus­
kerzen. 

Kerzen, die in der ganzen Masse gefărbt sind, sehen weniger hiibsch 
aus als solche, die aus wei13em Stearin gegossen und mit einem diinnen 
gefărbten Uberzuge versehen wurden. Dieser wird durch Eintauchen der 
fertigen Kerze in gefărbte Stearin- oder Paraffinmasse erreicht. Paraffin­
iiberziige geben elen Kerzen ein glănzendes, elegantes Aussehen, die in ge­
fărbtes Stearin getauchten Kerzen hingegen bediirfen noch eines besonderen 
Uberzuges mit W achslack. 

Das Tauchen der Kerzen wird derart vorgenommen, da13 man 10-12 
mit dem oberen Dochtende an einem Stăbchen befestigte Kerzen in das 
Farbbad bringt, in dem die Kerzen nur wenige Sekunden verweilen diirfen. 
Die so getauchten Kerzen erhalten ganz von selbst eine sich gut ausneh­
mende Schattienmg, weil in den Furchen der Willste reichlichere Mengen 
des gefărbten Kerzenstoffes bleiben als an den erhabenen Stellen derselben. 
(V ergleiche S. 8 6 7.) 

Fiir Zopf- oder Renaissancekerzen, die am Ful3ende diinner sind 
als in der Mitte (siehe Fig. 264), werden besondere Gie.flvorrichtungen 
benotigt, weil sie aus gewohnlichen einteiligen Formen nicht ausbring­
bar sind. 

Damit die Kerzen in elen Leuchternkopfen fest sitzen, werden, wie 
schon S. 934 berichtet, ihre Ful3enden Mufig konisch zugestutzt. Den 
gleichen Effekt hat man dur<Jh Angie13en eines konischen Teiles an das 
Fu13ende der Kerze zu erreichen versucht, wobei man aus Schonheitsriick­
sichten die Beriihrungslinie der Konusfliiche mit der Mantelflăche der Kerze 
meist mit einer rings um die Kerze laufenden Wulst (Ring) (siehe Fig. 265a 
und b) versieht und au13erdem die Konusflăche nicht glatt, sondern gerippt 
herstellt, um das Halten der Kerze in dem Leuchter ganz besonders zu sichern. 

Znr Erzeugung von Kerzen mit angegossenem Konus- gleich-
giiltig ob mit oder ohne den oben erwăhnten Ring zwischen Konus und 
Mantelflăche, ob mit glattem oder geripptem Konus - benotigt man be­
sondere Gie13formen, deren oberer, den Konus bildender Teil aus einem ilber 
den Gie13tisch herausragenden Aufsatze besteht, der entweder abnehm-
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bar oder aufklappbar ist. Ohne einen dieser beiden Auswege sind nămlich 
die Kerzen, deren Ji'orm ja des Konusses wegen oben enger sein mu13 als 
in der Mitte der Kerzenlănge, nicht aus den Formen zu bringen. 

Das Arbeiten mit abhebbaren Konusformstiicken ist insofern un­
bequem, weil das Abziehen det· Formstllcke die Kerze sehr leicht be­
schădigt, und man gab daher YOr ungefăhr drei Jahrzehnten, als sich die 
Konuskerze einzubiirgern begann, den Formen mit aufklappbarem Ober­
teil den Vorzug. So hat z. B. B. Clarett) dreiteilige Formen konstruiert, 
die Yor dem Ausdriicken der Kerzen mittels eines mit ihnen in Verbindung 
stehenden Exzenters auo:cinandergeklappt werden, wodurch die Kerzen f~r das 

Fig. 264. 
Zopfkerze. 

J 

Fig. 265 a. Fig. 265 b. 
Fig. 265a und b. Konuskerzen. 

r 

Fig. 266. Giell­
form fiir Knnuskerzen. 

AusstoUen nach oben frei erscheinen. Die Bemiihungen, statt der dreiteiligen 
Formaufsătze zweiteilige zu Yenvenden, fiihrten bisher zu keinem Erfolg, 
und auch jene wurden bald unbeliebt, weil der KerzenguB dabei leicht un­
sauber ausfăllt (GuB kan ten an den Stellen der Formteilung) und das Han­
tieren mit den verschiedenen Formteilen unbequem ist. 

Man ist daher fast allgemein zn den abhebbaren Aufsatzringen iiber­
~egangen, die man entweder auf elen GieBtisch aufsetzt oder in ihn ver­
;-<enkt, wobei dann die Kerzenform derart erweitert wird, da13 sie den 
Formring aufznnehmen vermag. Die letztere Idee ist von cler Price Candle 
Company in London ausgefiihrt worden: 

In der Kerzenform F, die in unserer Darstellung (Fig. 266) flir gewundene 
Kerzen bestimmt ist, sitzt in 1lem erweiterten oberen Formende der Ring r, der 
zur Formung des kegelformigen Kerzenansatzes dient und infol.ge sein lr Versenkung 
in die Kerzenform eine ebene Flăche mit dem Gicl\tisch T bildet. 

1) Rngl. Patent Xr. 5152 v. 2. Febr. 1884: Engineering 1887, Bd. 43, S. 20. 
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Diese Kerzenformen erfordern auch besondere Gie13maschinen, deren 
wesentlichster Teil in :Fig. 267 wiedergegeben ist: 

Die auf gewohnliche W eise gegossenen Kerzen werden durch Heben des Pistons K 
(siehe S. 911) aus den Formen F nach oben ausgestoBen, wobei die nur Iose in den 
Formen sitzenden Ringe r an dem Kerzenende haften bleiben und mit in die Hohe 
gehen. Um dann die Ringe von den koniscben Kerzenfiillen abzustoL\en, wird eine 
ganze Reihe Kerzen auf den am GieLlapparat 
angebrachten Tisch t gelegt, auf dem die 
Ringe r zwischen der durcblochten Leiste l 
und dem Rechen o gehalteu werden. Die 
Leiste l und der an ibr befestigte Rechen o 
lassen sich durch eine Hebelvorrichtung ver­
scbieben, wobei die an der vorderen Rand­
leiste des Tisches hefestigten Holzzapfen 
durch die Locher der Leiste l treten und 
dabei die Kerzen aus den Ringen r heraus­
stoBen. 

Die Price Candle Com pany hat 
diese Giel3masehinen fiir Konuskerzen auf 

Fig. 267. 
Delail ein~r Giel'lmascbine 

fUr Konuskerzen . 

der Londoner Ausstellung vom Jahre 1885 im Betriebe vorgefiihrt, 
wobei man sich von ihrem tadellosen Funktionieren uberzeugen konnte. 

Reinhold Wiinschmannl) in Leipzig benutzt zur Herstelhmg von 
Konuskerzen aufklappbare und gleichzeitig abhebbare Formringe. 
Sie werden mittels einer sehr zweckmăl3igen Vorrichtung zuerst in ge-

Ju 
Fig. :!68a. Fig. 268b. Fig.269a. Fig. 269b. 

Fig. 268 a und b. Detail fUr Konus­
kerzenformen. 

Fig. 269a und b. Formteil und Kerzen· 
ful'lende nach ]) o 611 e. 

schlossener Form von den Kerzenenden etwas abgehoben und dann erst 
durch seitliche Aufklappung zerlegt. Dieses Zerlegen der Formringe nach 
erfolgter Lockemng und teilweiser Hebung hat den Vorteil, dal3 ilie ange­
gossenen konischen Enden nur schwer beschădigt werden konnen. Fig. 268a 
zeigt den oberen Teil einer solchen Gie!Horm in geschlossener, Fig. 268 b 
in gehobener und geoffneter Stellung. 

Interessant ist die Art, wie Hermann Doelle2) in Leipzig Konus­
kerzen herzustellen versuchte. Er driickt die gewohnlich geformten Kerzen 

') D. R. P. Nr. 57 473 v. 16. Okt. 1890. 
1) D. R. P. Nr. 70037 v. 18. Nov. 1892. 
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mittels einer passend g·ebauten V orrichtung langsam in konische Formen 
(Fig. 269a), die in einem mit Dampf oder hei.Bem Wasser heizbaren Form­
kasten sitzen. Die Kerzenenden schmelzen bei der Beriihrung mit den 

Fig. 270. Kerze 
mitangegosse· 
nem Pyrami· 
denstumpf. 

geheizten Formrii.ndern allmii.hlich ab und nehmen dabei die 
der Konusform entsprechende Gestalt (Fig. 269b) an. 

Neben den Kerzen, deren unteres Ende einen glatten 
oder geriefelten Kegelstutzen bildet (diegewohnlichenKonus­
kerzen), hat man auch solche empfohlen, deren unterer, in dem 
Leuchter steckender Teil nach Art einer vierseitigen ab­
~estumpften Pyramide 1) geformt ist. Der Vorteil derartiger 
Kerzen (Fig. 270), infolge ihrer scharfen Kanten (die sich 
aher beim Einstecken in den Leuchter leicht abschaben) sehr 
fest zu sitzen, ist nicht von Bedeutung, weil auch die nach 
unten kegelstumpfartig zulaufenden Kerzen fast in allen Leuch­
tern gut und sicher gehalten werden. Aus diesem Grunde 
haben sich auch die Kerzen mit schraubenformigem 2) 

Ende, fiir die mao besondere, mit analogem Gewinde Yersehene Leuchter­
hiilsen in Vorschlag brachte, nicht einfiihren konnen. 

Adalbert Schievekamp3) in Essen hat Kerzen mit ovalem 
oder kugelformigem Ende empfohlen; er will damit ein leichtes 
W endenlassen der Kerze im Leuchter unu besonders fiir Christ­
baumkerzen ein bequemes vertikales Einstellen erm<>glichen. 

Um dem Abrinnen der Kerzen vorzubeugen, hat man Kerzen 
mit Lăngskanalen (sogenannte Hohlkerzen, wie sie in Fig. 271 
gezeigt werden) erzeugt. Bei diesen Kerzen, die von Josef Urbain 
in lvry erfunden und von L. Veneque zuerst hergestellt wurden, 
ist ein Abrinnen eines etwaigen Uberschusses an geschmolzenem 
Kerzenmaterial nach innen moglich; der diesen Kerzen von mancher 
Seite nachgesagte Vorzug, da.B durch die Kanii.le der Flamme mehr 
Luft zugefiihrt werde und die Kerzen daher besser brennen, besteht 
nicht. Die Hohlkerzen brennen ziemlich rasch ab, weil sie 
weniger Kerzenmaterial enthalten als eine V ollkerze von gleicher 
Lânge und gleicher Stii.rke. Sie sind daher dort, wo die Brenn­
dauer weniger ausschlaggebend ist, sondern nach der Shickzahl 

Fig. 2il. der Kerzen gerechnet wird, am Platze und werden vornehmlich in 
Hohl· b · h kerze. Hotels verwendet oder dort, wo die Kerzen beim Ab rennen mc t 

ruhig am Platze bleiben, sondern Ortsverănderungen ausgesetzt sind. 
Wahrend gewohnliche Kerzen beim Hin- w1d Hertragen wii.hrend des Brennens 
stets tropfen, ist dies bei den Hohlkerzen so ziemlich ausgeschlossen. 

') Engl. Patent Nr. 4137 v. 29. Febr. 1884 v. W. Wigfield. 
2) Engl. Patent Nr. 17280 v. 28. Nov. 1888 v. S. A. Wittmann, Nr. 5991 

v. 22. Mă.rz 1894 v. J. H. Stewart und Nr. 20859 v. 31. Okt. 1894 v. F. W. Field. 
1) D. R. P. Nr. 213 736 v. 22. Jan. 1909. 
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W eil die Hohlkerzen beim Einpressen in den Leuchter sehr leicht 
abbr6ckeln, versieht man sie meist an ihrem unteren Ende mit einem ge­
rippten Konus. 

Die Herstellung der Hohlkerzen ist mit gewissen Schwierigkeiten ver­
bunden, die man nur ganz allmăhlich zu beheben verstancl. Die im Fleische 
der Kerze hohl zu lassenden Răume werden wll.hrend des Kerzengusses 
durch Kernstilcke ausgefiillt, die aus schwach konisch zulaufenden Stăben 
- Kerngabeln genannt - bestehen. Sobald die Kerze erstarrt, aber 
noch warm ist, zieht man die Stăbe, die nicht auf den gewohnlichen Piston­
briicken, sondern auf einer besonderen Briicke sitzen, am unteren 
Ende der GieJ3form heraus und wartet dann das vollstăndige Abkiihlen des 
Kerzengusses ab. Hierauf hebt man die Briicke mit den Stăben, die sich 
nur bis zu einer gewissen Hohe in die Hohlraume der Kerze einfiihren 
lassen; weil wii.hrend des Erstarrens der Kerzenmasse eine S c h w ind ung 
eintritt, die die Kanalquerschnitte verringert. Beim Einfiihren in die er­
kalteten, noch in ihren Formen sitzenden Kerzen nehmen daher die Stii.be 
die Kerzen mit hinauf, heben sie also aus den Formen 1). 

E8 ist bei die8em Vorgang nicht leicht, die Kernstiicke (Kerngabeln) 
genau zu zentrieren und das Au8driicken der Kerzen 80 vorzunehmen, daB 
die 8chwachen Kanalwandungen der Kerze nicht brechen. 

Von den vielen Vor8ch1agen, die zur Vermeidung die8e8 V orkommnisse8 
gemacht wurden, seien nur die wichtig8ten herau8gegriffen; 80 die Zentrier­
vorrichtung fiir die Kerngabeln von Leopold Semmler~) in Briinn 
und de88en Au 8 h e b e vor r i c h tun g fiir Hohlkerzen mit au8gego88enem 
Konus 8). Eine GieJ3maschine, bei der die letztere Vorrichtung verwendet 
er8cheint, i8t in Fig. 272 wiedergegeben. 

Vor dem Gie.llen wird in den Formkasten. b in bekannter Weise (siehe S. 917) 
warmes Wasser oder Da.mpf geleitet, um die Kerzenformen zu erwărmen, und nach­
dem die Dochtfâden eingezogen, die Formkonusse eingesetzt und die im lunem der 
Kerzenformen liegenden Kerngabeln a zentriert sind, :werden die Kerzen gegossen. 
Nach dem GieLlen wird in gewohnlicher Weise gekiihlt; sind die Kerzen ziemlich 
fest geworden, so werdeu die Kemgabeln gelockert und ebenso die Kerzen selbst. 
Die Lockerung der Kerngabeln a, die auf dem Schlitten G festgeschraubt sind, 
geschieht dadurch, daLl durch die Stirnrăder z und mittels der auf der W elle w und 
Schraubenspindeln sitzenden Kegelrăder die Spindeln gedreht werd.en, die den Gabel­
schlitten G samt Gabeln a nach abwărts bewegen. Nun ziehen sich aher die Hohl­
kerzen nach dem Abkiihlen etwas zusammen, d. h. sie werden etwas kiirzer, so daLl 
sich die Spitzen der Hohlkerzen nicht mehr auf die Kappen, die an den Piston­
rohrchen r befestigt sind, stiitzen. Die frei herabhăngenden, nur vom Konusansatz 
getragenen Hohlkerzen wiirden schon beim Herausziehen und noch viei mehr beim 

1) Eine der friihesten Konstruktionen von Hohlkerzen-GieLlmaschinen verdanken 
wir E. P. Morane in Paris (Moniteur scientifique 1869, S. 1003. - Siehe auch: 
R. Stiibling, Das GieLlen der Hohlkerzen, Seifensiederztg., Augsburg 1907, S. 467. 

1) D. R. P. Nr. 62084 v. 6. Dez. 1890. 
3) D. R. P. Nr. 64445 v. 6. Dez. 1890. 
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Lockern !ler Kerngabelu von ihren Konussen abgerissen werden, wenn man dem 
nicht durch cine besondere Hebevorrichtung vorbeugte. 

Letztere bestebt aus ei ner horizontalen W elle d mit zwei aufgekeilten 
Schnecken s, und zwei vertikalen, mit Schneckenrădern s versehenen W ellen e und (, 
die unten mit Schraubgewinden ausgestattet sind und mittels Schraubmuttern je 
einen Hebelarm HH1 bewegen konnen. Diese Hebelarme H und H" heben mittels der 
Stifte i den un teren Schlitten G, samt den eingeschraubten Rohrchen r, die sich wieder 
mit ihren Kappen, die zugleich die Formen fiir die Spitzen der Kerzen bilden, gegen 
die letzteren derart stemmen, daL\ die Kerzen beim Herausziehen der Kerngabcln a 

Fig. 272a. Fig. 27'2b. 

Fig. 27'2a und b. Hohlkerzen Giefimaschine nach S e rnmler. 

an den Kappen ei ne feste Stiitze finden und somit die Konusse nicht abgerissen werden 
konnen. Sind die Gabeln gelockert, so werden die Hohlkerzen K, nachdem der Gie.L\kopf 
abgeschert wunle, mittels Zahnrăder und Zahnstangen g von dem Schlitten G, und 
den Rohrchen 1' aus den Formen gehoben, in einer KlemmYorrichtung k festgehalten 
und dann abgenommen. Unter dem Schlitfen G, sind die Spulen mit den Dochtf'aden 
angebracht und die letzteren gehen durch die Rohrchen r, die wieder durch die 
in den Schlitten G eingeschraubten Bundstiicke der Kerngabeln a gefiihrt werden 
und in den Kerzenformen dic Kappen fiir die Spitzen der Hohlkerzen in bekannter 
W eise tragen. 

Louis Jean Baptiste [Felix Fournier 1)] in Marseille hat clie Hohl­
kerzengiellmaschine insofern verbessert, als er 

1. die Kerngabeln und die Pistonstangen dnrch z wei ,·oneinander ge­
trennte Organe bewegen Utllt, und 

1) D. R. P. Nr. 77 457 v. 26. Nov. 1893. 
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2. den Stâben der Kerngabeln eine prismatische Form gibt. entgegen 
den frliheren, schwach verjiingt zulaufenden Stllben. 

Durch die getrennte Beweg1mg der Kerngabeln und Kolbenstangen 
wird der Bruch der Kerzen vermindert und durch die prismatischen Kern­
stiicke der Fehler vermieden, da.B die W andungen der Kerzen im oberen 
Teile schwiicher sind als im unteren, was bei Verwendung sich verjiingen­
der Kernstficke, die mit ihrem dftnneren Ende an den Spitzen der Kerzen 
zu liegen kommen, leider der Fali ist. 

Reinhold Wiinschmann hat durch Verbesserung der Aushebe 
vorriP.htlmg und des Untergestelles die Hohlkerzengieimaschine weiter 
vervollkommnet. Er verwendet an Stelle der getrennten Aushebevor­
richtung eine einzige; man kann bei seinen Maschinen mit einer Kurbel 
nach Belieben jede der beiden Briicken einzeln als auch beide zusammen 
heben oder senken. 

Das lăstige Ablanfen oder Tropfen der Kerzen hat man nicht nur 
durch Hohlkanlile in den Kerzen, sondern auch auf andere W eise zu be­
kllmpfen gesucht. Die V ersuche, das Abtropfen durch eine schwer schmelz­
bare Anstrichmasse, die man auf der Oberflăche der Kerze auftrăgt, zu 
vermeiden, haben nur zum Teil den gewiinschten Erfolg gehabt. Besonders 
die verschiedenen AnstrichmitteP), die aus Nichtfetten bestehen und 
Mischungen von EiweiJ3 und Mineralsalzen oder andere Kompositionen 
darstellen, sind durchaus nicht zu empfehlen, weil sie zu einer Imprăgnation 
der Kerzendochte mit der bei der V erbrennung zuriickbleibenden Magnesia 
und den Kalisalzen AnlaJ3 geben, wodurch die Aufsaugefiihigkeit des 
Dochtes herabgesetzt, die Kerze ruJ3end gemacht und so erst recht ein 
Tropfen herbeigefiihrt wird. Dîe besten Mittel, das Laufen der Kerzen zu 
vermeiden; sind noch immer gutes Material, geeignete Dochte und ent­
sprechende Dochtprăparation. 

Als die Sezession in Blilte stand und mitunter recht sonderbar ge­
formte Leuchter auftauchten, wollten die gewohnlichen Kerzen in letztere 
nicht immer gut passen. Einige Fabrikanten stellten daher Kerzen her, 
deren Gestalt sich in kiinstlerischer Hinsicht den Sezessionsformen der 
Kerzenbehălter anpaJ3te. GroJ3ere Bedeutlmg hat die Fabrikation dieser 
anormal geformten Kerzen aher nicht erlangt und mit dem Abflauen 
der Sezessionsmode war es auch um diese neuartig geformten Kerzen 
geschehen. 

1) Vergleiche engl. Patent Nr. 25397 v. 1. Dez. 1898 von W. C. Greig und 
J. H. Garden er in Christchurch (Neuseeland), das einen Mantel aus hochschmel­
zendem Kerzenmaterial empfiehlt.- Das Ablaufen von Talgkerzen bat man durch 
einen Uberzug mit Miscbungen aus 'l'alg, Kampfer, Stearin, wei.Bem Wacbs, weichem 
Pech und Dammarharz zu beheben versucbt. (Seifensiederztg., Augsburg 1904, 
s. 675). 
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Erwăhnt sei noch die terrassen- oder stufenartig geformte Kerze, 
die C. F. Ulbrich in Aue (Erzgebirge) wegen des beim Abtropfen der 
Kerze verloren gehenden Materials empfiehlt. 

Diese Kerzen (Fig. 273) halten das abtropfende Material an der nll.chst­
folgenden Stufe auf, wo es erkaltet, um beim weiteren Herabbrennen der 
Kerze vom Docht a.ufgesaugt zu werden. Wie sich der Patentnehmer die 
Formung 1) dieser Kerzen im Gro.Bbetriebe denkt, wurde nicht verlautbart; 
die Mehrspesen der Formgebung wiirden jedenfalls die Ersparnis an Kerzen· 

Fig.278. 
Terrassen· 

fllrmige 
Kerze naeh 
Ulbrieh. 

material mehrfach aufwiegen. Irgendeine gro.Bere Bedeutung ist 
daher dieser Erfindung nicht beizumessen. 

Das Verzieren der Kerzen mit Abziehbildern, ein­
gepre.Bten oder aufgeklebten Ornamenten, Wachsblumen 
usw. ist besonders bei den grotlen Kirchen- ttnd Schmuckkerzen 
gebrliuchlich. 

Die Fixierung von Abziehbildern auf Kerzen erfolgt der­
art, da.B man letztere zunlichst mit einer warmen, wăsserigen 

Gelatine-, Spirituslack- oder Schellacklosung versieht und auf 
diesen Anstrich das Abziehbild legt, leicht anpreBt und einige 
Stunden lang der Rube iiberlatlt. Hierauf taucht man die Kerze 
in Wasser, zieht das aufgeweichte Papier des Abziehbildes ab 
und taucht sodann die Kerze in geschmolzenes Paraffin, um das 
Bild mit einem schiitzenden "Oberzug zu versehen. 

Die auf Stearinkerzen angebrachten Abziehbilder oder anderen 
farbigen V erzierungen leiden in ihrer Farbenfrische vielfach durch 
den Einflu.B der Stearinsliure und durch die zersetzende Wirkung der 
Luft auf die Farben. Der Fixierlack, der nach der Anbringung der 
Verzierungen auf diese aufgetragen wird, vermag den schlidlichen 

Einflu.B der Luft 2) nicht zn verhindern, der den Lack selbst mit der Zeit zer­
stort, wodurch dann au.Berdem noch die Bilder rasch und leicht verwischt werden. 

T. Louis Guthmann 8) in Dresden taucht daher die mit Abzieh-
bildern zu versehenden rohen Kerzen in ein hei13es Bad, das aus 

1 Teil Walrat, 
1 Teil weitlen Bienenwachses, 
2 Teilen weitlen Karnaubawachses nnd 
4 Teilen Hartparaffin 

1) Diese mull offenbar mittels zerlegbarer Formen geschehen. 
1) Man hat daher versucht, den Einflull der Luft auszuscbalten, indem mau 

die Verzierungen durch einen diinnen Steariniiberzug (D. R. P. Nr. 17 324) luftdicht 
isolierte und vor sonstigen ăuLieren Einfliissen schiitzte. Leider bfillen die Farben 
dabei ibren Glanz ein, wie iiberdies der zersetzenden Wirkung der Stearinsăure auf 
die Bilder dadurch nur Vorschub geleistet wird. Bei Verwendung eines Paraffin· 
iiberzuges an Stelle des von Steariu wird der Nachteil zwar etwas gemildert, doch 
nicbt ganz beboben. 

1) D. R. P. Nr. 38 765 v. 19. Febr.1886. 
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be8teht, das den Kerzen einen 8ăurefreien, i8olierenden Uberzug und gleich­
zeitig ein hiib8ches, glănzende8 Au88ehen verleiht. Auf die8em Uberzuge 
bringt man nun die Abziehbilder oder 8onstigen Ornamente an, die dann 
eventuell durch einen weiteren ăuJ3eren Uberzug au8 Wach8, Lack oder 
anderem 8ăurefreien Material vor ăuJ3eren Einflii8sen geschiitzt werden. 

O. Hau8amann 1) empfiehlt die Her8tellung von Kerzen, deren 
innere, um den Docht gelagerte Partien gefărbt 8ind, wăhrend die peri­
pheralen Schichten au8 ungefărbtem Kerzenmaterial be8tehen. Zur 
Her8tellung 8olc:her Kerzen wird der Docht vor dem KerzengieJ3en durch 
eine geschmolwne farbige Kerzenmas8e und eine den Durchme88er des 
Fatbenkernes bestimmende Leere hindurchgezogen und hierauf der 80 
prliparierte Docht mit dem ungefărbten Kerzenmaterial in gew/:ihnlicher 
Wei8e umgossen. Derartige Kerzen sind leiP-ht kenntlich und werden fiir 
alle jene Fălle empfohlen, wo man auf eine Identifizierung bestimmter 
Kerzen W ert legt. 

Kerzen mit farbig·en, in die Mantelflăche eingelas8enen Verzierungen 
stellt Hermann Doelle 2) in Leipzig-Connewitz so her, daJ3 er die zu 
verzierenden Kerzen er8t in wagerechter Lage auf eine Schmelzvorrichtung 
niederdriickt und 80 die Rillen erzeugt, die die farbigen Verzierungen auf­
nehmen sollen, und hierauf diese mit V ertiefungen versehenen Kerzen in 
eine pa88ende Form bringt, worin die Rillen mit cler gefărbten Kerzen-
ma8se ausgegossen werden. 

Einfacher und billiger kann man nach Jo8ef Hammacher 3) in Trier 
solche Kerzen durch Rollen zwischen Holz- und Metallplatten, die Gravie­
rungen des betreffenden Des8ins enthalten, herstellen. Die Platten k/:innen 
au8 Metall, Holz, Stein, Marmor. usw. be8tehen. Die zu verzierenden Ker­
zen werden in warmem Was8er 80 weit vorgewărmt, dai& die Kerzenma8se 
die Şpr/:idigkeit verliert, hier-duf auf die Platte gelegt und mit Rollbrettern, 
jn die da8 gleiche oder auch ein anderes Mu8ter eingraviert i8t wie in 
den Platten, unter Anwendung 8chwachen Druckes gerollt, wodureh sie die 
gewiinschte Prăgung bekommen. 

Um dem etwaigen Kleben der Kerzen an elen gravierten Platten vor­
zubeugen, miissen die8e von Zeit zu Zeit befeuchtet werden. Mit den8elben 
Platten und Rollen las8en sich Kerzen von ganz beliebiger Lănge und 
Dicke erzeugen. 

nach Axt. Eine beachtenswerte Verbes8ernng der Methode Hammachers i8t durch 
Christian Axt 4) in Trier eingefiihrt worden, der an Stelle der ebenen 
gravierten Platten und Rollbretter Rollen verwendet, die an ihren Mantel-

1) D. R. P. Nr. 157 269 v. 30. Juni 1903. 
11 D. R. P. Nr. 59603 v. 22. Febr. 1891. 
3; D. R. P. Nr. 40097 v. 28. Sept. 1886. 
4 ) D. R. P. Nr. 73616 v. 14. Mai 1893. 
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fliichen die Gravierungen tragen und durch ilu· Anrollen gleichzeitig die 
Kerzen vorwărts schieben. 

Die von Axt getroffene Einrichtnng ist in Fig. 274 wiedergegeben. 

In der auf Fiil.len ruhenden Lagerplatte P befinden sich an einem kreuz­
formigen Ausschnitt die Răder R so angeordnet, daLI die von deren Stirnseite be­
grenzte Offnung O eine Kerze aufzunehmen vermag. In die je nach der den 
Kerzen zu gebenden Form flach, konkav oder konvex gehaltenen Stirnseiten der 
Răder R ist die in die Kerzenmasse einzudriickende Zeichnung graviert. Dreht 
man mittels des Antriebrades A das auf der Welle W befestigte Rad R in der 
Richtung nach der Olfnung O, so wird eine in diese gehaltene Kerze von den vier 
Rădern R gepackt und ihrer Lănge nach durch die Offnung O gezogen, wobei das 

in die Radkrănze eingravierte Muster sich in 
die zuvor durch Erwărmen erweichte Kerze 
eindriickt. Nach einer der Lănge der Kerze 

f' angemessenen Umdrehung der Răder R ·wird 
die Kerze unten gemustert herauskommen, 
worauf derselbe V organg mit einer zweiten un ti 
folgenden Kerze wiederholt werden kann. Die 
Zahl der in der Zeiohnung mit vier angenom­
mcnen gravierten Rădcr kann auch unter ent-

- A sprechender Ănderung der Lagerplattc P mehr 
oder weniger betragen. 

Um mit demselben Apparat Kerzen ver-
Fig. 274 a. Grundril\. sehiedener Dicke bemustern zu kiinnen, ruben 

die Achsen der Răder R und die W elle 1 V 
auf beweglichen Lagern L, die mittels der 
Stellschranben S in Nuten, die in der Lager· 
platte P angebracht sind, so bewegt werden 
konnen, dall man durch Vor- und Zuriickschrau­
ben der Lager L die Offnung O nach Belieben 

Fig. :!74 b. Aufl'ifi. vergrol.lern oder verkleinern kann. Die Lager-
deckel der beweglichen Lager L sind abschraub­Fig. 274a und b. Vorrichtung zur Her· 

stellung verzierter Kerzen nach AJ t. bar, so dall die Răder R nach Bedarf aus-
gewechselt werden konneu. Um ein seitliches 

Rutschen der Răder R zu verhiiten, erhalten deren Achsen eine Einkerbung, mit 
der eine Wulst. in den Lagern korrespondiert. 

Die Bewegung der Răder R, die zur Verhiitung des Klebens an den Kerzen 
auch mit einer Befeuchtungsvorrichtung versehen werden konnen, erfolgt selbsttătig 
infolge der Rcibung, die die von dem einen Rade R erfal.lte Kerze auf die anderen 
Rărler ausiibt . 

Kerzen mit plastischen Verzierungen, wie solche in ]fig. 275-277 
abgebildet sind, werden meist durch Ankleben der gesondert hergestellten 
Zieraten ausgefiihrt. Plastische Verzierungen (besonders Blumen, Gir­
landen, Ornamente usw.) sind meistens bei den grotlen Altarkerzen zu 
finden. Die Herstellung dieser Wachsblumen oder sonstigen Verzierungen 
erfolgt natiirlich von Hand aus und ist lediglich eine Sache der Geschicklichkeit. 
Man trifft nicht selten so gut nachgeahmte und hiibsche, natiirliche Farben 
aufweisende W achsblumen, datl man sieh wundern mutl, wie gewohnliche, 
nicht einmal gut bezahlte Arbeiter das Material so gut zu meistern verstehen. 

Plastisch 
verzierte 
Kerzen. 
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Zur Herstellung dieser Verzierungen ist vor allem die Anfertigung 
diinner Wachsplăttchen notig, die auf die folgende Art bereitet werden: 

Man schmelzt in einem Dampfduplikator 10 Teile Wachs mit 12 Teilen 
Paraffin (Schmelzpunkt 45-50 ° C) und 3 
bis 5 Teilen venetianischen Terpentins und 
fărbt diese Mischung· mit lichtbestandigen 
Farben. Hierauf zieht man Pergamentstreifen 
von ca. 15 cm Breite und 30-50 cm Lănge, 
die man vorher durch Einweichen in Wasser 
geschmeidig gemacht, aher von dem anhaften­
den W asser befreit hat, langsam und vorsich­
tig liber die Oberflăche der W achskomposition 
hin, so dal3 der Papierstreifen auf einer Seite 
mit einer diinnen Wachsschichtverseben wird, 
die sich nach dem Festwerden des W achses 
von dem Papier abhebt. Man fertigt natiirlich 
ei ne ganze Reihe solcher W achsplattchen an, die 
man mit einem weichen Leinenlappen auf beiden 
Flăchen abreibt nnd aufeinanderschichtet, in­
dem man zwecks Vermeidung des Zusammen­ Fig. 276. Fig. 276. Fig. ?:77. 

klebens zwischen je eine Lage einen diinnen Fig. 275-Zn. Kerzen mitplastischen 
V erzierungen. 

Streifen diinnen, glatten Papieres bringt 1). 
Auf die Erzengung der Gold- nnd Silberflirbung und andere Details 

einzugehen, sei hier unterlassen, da die Lnxuswachskerzenerzeugtmg mehr 
Kleinindustrie ist. Erwăhnt moge dagegen 
werden, wie T. Lonis Gnthmann2) in 
Dresden Kerzen mit mehrfarbiger, plastisch 
verzierter Oberflăche herstellt. Er benutzt 
dazu mehrteilige Holz- oder Metallformen 
(Jfig. 278), in deren Innenwandungen Ver­
zierungen eingraviert sind. 

In den Hohlraum einer solchen mehrteiligen 
Form f wird weiLles oder farbiges W achs in 
fiilssigem Zustande eingegossen, so daLl sich alle Fig. Z78a. Fig. 278b. 

eingravierten Vertiefungen mit dem Material voll- Fig. 278 a und b. Gieiform nach 
setzen, worauf man die Form umdreht, um das Guthmann. 

iiberschiissige W achs wieder abflieLlen zu lassen. 
Infolge der von der W andung ausgehenden Erstarrung setzt sich auch an den nicht­
gravierten, glatten Wandungen ein Wachsmantel an, den man dadurcb entfernt, dall 
man mittels eines heiLl gemacbten birnenfi:irmigen Stempels p den Hohlraum der 
Form ausreibt, infolgedessen das an der W andung sitzende W achs abschmilzt. 

Darauf wird ein andersfarbiges Wacbs ebenfalls in :lliissigem Zustande in die 
Form eingegossen und so lange darin belassen, bis die Bildung eines Mantels, dessen 

') Seifensiederztg., Augsburg 1905, S. 132. 
2) D. R. P. Nr. 69005 v. 7. Okt. 1892. 
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Stărke beliebig gewablt werden kann, stattgefunden bat. Hierauf giellt man das 
noch fiiissige W achs wieder aus der Form und entnimmt ibr nach Offnung eine aus 
den beiden verschiedenfarbigen Wachseinglissen gebildete Hiilse O, wie sie Fig. 279 

Fig.Zl9. 
\'erzierte 
Kerzen-

c 

darstellt. V on einem weillen, roten oder beliebig anders­
farbigen Grunde heben sicb nun die plastiscben Verzie­
rungen in einer anderen, von jener abstechenden Farbe 
ab, wobei beide aber ein untrennbares Ganzes bilden. 

Die so hergestellte Hiilse O setzt man nun in eine 
Kerzengiellform (Fig. 280) ein, die aus dem FuL\teil a, 

1J der Schutzhiilse b und dem Kopfstiick c besteht und 
giellt sie mit W achs oder einem anderen geeigneten Stoff 
aus, wobei sich letzteret· mit der Hiilse O durch Ver­
schmelzung fest verbindet. 

Die hierrnit fertiggestellte Kerze sieht wie aus 
einem Gu!\ hergestellt aus und zeichnet sich infolge 
der feinen Verzierungen in mehreren Farben dnrch 
hervorragend schones Aussehen aus. 

Um Kerzen in einen oben zugespitzten Lir;ht­
stock stecken zu konnen, ohne dai\ sie zerbrechen, 

vielmehr ohne merklichen Abfall vollstăndig bis zum Ende verwendet werdeu 
konnen, hat die Manufacture royale des bougies de la Gour, Societe 

htllse 
nachGuth· 

m aon. 

Fig. 280. 
Gieftform 

nach Guth· 
mann. 

il.: 1: 

Fig.28l. 

anonyme in Briissel 1), empfohlen, den gewohnlichen Docht 
an dem Kerzenfuiende in ein Rohrchen Yon l 5-20 mm Lănge zu 
ziehen, das aus brennbarem organischen Material (Stroh, Schilf, 
Papier, Leinen- oder Baumwollgewebe) hergestellt ist. Diese 
Vorrichtung ermoglicht die Anbringung der Kerze an die Spitze 
der Lichtstocke, wie sie in Kirchen Verwendung finden, ohne 
dalil ein Ausbrookeln des Fn.Bendes der Kei'Ze zu befiirchten wăre, 
wie die Kerze auch bis zum Schlusse abbrennen kann. 

In Fig. 281 stellt g den Licbt.stock, f dessen Tragerspitze dar, wahrend 
c die Dochtbiilse, die zur Befestigung an dem Licbtdorn dient, und d 
der Docbt ist. 

Da sich beim vollstăndigen Ausbrennenlassen einer Kerze die 
Leuchtervertiefung schlieilich mit geschmolzenem Kerzenmaterial 
fiillt, das, wieder erstarrt, sich nur schwer entfernen lru3t, da 
auEerdem durch ausbrennende Kerzen schon wiederholt Feuers-
brfmste entstanden sind, so hat man auf Mittel gesonnen, 
die ein selbsttătiges Ausloschen der Kerzen bewirken, 
sohald sie bis zu einem bestimmten Grade herabgebrannt 
sind. 

Kerzcn mit 
Aufsterk· 

Yorricbtung. 

Selbst· 
erlllschende 

Kerzen. 

Hăndler & N atermann 2) in Miinden vor Hannover erreichen dies Kerzen· 
Hlseher nach durch einen in Jl'ig. 282 gezeigten Apparat, den man iiber die betreffende H&ndler & 

Kerze stiilpt Natermann. 

1) D. R. P. Nr. 51 4!4 v. 21. April 1889. 
') D. R. P. Nr. 3170 v. 24. April 1878. 
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Sie schieben den un teren Teil b des A pparates iiber die Kerze a a1 und setzen 
die Stellzunge e wagrecht gegen dieselbe. Sobald die Kerze bis zu dem gewiinschten 
Punkt abgebrannt ist, driickt die am Gelenk r angebrachte Feder elen Hut h zu, 
wodurch die Flamme erlischt. 

Ken:en· Auf mechanischem Prinzip ful.lt anch die zu clem gleichen Zweck 
Jijschernach 

Hutwitz. empfohlene Vorrichtung von H. Hutwitz 1) in Berlin: 

Selbst· 
erWschende 
Kerzen nach 
Trouchon, 

nach Loew. 

Die Vorrichtung (Fig. 283) besteht aus einem elastiscben Ring, dessen Blatt­
feder c ein nach vorn zugespitztes, o ben offenes und mit einer un teren Offnung a 
versehenes Rohrchen A trăgt, das etwas in das Kerzenmaterial gedriickt, mit einigen 
Tropfen Wasser gefiillt wird. Nach erfolgtem Niederbrennen der Kerze bewegt die 
Feder c das Rohrchen A nach dem Dochte, worauf sich das in A befindliche W asser 
in die Kerze ergieGt und sie zum Erliischen bringt. 

P. A. Tronehon2) in Paris verfertigt Kerzen, deren unterer Teil aus 
Gips, Zement oder einem anderen unverbrennlichen Stoff hergestellt ist und 
daher nicht abbrennen kann. Dabei empfiehlt es sich, die brenn­
bare Masse a von der nnverbrennlichen c nicht durch eine gerade 
Linie abzuschneiden, sondern dnrch eine 
Art Verzapfung (Fig. 284). 

Nathan Loew3) in Bndapest will 
selbsterloschende Kerzen durch V erwen­
dung von Dochten mit Brennhindernissen 
herstellen. Zur Erzeugung dieser Schntz­
kerzen , wie sie Loew nennt, wircl cler 
Docht an zwei, drei oder mehr Stellen 
mit kleinen MetaUrohrchen oder -Plăttchen 
(a, b, c, d, e in Fig. 285) versehen , die fest 
an elen Docht angepreBt, die Znfnhrung 

a, 
Fig.282. 

KerzenUlscher von 
Hl!.ndler & Nater· 

Inann. 

Fig. 283. 
Kenen· 

!Oscber von 
Hutwitz. 

von Fettstoff zur Flamme vollstăndig unterbinden. Solche Kerzen bilden 
dann eigentlich mehrere selbstăndige, aufeinandel' gesetzte Einzelkerzen, 
denn sobald die Kerze bis zu dem ersten der isolierenden Metallstucke 
abgebrannt ist, erfolgt ein Erloschen und das V/ eiterbrennen ist erst moglich, 
wenn das isolierende Metallstuck vom Docht entfernt und die Kerze frisch 
zugespitzt wurde. 

Praktisch kann man diese Art der Schutzkerzen nicht nennen, und 
sie haben daher in der Praxis auch keine Einfiihrung gefunden, trotzdem 
der Patentnehmer an Stelle cler Metallosen auch eine Imprăgnierung des 
Kerzendochtes mit verbrennbaren Stoffen in gewissen Intervallen empfahl 
und dadurch seine Methode also vereinfachte, nicht aber die Schwierigkeit 
des Anziindens der einmal ausge!Oschten Kerze behob. 

Die Gebriider Garriguan wollen dnrch einen Anstrich des nntersten 

1) D. R. P. Nr. 41863 v. 21. Juli 1887. 
2) D. R. P. Nr. 6729 v. 11. Febr. 1879. 
4) Osterr. Patent v. Jahre 1903. 
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Teiles cler Kerzen deren ErlOschen 1) in dem Momente erreichen. da sie bis 
zum Niveau des Leuchters abgebrannt sind. Der Anstrich besteht aus: 

50 Teilen Portlandzement, 
50 Teilen Asbest, 
55 Teilen gesăttigter Alaunlosung und 
13,[) Teilen gesăttigter KochsalzlOsung. 

Selbst· 
erlOschendo 
Kerzen nach 
Garriguan. 

Ein weiterer Ubelstand, den die Kerzen im allgemeinen aufweisen, ist Erleichte· 
rung des An· 

der, da.J3 sie sich in ungebrauchtem Zustande nicht ohr.e weiteres anziinden zundens der 

lassen, daJ3 es vielmchr ei niger Zeit bedarf, um das aus der Kerzen­
masse hervorragende Dochtende zu ent­
ziinden uncl dabci gleichzeitig eine 
entsprechende Menge Kerzenmasse zn 
schmelzen . Erst wenn fliissige Kerzen­
masse vorhanden ist, vermag der Docht 
als aufsaugendes Medium zu wirken und 
eine dauernd gleichmăJ3ige Flamme zn 
geben. Das Anziinden der Kerze be­
wirkt fast immer ein Fliel3en und 
'l'ropfen, weil sich die freien Garnenden 
des Dochtes leicht voneinander trennen 
und ausbreiten. Dabei schmilzt eine 
grol3ere Menge Kerzenmasse, als der 
Docht momentan aufzusaugen vermag. 
und dieser Uberschu6 flieJ3t eben ab. 

Fig. 281. 
Xerze mil un. 

verbrenn· 
lichem Fufl 

· nach 
Trou c h on. 

Fig.~. 

Kerze 
nacb 

Luew. 

Fig. 286. 
' ' orrichtung znm 
Trnnken des Xer­

zendocbtendes. 

Neben der Verwendung leicbt ent­
ziin•llicber Dochte (siehe S. 885), die ein 
rasches Anbrennen sichern, hat man zur 
Vermeidung cler erwăhnten Ubelstănde 
noch mancherlei vorgeschlagen. So will 

ErnstB. Ohlson in Stockholm das aus der fertigen Kerze hervorragende Docht­
ende durch eine besondere Einrichtung der KerzengieJ3form mit Fettstoff trănken. 

Fig. 286 zeigt den un teren Teil einerGieLiform a mit einer darin befindlichen Kerze b 
und einem Dochte c, sowie das Pistonrohrchen e mit dem Kerzenkopfformstiick d f. 

An den gebrăuchlichen KerzengieLimaschinen lăuft der Docht durch ein ge­
lochtes Kautschukstiick (siehe S. 911), das den Docht so dicht umschlieLit, daLI sich 

1) Auch das eng-1. Patent Nr. 7671 v. 30. Mărz 1898 von N. A. Ale­
xanderson betrifft eine automatische Kerzenausloschvorrichtung; ebenso haben 
E. Schmidt (D. R. P. Nr. 23385), E. Gewecke (D. R. P. Nr. 30650), C. B. Sohl­
mann (D. R. P. Nr. 33900\, F. A. Roehl (D. R.P. Nr. 50267), R. A- Koppe 
(D.R.P. Nr. 61016) , l\L Wollmann (O.R.P. Nr. 61433), A. Sachs (O.R.P. 
Nr. 70946), A. E. T. Sch ulze (D. R. P. Nr. 76826), F. Cook (D. R. P. Nr. 72815), 
E. Schmidtke (0. R. P. Nr. 74998), S. Schwarzenberger (0. R. P. Nr. 71419), 
P. Neumann (0. R. P.' Nr. 7834:.!), Kaisserrt•i ner (D. R. P. Nr. 177 488) und 
andere solrhe \' orrichtungen empfohlen. 

Kerzen. 



Farbig 
brennende 

Kerzen. 

Patent 
Sebeuble. 
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kein Stearin um das in dem Kanal befindliche Dochtende legen kann. Nach. der 
vorliegenden Erfindung dagegen ist der der Kerze zugekehrte Teil f des Kanals 
erweitert, so da.B sich ein Teil des in der :Form eingegossenen Fettstoffes nm den 
in der Erweiterung liegenden Dochtteil legen und in letzterem eingeschmolzen 
werden kann, wodurch die oben genannten t!belstli.nde vermieden werden. 

Kerzen, die mit farbiger Flamme brennen, wurden als Christbaum­
schmuck wie auch fiir photographische Zwecke des ofteren herzustellen 
versucht. Diese Versuche sind jedoch bisher stets miigliickt, weil es nicht 
gelingen wollte, die GelbfArbung, die die gliihenden Kohlenteilchen 
der normalen Kerzenflamme geben, durch andere, der Flamme kiinstlich 
beigebrachte Fil.rbungen zu iibertonen. 

Ein ausgiebiges Imprăgnieren des Dochtes mit Strontium-, 
Barium-, Lithium- und ll.hnlichen flammen fArbenden Salz en 
schll.digt die KapillaritAt und Brennbarkeit des Dochtes, ein Zu­
mischen dieser Salze zu den gewohnlichen Kerzenmassen nimmt diesen 
ihre Făhigkeit, vom Docht aufgesaugt zu werden. An diesen Tatsachen 
scheiterten bisher alle auf der Idee der Dochtimprlignienmg oder Kerzen­
materialprll.parierung fuienden Versuche zur Herstellung farbig brennender 
Kerzen, und der von Gotty und Thalhammer 1) empfohlene Ausweg, den 
mit Salzmischungen prll.parierten Docht durch einen 1 prozentigen Zusatz von 
Kalziumchlorat besser brennend zu machen, hat ebenfalls zu keinem Resultat 
gefiihrt. 

Ebenso sind die von Frankreich kommenden Nachrichten mit Vorsicht 
aufzunehmen, wonach man durch Zusatz von Strontiumstearat und 
Lithiumformiat zu der gewohnlichen Kerzenmasse monochromatische 
Kerzen herstellt, die nicht den Zweck haben, durch ihre bunte Flamme zu 
gefallen, sondern den Amateurphotographen eine bequeme Dunkelkammer­
beleuchtung bieten sollen. Solche Kerzen sind jedenfalls vereinzelt 
hergestellt worden, doch haben sie ihrem Zwecke nicht entsprochen, da 
sie nach dem Urteil photographischer Sachverstlindiger trotz ihrer rotlichen 
Flamme blaue Lichtstreifen im Spektrum zeigten 11). 

Das einzige Mitte~ farbig brennende Kerzen herzustellen, bietet sich in 
der Verwendung eines mit nicht leuchtender Flamme brennenden 
Kerzenmaterials. Die durch die gl11henden Kohlenstoffteilchen nicht gelb­
geflirbte, sondern an sich farblose Flamme lliit sich viel leichter und 
zuverlll.ssiger farbig gestalten. R. Scheuble in Arnau a. Elbe 3) hat auf 
dieser richtigen, von mir schon vor fast zwei Jahrzehnten ausgesprochenen 
Erkenntnis ein V erfahren zur Erzielung farbig brennender Kerzen aufgebaut, 
bei dem er SAureami<le, Sliureester (besonders mehrbasische Siuren), 
OxysAuren, deren Ester, Laktone und Laktide als Kerzenmaterial 

1) Osterr. Patent Nr. 3488 v. 1. Aug. 1899. 
1) Seifensiederztg., Augsburg 1907, S. 183. 
1) D. R. P. Nr. 216 338 v. 17. DPz. 1907. 
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empfiehlt. Ganz besonders sollen geeignet sein: oxalsaures Methyl, 
Oxamin und Karbaminsăureester, Acetamid, Milchsăure­

anhydrid und Laktid, Laktamid, Succinim-i.d oder deren Mischungen. 
Diese Stoffe erfiillen alle an ein Kerzenmaterial gestellten Anforderungen 
(vergleiche S. 827) und geben Kerzen, die mit nicht leuchtender Flamme 
brennen. 

Yersuche, durch V erwendung von mit Metallsalzen imprăgnierten Dochten 
oder durch einfachen Zusatz von Metallsalzen zu diesen Kerzenmassen 
farbig brennende Kerzen zu erzielen, fiihrten aher nicht zu dem gewunschten 
Erfolge, weil die Flamme nur dann entsprechend gefărbt war, wenn das 
freie Dochtende bis in den Flammenmantel hineinragte, und die Fărbung 
sich auch dann nur auf einen kleinen Teil der Flamme erstreckte. 

Auch ein Ersatz der flammenfărbenden Metallsalze durch fliichtige, 
die Flamme farbende Verbindungen (z. B. Borsăureester fiir Griin, 
Selenalkyl fiir Blau) erwies sich als unzweckmă.Big, weil man erstens 
nur eine geringe Auswahl unter derartigen Stoffen hat nud weil sie zweitens 
fliissig, unzersetzlich, giftig usw. sind. 

Scheuble hat daher nach einem ~Iittel gesucht, das die Metallsalze 
in der Flarnme moglichst fein verteilt und ihre flammenfarbende Eigenschaft 
auf diese Weise voll zur Geltung bringt. Durch Zusatz von Ammonium­
nitrat, Ammoniumnitrit oderanderen sauerstoffreichen, festen, ohne 
Riickstand verbrennenden Substanzen (Nitrokorpern, organischen 
Nitraten und Nitriten, wie z. B. Nitromannit, Ăthylaminnitrat, 
Nitrouritan usw.) zu der Kerzenmasse ist ihm dies gelungen. Die ge­
nannten Substanzen zersetzen sich nămlich beim Abbrennen der Kerze auf 
dem Dochte unter stiirmischer Gasentwicklung, zerstăuben dabei die fărbenden 
Metallsalze, die der Kerzenmasse oder dem Dochte beigefiigt sind, und 
erMhen gleichzeiiig die Flammentemperatur, }fomente, die der Farben­
entwicklung in der Flamme giinstig sind. 

Der Zusatz der erwăhnten Stoffe zum Kerzenmaterial mu.l3 in ziemlich 
ausgiehiger Menge erfolgen und setzt daher voraus, daU eine homogene 
Mischung zwischen ihnen und der Kerzenmasse moglich sei. 

Von den weiter oben genannten, mit farbloser l!'larnme brennenden und 
den Anforderungen eines Kerzenmaterials entsprechenden Produkten sind nur 
wenige mit Ammoniurnnitrat und den andaren ahnlich wirkenden Substanzen 
mischbar, wodurch der Kombinationsmoglichkeit Grenzen gezogen werden. 

Scheuble gibt als besonders geeignete Mischung eine solche von 

12 Teilen oxaminsauren Ăthyls, 
5 Teilen karbaminsauren Ăthyls und 
3 Teilen Ammoniumnitrat 

an, aus welcher Misuhung man Kerzen gieit, deren Docht mit Lithium-, 
Strontium-, Calcium-, Baryum-, Thalliurn- u. a. Salzen imprăgniert ist und 
die mit ruhiger, rot oder griin leuchtender Flamme brennen sollen. 



Kerze mit 
Feuerwerks· 

kllrper. 
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Scheuble hat auch noch einen zweiten Weg zur Herstellung von 
farbig brennenden Kerzen gezeigt. Dabei werden die aus mit nicht leuch­
tender Flamme brennendar Grundmasse gefertigten Kerzen mit parallel 
zum Docht und nur in geringen Abstănden von diesem laufenden feinen 
Drăhten, Lamellen oder dergl. versehen, die aus fărbenden Metallen 
oder deren Legierungen bestehen. Brennt eine solche Kerze ab, so 
ragt der Docht unter den Flammenmantel und schmilzt nach Ma.13gabe des 
Brennens der Kerze allmahlich ab, das fliissige Metall wird durch die Gas­
entwicklung, die die Nitrokorper hervorrufen, und durch die durch sie 
erzeugte hohe Flammentemperatur vergast und in der ganzen Flamme 
gleichma.l3ig verteilt, wodurch ihr eine lebhafte Farbung erteilt wird. 

H. Stackemann in Hamburg-Elmsbiittel und H. Meyer in Barskamp­
Hannover wollen Kerzen mit Leucht- und Feuerwerkseinsătzen 1) ver­
sehen, die sie in beliebigen Abstanden mn den Docht anlagern und die 
beim Abbrennen in bestimmten Zwischenrăumen Blitzlicht oder ăhnliche 

Effekte erzeugen sollen. 
Kerzen, die beim Brennen W ohlgeruch verbreiten oder desinfizierende 

Eigenschaften entwickeln, wurden von verschiedener Seite vorgeschlagen. 
Zur Herstellung wohlriechender Kerzen imprăgniert man den Docht vor 
dem Verarbeiten mit entsprechenden Parfiimk:ompositionen 2), oder setzt dem 
Kerzenmaterial aromatische Stoffe zu. Fur desinfizierende Kerzen empfiehlt 
A. E. Webb3) in London einen Zusatz von Chlorjod zur Ker~:enmasse, 
A. Weinberg 4) einen Zusatz von Pentabromphenol oder Pentachlor­
phenol oder anderen analogen Halogenverbindungen zum Kerzenmaterial; 
solche Kerzen entwickeln beim Abbrennen freies Brom oder Chlor5). 

Nachtlichte. 

Nachtlichte. Neben den bekannten Olnachtlichten, bei denen ein kleiner, auf 
einem geeigneten Schwimmk6rper ruhender Docht, der mit Riibol oder einem 
anderen passenden Brennol gespeist wird, ein bescheidenen Anspriichen 
geniigendes, schwaches Flămmchen liefert, gibt es auch deu Kerzen nach­
gebildete Nachtlichte. Diese sind nichts anderes als sehr dicke und 
dabei sehr kurze Kerzen mit diinnem Dochte. Sie brennen mit kleiner 
Flamme, die nur wenig Wărme entwickelt und daher nicht zuviel Kerzen­
material zum Schmelzen bringt, so ăa.l3 ein Tropfen ausgeschlossen ist. 
Nicht selten umhiillt man die }lantelflăche dieser aus Stearin oder Paraffin-

1) O. R. P. Nr. 198065 v. 12. Juni 1907. - Eine Kerze mit Ziindvorrichtung 
brachte auth Brauner (D . .R.P. Nr. 53426) in Vorschlag. 

2) Seifensiederztg., Augshur~ 1905, S. 5n. 
3) Bericbte d. Deutsch. chem. Gesellsch. 1874, S. 743. 
') Russ. Privileg. Nr. 95 v. 25. Mărz 1897. 
5) W. Reil.lig in Darmstadt empfahi Lichte, die beim Brennen schweflige 

Săure entwickeln (Deutsche Indnstrieztg. 1874, S. 969). 
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komposition gefertigten Nachtlichte mit farbigen Gelatinehulsen (Man­
schetten), oder stellt sie in kleine Blechschusselchen, oder schafft auf 
andere, aber doch ăbnliche Weise billige Illuminationsartikel. 

Die Anfertigung der Nachtlichte geschieht am einfachsten derart, da.f3 
man die Kerzenmasse in blechenen Formen von Hand aus um einen bis 

zumBodenderForm 
reichenden Docht 
gie.f3t. DiesesHand­
gieJ3en ist aber 
sehr zeitraubend, 
weshalb man die 
Herstellung dieser 
Nachtlichte, die we­
gen ihres reinlichen 
Brennens die fru­
heren Olnachtlichte 
immer mehr ver­
drăngen, auf Ma­
schinen vorzuneh­
men versuchte, die 
den 8. 914 be­
schriebenen Ker­
zen- Gie.f3maschinen 
nachgebildet sind. 

Diese N a c h t -
licht-Giefima­
s c h i n e n [ siehe 
Fig. 2871)) sind 
clurch ihren nied­
rigen Formkasten 
charakterisiert und 
haben ei ne sehr ein­
fachenncl glattfunk-

Fig, 287. Nacbtlicbt·Giellmaschine. tionierende Aushe­
bevorrichtung. 

Die Nachtlichte mit fixem Docht haben leider elen Nachteil, daB sie 
beim Lockerwerden des Dochtes ( und ein Loslăsen des Dochtes von dem 
ihn umgebenden Kerzenmaterial kann bei cler knrzen Bauart leicht vor­
kommen) unbrauchbar werden. 

Man stellt daher Nachtlichte her, clie statt des Dochtes einen diinnen 
Kanal besitzen, in elen man den Docht in Form kleiner, mit Blech-

1) Die Fig. 287 und 28R sind Ausfiihrungen von Reinhold Wiinschmann 
in Leipzig-Plagwitz. 

Nachtlicht· 
GieB· 

maschinen. 

Nachtlichte 
mit Docht· 

kanal. 
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blăttchen steif gemachter Stllbchen am Futle nachtrăglich einschiebt; 
man hat auch Nachtlichte empfohlen, die aus einem kanal- und docht­
losen, kegelstumpfartigen oder zylindrischen Stiick Kerzenmasse bestehen, 
auf das beim Gebrauche ein metallener Dochttrăger gedriickt wird, 
der sich nach Matlgabe des Abbrennens des Lichtes allmll.hlich ti efer senkt 1). 

Zur Herstellung der mit einem Dochtkanal versehenen Nachtlichte 
braucht man MaschinPn, in deren Formen wăhrend des EingieBens der 
Kerzenmasse Nadeln eingebracht werden, die auf einer besonderen Brucke 

Fit~· 288. Gief•maschine fUr Nachtlichte mit Dochtkanal. 

(analog elen zweiten Pistontrăgern bei den Hohlkerzenmaschinen) sitzen. 
Diese in Fig. 288 dargestellten Maschinen arbeiten derart, daB im 1rloment 
des Eingietlens der Kerzenmasse in die Formen die Nadeln in Hoch­
stellung sind und ungefăhr 1 cm aus der Form hervorragen. Nach dem 
Erstarren des Gusses senkt man die die Nadel tragende Briicke so weit, 
da.6 die Stifte beim Reinigen der Eingu.Bpfanne nicht hinclern. Da bei 

1 ) Vergleiche Seifensiederztg., Au~sburg 1906, S. 327. - Naeh demselben 
Prinzip haben Rottkamp und Fallbender iibrigens auch Kerzen mit mehreren 
Doch ten hergestellt. Diese Dochte sind nicht in die Kerzenmasse eingebaut, 
sondern saugen ihren Brennstoff aus einem Rezipienten auf, der auf der einen 
Hohlzylinder bildenden Kerzenmasse ruht. (Seifensiederztg., Augsburg 1903, S. 953. 
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diesem Abscheren des Gie.Bkopfes die Dochtkanl1le an ihrem oberen Ende 
verschmiert werden, hebt man vor dem Aussto.Ben der Wachslichte die 
Stifttrăgerbriicke nochmals und driickt erst nach diesem neuerlichen Putzen 
der Dochtkan1lle die Nachtlichte durch Aufkurbeln des eigentlichen Piston­
trăgers aus. Die Nachtlichte werden dabei direkt von Hand aus abgelegt; 
diese Maschinen haben also keine Klemmvorrichtung. 

Der Verbranch von Nachtlichten in Deutschland ist ziemlich gering, 
um so gro.Ber dagegen in Frankreich, Italian, Griechenland und gar 
in Indian, wo fast in jedem europăischen Hause des Nachts wenigstens 
zwei Nachtlichte brennen. Diese indische Sitte stammt aus dem Jabre 1857, 
wo nach dem Aufstande der Eingeborenen seitens der englischen Regiernng 
der Befehl an alle Europăer erging, nachts ein Licht im Hause brennen 
zu lassen, um sich im Falle eines Uberfalles rascher verteidigen zu konnen. 
Diese offizielle Weisung hat so tief Wurzel gefa.Bt, daJ3 man heute noch 
in allen besseren Hăusern Indiens Nachtlichte brennt. 

Die Kerzenindustrie sollte sich jedenfalls mit diesem scheinbar neben­
săcblichen Artikel mebr befassen; vielleicht winkt ihr gerade bier ein 
steigernngsfllhiges Absatzgebiet. 

Allgemeines ilber die Anlage von Kerzenfabtriken. 

Die Kerzenfabrikation ist verbăltnismăl3ig selten als selbstăndiger Allein­
betrieb zu finden, in der Mehrzabl der Fălle erzeugen sich die Kerzen­
fabriken das von ihnen verarbeitete Kerzenmaterial selbst, sie sind also mit 
Stearin- ouer Paraffinfabriken in Verbindung. 

In Betrieben, die sich ausschlieBlich mit der Formung des Kerzen­
materials zu Kerzen befassen, spielt sich der ganze Proze.B in der Regal 
in drei Răumen ab, deren erster das Klll.rlokal und deren zweiter der 
GieBsaal ist, wăhrend im dritten die Vollendungsarbeiten und das 
P acken 1) erfolgen. 

Uber die Einrichtung des Klărlokals wurde S. 871 eingebend berichtet; 
im GieBsaal sind die einzelnen Gie.f3mascbinen batterieartig aufgestellt 
(siehe Fig. 289), weil bei dieser Anordnung die Zuleitung des Dampfes 
und des Kiihlwassers, die Ableitung des letzteren und ferner die 
Bedienung der Mascbinen sowie die Uberwachung der ganzen Arbeit 
am zweckmăJ3igsten bewerkstelligt werden Mnnen. 

Die Tafeln XI und XII zeigen Situationsplăne von Kerzenfabriken, 
die sicb auch mit der Herstellung des Kerzenmaterials (Stearins) befassen 
und zum Teil auch das bei der Stearingewinnung erhaltene Rohglyzerin 
reinigen. Tafel XITI zeigt eine Betriebsanlage, die Bienenwachs lăutert 
und bleicht und zu Wachskerzen umformt. 

1) Uber die maschinellen V orrichtungen zum raschen und billigen Verpaclren 
der Kerzen wird in Bd. 4 (Abschnitte "Seifenpulver" und "Verpackung der 
fertigen Seife") noch nli.her berichtet werden. 

Hefter, Technologie der Fette. III. 61 
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962 Kerzenfabrika.tion. 

Bei der in Tafel XI wiedergegebenen Fabrikanlage wird der zum Betriebe 
notwendige Dampf von den Dampfkesseln 8 und 9 besorgt, die von den W asser­
reservoiren 10 und 11 mittels der Pumpe 12 gespeist werden. Fiii' die Antriebs­
kraft sorgt cine Dampfmascbine 3, fiir die Beleuchtung die Dynamomaschine 7, fUr 
Druckwasser zum Betrieb der Kalt- und Warmpressen arbeiten die Pumpen 4, 5 
und 6 sowie die Akkumulatoren 1 und 2. 

Die Fettverarbeitung beginnt im Auto kla v enra um, wo dem Autoklaven 24 
uie in den Behăltern 20 und 21 befindlicben Fette zugefiihrt werden. Nach erfolgter 
Spaltung wird der Autoklaveninhalt nacb dem Ausblasbotticb 26 entleert, das Glyzerin 
hierauf nach den Reser'l'oiren 22 und 23 abgezogen, die Fettmasse in 27 und 28 

Fig. 289. Giellsaal einer Kerzenfabrlk. 

mit verdiinnter Săure zersetzt und sodann in den W ascbbottichen 29 und 30 ge­
waschen. Das G lyzerinw as ser erfahrt in der Kondenspfanne 25 eine Konzentration. 

Die Fettsii.uren werden biernach in das Săuerungslokal gebracht, wo sie 
in dem Azidifikator 58 mit konzentrierter Schwefelsăure bebandelt und in 59 und 
60 gewaschen werden. 61 und 62 sind Auffang- bzw. NeutralisationsgeîaLle fUr 
die dabei sich ergebenden Săurewiisser, die vor ihrem Ablassen in den Kanal die 
SeparationsgeîaLie 63 un<l 65 passieren miissen, dam it alles Fett zuriickgehalten 
werde. Die azidifizierte Fettsăure kommt dann in die Trockenbassins 54, 55, 56 
und 57, die die Destillationsblase 52 speisen , die ihrerseits mit dem Konden­
sator 53 in Verbindung steht. 

Die destillierten Fettsăuren kommen hteranf zuriick ins Autoklaviemngslokal, 
werden in den Bottichen 31 und 32 aufgekocht und geklărt und sodann in kleine, auf den 
Stellagen 39, 40, 41 und 42 befindliche Wannen gegossen und kristallisieren gelassen. 

Die Fettsăurekuchen werden auf den Kaltpressen 87, 38 und spăter auf den 
Warmpressen 35 und 36 abgepreLlt, wobei das beim Kaltpressen erhaltene Olein 
in B4, der bei den W armpressen resulticrende Retourgang in 33 gcsammelt wird. 
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Die Warmprellkuchen kommen nach vorgenommener Handsortierung behufs 
Aufschmelzung und Lii.uterung in die Klii.rbottiche 44 und 45. 

Nun folgt die eigentliche Kerzenfabrikation, die mit dem Kaltrllhren des 
geschmolzenen gelii.uterten Stearins in dem Bottich 41 beginnt. Die Kerzengiell­
maschinen sind in unserem Plan mit 48 bezeichnet, 49 bedeutet eine Polier­
maschine. Die fertigen Kerzen kommen auf die Tische 51, auf denen sie in 
Pakete verpackt werden, die in der Stellage 50 aufgestapelt und im Magazin (69) 
versandfertig hergerichtet werden. Die ein- und ausgehenden Waren werden auf 
der Briickenwage 68 gewogen. 

Die verschiedenen A bw ii.sser der Fabrik, wie auch der Regenwasserablauf 61 
werden, bevor sie in den Hauptkanal gelangen, den Separatiousgruben 66 und 'l7 
zugefiibrt. 

Der in Tafel XII skizzierte Betrieb verfligt neben der Fettsii.ure­
destillation auch iiber eine Olsii.ureaufarbeitungsanlage und eine 
Glyzerindestillation. Der Arbeitsgang gestaltet sich hier folgenderma.Ben: 

Als Dampfentwickler dienen die beiden Kessel1, 1, die die Dampfmaschine 4 
speisen und Dampf fiir die verschiedenen Heiz- und Kochoperationen liefern, sowie 
der kleine Hochdruckkessel 2, der seinen Dampf ausschlielllich fiir die Autoklaven 
abgibt. Im Maschinenhause befinden sich neben dem Dampfmotor 4 die Dynamos 5 
und die beiden Druckakkumulatoren 3, 3. 

Das zur Verarbeitung kommende Fett wird in den Ausblasbottichen 16 aus 
den Fii.ssern ausgeschmolzen, in den Behii.ltern 11 aufgekocht und im Auto­
klaven 18 gespalten. Vom ,Ausblasbottich 21 aus fiiellen dann die Fettsăuren nach 
den Sii.urekochgefallen 20, und das Glyzerinwasser nimmt seinen Weg in die 
Klii.r- und Konzentrationsgefii.lle 21-24. Die Filterpresse 21 wird fallweise zur 
Reinigung von triiben Fetten usw. benutzt. 

Die Azidifikation sowie Destillation der Fettsii.uren ist in einem be­
sonderen Objekt untergebracht; hier befinden sich die Destillationsblasen 43, 44 mit 
der Vorlage 45 neben den Azidifi.katoren, Trockenbassins, Kochgefii.llen, Separations­
gefii.llen usw., die auf dem Plane XI mit 39-42, 46-50 bezeichnet sind. 

Von den W aschbottichen 26 aus erfolgt das Giellen der Fettsii.uren in die 
Kristallisationswannen, die auf den Stellagen 28 aufgestellt sind. Auf den 
Tischen 29 werden die Fettsii.ureknchen in Tllcher gepackt und auf den Pressen 36 
und 3'l kalt und warm geprellt. Diese Pressen werden durch die Pumpen 30 und 31 
betii.tigt. Der Kalt- und der Warmpressenablauf werden in 33 und 35 gesammelt; 
ersterer kommt in das Olsii.ureaufarbeitungslokal, letzterer wird nach den W asch­
bottichen 26 zuriickgepumpt. 

Die aus den W armpressen kommenden Kuchen werden auf dem Tisch 38 von 
den Prelltiichern befreit, sortiert und kommen in die Kerzengiellerei, wo sie in der 
Klii.rabteilung in den Bottichen 66, 61, 68 und 69 aufgeschmolzen und geklărt 
werden. Das Giellen des klaren Stearins zu Kerzen erfolgt auf den Kerzen­
giellmaschinen 65; die Kerzen kommen dann auf die Appretiermaschinen 10 und 71 
und werden hierauf auf den Tischen 73, 74 und 76 in Pakete verpackt, die in den 
Stellagen 75 zur Aufbewahrung gelangen. 

Die Reinigung und Destillation des beim Autoklavieren gewonnenen Roh­
glyzerins geschieht in den verschiedenen Behăltern 55-64, die Destillation in 
der Blase 51, die mit der Vorlage 52 und der V akuumpumpe 53 in Verbindung steht. 

Zur En tstearinierung des Kaltpressenablau fes wird dieser in den 
Reservoiren 10 und 11 vorerst der Rube iiberlassen, hierauf in der Kiihlvorrichtung 8 
gekiihlt und endlich mittels der Pumpe 12 in die Filterpressen 13 und 14 gepumpt. 
Die Apparate gehliren zur Herstellung der Kiihlfiiissigkeit. 

61" 
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Bei der in Tafel XIII dargestellten Wachswarenfabrik wird der 
Betriebsdampf in dem kleinen Dampfkessel a erzeugt, der vom Reservoir b 
aus gespeist wird und durch den Rauchkanal d mit dem Kamin c in Ver­
bindung steht. 

Das Lautern und chemische Bleichen des rohen Bienenwachses finden 
in den Bottichen e und f statt, die durch das Rohr g mit dem Kessel in Ver­
bindung stehende Dampfschlangen besitzen. 

Die Schmelzbottiche h erhalten durch das Rohr k Dampf zugefiihrt und haben 
eine Dampfschlange i eingebaut. Das gelauterte W achs fiie.Lit von den Bottichen h 
durch die Rob re o o in die Verteihmgsrinne n und von hier auf die Trommel m, die 
das Băndern des W achses zwecks Sonnenbleiche besorgt. 

Die Herstellung der Wachskerzen erfolgt durch Ziehen und Tunken. 
Ersteres wird von den beiden Dochttrommeln xx, der Zugwanne y und dem Zug­
eisen z besorgt, das Tunken erfolgt auf einer besonderen, von Hesselbach kon­
struierten Tunkmaschine (siehe S. 897); dabei wird das gereinigte W achs in 1t 

aufgeschmolzen und hierauf in den mit einem Dampfmantel versehenen Kessel s 
gebracht, von wo es mittels der durch einen Dampfmantel warfngehaltenen Leitung t 
in. den Tunkkasten r fiieJ.\t. Durch eine besondere Vorrichtung p werden dann die 
Kerzendochtrahmen v in die in r befindliche W achsmasse getaucht, bis die gewiinschte 
Kerzensta.rke erreicht ist. 10 ist ein staubfrei gebauter Holzkasten zur Aufnahme 
der DochtroUen. 

Produktion und Handel. 

Der Erzeugung und dem Handel mit Kerzen kommt nicht jene wirt­
schaftliche Bedeutung zu wie bei den Speiseolen und Speisefetten oder der 
Seife, doch ist auch hier der Verkehr immerhin von nicht zu unterschătzender 
Wichtigkeit. 

Der Umfang der Kerzenerzeugung der einzelnen Staaten lă13t sich nicht 
leicht ermitteln, weil die zur Verfiigung stehenden statistischen Daten zu 
liickenhaft sind. So sind in der Gewerbestatistik fiir 

Deutschland 

Deutschland. die sich mit der Erzeugung von Stearin- und Paraffinkerzen befassenden 
Betriebe nicht mit geniigender Genauigkeit von den Wachskerzen erzeugen­
den Betrieben auseinandergehalten. Nach der gewerbestatistischen Zăhlung 
der Jahre 1875, 1882, 1895 und 1907 verfiigt Deutschland iiber mehr 
als 400 Kerzenbetriebe, und zwar: 

Jahr 
Ânzahl der Beschăftigte Personen 

W erkstătten mănnliche weibliche zusammen 

1875 456 1211 549 1760 
1882 453 1130 569 1699 
1895 411 1573 876 2249 
1907 431 2454 1441 3896 

Die Mehrzahl der Betriebe entfăllt auf Wachsziehereien, die in ganz 
bescheidenem Umfange arbeiten; 7 5,80% der o ben ausgewiesenen Betriebe 



Additional information of this book 

http://Extras.Springer.com

(Die Fett verarbeitenden Industrien; 978-3-642-90208-6;

 978-3-642-90208-6_OSFO ) is provided:9



Produktion und Handel. 965 

beschâftigen nămlich nicht mehr als 5 Personen und nur 4°/0 dieser Be­
triebe haben mehr als 50 .Arbeiter aufzuweisen. 

Der .AuBenhand~l Deutschlands mit Kerzen aHer .Artist nicht von Be­
deutung; die Ausfuhr iiberwiegt jetzt die Einfuhr um ungefăhr 1 Million Mark. 

Einfuhr Ausfuhr 
:Menge in Wert in :Menge in Wert in 

Doppelzentnern 1000 Mark Doppelzentnern 1000 Mark 

1880 '8036 1061 8 637 1140 
1885 2658 332 18 340 2293 
1890 1649 148 9 897 792 
1895 12.81 115 7 261 581 
1900 1480 126 5 509 826 
1901 2713 271 5 750 805 
1902 1944 194 5 776 809 
1903 1871 187 6172 8.64 
1904 2467 247 5 285 740 
1905 2227 223 6 050 847 
1907 1717 189 8003 1280 

Osterreich- Ungarn. 

Diese Monarchie, die vor ungefăhr 20 Jahren nur gro.Bere Stearinkerzen­
betriebe in Wien, Liesing, Stockerau, Briinn, Prag, Aussig, Graz 
und Budapest aufzuweisen hatte, besitzt jetzt eine stattliche .Anzahl von 
Betrieben, die sich mit der Herstellung von Paraffin- und Kompositions­
kerz en befassen. Daneben beschăftigen sich einige Seifensieder noch mit 
der Erzeugung von Talgkerzen und einige Ceresinfabriken stellen W achs­
und Ceresinkerzen her. 

Der Bedarf an Kerzen wird von den Fabriken der Monarchie gedeckt; 
eine kleine Einfuhr von Stearinkerzen ist nur in Triest zu verzeichnen 
(hauptsăchlich belgisches und hollăndisches Fabrikat); eine .Ausfuhr von 
Stearinkerzen findet nach den Balkanstaaten statt, doch ist der ganze oster­
reich-ungarische .AuJ3enhandel mit Kerzen von sehr bescheidenem Umfang, 
was aus folgenden Ziffern hervorgeht. 

Einfuhr Ausfuhr 
Talg- Wachs· Stearin· Talg· Wachs· Stearin· 

und Paraffin- und Paraffin· kerzen kerzen kerzen kerzen kerzen kerzen 
Menge in Doppelzentnern 

1891 2 362 379 25 164 1785 
1895 4 408 794 39 164 1410 
1900 3 396 243 15 482 1482 
1905 98 249 17 257 2626 
1906 77 209 19 220 1955 
1907 231 193 24 422 231 
1908 263 231 20 337 4290 

Osterreich­
Ungam. 
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Frankreich. 

Die Erzeugung dieses Lan des an Kerzen ist so grolil, dati sie nicht 
nur dem gro13en Inlandsbedarf genugt, sondern iiberdies eine stattliche Menge 
fUr den Export zur Verfiigung stellt. 

Kerzen Die Ein- und Ausfuhr Frankreichs von Kerzen aller Art belief sich 
aller A.rt. in den letzten Jahren: 

Stearin· 
kerzen. 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Wert in Menge in Wert in 

Kilogramm Franken Kilogramm Franken 

1880 1) 1 207 970 1) 8 362 482 
1885 892 390 1 695 541 4 866 892 8 853 041 
1890 456 662 639 327 6027031 7 891 570 
1895 263 522 342 579 6 665 121 7 513 337 
1900 225 736 316 030 6 432 484 6 123 870 
1901 139 323 208 985 6 408 936 6 634 320 
1905 407 748 591234 6 645 240 6 679 630 
1907 150 026 270 047 5 933 751 7 597 245 

Von den von Frankreich ausgefiihrten Kerzen aller Art gingen: 
nach 

Algier . . 
Ăgypten 
der Tiirkei 
China 
Tunis 
Indochina . 
andereu Lăndern 

1905 1907 
Menge in Kilogramm 

2 863 759 3 306 926 
594 576 496 641 
540 858 359 021 
345 442 
299 598 
296 961 

1 704 046 

Zusammen 6 645 240 

60 316 
214115 
306 570 

1189 862 

5 933 751 

Der frauzosische AuJ3enhandel mit Stearinkerzen weist folgende Ein-
und Ausfuhrziffern aus: 

Einfuhr Ausfuhr 
Jahr Menge in Wert Menge in Wert 

Kilogramm. in Franken Kilogramm in Franken 

1892 48061 67 285 4055873 5678222 
1893 6920 9688 2 703 031 3 784243 
1894 10127 13165 3 357 926 4365404 
1895 8564 11113 3542522 4605279 
1896 12034 14440 3·378899 4054679 
1897 16529 19834 4235889 5{)83067 
1898 14037 16844 3651674 4382009 
1899 5003 6504 3416954 4442040 
1900 5034 7048 3461316 3807 448 

1) Keine Menge, erklărter Wert. 
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Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Wert Menge in W ert 

Kilogramm in Franken Kilogramm in Franken 

1901 33825 50738 3521645 4225974 
1902 20443 29642 3478984 4000822 
1903 5169 7495 3505014 4030766 
1904 4904 6866 3930571 4323628 
1905 4162 6035 3347463 3849582 
1906 2392 4066 3622254 5071156 

Die unbedeutende Einfuhr des Jahres 1906 von Stearinkerzen 
verteilt sich auf Kilogramm 

718 
654 
370 
173 
124 
247 
106 

Ru13land mit 
Grol3britannien mit 
Deutschland 1nit . 
die Niederlande mit 
die Schweiz mit . 
Italien mit 
andere Lander mit 

Zusarnmen 2392 

Von den ausgefilhrten Stearinkerzen gingen nach 

Deutschland . 
Belgien 
der Schweiz 
der Tiirkei . 
Agypten 
Britisch-lndien 
Mexiko 
Brasilien . . 
Freizonen 
V om Bord franzosischer Schiffe herrlihrend 
Algerien 
Tunis 
Senegal 
~1adagaskar mit Dependenzen 
lndochina . . . . 
Franzosisch- Guayana 
Martinigue 
Guadeloupe . . 
Marokko 
Britisch- Indien 
Arabien 
China . . . . 
Japan .... 
anderen Landern 

Kilogramm 
32 983 
26562 
22334 
67 398 
65402 
22650 
22354 
4624n 
18552 
4071± 

2380618 
90971 

120358 
121620 
227 541 

83051 
42167 
34577 
44019 
45610 
24130 

825 
30371 
11208 

Zusarnrnen 3 622 254 
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Die in Frankreich selbst verbrauchte Menge von Stea rin k e r zen 
schatzte man in den Jahren: 

Tonnen 
28670 
27724 
28088 
24680 
25126 
25146 

1891 auf 
1895 

" 1900 
" 1903 1) 

1905 
" 1906 1) 

Talgkerzen. Der Umfang des franzosischen Handels mit Talgkerzen wird durch 
folgende Daten illustriert.: 

1880 
1885 
1890 
1895 
1900 
1901 
1905 
1907 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Wert Menge in 

Kilogramm in Franken Kilogramm 
1) 137 057 1) 

89333 107200 145932 
14105 10579 142516 

8234 6192 154948 
8962 6 739 93833 
2656 2122 75020 
4385 3215 105938 

25999 24439 156535 

Von den eingefiihrten Talgkerzen gingen nach 

Brasilien . . . . . 
Guadeloupe . . . . 
Franzosisch-Guayana 
anderen Landern . 

Zusammen 

Holland. 

1905 1907 
Menge in Kilogramm 

29493 53612 
28035 25895 
10309 6412 
38101 70616 

105938 156535 

Wert 
inFranken 

253355 
157 643 

96654 
116 521 

66152 
56415 
69 708 

14 7 143 

Holland. Die Niederlande haben eine groJ3e Uberproduktion an Kerzen (haupt-
sachlich Stearinkerzen) aufzuweisen, und die hollandische Ein- und Aus­
fuhrstatistik weist daher ein groJ3es Plus an Ausfuhr aus: 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Wert Menge in Wert 

Kilogramm in Gulden Kilogramm in Gulden 

1895 2) 24 720 9787544 9786296 
1900 2) 35008 6362441 6349500 
1905 2) 44235 5 354396 5332579 
1907 2) 53658 2731734 2708313 

1) Nicht ausgewiesen. 
2) Die Importmengen werden nicht nachgewiesen. 



Produktion und Handel. 969 

Von den von Holland ausgefiihrten Kerzen gingen nach: 

1905 1907 
Menge in Kilogramm 

Belgien... 2168434 1) 859249 1) 

Hamburg 1027 738 290634 
der Tiirkei 568 720 395 283 
Gro!lbritannien 311355 92 577 
den Vereinigten Staaten . 228067 65474 
Portugal . . . . . . 154 797 139166 
anderen Lăndern . . . 895 285 865 930 

-------------------------
Zusammen 5354396 2708313 

Belgien. 

Auch die Kerzenausfuhr dieses Landes ist sehr bemerkenswert, wie Belgien. 

aus folgender Zusammenstellung hervorgeht: 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in W E)rt in Wert in 

Kilogramm 1000 Franken 
Menge in 

Kilogramm 1000 Franken 

1895 
1900 
1901 
1902 
1903 
1904 
1905 
1906 
1907 
1908 

2) 498 
452743 467 
458191 470 
397359 457 
412483 452 
400653 426 
407 705 416 
350349 374 
325402 361 
323 278 356 

4927552 
4381308 
4007130 
3720254 
3354988 
3438383 
3336370 
3390614 
3156 777 
3228431 

4-681 
4397 
4326 
4140 
3614 
3541 
3397 
3130 
3188 
3228 

Es handelt sich dabei fast ausschlie.Blich um Stearinkerzen, die 
sich in den Jahren 1905 und 1908 auf die verschiedenen Lănder wie 
folgt verteilten: 

Auf Grotlbritannien 
das Deutsche Reich 
die Kapkolonie 
Chili 

1905 1908 
Menge in Kilogramm 

195 982 111764 
27 867 16205 

439 263 48 583 
243480 64586 
316300 62020 
152 649 205150 

Japan .... 
Agypten . . . 
andere LAnder 1960829 27178233) 

Zusammen 3336370 3228131 

1) Diese Mengen bleiben nicht in Belgien, sondem sind als Durchfuhrquanten 
zu betrachten. 

2) Die Menge wird nicht nachgewiesen. 
3) Die groi\ten Mengen gingen nach Argentinien (416853 kg), Vorderindien 

(269837) nnd den Niederlanden (350701 kg). 
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Italien. 

Italien. Italien deckt seinen Bedarf an Stearin-, Wachs- und anderen 
Kerzen so ziemlich selbst; die Ein- und Ausfuhr 
immerhin seien aber einige Ziffern hier genannt: 

ist nicht von Belang, 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Wert in Menge in Wert in 

Doppelzentnern Lire Doppelzentnern Lire 

1890 2994 344310 667 76 705 
1900 2073 279 855 3917 528 795 
1901 1348 1S1980 1339 180 765 
1902 1317 164625 620 77500 
1903 1027 123 240 800 96000 
1904 904 108480 411 49320 
1905 869 104280 610 73200 
1906 730 85800 327 39240 
1907 721 84070 441 57050 

England. 

England. GroBbritannien fUhrt namhafte Mengen von Kerzen aller Art aus, und 
zwar bedient es in erster Linie die englischen Kolonien. Die englische 
Gesamtausfuhr von Kerzen betrug in den Jahren 1902 bis 1908: 

Menge in Wert in 
Pfund Pfund Sterling 

1902 26119300 433549 
1903 31286200 527 668 
1904 32473000 543995 
1905 40001700 652970 
1906 36261600 595304 
1907 31 788 700 550950 
1908 29885 300 504168 

Von den von England ausgefilhrten Kerzen gingen 

1906 1907 1908 
nach Menge in Pfund 

den britischen Besitzungen 11272 700 10004800 9188000 
China 6600300 3746000 4945000 
Portugiesisch-Afrika 6213 300 4630600 4121200 
den Kanarischcn Inseln 1193200 1288100 1431200 
Marokko 3 837 200 3679300 4469100 
Chile 2407 700 3398500 973000 
anderen fremden Staa ten 4 737 200 5041400 4757500 

Zusammen 36261600 31788700 29885300 
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Neben dieser Ausfuhr kommen auch geringe Mengen von Kerzen au.s 
anderen Liindern nach England, und zwar beliefen sich diese auf: 

Menge in Wert in 
Pfund Pfund Sterling 

1902 8477 17921 
1903 19220 41336 
1904 19324 40369 
1905 13097 27657 
1906 7 972 18596 
1907 6160 15795 
1908 5574 13609 

Ru(Jiand. 

Das Russische Reich hat einen gro13en Verbrauch von Talg-, Wachs- RulliiLnd. 

und Stearinkerzen. Dîe Zahl der Betriebe, die sich mit der Herstellung 
von Talgkerzen befassen, schrumpft mehr und mehr zusammen, doch be-
standen iru Jahre 1897 noch 31 solcher Betriebe, die 115 Arbeiter be­
schăftigten und 93 500 Pud Talgkerzen im W erte von 432 000 Rubeln er-
zeugten. 

Die Erzeugung von Stearinkerzen, die im Jahre 1897 11 Betriebe mit 
3508 Arbeitern umfa13te und Produkte im Werte von 12 931000 Rubeln 
lieferte, ist hauptsăchlich in Kasan und St. Petersburg bedeutend, wo 
mehr als zwei Drittel der ganzen russischen Erzeugnng hergestellt werden. 

W achskerzen werden in vielen kleinen, iiber das ganze Reich verbreiteten 
Betrieben erzeugt. 

Ru13lands Ein- und Ausfuhr von Kerzen (Stearin-, W achs- und allen 
anderen Kerzen) betrug: 

Einfuhr Ausfuhr 
Menge in Wert in Menge in Wert in 

Pod Robelo Pod Rubeln 

1891 16000 54000 80000 237 000 
1893 10000 25000 100000 337000 
1895 46000 283000 25000 163000 
1897 17000 67000 8000 19000 
1901 3225 39491 13762 106614 
1902 2988 21576 11724 86344 
1904 31039 384725 35234 326982 
1905 52296 353849 50366 519864 

DU ilbrigen Staaten Europas 

sind fiir die Kerzenindustrie nicht von Bedeutung, wenngleich ein jeder 
einige kleinere Kerzengie13ereien besitzt und die meisten auch Stearin selbst 
erzeugen. Letzteres ist in Skandinavien und den Pyreniienstaaten 

"Obrige 
Staa ten 
Europas. 
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der Fall (vergleiche S. 811), wll.hrend die Orientstaaten ihre Kerzen aus 
importiertem Stearin, Oeresin und Paraffin herstellen. 

Am bedeutendsten unter den Balkanstaaten ist fiir die Kerzenindustrie 
wohl 

Rumi.inien, 

Rumănien. das bis zum Jahre 1886 fast alle Kerzen (zum wenigsten alle Stearinkerzen) 
einfiihrte, wăhrend es sich seither von der Einfuhr emanzipiert hat und 
seinen 10 000-15 000 Doppelzentner betragenden Jahresbedarf an Kerzen 
aus importiertem Kerzenmaterial in 12 Fabriken selbst gieJ3t. Der Kerzen­
stoff wird meist aus Holland, Frankreich. und Belgien bezogen, die 
Dochte, die zum Teil im Inlande hergestellt werden, kommen aus Frank­
reich., Italien und Osterreich. Von • Wien werden auch noch immer 
Stearinkerzen (wenn auch nur in bescheidenen Mengen) eingefilhrt. 

Vereinigte Staaten Nordamerikas. 

Union· Der Kerzenverbrauch hat hier wegen des so stark verbreiteten elektri-
staaten. schen Lichtes in den letzen Jah.ren eher ab- als zugenommen. 

Der Au.l3enhandel der Unionstaaten ist nicht von Bedeutung; die Aus­
fuhr iiberwiegt die Einfuhr: 

1902 
1903 
1904 
1905 
1906 
1907 

Einfuhr 
Menge in 
Pfunden 

Wert in 
Dollars 
31392 
32 575 
29 590 
28145 
28 021 
44663 

Afrika. 

Ausfuhr 
Menge in 
Pfunden 

3 054 602 
6 323 554 
6 048 640 
8 793 502 
7 972 871 
5 ao3 736 

Wert in 
Dollars 

286 831 
514 753 
510183 
701357 
609188 
473 235 

Afrika. In Afrika sind nur in der Kapkolonie Kerzenfabriken zu finden, und 
zwar in King William Town und in Kapstadt. Diese Fabriken konnen 
aber den siidafrikanischen Bedarf an Kerzen nicht decken, sondern es werden 
noch. ungefăhr 5 Millioneu englische Pfund alljăhrlich eingefflhrt; so: 

Pfund 
Wert in 

Pfund Sterling 
1903 4 816 640 82454 
1904 4 804249 81284 
1905 4 951060 82010 
1907 3 739 9471) 

1) Daneben wurden 629 427 Libras Stearin eingefiihrt und zu Kerzen vergossen. 
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Die eingefiihrten Kerzen sind englischer, belgischer und nordameri­
kanischer Abkunft. Fiir Minenbeleuchtung liebt man Kerzen aus den 
V ereinigten Staaten, deren Brenndauer der Arbeitsschichtdauer genauer 
angepa.Bt ist. Ein Teil der Kerzeneinfuhr der Kapkolonien geht nach 
Orange River, Transvaal, Rhodesia, Basutoland und nach 
Bechuanaland weiter. 

Die iibrigen Kolonien und Lănder Afrikas decken ihren Kerzenbedarf, 
soweit dabei Stearin- und Paraffinkerzen in Frage kommen, ausschlie.Blich 
durch Einfuhr; nur Wachskerzen werden im Laude gefertigt. So bezieht 
.Ă.gypten jahrlich 13 000-15 000 Doppelzentner Kerzen, die von Frank­
reich (50 Ofo), Holland (35 Ofo), Belgien und Italien geliefert werden. 

Tunis bezieht ungefăhr 400 000 kg Kerzen jăhrlich, die fast aus­
schlie.Blich aus Frankreich kommen; Marokko wird von Gro.Bbritannien 
aus mit Kerzen versorgt, Belgien und Frankreich steuern zur Einfuhr, die 
ungefăhr 20 000 engl. Zentner betrăgt, nur wenig bei . 

.Asien. 

Dieser Erdteil hat eine Kerzenindustrie nach europaischem Begriff nur Asien. 

in einig;en Stădten Britisch-Indiens aufzuweisen; die iibrige Kerzen­
erzeugung beschrănkt sich auf Hausindustrie. die aher so ausgiebig be­
trieben wird, da.B trotz der primiti ven V orrichtungen sehr gro.Be Mengen 
von Lichten (meist aus Tier- oder Pflanzenwachs oder vegetabilischen 
Fetten) hergestellt werden. 

Einen ganz besonderen Kerzenbedarf hat Britisch-Indien, wo viele 
Kerzen fiir Opferzwecke und fiir Illuminationen an hohen Festtagen ver­
braucht werden. Die Einfuhr Indiens von Kerzen ist daher sehr bedeutend 
und betrăgt pro anno ungefăhr 3,5-4 Millionen englischer Pfund im Werte 
von 1 Million Rupien. 

Die nachstehende Tabelle zeigt, welche Lănder sich an diesen Liefe­
rungen beteiligen : 

Land 
1898/9 1899/1900 1900/1 

Vereinigtes Konigreich 596912 
Belgien . . 208587 
Holland 104589 
Frankreich 2 503 
Deutschland 
Andere Lander 

5562 
4770 

Zusammen 922 923 

Wert in Rupien 

541922 646125 
246436 402691 

24030 11850 
4050 15 

10003 1166 
7 879 {j 203 

834320 1068050 

1901/2 1902/3 

401553 541305 
418503 369486 

902 
9 792 29278 
4651 6875 
8081 13552 

902380 961398 

Birma allein empfing in den Jahren 1894-1903 die folgenden 
~fengen Kerzen : 
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Jahr 
Menge Wert 

in engl. Pfunden in Rupien 
1894/5 879391 321346 
1895/6 1155809 446357 
1896/7 970100 329774 
1897/8 1250362 358659 
1898/9 1012393 267507 
1899/1900 442 720 111535 
1900/1 7 4 7 789 196 999 
1901/2 . 500443 136536 
1902/3 . 609683 164739 

Diese Einfuhren stammten in den Jahren 1900--1903 aus den 
folgenden Lăndern : 

Land 1900/1 1901/2 1902/3 
Menge in Wert in Menge in Wert in Menge in Wert in 

V ereinigtes engl. Pfunden Rupien engl. Pfunden Rupien engl. Pfunden Rupien 

Konigreich 664 4 7 2 172486 358027 92893 436403 114507 
Belgien 25741 8030 106743 34155 87952 27640 
Fmnkreich 22318 5355 66673 16700 
Holland 43812 11850 
Deutschland 52 21 
Straits-

Settiements 13512 4537 13184 4035 17632 4987 
And. Litnder 200 75 171 98 1023 905 

Zusammen 14 7 78.9 196999 500443 1a6 536 609683 164 739 

Die Levante - ebenfalls eine bemerkenswerte Kerzenverbraucherin 
(ungefăhr fiir 1,5-2 Millionen Franken Wert) - bezieht die Stearinkerzen 
in grol3en }lengen aus Frankreich; auch Belgien, Italien, Holland und 
Osterreich beteiligen sich in bescheidenem Mal3e an den Lieferungen. 

Persien bezieht seine Kerzen, soweit sie nicht im Inlande in Form 
einfacher W achs- oder Talglichte hergestellt werden, hauptsiichlich aus 
Ru13land, Belgien und Holland. Die persische Kerzeneinfuhr ist ziemlich 
schwankend; sie betrug : 

Einfuhr aus 1903/4 1904/5 1905/6 1903/4 1904/5 1905/6 
Menge in Batman') W ert in Kran ') 

RuBland 68432 43620 49974 590277 308393 510360 
Belgien 68835 2821 16236 579182 23 765 135229 
Holland 26754 49498 1984 214774 395 912 15114 

In China werden bedeutende Mengen von Kerzen aus Wachs, vege­
tabilischem Talg und ahnlichen Kerzenstoffen hergestellt; die Einfuhr fremd-

1) 1 Batman = 13,841 kg. 
2) 1 Kran = 81 Pf. 
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lăndischer Kerzen ist daher nicht von Belang und belăuft sich jăhrlich auf 
ungefăhr 300000-400000 Pfd. im Werte von 30000-40000 Dollars. 

Ehedem war Frankreich an diesen Lieferungen stark beteiligt, in den 
letzten Jahren sind jedoch die franzosischen Kerzenfabriknn vom chine­
sischen Markt verdrăngt worden, was die folgenden Ziffern bestătigen. 

Frankreich lieferte nach China: 
Kilogramm Kerzen 

1892 122416 
1901 45 314 
1902 92137 
1903 158141 
1904 90546 
1905 34703 
1906 815 

J a p an. Dieses Lan el ist daran, sich eine eigene moderne Kerzen­
industrie zu schaffen; inzwischen bezieht es noch den gro13ten Teil cler 
benotigten Stearinkerzen aus Europa und Nordamerika. 

Austrahen. 

Australien besitzt mehrere gro13e KerzengieGereien, doch vermogen Australien. 

diese den Bedarf nicht zu decken. Die Einfuhr verringert sich aber im 
Verhăltnis zu der ansteigenden Inlandserzeugung. 

Viktoria, das in den neunziger Jahren des vorigen Jahrhunderts 
6-700 000 engl. Pfund Kerzen hezog, fiihrt jetzt nur mehr ein Drittel 
dieser Menge ein. 

Neu-Siidwales importiert ca. 3 }fillionen engl. Pfund Kerzen, die 
hauptsăchlich aus Belgien, Holland, Siidaustralien und Deutschland kommen. 
Queensland fiihrt ungefăhr 160 000 bis 170 000 engl. Pfund Kerzen 
ein und Sildaustralien 200000 bis 300000 engl. Pfund. Die letztere 
Kolonie beflei13igt sich sehr, ihre Eigenproduktion zu haben und sich von 
dem ehedem sehr becleutenden Import loszumachen. Westaustralien hat 
nur einen Kerzenimport von 70000 bis 80000 eng'l. Pfund, Tasmanien 
einen ca. doppelt so gro13en und Neu-Seeland einen 20mal so gro13en. 
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Zum ersten Kapitel. 
Zu: "Herstellung von Speisetilen" (S. 8-10): Zur Verdeckung des 

mitunter unangenehmen Geruches mancher an sich speisefAhiger Ole emp­
fiehlt J. H. Filbert in Baltimore ein Zusammenbringen dieser Ole mit 
gemahlenen Grieben von Rinds- oder Schweinefett bei einer Temperatur 
von 170-1900 C. (Amer. Patent Nr. 929 845 v. 3. Aug. 1909.) 

Zu: "Gesetze iiber den Handel mit Speisetilen" (S. 13-19): Der 
internationale Kongre.l3 zur Unterdriickung der Verflllschung von 
Lebensmitteln, Drogen und chemischen Rohstoffen, der in Paris vom 
18. bis 24. Oktober 1909 tagte, schlug vor, da.f3 nur Olivenole erster 
Pressung als "J ungfernole" im Haridel zu bezeichnen seien, wogegen 
unter dem Namen "SpeiseM" oder "Tafelol" jedwedes speisefllhige 
OI oder Mischungen solcher in den Handel kommen diirften. Ein Fil­
trieren, Reinigen, Bleichen, Neutralisieren, Desodorisieren, De­
margarinieren usw. der Speiseole solle gestattet werden, und zwar ohne 
Deklaration. 

Das beim Demargarinieren von Kottonol, Erdnu.f3ol usw. erhaltene 
feste Produkt soli nur als Kotton- bzw. Erdnu.13margarine oder ala 
Kotton- bzw. Erdnu.f3stearin auf den Markt gebracht werden. 

Eine kiinstliche Fărbung der Oliven-, Tafel- oder Speise6le wurde 
als unstatthaft eJ.'kliirt, und man will solche Farbkorrekturen selbst unter 
Deklaration nicht zulassen. 

Zu: "Denaturierung von Speisetilen" (S. 20-23): Da mit fliichtigen 
Essenzen denaturierte Ole bei ihrer Autoklavierung eine gewisse Explosions­
gefahr mit sich bringen, wurde an Stelle dieser Denaturierungsmittel eine 
Reihe anderer Verfahren empfohlen, von denen erwăhnt seien: 

1. Zqgabe von einigen Promillen Schwefelsăure (die sich aber 
sehr leicht entfernen lă.13t); 

2. Zusatz von feingepulvertem Benzoeharz; 
3. Zumischung von 1-2% gewohnlichen Kolophoniums; 
4. BeifO.gung von 25-30% Fettsil.uren irgendwelcher Art; 
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5. Einverleibung von wemgstens 50°/0 Koprah-, Palmkern-, 
Illipe- oder Palmol, Talg oder sonstiger Fette geringer 
Qualitat. (?) 

6. Behandlung des auf 60° C erwarmten Oles mit 20fo0 Schwefel­
saure von 50° Be durch mindestens sechs Minuten bei stetem 
Dnrchriihren. (La Savonnerie Marseillaise 1909, Nr. 108.) 

Die in Deutschland zur Denaturierung von Speiseălen vorgeschriebene 
Menge von Rosmarinol wurde in letzter Zeit reduziert, und zwar ge­
nugen nunmehr schon 200 g Rosmarinol auf 100 kg Rohgewicht des Oles. 

Das betreffende RosmarinOl ist von einem behOrdlich zu bestimmenden 
vereidigten Chemiker auf Reinheit zu untersuchen und bei dessen weiterem 
Hand el und V erwertung sind die V orschriften des Finanzministerialerlasses 
vom 11. September 1908/III, 13491 sinngemlill zu beriicksichtigen. Es 
wird iibrigens beabsichtigt, diese Erleichterung in der Denaturierung von 
Olen auch auf tierische Fette, Baumwollstearin usw. auszudehnen. 
(Seifenfabrikant 1910, S. 80.) 

Zu: "Renovated butter" (S. 28}: R. Backhaus und Ph. Schach 
schlagen vor, Butter zunăchst in derartigen Massen zu salzen, dal3 sie fiir 
den Genulil unbrauchbar ist, sich dafiir aber beim Lagern Mit, und diese 
hochgesalzenen Produkte zur Zeit geringer Butterproduktion aufzuschmelzen 
und aufs neue mit Magermilch zu emulgieren. (D. R. P. Nr. 84 907.) 

Zu: "Renovated butter aus verdorbener Butter" (S. 29): In 
der Bretagne soll unter dem Namen "Beurre fort" ein Produkt auf den 
Markt gebracht werden, das durch Schmelzen oder Verkneten verdorbener 
oder ranziger Butter mit dem gleichen Gewicht Salz hergestellt ist. Der 
Preis dieses in sanitarer Hinsicht nicht ganz einwandfreien Prăparats soll 
ungefăhr die Halfte von dem frischer Butter betragen, doch ist auch sein 
Fettgehalt nur ungefăhr halb so grott wie der frischer, reiner Butter. 

Zu: "Gesetze, betreilend den Butterhandel" (8. 31-42): Ergânzend 
sei hier erwăhnt, da.6 bei der hollăndischen Butterkontrolle (siehe 
S. 39) neben den Buchstaben auch eine laufende Nummer auf den 
Colli vermerkt wird, so dal3 man die Herkunft einer jeden Ware mit 
Sicherheit feststellen kann. Die Schutzmarke wird von Staats wegen mit 
blauer Tinte auf einer besonderen Sorte Papier gedruckt und nume­
riert. Schlie.6lich werden die Marken in der Reichsmolkerei-Versuchsstation 
in Leyden derartig perforiert, dal3 sie nur zu einmaligem Gebrauch dienen 
kOnnen. 

Die strengen V orschriften der Kontrolle gestatten in a.llen Făllen, eine 
etwaige Fălschung der kontrollierten Butter sofort aufzuklăren und die 
FiUscher bekanntzumachen. 

Der widerrechtliche Gebrauch der Schutzmarken unterliegt den Be­
stimmungen des Art. 219 des allgemeinen Strafgesetzbuches und hat eine 
Gefăngnisstrafe bis zu zwei Jahren zur Folge; Geldstrafen sind aus-

Hefter, Technologie der Fette. In 62 
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geschlossen. (Gesetz vom 17. Juni 1905, betreffend Vorschriften iiber die 
Anwendung der Butterschutzmarken.) 

Die Mitgliederzahl der unter Kontrolle stehenden Firmen betrug am 
31. Dezember 1909 877, mit einer Gesamtproduktion von iiber 42 Millionen 
Kilogramm kontrollierter Butter. 

Die im Jahre 191 O bestehenden acht Kontrollstationen untersuchten 
folgende Mengen: 

Assen 
Deventer . 
Eindhoven 
Den Haag 
Groningen 
Leeuwarden 
Maastricht 
Middelburg . 

Kilogramm Butter 
3900000 
9770500 
4500000 
3500000 
1931000 

15380300 
3500000 

170000 

Am 1. Januar 1910 ist in liolland ein neues Buttergesetz in Kraft 
getreten, dessen Ausfiihrungsbestimmungen eine konigliche V erordnung vom 
28. Oktober 1909 regelt. 

Zu: "Hervorbringung eines naturbutterăhnlichen Geruohes In der 
Kunstbutter" (S. 154-160): Nach einer Patentanmeldung von Joseph 
Miiller in Neu13 a. Rh. wird ein gutes Butteraroma dadurch erzielt, daB 
man frischen siiBen Rahm mit etwa 3 ° J 0 aus Hiilsenfrflchten gewonnenen 
Lezithins versetzt und bei 12-150 C der selbstăndigen Săuerung iiber­
lăBt. Dabei soll sich ein iiberaus angenehmes und sehr krllftiges Butteraroma 
bilden, das zur Aufbesserung von Kunstbutter von besonderem W erte ist. 

Zu: .,Geschmacksverbesserung der Kunstbutter" (S. 160): M. Svend­
sen will den Gesehmack der Margarinebutter dadurch verbessern, daJ3 er ihr 
wli.hrend des Knetens durch Einwirkung elektrischer Funkenentladungen 
ozonisierte Luft eintreibt. Friiher in dieser Richtung vorgenommene V er­
suche waren ohne nennenswerten Erfolg, und es mu13 daher dahingestellt 
bleiben, ob der Erfinder durch eine besondere Versuchsanordnung die 
bisherigen MiBerfolge zu umgehen verstand. (N orw. Patent N r. 19 1 O 7 Y. 

20. Nov. 1909.) 
H. A. Snelling in London will eine verbesserte Margarine herstellen, 

indem er ihr ungefăhr 1% Bananenfrucht oder 0,015% Bananenol 
oder 0,004 Ofo Bananenessenz zufiigt. Der Zusatz dieser Stoffe erfolgt beim 
Kneten. Die Bananen werden zu diesem Zwecke geschălt, 12 Stunden lang 
in Wasser weichen gelassen und hierauf getrocknet und zu einem Pulver 
vermahlen, das der Magarine einen besonders aromatischen Geruch erteilen 
soll. (Engl. Patent Nr. 8729 v. 14. April 1908.) 

Zu: "Konservierende Zusitz bei Margarinebutter" (S. 189-193): 
Der "Internationale Kongre.6 zur Unterdruckung derVerfli.lsohung 
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von Lebensmitteln, Drogen und chemischen Rohstoffen", der vom 
18.-24. Oktober 1909 zu Paris tagte, empfahl den Regierungen jener 
Lander, wo ein Zusatz von Antisepticis zu Margarine und Kunstspeise­
fetten nicht gestattet ist, dieses Verbot fiir solche Margarine und Kunst­
speisefette, die zum Export nach Landern gelangen, wo dieses V erbot nicht 
besteht, aufzuheben. 

Zu: "Benzoesăure als Konservierungsmittel fiir Margarina" (S. 192 
bis 193): Die wohlbegriindeten Bestrebungen cler "Vereinigung dentscher 
Margarinfabrikanten zur Wahrung der gemeinsamen Interessen" haben im 
Herbste des Jahres 1908 eine lebhafte Agitation fUr die Zulassung cler 
Benzoesaure als Konservierungsmittel fUr Margarine hervorgerufen. In 
agrarischen Kreisen hat man diese Bemiihungen mit Unrecht dahin ausge­
legt, daB man gleichzeitig eine Einverleibung groBerer Wassermengen in die 
Kunstbutter beabs htige. 

Zu: "Margaringesetzgebung" (S. 202-258): Der "Internationale 
KongreB zur Unterdriickung der Verfalschung von Lebensmitteln, 
Drogen.und chemischen Rohstoffen", der in Paris vom 18.-24. Okto­
ber 1909 stattfand, definierte den Sammelnamen "Speisefette" dahin, daB 
darunter ein Gemenge von tierischen und pflanzlichen Olen und Fetten, die 
zum menschlichen Genusse geeignet sind, zu verstehen sei. Als Premier 
jus soll das aus rohem Talg bei Temperaturen unter 80° C ausgeschmolzene 
klare Fett gelten und eine seinen Ursprung kennzeichnende Namengebung 
erfolgen, wie z. B.: Rinder-, Hammel- usw. Premier jus. 

Als Oleomargarin ist das durch Abpressen des Premier jus erhaltene 
Fett zu verstehen, dessen Schmelzpunkt unter 25° C liegen muLt 

Zu: "Verwendung von Margarinprodukten zur Herstellung von 
Nahrungsmitteln" (S. 231-234): Uber die Frage des Deklarationszwanges 
hat Karl Schulz eine Serie interessanter juristisch-wirtschaftlicher Ab­
handlungen veroffentlicht, in denen die Deklarationspflicht als ungesetzlich 
bezeichnet wird (siehe Karl Sch u lz, Margarinefrage und Rechtsprechung, 
Diisseldorf 191 0). 

Die Tendenz, im Backereigewerbe einen Deklarationszwang fUr 
die Verwendung von Butterersatzstoffen einzufiihren, lieB auch die Frage 
auftauchen, wie man analytisch die Qualitat des verwendeten Fettes nach­
weisen konnte. Nach E. Hofstadter laBt sich fiir den Nachweis von 
Margarine in Backwaren die Soltsiensche Sesamolreaktion nicht ver­
wenden, wohl aher die Baudouinsche. Die Frage muB aher jedenfalls 
noch genauer studiert werden, bevor man mit einiger Sicherheit wird Urteile 
abgeben konnen. Mit groBer Bestimmtheit wircl man dies iibrigens nie tun 
kOnnen, denn die SesamOlreaktion kann auch durch V erwendung eines 
sesamolhaltigen Backoles hervorgerufen werden, zu dessen Deklarienmg nach 
den bestehenden Vorschriften niemand genotigt ist. (Zeitschrift fur Unter­
suchung der Nahrungs- und GenuBmittel 1909, Bel. 17, S. 324.) • 
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Roter Zu: "Margaringesetz Osterreich" (S. 236-238): Die Frage, ob Kisten, 
Streifeo. die vorschriftsmă.Big verpackte und gekennzeichnete Margarine enthalten, 

auch den bewul3ten roten Streifen tragen miissen, oder ob den Bestim­
mungen des Gesetzes Geniige getan sei, wenn die einzelnen Pakete mit dem 
roten Streifen ausgestattet sind, wurde in einem einzelnen Falle (Urteil vom 
16. November 1909 des Bezirksgerichtes Fiinfhaus, Wien) dahin entschieden, 
dal3 der rote Streifen auf den Kisten i.iberfliissig sei. In der Urteilsbe­
griindtmg hiel3 es: 

Dimethyl· 
ami do· 

azobeozol. 

Vorschlăge 
zur Gesetz· 

gebung. 

Es wird zunăchst festgestellt, da.8 es schon deshalb zwecklos ware, die Kisten 
mit roten Streifen zu versehen, weil diese im Detailhandel sofort nach Anlangen 
beim Handler ausgepackt werden und die Margarine dann in vorschriftsmălligen, 
mit roten Streifen versebenen Pal!:eten verkauft wird. Diese Adjustierung soli doch 
nur bezwecken zu verhindern, dall die Margarine im Handel statt Naturbutter ver­
kauft und der Konsument dadurcb benachteiligt oder gar getăuscbt werde. 

Eine weitere Absicht des Gesetzes geht dahin, daLl die Adjustierung mit rotem 
Streifen eine olfentliche Kontrolle ermogliche. Diesem Zwecke geniigt es, wenn 
die Pakete die nach dem Gesetze erforderlichen roten Streifen tragen, wăhrend 
diese Bezeichnung nicht erforderlicb ist bei Kisten und GefaLlen, worin so adjustierte 
Pakete versendet werden. 

Gegen diese Entsoheidung hat der St.aatsanwalt die Berufung erhoben, 
doch bestătigte die 2. Instanz den Freispruch des Gerichtes mit der Be­
griindung, dal3 zwischen Behaltern und Emballage unterschieden werden 
milsse, fiir welch letztere aber das Margaringesetz eine Kennzeichnung nicht 
vorschreibe. Die Berufung des Staatsanwalts griinde sich auf eine auR-
dehnende, unzulăssige Interpretation des Gesetzes. 

In Ungarn, fur welches Land die osterreichische J\fargarinegesetz­
gebtmg nicht gilt, besteht seit einer Reihe von Jahren eine Verordnung, 
Jaut der kiinstliche Speisefette einen Zusatz von 0,0001% Dimethyl­
amidoazobenzol enthalten miissen und nur in Behăltern verkauft werden 
diirfen, die mit dem bekannten roten Streifen unrl eiher entsprechend 
kennzeichnenden Aufschrift versehen sind. Der Zusatz von Dimethyl­
amidoazobenzol ist bis heute aher wohl fast immer unterlassen worden, 
und eine in der allerletzten Zeit seitens des Ackerbauministeriums versuchte 
Kontrollversehărfung iiber die Einhaltung dieser Vorschriften hat eine Gegen­
stromung bei den Interessenten hervorgerufen, so dafi die Angelegenheit 
wahrscheinlich demnachst neuerdings in der 0ffentlichkeit zur Sprache 
kommen wird. 

Zu: "Gesetzgebung betreffend Schweine- und Kunstspeisefette" 
(8. 302-305): Nach dem Beschlusse des "Internationalen Kongresses 
zu r Unterdriickung der Verfalschung von Lebensmitteln, Drogen 
und chemischen Rohstoffen", der in Paris vom 18.-24. Oktober 1909 
tagte, soll das Bleichen von Schweineschmalz sowie von Speisefetten mit 
Walkerde ohne Deklaration gestattet sein, ebenso fiir Margarine ein 
Zusatz von Salz, Milchzucker, Milch, Milchpulver, Butter, Eigelb 
und unschădlichen Farbstoffen. 
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Zu: "Fabrikation von Pflanzenbutter (Desodorisierung)" (S. 319 bis 
325): A. Haller und Lassieux haben die beim Abtreiben des Kokosoles 
mit iiberhitztem Wasserdampf iibergehenden fliichtigen Produkte unter­
sucht und beschrieben ihre stark reduzierende Wirkung (Reduktion am­
moniakalischer Silbernitratlosung, Wiederhervorrufung der Farbe einer mit 
schwefliger Săure entfărbten Fuchsinlosung). Unter 15 mm Druck destilliert 
der gro13te Teil des Produktes bei 105-106 ° C, und zwar besteht das 
Destillat aus einem Keton von der Formei C10H200, das bei niederer Tem­
peratur erstarrt und bei + 80 C schmilzt, gegen Oxydationsmittel sehr wider­
standsfăhig ist und nur durch eine Mischung von Silberoxyd und Kali in 
eine Săure von der Formei C9H180 2 ilbergefiihrt werden kann. 

Zu: "Gesetzgebung iiber Pflanzenbutter" (S. 335-340): Uber die 
Frage, ob gefărbte Pflanzenbutter als Margarine zu gelten habe, sind 
in letzter Zeit mehrere Urteile ergangen, von denen das eine iiber Palmarol 
vermerkt sei. 

Unter dem Titei nPalmarol, feinst doppelt raffinierte Kokos­
nu13butter, gelb gefărbt, unerreichtes Back-, Brat- und Kochfett", 
wurden in Niirnberg tafelformige, ein halbes und ein ganzes Pfund schwere, 
in Pergamentpapier eingehiUlte Stiicke von Pflanzenbutter verkauft, die mit 
20 g Azogelb pro 100 kg gelb gefărbt waren. 

Die Strafkammer Niirnberg erkannte, dall bei Palmarol das Tatmerk­
mal der Ahnlichkeit mit Milchbutter und Butterschmalz nicht nachzuweisen 
sei und dafl damit auch die aus elen §§ 14/I 3 mit 18/I, II sowie 6, 2/I 
und IV, 12 des Reichsgesetzes vom 15. Juni 1897 und der hiezu er­
gangenen Bekanntmachung vom 4. Juli 1897 erhobene Anklage hinfăllig werde. 

Gegen dieses Urteil ergriff der Staatsanwalt aber das Rechtsmittel der 
Revision, indem er es seinem ganzen Umfange nach anfocht. Das Reichsgericht 
erkannte auf Verwerfung der Revision, und zwar mit der folgenden Begriindung: 

~ Die Strafkammer bat auf Grund tatsăchlicher, rechtlicher und einwandfreier 
Erwăgungen die Abnlicbkeit des vom Angeklagten in Tafelform bergestellten 
"Palmarols" mit Milcbbutter, Bntterscbmalz oder Schweineschmalz verneint. Sie bat 
dabei die For m, in der dieses ~Palmarol ~ hergestellt wird, nicht lediglich an sich als 
Unterscbeidnngsmerkmal in Betracht gezogen, sondern nur insofern, als sie von 
EinlluLl ist auf die stofniche Erscbeinung der W are und die hierauf zu griindende 
Beurteilung ihres in ner e n W e sens. Nicht wegen der Form allein, sondern wegen 
des mit ihren glatten AuLlenfiăchen in bartem Znstande verbnndenen .,glasigen Aus­
sehens" und der unter Einwirkung hiihert>r Temperatur auftretenden "gleichmăLligen 
Ausschwitznng und unvermittelten Auflosung des Palmarols" wird die Moglichkeit 
einer Verwecbslung mit Milchbutter oder Butterschmalz fiir ausgeschlossen erklărt, 
und bei der Priifung und Verneinung einer Ăhnliehkeit des "Palmarol" mit Schweine­
schmalz ist die Form iiberhaupt auLler Erwăgung geblieben. Unzutretfend ist es 
auch, wenn die Revision zur Rechtfertigung ibrer Riige einer unznlăssigen Beriick­
sichtigung der Form behauptet, die Strafkammer babe im Gegensatze zu der in 
Tafelform gebrachten Palmbutter die in Kiibelform hergestellte als Margarine im 
Sinne des Gesetzes vom 15. Juni 1897 erachtet. Diese Frage bat die Strafkammer 
unentschieden gelassen. Abgesehen davon, daLl im Urteil in dieser Richtung hin 

Zusammen· 
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llilehtigen 
Produkte. 

"Palmarol" 
Prozell. 
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nicht von "Palmarol" gesprochen wird und die stoffliche Ubereinstimmung des in 
Kiibel eingegossenen mit dem in 'l'afelform gebrachten Palmenfett nicht festgestellt 
ist, sind zunăchst die Ausfiihrungen des Urteils iiber in Kiibel eingegossene Palm­
butter ausgesprochenerma.L\en nur veranlaL\t worden durch den bei der Beweiserhebung 
von einem Sachverstăndigen bekundeten Umstand, daL\ zwischen Butterschmalz und 
gei.bgefărbte,. Palmbutter, die aus Kiibeln herausgestochen und in unregelmăL\igen 
Bruchstiicken auf Platten zum Verkaufe ausgelegt werde, eine groL\e Ăhnlichkeit 
im Aussehen bestehe. Demgegeniiber wird von der Strafkammer fiir das in 'l'afel­
form gebrachte "Palmarol" der Eintritt einer Ăhnlichkeit und Verwechslungs­
moglichkeit, soweit sie fiir die strafrechtliche Verantwortlichkeit des Angeklagten 
in Betracht kommen konnte, verneint, da der Angekla"ote nach den Umstănden 
darauf rechnen durfte, da.L\ sein in Tafelform hergestelltes "Palmarol" auch immer 
und ausschlieL\lich nur mit den in der Tafelform an deren AuL\enfiăchen hervor­
tretenden stofflichen Unterscheidungsmerkmalen in Verkehr gebracht wird und es 
ihm daher nicht zum Verschulden angerechnet werden konnte, wenn ein Hăndler 
aus dem tafelformigen "Palmarol" Bruchstiicke herstellen wiirde, wie solche beim 
Ausstechen aus Kiibeln entstehen. Diese Erwăgung ist rechtlich bedenkfrei und in 
tatsăchlicher Beziehung vom Reichsg·erichte nicht na.chzupriifen. W enn da.nn im 
Urteile noch erwăhnt wird, da.L\ der Angeklagte "gelbgeiârbte Palmbutter auch in 
Kiibeln herstellt und verkauft, daL\ er diese aber in vorschriftsmăL\iger W eise mit 
Sesamol versetzt und als Margarine deklariert", so soll damit offensichtlich nicht 
gesagt sein, daL\ auch die Strafkammer die Palmbutter in den Kiibeln fiir Margarine 
halte, im Gegenteil hat diese Bemerkung gerade den Zweck, darzutun, da.L\ die 
Strafkammer eine solche Entscheidung nicht zu treffen brauchte, weil beziiglich der 
Palmbutter in Kiibeln jedenfalls den gesetzlichen Vorschriften geniigt und ein 
strafrechtliches V erschulden des Angeklagten ausgeschlossen ist, mag die Palmbutter 
in den Kiibeln Margarina im Sinne des Gesetzes sein oder nicht. Die Priifung des 
Urteils lăLit einen Rechtsirrtum nirgends erkennen, wesha.lb das Rechtsmittel 
entsprechend dem An trage des Oberreichsanwalts - zu verwerfen war." 

Zum dritten Kapitel. 
Zu: .,Feste Schmiermittel" (S. 357-361): Nach dem Verfahren von 

Gust. Bla13 & Sohn in Katernberg (Reichslande) werden feste Schl,llier­
fette fur Zapfen, Wellen usw. durch Zusammenschmelzung von (Hen mit 
den festen Bestandteilen des rohen oder ungereinigten Anthrazens sowie 
dessen hi:iher als Naphthalin siedenden Homologen hergestellt, welcher 
)lischung man auch Wollfettsăuren zusetzen kann, die mit Kalkpulver 
verseift werden. ~D. R. P. Nr. 174249 v. 15. l\Iărz 1905.) 

Zum vierten Kapitel. 
Zu: "Polymerisiertes Leinol" (S. 362-366): J o sef Schmitz in 

Diisseldorf-Bilk stellt Dickol durch Erhitzen von LeinOl unter LuftabschluJ3 
dar, wobei er die beim Erhitzen des Oles verdampfenden und an den 
kiHteren W andungsteilen des Kessels sich niederschlagenden Destillations­
produkte durch saugfahige Stoffe aufnimmt. Dieses Entfernen bzw. Un­
schădlichmachen der sich bildenden Destilla.tionsprodukte ist desha.lb 
wichtig, weil sonst ein unerwiinschtes Dunkelwerden der Dickllle eintritt. 
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OOt man die Destillationsprodukte in dem Behălter se1bst konden­
sieren, so daB sie in tropfbar fliissigem Zustande in das 01 zuriickfallen, 
so verfă11bt sich das ()l unfehlbar. 

Der zur Ausfiihrung der Schmitzschen Methode verwendete Apparat ist in 
Fig. 290 dargestellt und besteht aus einem Kessel A, der mit seinem Unterteil 

Fig. 290. Apparat zum Ein· 
dieken vo11 Pflanzeniilen 

nach S chm itz. 

in eine geeignete Feuerung f eingebaut und oben mit 
einem abnehmbaren, durch Flanschenverschlull befestigten 
Deckel B versehen ist. In dem Kessel A ist ein aus 
Holzlatten bestehender, durchhrochener Zwischenboden D 
eingebaut, auf dem eine aus Filz oder anderem geeigneten 
saugfâhigen Material bestehende Decke C so aufgelegt ist, 
dail sie den ganzen Querschnitt des Deckels dicht ab­
schliel.\t. 

Ist der Kessel bis zu der bezeichneten Hohe mit 
01 geftillt, so wird der Zwischenboden D mit der Decke C 
eingelegt, hierauf der Deckel B befestigt und durch die 
Feuerung ( angeheizt. Dabei leitet man gleichzeitig rlurch 
das Rohr :1.: Kohlensăure in den Kessel A, bis die Luft, die 
durch das Entliiftungsrohr y entweicht, vollstăndig ver­
drăngt ist. Die sich beim weiteren EinwirkungsprozeLI 
bildeuden Destillationsprodukte werden von der Decke C 

aufgesaugt und konnen sich daher nicht mehr an den W andungen kondensieren 
und in die Olmas~e zuriickfallen. Bilden sich diese Destillationsprodukte in zu 

reichlicher Menge, so kann man wohl auch durch Otfnen 
des Hahnes y fiir ein teilweises Entweichen derselben 
Sorge tragen. 

Fig. 291. Apparat znm 
Eindicken von Pftanzen· 

iilen nach Gen th e. 

Friiher hat man Dickol auch in geschlossenen 
Behăltern herzustellen und das Dunkelwerden durch 
Einleiten eines se h r star ken Stromes i ndiffe­
ren ten Gases einzuschrănken versucht, wodurch 
die gebi1deten Destillationsprodukte mitgerissen und 
abgefiihrt wurden. Durch den Proze.13 von Schmitz 

a, erspart man den konstanten Strom des indifferenten 
Gases und verbilligt daber den Proze.l3 ganz wesent­
lich. (D. R. P. Nr. 215349 v. 21. Nov. 1908.) 

Alfred Genthe in Frankfurt a. M. po1ymerisiert 
zwecks Darstellung von Standol, Lithographen­
firnissen usw. Leinol ebenfalls unter Luftabsch1 u.l3. 
Er fiihrt als Nachteil der gewohnlichen Durch-

fiibrung des Polymerisationsprozesses die teilweise Oxydation des Oles an, 
mit der eine qualitătsverschlechternde Dunkelfarbung des Oles verbunden 
sei, und will den durch Verdampfung entstehenden gro.13en Ver1ust an 
01 (der bis zu 10% und dariiber betragen kann) durch Arbeiten {mter 
Luftabschlu13 vermeiden. Als dritten Nachteil der Luftabhaltnng nennt 
er die starke Geruchsbelăstigung der Nachbarschaft. 

Gen t h e sucht alle diese Ubelstande einfach dadurch zu ver­
meiden, da.B er die Oberflache des 01es wăhrend seines Erhitzens 

Verfabren 
Gentbe. 
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mit einem 8 c h w i m m e r bedeckt, der die in Fig. 291 dargestellte 
Form hat. 

In einem Kessel A befindet sich das zu polymerisierende {)1, das vor Einleitung 
des Prozesses mit dem Schwimmer c bedeckt ist. Zwischen diesem Schwimmer und 
den Seitenwandungen des Kessels A ist nur ein ganz geringer Spielraum frei, durch 
den die minimalell' Mengen der aus dem Ole aufsteigenden Wasserdămpfe und 
sonstige leichtfiiichtige Beimengungen entweichen konnen. Der Kessel A, der auLler­
dem noch mit einem Deckel b versehen ist, wird zweckmăL\igerweise aus Aluminium 
hergestellt, weil dieses Metan vom Ole am wenigsten angegriffen wird und weil es 
das OI am wenigsten verfărbt. Der untere Teil des Kessels A ist zweckmă.lliger­
weise von einem eisernen Mantel umgeben, der den Aluminiumkessel vor dem 
schădlichen Einfiusse der Feuergase schiitzt. (D. R. P. Nr. 215348 v. 13. Juni 1908.) 

Zu: "Polymerisiertes HolzOI" (S. 366). P. Stenitzer in Arbon 
fiihrt Holzol durch Behandeln mit Schwefelsiiure von 1,597-1,759 

spezifischem Gewicht in der Kiilte in ein festes Polymerisationsprodukt iiber. 
Die festgewordene Masse wird durct Waschen mit heil3em oder kaltem 
W asser von dem Săureiiberschul3 befreit und das sich dabei ergebende 
graugelbe Pulver getrocknet. Es zeigt nur einen schwachen Geruch, ist 
frei von Schwefel, schmilzt nicht, sondern verkohlt bei hOherer Temperatur, 
und ist unloslich in Wasser und den iiblichen Fettlosungsmitteln, in denen 
es zum Teil allerdings erheblich aufquillt. Dieses feste Holzolprodukt kann 
als Isoliermittel, als Fiillmittel fiir Kautschuk und fiir ăhnliche Zwecke 
verwendet werden. (D. R. P. Nr. 200 7 46.) 

Die Eigenschaft des HolzOles, beim Erhitzen auf hăhere Temperatur 
polymerisiert zu werden, wurde von Meffert in Wiesbaden auch zur 
Herstellung glatt und hart trocknender lackartiger Produkte benutzt. Zur 
Erreichung dieser Produkte ist es notwendig, das CH iiber seine Polymerisations­
temperatur hinaus zu erhitzen und dabei fiir eine entsprechende Bewegung 
des Oles Sorge zu tragen. Man liil3t z. B. das 01 in feinen Strahlen eine 
Rohre passieren, die etwas geneigt ist und durch ein Luft- oder Wasserbad 
auf der notigen Temperatur gehalten wird. Man kann aher das 01 auch durch 
einen erhitzten Raum in Tropfenform in eine gekiihlte V orlage fallen lassen. 

Das Umwandlungsprodukt des Holzoles gleicht in Farbe dem rohen 
Holzol, trocknet aber lackartig, hart, klebfrei und gliinzend ein. (D. R. P. 
Nr. 211405 v. 8. Sept. 1908.) 

A. Kronstein, der schon vor Jahren (D. R. P. Nr. 110 621 v. 15. Dez. 
1901) polymerisiertes HolzOl fiir sich oder in Gemengen mit anderen 
trocknenden Olen und Harzen zur Herstellung eines alkaliwidei'stehen­
~en Linoleums empfohlen hatte, fand spăter, dall auch andere trocknende 
Ole durch Polymerisieren in eine alkalibestăndige Linoleummasse verwandelt 
werden konnen, wenn man sie vor ihrer Polymerisation im Vakuum so lange 
destilliert, bis die festen Fette iibergegangen sind. Der in der Retorte zuriick­
gebliebene Teil wird dann durch blol3es Erhitzen zum Erstarren gebracht und 
zu Linoleum weiterverarbeitet. (D. R. P. Nr. 204398 v. 28. Dez. 1906.) 



Nacbtriige und Bericbtigungen. 985 

Zu: "Andere polymerlslerte Ole" (8. 370): K. Wedemeyer stellt Polymeri· 
siertee .J&Va· 

durch Erhitzen von Java-Olivenol auf 240-250° C gumnriartige Stoffe olivenlll. 

her. Die beim Erhitzen von Java-Olivenol gew6hnlich eintretende Selbst­
entziindung vermeidet er dabei durch Einspritzen von kaltem Wasser. 
Das 01 wird in einem mit Heizrohren versehenen flachen Behălter, der 
mit einem Rfihrwerk ausgestattet ist, unter starker Bewegung erhitzt, und 
zwal' zunll.chst schnell auf 200 o C und dann allmAhlich auf 240-250 ° C. 
Sobald die Selbsterhitzung beginnt, wird die Heizung abgestellt und durch 
die Heizrohren Kiihlwasser getrieben, unter gleichzeitigem Einspritzen 
von kaltem W asser, wobei man das Riihrwerk weiterlaufen lă.Bt. Die 
Temperatur des O les steigt dabei nicht liber 360 ° C und man erhălt einen 
gwnmiartigen KHrper, der als Kaut.schnksurrogat dienen kann. (D. R. P. 
Nr. 211 043 v. 2. Okt. 1907 .) 

Zum siebenten Kapitel. 
Zu: "Kautsehuksurrogate" (S. 434-442): Die Riltgerswerke, A.-G. 

in Berlin, haben ein Verfahren zur Patentierung angemeldet, mit dem sie 
Faktisse unter Verwendung von Naphthalin herstellen. Der Naphthalin­
zusatz soli die Reaktion der Ole mit dem Schwefel im gegebenen Moment 
m1U3igen oder zum Stillstand bringen, wodurch man es in der Hand habe, 
weniger harte, dafiir aber um so elastischere Massen herzustellen, die beim 
Wiedererhitzen fast ohne jede Zersetzung echmelzbar sind, was sie von 
den gewohnlichen Faktissen vorteilhaft unterscheidet. Als Beispiel der 
Herstellung dieser neuen Faktissorten wird angefiih.rt (Deutsche Patent­
anmeldung R. 25242, Kl. 39h, vom 11. Okt. 1907): 

Man erbitzt 100 Teile rohen Riibăles in der iiblichen Weise mit 20 Teilen 
Schwefel, bis die Masse hoch schaumt, in wetchem Moment man ungeiă.hr 20 Teile 
N aphthalin in die Reaktionsmasse einstreut und verriihrt. Gleichzeitig wird dabei 
auch die Erhitzung der Masse unterbrochen und diese nach dem Verriihren des 
Naphthalins in fiache Eisenblechkessel ausgegossen. An Stelle des rohen Riibliles 
konnen natiirlich auch voroxydi~rte Ole verwendet werden. 

J. Michael in Berlin empfiehlt geschwefelte Ole als Linoleumersatz. 
Er stellt diese geschwefelten Ole derart her, da/3 er in erhitztes 01 eine 
hei.l3e fliissige Masse von Harz und Sch wefel unter fortgesetztem Zuflu.l3 
von Luft einriihrt. Diese "Olkautschuk" genannte Masse trăgt er dann 
in sehr feiner V erteilung auf Gewebe auf, wobei ihr kleine Mengen eines 
Vulkanisierungsmittels (Chlorschwefel) zugefiihrt werden; zum Schlu/3 passiert 
die Masse eine erhitzte Walze. (D. R. P. Nr. 205770 v. 31. Aug. 1907.} 

Zum achten Kapitel. 
Beim Bebandeln von Eidotter, Gehirn, Nervensubstanz, Leber, 

Malz, Milz, Maiskeimen und ăhnlichen Stoffen, die Phosphor in or-

Faktis 
mittels 

Naphthalin. 

Michaels 
Linoleum­

ersatz. 
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Wllmers ganischer Bindung enthalten, mit Alkohol, Ather, Chloroform oder 
Emulsions-

fette. deren Mischungen erhalt man Ausziige, die reich sind an phosphorfreien 
und phosphorhaltigen Stoffen, wie Lezithin, Protagon, Cerebrin, Cere­
bron usw. Wenn diese Ausziige mit Fetten oder fetten Cllen bis zum 
vollstAndigen Vertreiben des angewendeten Losungsmittels erwarmt werden, 
resultieren Fette, die mit Wasser sehr leicht Emulsionen geben, die sich 
kaum mehr entmischen. 

Durch Stoffwechselversuche hat man sich iiberzeugt, dal3 derartige 
Emulsionen sehr leicht resorbiert werden nud daJ3 das darin enthaltene 
Fett fast absolut ausgenutzt wird. Auf solche W eise hergestellte Fette 
werden daher von Emil Worner in Berlin als Arzneitrăger flir 
ăuBerlich oder subkutan anzuwendende Arzneimittel empfohlen, wie auch 
als Ersatz fiir Lebertran. Fiir den letzteren Zweck ist ihre Halogen­
aufnahmefăhigkeit von besonderem Werte. (D. R. P. Nr. 175 381 v. 
14. Sept. 1904.) 

Phosphor- Ferdinand Ulzer und Jaroslav Batik in Wien empfehlen die 
sAu:fsster Phosphorsăureester als Fettemulgierungsmittel und gehen bei deren 

Fettem~tltgi1e- Herstellung von dem Diglyzerid der Fettsăuren oder von den Halogen­rungsmi e. 
fettsăuren aus. Das bat iibrigens schon Hundeshagen getan, der 
durch Erhitzen gleicher Mengen Distearin und Phosphorsaureanhydrid durch 
einige Stunden auf 100-1100 C ein Gemenge von Distearylglyzerin­
phosphorsăure und Metaphosphorsăure Distearylglyzerinăther 

erhielt, aus welcher Mischung sich die erstere Verbindung isolieren ll!.Bt. 
Die Reaktion versagt aher, wenn man nicht fiir eine entsprechende Feuch­
tigkeitsmenge wăhrend d~s Prozesses sorgt, weil sich theoretisch Distearyl­
glyzerinphosphorsăure nur bei V orhandensein von einem Molekiil W asser 
neben einem Molelriil Phosphorpentoxyd mit einem Molekiil Distearin 
bilden kann. 

Nach Ulzer und Batik gestaltet sich der Verlauf des Prozesses sehr 
glatt, werm man dieses eine Molekiil W asser der Mischung von Diglyzerid 
und Phosphorpentoxyd vorsichtig in Tropfenform zugibt, wobei sich die 
Reaktion nach folgender Gleichung vollzieht: 

Dlstearin Phosphor­
pentoxyd Wasser 

Distearylglyzerinphosphor­
sll.ure 

Geht man von den Dibrom- oder Dijodfettsăurediglyzeriden statt von 
den nicht halogenisierten Diglyzeriden aus, so erhălt man Dibrom- bzw. 
Dijodfettsâureglyzerinphosphorsaure, der z. B. die Formei 
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Dibromstearylglyzerinphosphors!lure 
zukommt. 

Die Distearylglyzerinphosphorsăure ist eine feste, bei 58° C 
schmelzende, fettăhnliche Masse, die Dioleinglyzerinphosphorsăure 

ein brăunliches 01, die Dibrom- und Dijodstearylglyzerinphosphor­
săure stellen brăunliche, butterahnliche Massen dar. (D. R. P. Nr. 193189 
v. 17. Juli 1906.) 

Zum neunten Kapitel. 
Zu: Sulfurierte Ole" (S. 467-511): Fr ... nz Erban hat Versuche 

liber die Oxydation von Olprăparaten und deren Anwendung in der Tiirkisch­
rotfll.rberei veroffentlicht (Leipziger Monatsschrift fiir Textilindustrie 1909, 
NJ:. 4-10); Ad. Griin und l\1. Moldenbnrg haben sich mit dem Studium 
der Konstitution der Tilrkischrotole und deren Derivate beschiiftigt (Journ. 
Amer. Chem. Soc., Nr. 38, S. 420.) 

Zum zehnten Kapitel. 
Zu: "Autoklavierung der Fette" (S. 550-588): Alfons l\1ich€d 

fiihrte auf der Pariser Weltausstellung vom Jahre 1889 einen Apparat 
fiir W asserverseifung von Fetten vor, bei dem zwei Auto­
klaven, die durch direkte Feuerung erhitzt werden, zu­
sammenarbeiten. 

Dieser Apparat (Fig. 292) besteht aus zwei Autoklaven a a,, 
die einem direkten Feuer ausgesetzt sind. Der dabei entwickelte 
Drnck im Innem des Autoklaven treibt den Autoklaveninhalt b b, 
durch dic Ro bre c c, nach d, von wo dieser durch die Rob re h h, 
wieder in die Autoklaven a a, zuriickfliellt. Die Masse macht 
also einen stăndigen Kreislauf durch, der auf den Verlauf des 
Spaltungsprozesses sehr gtinstig wirkt. (Chem. Ztg. 1889, S. 912.) 

Fig. 292 Autoklav 
nach MicheJ. Zu: "Zersetzung der Autoklavenmasse" (S. 589 bis 

598): G. Bottaro in Genua empfiehlt zur Zersetzung 
der Kalkseifen SchwefligsAureanhydrid (S02), das er in Gasform bei 30 
bis 40 ° C liber die Kalkseifen leitet. Diese werden auf Erbsengro.Be zer­
kleinert lmd schichtenweise auf die Platten eines nach Art des Maletraschen 
Ofens (siehe Dammer, Chem. Technologie, Stuttgart 1895, Bd. 1, S. 140) 
gelagert, in cfun ID&n einen auf 30-40 ° C erwii.rmten Strom von Schweflig­
săureanhydrid leitet. Der freie oder gebundene Kalk wird dabei giinzlich 
in Calci umsulfi t verwandelt und die Masse hierauf mit einem Fettsăure­
losungsmittel behandelt. Aus der entstandenen Losung entfernt man durch 

Sulfurierte 
O le. 

Michels 
Fett· 

spaltungs· 
apparat. 

Verfahreu 
Bottaro 
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Filtration das ungellist gebliebene Calciumsulfit, wăhrend man erstere der 
Ruhe iiberlli.Bt, wobei sich am Boden das Glyzerin abscheidet. Da die Zer­
setzung der Kalkseifen unter Ausschlui von W asser erfolgt, erhlllt man das 
Glyzerin in konzentrierter Form. (D. R. P. Nr. 211969 v. 1. Mărz 1907.) 

Bottaro verspricht sich von dem Yerfahren eine ganz •besondere Yer­
besserung der Fettsăuren, die weit heller ausfallen sollen als bei der ge­
wohnlichen Art der Zersetzung der Autoklavenmasse. So sollen dunkle Fette 
Fettsăuren geben, die so wei13 wie Talg sind, Palmol soli eine Fettsl\ure 
liefern, die ohne Destillation direkt auf Stearin verarbeitet werden kann, 
und Sul:furOl Fettsăuren, die zur Herstellung wei13er Seife Yerwendung 
finden konnen. Dabei wird fiir die Bottarosche Zersetzungsmethode kein 
Dampf verbraucht, denn der Proze13 muB sich in der Kălte abspielen (jeden­
falls bei Temperaturen unter 40 ° C), weil bei Mheren Temperaturen die 
freiwerdenden Fettsăuren schmelzen und der weiteren Reaktion Einhalt tun 
wiirden. Ob die Vorteile des Bottaroschen Verfahrens in dem AusmaRe 
bestehen, wie der Erfinder vermeint, und ob sich das V erfahren in der 
Praxis iiberhaupt Geltung versohaffen wird, bleibt abzuwarten. 

Das Bleichen von Fettsăuren durch schweflige Săure ist iibrigens schon 
im Jahre 1883 von J. A. F. Bang und J. de Castro vorgeschlagen 
worden. (Vergleiche engl. Patent Nr. 3658 v. 26. Juli 1883.) 

Mitunter fiihrt man die Zersetzung der Autoldavenmasse auch unter 
Anwendung von Luft als Riihrmittel durch; man will auf diese Weise die 
Zersetzung beschleunigen und sie schon bei einer Temperatur vor dem 
Sieden des Sliurewassers erreichen. 

Im iibrigen wird beim Aufkochen der destillierten Fettsăuren vor 
ihrem V ergie.l3en in die zum Kaltpressen bestimmten Fettsăuretafeln neben 
direktem Dampf auch Luft angewendet. Man will dadurch das Gelbwerden 
der Destillationsfettsăuren ve.rmeiden. Diese Ansicht steht aher im Wider­
spruche zu der S. 690 gegebenen Yorschrift, wonach gerade der Luft­
einflu.l3 flirbend auf die Fettsăuren wirkt. 

Das gleichzeitige Einleiten von Luft und Dampf in die zum Auf­
kochen bestimmten Fettsăuren erfolgt durch sehr einfach konstruierte 
ejektorartige Rohrstilcke, durch deren seitlichen Einsatz beim Durch­
gehen von Dampf Luft angesaugt und von dem Dampfe mitgenommen wird. 

Zu: "DestlUat- und SaponUikat-Stearin" und "Destillat.- und Saponi­
flkat-Olein" (S. 625-680): Stearin und Olein, die aus destillierten Fett­
săuren gewonnen wurden, bezeichnet man im Handel als Destillat-Stearin 
bzw. Destillat-Olein, wogegen man von Saponifikatprodukten spricht, 
wenn die lfettsâuren nicht destilliert, also nach dem Autoklavenverfahren 
oder einem anderen der Destillation entbehrlichen Spaltungsverfahren er­
halten wurden. 

Der Umstand, da.l3 manche Destillat-Stearine ungepre.13te, also noch 
reichliche Mengen flilssiger Fettsliuren enthaltende Fettsăuren sind 



Naehtrii.ge und Berichtigungen. 989 

(siehe 8. 665) lmd alle Destillatprodukte, sofern sie vor der Destillation 
eine Azidifikation durchgemacht haben, Isoolsăure enthalten, sowie die 
Tatsache, da13 die meisten Destillat-Stearine einen wesentlich niedrigeren 
Schmelzpunkt haben als Saponifikat-Stearin, lâ.Bt jene im Preise wesentlich 
billiger erscheinen als dieses. Die Preisdifferenzen, die Destillat- Stearin 
(W eichstearin) und Saponifikat- Stearin in den letzten 7 Jahren aufwiesen, 
sind aua Tafcl IV zu ersehen. 

Der meist vorhandene Gehalt des Destillat-Elains an Kohlen­
wasserstoffeu (siehe 8. 668) macht dieses filr 8eifensiederzwecke weniger 
gut geeignet, welcher Minderwert sioh ebenfalls im Preise dieser beiden 
Qualitaten ausdruckt, wie dies Tafel IV deutlich zeigt. 

Endlich unterscheidet man im Handel auch Saponifikat- und Destil­
lat-Glyzerin. Unter ersterem versteht man ein durch Autoklavieren, den 
Twitchell-Proze.B oder die fermentative 8paltung erhaltenes Rohglyzerin, 
unter Destillatglvzerin ein Rohglyzerin, wie es bei der 8chwefelsăurever­
serlung (8. 604-624) gewonnen wird. Năheres liber die Qualitătsunter­

schiede dieser Produkte folgt im Kapitel "Glyzerin" des 4. Bandes. 
Zu: "Glyzerlnausbeute beim AutoklavenprozeB" (8. 601-604 und GI:rzerin· 

ausbeute. 719-720): A. Eisenstein uud O. Rosauer haben die Glyzerinverluste, 
die sich bei der praktischen DurchfUhrung der Fettspaltung ergeben, năher 
studiert und bei den Betriebsversuchen (Pre.Btalg wurde mit 1/ 4 Ofo Zink-
oxyd im Autoklaven bei 8 Atmosphăren durch sechs Stunden gespalten) 
gefunden, da13 durch unvollkommene Spaltung (es blieben ungefăhr 
6 °/0 Neutralfett unzersetzt) die Glyzerinausbeute um 6,02 °/0 der theoretischen 
reduziert wurde. Durch das nicht ganz glatte Trennen der Auto­
klavenmasse in Glyzerinwasser und Fett bzw. Zinkseife gingen 8,53 °/0 

der theoretischen Glyzerinausbeute vertoren, obwohl man durch mehrmaliges 
Auswaschen der Autoklavenmasse diese Verluste auf ein Mindestma.B zu 
reduzieren versuchte, und endlich wurden bei der Konzentration des Gly­
zerinwassers infolge von Manipulationsverlusten 12,030/0 der theoretischen 
Glyzerinausbeute eingebii.Bt. Im ganzen betrugen die Verluste also 26,58 °/0, so 
da.B nur 7 3,42 °/0 der theoretischen Glyzerinausbeute wirklich erhalten wurden. 

Diese Verluste sind au.Berordentlich hoch; bei vorsichtigem Arbeiten 
sollen die Glyzerinverluste 8-1 O % nicht ilbersteigen. (Chem. Revue 1909 
s. 128). 

Bei allen diesen Ausbeuteberechnungen wird sehr hăufig auf den W asser­
gebalt des konz. Rob.glyzerins nicht geachtet und dessen Gewicht in V ergleich 
mit der berechneten theoretischen Ausbeute an wasserfreiem Glyzerin ge­
stellt {siehe 8. 719). Ein solches Unberucksichtigtlassen des Wassergehaltes 
des konz. Rohglyzerins tâuscht bessere Ausbeuten vor, als sie tatsăchlich 
vorliegen. 

Zu: "Verwendung der Stearlnpeehe" (S. 673-675): A. Vogelges·ang stearinpech· 
in Neckargerach (Baden) empfiehlt Stearinpech zur Herstellung einer verwertung. 
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biegsamen, unlOslichen, gegen chemische Einwirkungen und gegen Hitze 
sehr widerstandsfâhigen Masse, die in erster Linie als Isoliermittel fiir 
elektrische Leitungsdrăhte verwendet· werden soll. Das Pech wird zunăchst 
geschmolzen oder in einem Losungsmittel gelost, darauf durch Baumwolle 
filh·iert und auf die zu isolierenden Gegenstânde aufgebracht oder in Stâbe, 
ROhren o. dgl. gegossen. Sodann wird es einer Temperatur von 350-400 o C 
ausgesetzt. Nur das wei che, also wenig abdestillierte, in frischem 
Zustande klebrige und leicht schmelzbare Pech wird beim Erhitzen auf 
250-350° C m eine feste, unschmelzbare, jedoch biegsame und harte, 
von den g€W6hnlichen J<'ettlosungsmitteln nicht angreifbare Masse verwandelt, 
das mehr abdestillierte Stearinpech (sog. elastisches Stearinpech) ist fiir 
das Verfahren u-ngeeignet. (D. R. P. Nr. 213026 v. 12. April 1906.) 

Zu: "Fettspaltung mittels des Twitchell-Reagenzes'' (S. 680-691): 
Die wiederholt aufgeworfene Frage, ob Fette, die reichliche 1\Iengen 
fllichtiger bzw. wasserloslicher J<'ettsăuren enthalten, bei dem beim 
Twi tchellschen Spaltungsverfahren notwendigen langandauernden Kochen 
nicht groi3ere Mengen dieser Fettsăuren verloren gehen lassen, hat Oskar 
Steiner năher untersucht. Er weist an Hand von Betriebsversuchen nach, 
dlill der Verlust an freien Fettsăuren durch Verfliichtigung oder W asser­
loslichkeit sehr gering ist und zusammen nur ungefăhr 1/ 4 ° f 0 der ver­
arbeiteten Fettmengen betriigt. (Chem. Revue 1910, S. 10.) 

Zu: "Kristallisation der Fettsăuren" (S. 722-726): E. Carlinfant 
und M. Levi-Malvano haben die Erstarrungspunkte verschiedener Fett­
săuregemische untersucht und dabei einen Apparat benutzt, cler dem zu 
kryoskopischen Bestimmungen verwendeten ăhnelt. Die Genannten studierten 
das Verhalten von Mischungen der Stearin- und Palmitinsăure sowie von 
Gemengen der Olsăure mit Stearin- und mit Palmitinsăure und endlich 
von Gemischen aller drei Săuren. Die Resultate, die die letzteren, uns 
besonders interessierenden Fettsăuregemische lieferten, gliederten Car lin fan t 
und Levi -Mal van o in mehrere Systeme, ilie in nebenstehender Tabelle 
wiedergegeben seien. (Gazz. Chim. Ital.1909, S. 39 d. Chem. Revue 1910, S. 59.) 

Zu: "Abpressen der Fettsăuren" (S. 726-731): H. Dubovitz schlăgt 
vor, zwecks Erreichung eines moglichst stearinfreien Kaltpressenablaufes die 
Fettsiiurekuchen vor dem Pressen einige Tage in einem moglichst kiihlen 
Raume (ca. + 7 ° C) zu hal ten. Bei einem Parallelversuche zeigte der 
Kaltpressenablauf gekiihlter Kuchen einen Erstarrungspunkt (Titer) von 
8,4 bzw. 9 ° C, wogegen er beim Kaltpressenablanf ungekiihlter Kuchen 
16 ° C betrug·. 

Es braucht kaum erwăhnt zu werden, daB bei der Durchfiihrung 
dieses Vorschlages das Abkiihlen der Kuchen nicht im Kristallisations­
raume, sondern in einem anderen Lokal vor sieh gehen muB, denn die 
Temperatur des Kristallisationsraumes darf nie tiefer als 2 5 ° C liegen, falls 
man gutkristallisierte Fettsăuren haben will. (Seifensiederztg. 1909, S. 316.) 
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: Beginn Beginn 
Stearin- Palmitin- OI- der Stearin- Palmitin- 01- der 

saure saure săure Kristalli- saure săure sii.ure Kristalli-
sation sation 

Ofo Ofo % oc Ofo % % oc 

13 12,5 62,30 
58,5 19,5 22 58,10 

74,5 47 31 22 53,70 
66 17 17 60,15 41 36,5 22,5 52,00 
61 19,5 19,5 58,80 39 39 22 51,65 
51 24,5 24,5 55,60 35 43 22 51,65 
29 35,5 35,5 48,65 31 47 22 51,30 
12 44 44 45,15 

1 
27,5 50,5 22 

1 
50,90 

24 54 22 1 50,30 1 

80 3 17 64,10 19,5 58,5 22 5Q,10 
74 4 22 62,80 15,5 62 22,5 50,70 1 69 4,5 26,5 61,65 8 70 22 53,30 
63,5 5,5 31 60,40 
57,5 6,5 36 58,65 40,5 13,5 46 52,55 

51,5 7,5 41 56,90 32,5 21,5 . 46 48,20 

46 8 46 55,10 29 25 46 46,50 

41 7,5 51,5 58,30 27 26,5 46 46,10 
21,6 32 46,5 45,40 

91,5 7,6 1 65,60 
16,5 37,5 46 44,70 

80 17,5 2,5 63.00 5,5 48,5 46 47,30 

69 27,5 3,5 60,10 24,5 
1 

8 67,5 44,95 
57 38 5 56,30 19,5 12,5 68 40,85 
46 48 6 54,60 14,5 1 18 67,5 38,20 
34,5 58,5 7 53,80 10 22,5 67,5 36,90 
27,5 64 8,5 52,70 3,5 29 67,5 38,85 
23 68,5 8,5 52,70 5,5 77,5 19,5 54,85 
12 78,5 9,5 55,05 8 66 26 52,40 
40,5 55 4,5 54,80 20 30,5 49,5 44,55 

1 

Zu: "Auf cbemischer Basis fuBende Trennungsverfahren" (S. 755 
bis 763): E. Twitchell in Yoming (Ohio) bat ein chemisches Trennungs­
verfahren der fliissigen und festen Fettsăuren ausgearbeitet, das auf dem­
selben Prinzip fu13t wie das von Fratelli Lanza in Turin (siehe S. 760). 

Nach dem Twitchellverfahren wird das Fettsăuregemenge in einem 
gro13en Kessel gewohnlicher Art geschmolzen und mit 1% Sulfofett­
săure oder deren Natriumsalz versetzt. Die beim Abkiihlen der Losung 
erhaltenen Fettsăurekuchen enthalten die Oleinsăure in einern infolge ihres 
Gehaltes an Sulfofettsăure in W asser emulgierbaren Zustande. Wird der 
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zermahlene Kuchen daher mit Wasser gewaschen, so geht die Oleinsăure 

in Form einer Emulsion ab. 
Man kann auch zunăchst die Sulfofettsăure oder ihr Natriumsalz in 

W asser auflosen und den zerkleinerten Fettsăurekuchen mit der Losung 
behandeln. Ein Zusatz von 10/0 Schwefelsăure oder von gewohnlichem 
Salz zu der Sulfofettsăurelosung soli ihre Loslichkeit in Oleinsăure nicht 
beeinflussen, sie aher weniger lOslich in Wasser machen, ohne daJ3 die 
Emulsiousbildung und Auswaschung beeintrăchtigt wiirden. (Amer. Patent 
Nr. 918 612 v. 20. April1909.) 

Die Herstellung einer von festen Fettsăuren und Nentralfett freien, 
cheniisch reinen Olsăure scheint fast unmoglich zu sein. Fahrion fand 
in einer Probe "Olsăure purissimum linolsăurefrei" iiber 5°/0 Neutral­
fett und in einem zweiten Muster beobachtete er nach dem 'Jangsamen 
Auftauen des in der Winterkălte erstarrten Produktes ein.e nicht unbe­
trăchtliche Menge eines weiJ3en, kristallinischen Bodensatzes. Dieser erwies 
sich bei năherer Untersuchung als hauptsăchlich aus Palmitinsăure be­
stehend, deren Menge ungefăhr 1 Ofo vom Gewichte der Olsăure betrug. 

Zu: "Herstellung von Oxydationsprodukten der Olsiure" (S. 785 bis 
794): Georg Imbert und das Konsortium fur elektrochemische 
Industrie, G. m. b. H. in Niirnberg, haben einen neuen Weg zur Her­
stellung von Oxyfettsăuren angegeben. Sie gehen dabei von den An­
lagerungsprodukten aus, die die Fettsăuren und Fettsăureglyzeride mit 
unterchloriger Săure oder Chior geben. 

Die Uberfiihrung der Chior- oder Oxychlorfettsăuren durch Kochen 
mit kaustischen Alkalien in Oxyfettsăuren ist eine zwar bekannte 
Reaktion (Chem. Zentralblatt 1899, Bd. 1, S. 1068; Bull. de la Soc. chim. 
de Paris 1899, Bd. 3, S. 695), die aher wegen ihres langsamen Ver­
laufes zu keiner technischen Ausnutzung kam. Erst als Georg Imbert er­
kannte, da13 man beidiesemProzesse dieĂtzalkalien durchAlkalikarbonate 
oder Bikarbonate ersetzen konne, sobald man unter Druck arbeitet, war 
diese Methode zur Herstellung von Oxyfettsăuren in die richtige Bahn ge­
lenkt. (D. R. P. Nr. 208699 v. 22. Sept. 1906.) Als Imbert dann spăter 

entdeckte, da13 man nicht von den Fettsăuren ausgehen miisse, sondern 
daB auch die Anlagerungsprodukte der Neutralfette sich mit den Alkalikar­
bonaten zu O:xyfettsăuren bzw. deren Salzen umsetzen, war ein weiterer 
Schritt nach vorwărts getan. Die Glyzeride der Chlorfettsăuren und Oxy­
chlorfettsăuren verseifen sich mit Natriumkarbonat schon bei einer Tempera tur 
von 15 O ° C glatt, also bei niedrigerer Tem peratur, als sich gewohnlich 
Neutralfette mittels kohlensauren Alkalis verseifen· lassen, bei welchem 
Prozesse es bekanntlich hOherer Temperaturen bEdarf. 

Die Moglichkeit, Neutralfette ohne vorherige Uberfiihrung in Fett­
săuren in losliche Fettsăuren verwandeln zu konnen, bedeutet einen wesent­
lichen technischen Fortschritt. (D. R. P. Nr. 214154 v. 29. Mărz 1908.) 
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Die Arbeitsweise des Im bertschen Verfahrens sei durch folgende zwei 
Beispiele erlăutert: 

356,5 kg des aus Sulfurol durch Anlagerung von unterchloriger Sli.ure 
erhaltenen Produktes (Glyzerid der Oxychlorstearinsli.ure) werden mit einer Losung 
von 113 kg kalzinierter Soda in 1600 Litem Wasser durch 10 Stunden in einem 
Autoklaven auf 150° C erhitzt. Die sich dabei entwickelnde Kohiensli.ure wird 
fortwli.hrend abgeiassen und nach vollendetem Prozell die Fettmasse mit verdiinnter 
Schwefelsăure aufgekocht. Dabei resultiert Dioxystearinsli.ure neben einem giauber­
salzhaitigen Glyzerinwasser. 

Um aus Sulfuroi mittels Chlors Dioxystearinsăure zu gewinnen, werden 
376,5 kg des aus Sulfurol durch Aniagerung von Chior erhaltenen Produktes 
(Glyzerid der Dichlorstearinsăure) mit einer Losung von 170 kg kalzinierter Soda 
in 1600 Litern Wasser durch 10 Stunden in einem Autoklaven unter Ablassen der 
sich bildenden Kohlensăure erhitzt, und die Dioxystearinsăure wird aus der Reaktions­
masse mitteis Schwefelsăure abgeschieden. 

Zur Herstellung der Oxychlorfettsăuren oder deren Glyzeride 
bat I m b e r t ebenfalls ein praktisches V erfahren ausgearbeitet. Wăhrend 

man, um zu Oxychlorfettsăuren zu gelangen, friiher Chlor auf ltzalkali 
enthaltende L~sungen ungesăttigter, fettsaurer Salze (wobei die Reak­
tion meist glatt vor sich ging) oder eine Losung von unterchloiiger 
Sâure auf olsaures Natron wirken lie.l3 (welcher ProzeJ3 wegen des groJ3en 
V erbrauches an Alkali und Chlor sowie der gro.l3en Fliissigkeitsmengen 
technisch unausnutzbar war), hat Im bert an Stelle der Âtzalkalien ihre 
Karbonate oder Bikarbonate angewendet. Der Mehrverbrauch an Chlor und 
Alkali ist dabei Mchstens 100/0 von der theoretisch erforderlicben Menge 
und au13erdem spricht fur das V erfahren die Billigkeit der Karbonate gegen­
iiber den Ătzalkalien. 

Das Verfahren ist allgemein auf ungesăttigte Fettsăuren anwendbar, 
insbesondere auf die der natiirlich vorkommenden Fette und Ole, z. B. 01-
săure, Erucasăure, Linolsil.ure, Linolensl!.ure usw., wie auch auf die 
aus Fetten und Olen durch Verseifung erhaltenen Gemische dieser Sl!.uren 
miteinander und mit gesAttigten Săuren. Statt der freien Fettsăuren kann 
man auch Emulsionen ihrer G lyzeride, also auch Fette und Ole, anwenden. 

Zwei Beispiele mogen das V erfahren erlăutern helfen: 

1. 329 kg Olein von der Jodzahl 86 werden mit 123 kg kalzinierter Soda in 
1600 Litern Wasser emulgiert und 87,5 kg Chior (die der Jodzahl entsprechende 
Menge) unter Riihren eingeleitet. Die anfangs ausgeschiedene Seife geht allmăhlich 
in Losung, es entweicht K.ohlensăure, und schlielllich bildet die Fliissigkeit eine weille 
Emulsion von dicker, sahneartiger Konsistenz. Um die gebildete Oxychlorfettsii.ure 
zu isolieren, iallt man sie in der Kălte mit der eben notwendigen Sii.uremenge, 
z. B. verdiinnter Schwefelsii.ure, aus und trennt sie von der entstandenen Glauber­
salzlosung. 

II. 300 kg Olivenol mit der Jodzahl 82,5 kg werden in einer Losung von 
60 kg kalzinierter Soda (etwas mehr als die theoretische Menge) in 1600 Litern Wasser 
durch Riihren emulgiert und in die Emulsion unter Riihren 76,5 kg Chior eingeleitet. 
Das Chior wird unter Entweichen von Kohiensăure und Dickerwerden der Fiiissig­
keit absorbiert. Beim Stehen des Reaktionsproduktes scheidet sich nach einiger 
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Zeit das entstandene Glyzerid der Oxychlorfettsăure als dickfiiissiges 01 von der 
Unterlage. Die Trennung wird durch Zugabe der dem SodaiiberschuB ii.quivalenten 
Sauremenge vervollstr,ndigt. (D. R. P. Nr. 211001 v. 6. Jan. 190'7.) 

Zu: "Umwandlung der Olsăure in Stearinsiure" (S. 795-803): 
Das Verfahren von Leprince und Sievecke (siehe S. 801) ist von E. Erd­
mann in Balle a. S. dadurch verbessert worden, da13 er die Olsăure in 
moglichst kleinen Tropfen gleichzeitig mit Wasserstoff auf einer gro.l3en 
Oberflăche verteiltem und erhitztem iiberschiissigen Nickel zufiihrt und 
die entstehenden Endprodukte moglichst rasch entfernt. 

In ein heizbares, zylindrisches Gefăl3, das mit Nickelbimsstein oder 
mit nickelhaltigen porlisen Tonkugeln, Tonscherben, prlipariertem Asbest 
oder ăhnlichen Materialien, auf deren Oberflliche si<ili. frisches reduziertes 
Nickel in feiner V erteilung befindet, gefO.llt ist, lli.l3t man von unten her 
W asserstoff eintreten, wlihrend man von oben die zu reduzierende Fliissig­
keit (Olsăure) in zerstll.ubtem Zustande znfiihrt. Die zerstăubte Fliissig­
keit verhălt sich infolge ihrer feinen Verteilung hinsichtlich der Wasser­
stoffaddition ganz gleich, als wenn sie gas- oder dampfformig wăre, das 
hei.13t, sie săttigt sich unter der katalytischen Wirkung des Nickelbimssteins, 
der natiirlich auf eine entsprechend hohe Temperatur erhitzt sein mu.13, fast 
momentan und verwandelt sich in Stearinsăure. Diese sammelt sich am 
untern Teile des Apparats und wird sofort abgefiihrt. 

Der Proze.l3 geht also kontinuierlich weiter und das Nickel soli dabei 
ziemlich lange Zeit seine Wirkungskraft behalten. Die beste Reaktions­
temperatur liegt zwischen 160 und 200 o C. 

Zum elften Kapitel. 
Zu: "Paraflln" (S. 837-853): Nach O. Rahn wird Paraffin durch 

einen SchiJnmelpilz (Penicilliumart) zersetzt. (Zeitschr. f. Bakterien- u. 
Parasitenkunde 1906, S. 382-384). 

Nach H. Mittler und R. Lichtenstein Mngt die Transparenz der 
Paraffine im allgemeinen von dem Gehalte an 01 ab, wobei es allerdings 

Bezeichnung Herkunft Schmelz 1 Jod· 

1 
70° 65• punkt zahl 

W eichparaffin ... . B~aunkohlenteer 41,8° 0,76! 0,766 
Hartparaffin . . . . . . 

' 
Braunkohlenteer 64,6° 0,771 0,775 

Osterreichisches Paraffin Petroleum 54,8° 0,774 0,776 
Amerikanisches Paraffin . Petroleum 51,4 o 0,772 0,775 
Javaparaffin . . . . Petroleum 59,8° 0,776 0,778 
Olsii.urearmes Stearin 54,5° 2,5 0,848 0,851 
Olsii.urereiches Stearin : : 49,6° 24,0 0,851 0,854 
Kompositionsmasse aus amerik. 

Paraffin und olsaurem Stearin 48,1 o 0,788 0,791 
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eine Maximalgrenze gibt, oberhalb der der Olgehalt die Transparenz nicht 
mehr oder doch nur unwesentlich beeinflu.l3t (Chem. Revue 1906, S. 104; 
vergleiche auch D. R. P. Nr. 157102 auf S. 851). Die Beobachtungen 
Mittlers und Lichtensteins sind jedenfalls zutreffend, doch hat auch 
N eustad-tl recht, wenn er sagt, da.l3 sehr hoch und sehr niedrig schmel­
zende Paraffine opake Gemische geben; geschwitzte Paraffine zeigen diese 
Eigentiimliehkeit in ausgesprochenerem Ma.13e als gut abgeblasene und 
geprefite. 

Zu: "Fettlosliehe Farben" (S. 869 und 870): Die fettloslichen Farb­
stoffe stellen zumeist fett- oder harzsaure Salze basischer Farbstoffe 
dar. Diese hervorragende Farbkraft und Bri.llanz besitzenden Fettfarben sind 
meist wenig lichtecht, was ihre Verwendung beeintrăchtigt. H. Nord­
linger in Florsheim hat daher versucht, aus den lichtechteren sauren Farb­
stoffen fettlosliche Produkte herzustellen, was ihm durch Kombination der 
wasserunloslichen oder wasserschwerloslichen Sabie der sauren Jl'arbstoffe 
mit den alkalisehen Erden, Erd- oder Schwermetallen einerseits und elen 
Salzen der Fettsăuren oder Harzsăuren mit Erdalkalieo, Erd- oder Schwer­
metallen andrerseits gelungen ist. (D. R.P. Nr. 198278 v. 6. Jan. 1907.) 

Die so gewonnenen Farbstoffe besitzen jedoch keine besondere Fărbe­
kraft und Farbenpracht, welcher Nachteil aher durch die von Nordlinger 
vorgeschlagene Kuppelung dieser nach Patent Nr. 198 278 erhaltenen Fett­
farben mit den aus den basischen Farbstoffen gewonnenen Fettfarben ge­
hoben werden soli. (D. R. P. Nr. 213172 v. 29. Nov. 1908.) 

Zu: "Gie8en der Kerzen" (S. 905-929): Die beim Erstarren der 
verschiedenen Kerzenmaterialien eintretende V olumenverminderung (S. 915) 
hat Ed. Graefe, dem wir so viele wertvolle, die Paraffin- und Kerzen­
industrie betreffende Untersuchungen verdanken, năher studiert. Die nach­
stehende Tabelle (Chem. Revue 1910, S. 3) zeigt die Dichte einiger Kerzen­
stoffe in geschmolzenem Zustande bei verschiedenen Temperaturen wii.hrend 
des Erstarrens und in festem Zustande sowie die Volumenverminderung 
beim Festwerden. 

-
Dichte Kontraktion beim Erstarren, be· 

beim Er· Dichte rechnet aua spez. Gewicht beim 
6()0 oo" 6()0 45• starrungs- im festen Erstarren und im festen Zustande 

Zustande • fttll!llil punkt nach der Formei: 100-100 1 lest 

0,768 0,772 0,775 0,778 0,780 1 0,788 11,2 OJo 
0,778 - - - 0,781 0,917 14,7 
0,779 0,784 - - 0,782 0,911 14,2 
0,778 0,780 - - 0,782 0,903 13,5 
0,780 - - - 0,780 0,920 15,1 
0,854 0,858 - - 0,858 0,976 11,9 
0,857 0,859 0,862 - 0,864 0,972 11,2 

0,793 0,796 0,800 - 0,802 0,933 :1 14,1 
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32 marks . . 26'? mit . , 263 
54 -, Gesetze 31, 977 -, Zusatz von W asser 

oder Milch zu 
schiedenen Lii.nder 259 

- Englands . 281 
- Frankreichs . 271 
- RuBlands . 285 
Butterbedarf Japaus . 295 
Butter, Deutschlands 

AuBenhandel mit . 261 
-, einfaches Waschen 

der 25 
Buttereinfuhr der ver-

schiedenen Lănder 260 
- Englands 280 
- Frankreichs . 270 
Butter-Ein- und Aus-

fuhr Belgiens 278 
- - - Dli.nemarks 267 
- - - der Schweiz 287, 

- - - - Vereinig­
ten Staaten Nord­
amerikas. 

- - - Hollands 
- - - Italiens 
- - - Norwegens 
- - - Osterreich-

Ungarns. 
- - - Portugals • 
- - - Schwedens 

288 

290 
275 
286 
289 

265 
287 
288 

Butter, Handel mit re-
novierter 

Butterhandel ()ster· 
34 

reich-Ungarns 265 
Butterknetmaschine . 149 
Butterkontrollstatio­

nen in Holland 
Butter, lakierte 
- Minimalfettgehalt 

38 
186 

33 

Cahouet. 822 
Cahours, A. und E. 
Demar~y 667 

Cailletet 18 
Calfroom 109 
Cambaceres 515, 522, 535, 

596, 778, 816, 821, 873 
der . 32 Camus 692 

Butterol . 
Butterparfums 
Butter, Pariser 
Butterpreise in 

12 Candele 812 
54 Candles 812 
45 Carbidol . 465 

Deutschland 
Butterpressen 
Butterproduktion Dă-

261 
153 

nemarks . 266 
- Frankreichs . 269 
Butter, regenerierte 24, 34 
Butterregenerierung . 25 
Butter, renovierte 34 
Buttersăure 54 
Butterschmalz 24, 42 
Butterschmalzeinfuhr 

Deutschlands 
ButtAqschmalz-Ein- u. 

Ausfuhr Osterreich­
Ungarns. 

263 

265 

Carcel 343 
Cardanus, Hienmymus 343 
Carles, P. 12 
Carlinfant und Levi 

Malvano 723, 990 
Carpenter, W. L. 622 
Cassella, Leopold 508 
Casselmann 607 
Casthelaz 45 
Castor oii 468 
Castro, J. de 988 
Cattell, Thomas 874 
Caveton 520 
Celsius 859 
Cerarii 815 
Ceres 310, 335 



Ceresin . . . . . . 854 
-, Eigenschaften 854 
- als Kerzenmaterial 854 
Ceresinkerzen . 820, 928 
-, Formen fi1r . . . 928 
-, Gie.Lien der . . . 928 
-, Herstellung von . 928 
-, Schneidersche 
Cesarine . . . . 334 
Cesar & Co., Fr. 332 
Chalon 442 
Chandelles . . . 812 
Chandler . . . . 77 
Charitschkoff, K. W. 757 
Chelidonium majus . 696 
Chevreul469, 514, 515, 520, 

521,522,613,755,761,762 
-, Braconnot und 818 
China-Clay 402 
Chinon . . . . . 390 
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Crum, W alter 
Cuir factice 
Cuml).rin ... 
Curcuma 
- angustifolia 
Cyon, E. v .. 

468 
429 
154 

33 
209 
190 

Daddi, Spampani und 210 
Dallwitz . . . . . 215 
Dampfiiberhitzung be-

sondere Arten der 650 
Dampfzufiihrung bei 

den W armpre.Liplat-
ten . . . . . 737 

Danckwerth, L. . 542, 598 
- · und Sanders 435 
Danziger und Kohn-

stamm .... 
David 

Chlorschwefel 431 Davidson 

607 
466, 756, 
788, 789 

255 
Chlorschwefelfette 434 Daviron . 
Churchill, W. L. 47 Davy .. 
Cire fossile 838 Dawydoff 
- minerale . . 838 Day, W. H. 

936, 939 
824 
348 
928 

Claessen, Konrad 455 - - - und W. 
Claret, B. . . . 943 i Murch 
Clark, A. M. . . 756 Deeley, Archbutt und 

925 
351 

- George Delianson 606 Deguide, C. 
Clayton Aniline Corn- DeiLI 

pany . . . . . . 775 Deite . . 
Cloez . . . . . . . 367 Delapchier 
Codex alimentarius au- Delarue . 

30 
.. 756, 760 
.... 908 
545, 546, 591 

striacus . . . . 19, 236 Delikate.Limargarine . 
Compound lard (siehe Delphintran . . . • 

Schweinefettsurro- 1 Demar~y. E., A. Ca-
gate) hours und .... 

Confectioners glucose 165 Denaturierung der Ole 
Conn . . . . . 102, 158 und Fette . . . 
Connstein . . . 702, 711 - mit Birkenol . 
-, Hoyer und W ar- - - Farbstoffen . 

788 
228 
353 

667 

20 
21 
21 

Deroubaix & Oeden-
koven .... . 

Desalme, J .... . 
Desgrasgewinnung . 
Desinfektionsmittel a. 

Fettsăuren . . 

1001 

565 
391 

2 

776 
932 Desmarais & Co. 

Desodorisierung der 
P:llanzenfette . 319, 981 

Desodorisierungsappa-
rat von Rocca 322, 323 

Desormeaux . . 821 
Destillatelain 989 
Destillatglyzerin . 604, 898 
Destillation, kontinu-

ierliche . . . 658, 660 
Destillationsanlagen 656, 

657, 662, 663 
-, Anordnungderein­

zelnen Teile von . 656 
-, lnbetriebsetzungv. 657 
Destillationsapparate 627, 

656 
Destillationsapparat, 

Arbeiten mit dem . 664 
Destillationsblasen 628, 633, 

636, 638, 642, 650 
-, Dampfzutritt zu d. 631 
-, Einmauerung der 634 
-, Entleerungsvor-

richtung der . . . 630 
-, Form der . . . . 628 
-, Fiillvorrichtung d. 630 
-, Gro.Lie der . . . 630 
-, Heizungsart der . 633 
-, ·J4aterial flir . . 628 
- mit Kolbenaufsatz 636 
-, Vor- u. Nachteile 

eiserner . . . . . 629 
- - - - kupferner 629 
Destillationsri1ckstăn-

tenberg 520, 530, 691, - - Kalilauge . 
692, 693, 696, 697, 699, - - Rosmarinol . 
700, 705, 706, 707, 708 - - Zitronellol . 

20 de . . . . . . 671 

Conway, Mr. 248 Denaturierungsmittel, 
Cook, F. 955 notwendige Eigen-
Cornit . . . . 228 schaften der . . . 
Cosine Garret . . 47, 85 Denaturierung v. Olen 
Cothias, A. F. 736 in Deutschland . . 
Cramer . . . . 591, 781 - - - - anderen 
Crampton, C. A. . 30, 184 Staaten . . . . . 
Crosfield & Sons und J Deny, Heuseval und 

K. E. Markel . . 802 Dericinol . . . . . 

20 Destillationsteer . 635 
21 Destillationsverlauf 666 

20 

Destillatolein 988 
Destillatstearin 665, 771, 

832, 988 
Dibromsteary lglyze-

20 rinphosphorsaure . 987 
Dickol • . 376, 393, 394 

231 Dieckhoff . 625 
12 Dieterich . 6 

460 Dietz . . . 698 
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Digestive mucus 
Dijodstearylglyzerin· 

phosphorsăure 

Dimethylamidoazoben­
eol als latente Mar­
garineîărbung 

Dioleinglyzerinphos-

55 Domeire, A. und B. 

phorsăure 

Diplococcus capsulatus 
margar. 

Dipterix odorata 
Distearylglyzerinphos-

987 

207 

987 

182 
154 

phorsaure 986 
Dochtbeizrezepte 879 
Dochtbuchsen 925 
Dochtdicke 876 
Dochte 812, 872 
-, Abschneiden der. 920 
-, Allgemeines 872 
-, Aufspulen 881 
- aus Kunstseide 884 
- aus Papier 884 
-, Beizen der . 877 
-, besondere Arten der 883 
-, Drehen der . 874 
-, Einziehnadeln fUr 907 
-, Flechten der 875 
-, Garnstă.rke der 876 
-, gedrehte . 875 
-, geflochtene 876 
-, Geschichte der 820 
-, Imprăgnieren der. 877 
-, leichtentzlindliche 885 
-, Praparieren der 872 
-, Schneiden der . 881 
-, Trocknen der 881 
-, unverbrennliche 885 
Dochthalter fUr die 

W achskerzentunke-
893 
874 
897 

872, 877 
890 
883 
345 

Nickels 349 
Donath 543, 672, 674, 675 
-, Ed. und B. M. 

Margosches 675 
- und Rob. StraLler. 672 
Dookers, M. 116, 131, 132, 

143, 144, 147 
Doolittle, Hess und 30 
Dordron . 45 
Dorschleberiil . . 6 
Double boiled oils 385 
Dousson, Alphons . 858 
Doyon und Morei 692, 697 
Dreymann 670, 671, 792, 

793, 794 
Driessen, Felix . 498 
Drosselklappe 642 
Droux-Larue 654, 656 
Droux, Leon 540, 547, 564, 

566, 567, 614, 615, 737, 
738, 742, 744, 745 

Druckluftanwendung 
bei der Firnisberei-
tung 418 

Drunkhahn 182 
Dubovitz 608, 611, 769, 990 
Dubrunfaut 625 
Dubuisson, Adonis, 

V erfahren von 
Dlickwall, E. W. 
Dlii·koop & Co. 
Dullo 

28 
190 

145, 146 
420 

Dunbar 
Dunlap und Seymour 
Duplikatorkessel 
Durand, Leroy und . 
Duriez 

27 
697 
411 
654 
517 

463, 773 Duronprăparate . 
Duronschmalze 
Duronverfahren 
Dyckerhofl'-Widmann 

Earth wax 
Eboli, Tresca und . 

463 
462 

176, 177 

rei 
Dochtherrichtung 
Dochtrahmen 
Dochtstarke 
DochtspieBe 
Dochtspulmaschine 
Dochtverkohlung 
Dochtverzehrung, Eboutoir. 

827, 873 Eckles selbsttatige 
Dochtzentrierung, 

schematische Dar­
stellung der 

Doelle, Hermann . 
Dolphens & Engel 

838 
770 
890 
102 

Edelmann, Friedr., 
Arthur Miihrer und 

913 Edible oils . 
944 Edible tallow 
169 Effervescent oils 

928 
3 

53 
6 

Ehrhardt & Sohn . 928 
Eibich, J osef . 924, 925 
Eichloff 172 
Eickeler, Ernst . 169 
Einspritzkondensatoren 64 5 
Eisenchlorid als latente 

Margarinîărbung 107 
E isenstein und 

Rosauer . 719, 989 
EiweiLl 769 
Ekenberg, Martin 

122, 134, 318 
Elaidinsaure,U mwand-

lung der Olsăure in 778 
Elain, siehe "Olein « 

Elektrodenreduktion 
der ungesattigten 
organischen Sauren 799 

Elektrofirnisse 385 
Elfenbflinschmălze, 

Werdauer 465 
Ellis 607 
Eloove 698 
Emulgieren des Fett-

Milchgemisches . 110 
Emulsin . 109, 696 
Emulsionsapparate 122, 123 
Emulsionspraparate 986 
Enfleuragesystem 4 
Engel . 210 
-, Dolphens und 169 
Engelhard, J. S. 47 
-, .Tulien 615, 619, 620, 

656, 744 
Engler 135, 625 
Engler-Hiifer 352, 672 
Englert 897 
Engler und Singer 625 
- und W eiBberg 388, 389, 

390, 391 
Entstearinisierungs-

anlagen 747 
Errtstearinisierungs-

apparate . 746, 751 
Entstearinisierungs-

methoden 7 42 
Enzyme, fettspaltende 183 
- - im Pflanzen-

reiche . 696 
- - im Tierreiche . 697 
Epstein, Albert 925 
Erban, Franz 489, 492, 496, 

497, 987 



Erban und Mebus 496 
-- und Specht 500 
Erdmann 803, 994 
ErdnuGol als Zusatz 

zu Margarine 87 
Erdwachs 836, 854 
Ernst, Maximilia11 888, 889 
Etreindelles 732, 738, 739 
Euboa-Magnesia 532 
Eugling 27 
Eulenberg, H. 190 
Evakuierungsvorrich-

tung 654 
Evers, Adelaide 167 
Ewiglichtol 357 

Fabrikationssteuer 41 
Facheris 250 
Factice 429 
Facties 429 
Factise 429 
Fărben der Kerzen-

masse . 866 
-- der Kunstbutter . 160 
Fărber, Hermann . 49 
Fărbeverbot in der 

Kunstbutterindu-
strie 305 

Fărbig brennende Ker­
zen . 

Fărbung der K unst­
butter, fremdartige 

---- --, latente 
-- -- -- von bestimm-

956 

104 
206 

ter Stărke . 
Fahrion . 
Faktisse . 

205 
375, 992 

429 
438 -, Allgemeines liber 

--, besondere V erfah-
ren bei der Her­
stellung wei.l.ler . 

-, braune . 
-, Eigenschaften der 

4H 
435 

438, 442 
-, Geschichtliches 429, 435 
--, Herstellung436,441,985 
--, Rohmaterial . 430, 435 
--, schwimmende . 437 
--, Varianten bei der 

Fabrikation der 
braunen 436 

--, Verwendung 442 
~, wei.l.le , 438 
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Falke, Baumann und 210 
Fanto • 526 
Farben, fettlOsliche 

809, 870, 995 
Farbentafeln, dănische 241 
Farbstoffe flir Kerzen 867 
Fargo, Anderson und 141 
Farinaux 754 
Farnsteiner, K.. 338 
Fa.l.lbender, Rottkamp 

und. 
Fastice 
Faulquier 
Fawsitt 
Feer 
Fehling 
Feige 
Feige, Saugon und 
Feige,A.,A.E. Urbain 

und. 
Feintalgschmelze, Ar-

960 
429 
735 
433 
489 
607 
693 
693 

316 

beitsschema der . 76 
Fels & Co. 680 
Fendler 164, 168, 334, 339, 

Fendler & Schluiter 
- und Thoms 
Fenger, S .. 
Fenton, Cbalon, Ra­

vanniet , Gale & Co. 
Fermente, Allgemei-

nes liber . 
-, fettspaltende 
-, organisierte . 
-, nichtorganisierte . 
Fermentmenge 
Fermentspaltung, 

praktische Aus­
fiibrung der 

-, Qualităt der bei 
dieser erhaltenen 
Produkte 

Fermentwirkung 
Fesca . 
Feste Losung 
Fetronum purissimum 
Fettausbohrvorrich· 

369 
369 
368 
122 

442 

693 
694 
694 
694 
713 

711 

717 
694 
98 

846 
774 

tung 
Fette, bromierte 
--, fraktionierte 
-, jodierte 
-, konsistente 
- 1 nitrierte 

90, 91 
44 

319 
443 

358, 359 
434 

1003 

Fette, V erbalten ver-
schiedener gegen 
Wasserdampf 15 

-, wasserhaltige . 301 
Fettlosliche Farben 

869, 870, 995 
Fettsăure 540 
Fettsăureamide 772, 773, 

774 
-, Apparat zur Her-

stellung der 773 
-, Verwendung 773 
F ettsăure, Ausbeute an 

fester und fllissiger 7 63 
F ettsaure-Destillation 

520, 625 
-,Ausbeute anDestil-

lat, Retourgang u. 
Pech bei der 664 

-, Dampfverbrauch. 627 
-, Geschichte . 625 
- mit unliberbitztem 

Dampfstrome • 626 
Fettsa:Iredestillations­

Anlagen. 635,639.640 
Fettsauredestillations-

apparate . 627 
Fettsauredestillation, 

Schema der 628 
- unter normalem od. 

Uberdruck 625, 626 
- untervermindertem 

Druck 626 
Fettsaure, Fraktionie-

rung der . 627 
- flir Seifenfabriken 720 
Fettsauregemische, 

Scbmelzpunkt der 
764, 990 

-, Zusammensetzung 723 
Fettsăure,Kaltpressen 

der 727 
Fettsaurekucben, Ab-

pressen der 726 
-, Herausnebmender 726 
-, Herstellung dliu· 

ner und dicker . 725 
-, Lagern der . 726 
Fettsăuren, Kristalli-

sation der 722, 990 
-, Reinheit der 723 
--, 'l'rennung d. festen 

von den fliissigen 721, 991 
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Fettsii.uren , Trennen 
der Salze der 761 

-, Warmpressungder 731 
Fettsăurewaschung 618 
Fettspaltung, Anlage-

kosten 718 
-, Apparate zur . 540 
-, Ausbeute 715, 718 
- mittels Autoklaven 521 
- - Fermente . . 711 
- - Schwefelsăure. 604 
- - Twitchell- Re-

agenzes 680, 990 
Fett, verdauliche Ta-

gesration an 200 
976 

434, 820, 945 
Fiebert 
Field 
Filatoleum 
Filsinger 
Findlater, A. und v. 

465 
330 

Hentze 928 
Firnisse, Arten . 385 
-, Definition 384 
-, doppeltgekochte 385 
-, gebrannte 362 
-, gekochte 384, 407 
-, Geschichtliches 386 
-, hellgekochte 385 
-, ozonisierte . 385, 417 
-, Rohmaterialien fi1r 393 
-, Sikkative flir un-

gekochte . 
Firnisha.ndel 
Firniserzengung dnrch 

417 
426 

Elektrizităt 421 
- durch Uviollicht . 422 
- auf kaltem Wege 419, 

Firniskochen 
-mit Dampf 
- - HeiJlluft 

420 
409 
411 
412 

- - direktem Feuer 407 
- unter. verminder-

tem Druck . 416 
Firniskochgef&le 411 
Firniskochkessel 409, 410, 

412, 413 
-, kippbare 413 
Firnissiederei . 426 
Firnissiedereien, Bau-

art und Anlage von 422 
Firnissiederei mit De-

sodorisieranlange 423 
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Firnissiedereieinrich- Franchot 343 
tung, moderne 425 Francis 81 

Firnissiedereimiti1ber- Franck, E. 163, 213 
hitztem Dampf 424, 425 Frankland und Tyndall 824 

Fischer, Albert 14 7, 148, Frauenflachs 696 
149 Frederkind . 655 

Fischer, B. . 201 Freestone, J. W. 532 
-, E und Mehring . 448 Fremy . 469, 520 
-, Hugo 378, 381! Fresenius, Karl . 166, 318 
-, Josef 648 Fritzsche, Martin 162 
-, Karl 186 Freundlich, J. 315, 762 
Fischli, l\L 503 - - und O. Rosauer 797 
Flachat, Pt. 516 Fuchs, J. N. . 837 
Flambage 87 4 - und Schiff 466 
Flammen, leuchtende Fullererde 54 

und nichtleuchtende 824 Full-Reuter 214 
Flamme, Zonen der . 825 Fungi 52 
Flaschenlampe 343 Funke, Sophia 884 
Fleischbeschaugesetz, Furfurolreaktion 209 

deutsches . 53, 56, 227 
Fleischmann 214 Galatzer. 155 
Flesch und Machlup . 49 Galenaole 360 
Flora 49 Gale & Co. . 442 
Flores sulfuris 431 Gallieren. 501 
Florizin 369 Galloway, E. . 377 
Florizinprăparate 370 Galtner 182 
Flottmann, H. 68 Gardener . 948 
Fluorsalze als Konser- Garelli, E. . 564 

vierungsmittel 192 -, BarM und de Paoli 
Fokin 392, 398, 693, 695, 538, 762 

696, 697, 698, 706, 709, Garnnumeriernng 876 
800 Garnoje maslo 348 

Formaldehyd als Kon- Garrigan. 954 
servierungsmittel 192 Gaulin. 122 

Formen der Kerzen • 821 Gaumond. 429 
Formengestellf.Blech- Gay Lussac 514, 515, 761, 

formen 928 762 
- fur KerzenguB. 910 Gehre, F. 448 
Formenkasten, Artdes Geidel. 814 

Einsetzens der For- Geitel 475, 476, 477, 478, 
men in den 925 1 525, 608, 718, 784 

Form, moderne, fi1rdas -, Yssel de Schepper 
Gieilen von Stearin- und • 764 
kerzen 911 Geisler, A. F. 113 

Forster, J. . : 182, 190 Gelbfârbungtierischer 
Fouche . 564, 566, 5671 Fette . . . . . . 227 
-, L.J.,R.A.Wright Gelbholz •.... 33, 161 

und 518, 565, 566, 567 Genthe, A .. 391, 422, 983 
Fournier 519, 623, 744, 781, GesetzgebungiiberSpeiseole 

788, 822, 823, 926. 947 (siehe Speisei:ile) 
Fox . 859 Gerard . 692 
Frănkel, H. 213 Gerber. 461 
Frăsen der Kerzen 934 Gerbertran . . . 65 
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Gerippte Kerzen 941 Graisses consistantes . 359 
Geuns, van . 96 - lubrifiantes 350, 359 
Gewecke, E. . 955 Grana . 11 
Gibson. . 208, 209 Granicbstii.dten, E. 11 
GieLlen der Kerzen 905, 909 Grasbutter . . 33 

siehe auch unter "Kerzen" Grassi lubrificanti. 350 
Gie.l.lform fiir Altar- Grasso Henry . 92, 140 

kerzen . . • 929 Gray . 55, 375, 794 
- fiir Konuskerzen. 943 Green . 691, 696, 697, 859 
GieLlgefăLl fiir Kerzen- - und Siegmund . 708 

gie.l.lereien 921 - -Windisch. • 692 
GieLlmaschinen fiir Greiner & Co. 941 

Kerzen 912 Greskom, William . 67 4 
- fiir Hohlkerzen. 946 Greuel, G. . . 443 
- filr Kirchenkerzen 927 Grimm. . 338 
- fiir Konuskerzen 944 Grobien, F., und A. 
- fiir Nachtlichte. 959 Friccius . 559, 560 
GieLlsaal . 962 Gros, Roman, Maro-
Giustachini Antonio . 888 zeau & Co. . . 467 
Gliltte . . 399 GroLlmann . 351, 361 
Glatz, z. 772 Grotowsky . 860, 861, 927 
Gleichgewichtszustand 531 Gruber, M. . 190 
Glocker, Meyer und . 820 Griin 483, 484 
Gloriol. . 310, 335 -,Ad.,undM.Molden-
Gluns, Ib. van . 182

1
1 burg. . . 

Glyzerin . . 598 Griinert, O. 
-, Ausbeute . 719, 989 1 Griinol 
- -Pech. . . 675 Guerard . 
- -Schwefelsilure . . 610 Gueritault . 
- -Wasser, Dichte 539 Guldberg-Waage 
-, Eindampfung 599, 600 Guthmann, T. Louis 

987 
186 
665 
859 
122 
530 

-, Reinigung 598, 618, 687, 949, 952 
715 Gwynne . 606 

Gockel. . . . 505 -, Wilson und • 520, 606 
Goffart . . 785 
Gohren, Th. von 48 Haas, J. 68 
Goldschmidt 795 Haccius, Ch. . 106 
Gomme. factice 429 Haege, Theodor. 311 
Goske, A. • 301 Haehl, Eugen 577, 578 
Gottlieb . 626 Haendler und W ater-
Gottstein 109 mann 953 
-, Adolf, und Hugo Hilrtungsmittel fur 

Michaelis . . 183 Paraffin . . 845 
Gotty u. Thalhammer 956 - --, Azidilverbin­
Graab . . . . . • . 852 dungen . . . . . 849 
Graefe 330, 833, 834, 836, ~---,Montanwachs 850 

843, 845, 846, 848, 850, - - -, Oxystearin-
852 ' silure . . . . . . 850 

Graf. . • . 554 - - -, Reten 849 
Graf & Co.. . . 375 - - -, Stearin. 847 
Graisse alimentaire 53 Haffner und Sohn . 823 
- de conserve 44 Haller . . . • 98, 720, 721 
- de porc . 296 - und Lassieux 325, 981 
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Halogenfette . 445 
Halpem, K. 785 
Halphen . . 352 
- und Becchi 466 
Haltbarkeit der Kunst-

butter . . 178 
Haltbarmachen der 

Kunstbutter 187 
Hamel-Roos 330 
Hamilton 96 
Hammacher, Josef 950 
Hammeltalg 298 
Hammerstein, von . 338 
Hanausek 210 
Hanemann, L. 12 
Hanriot . . 692, 695, 697 
Hansa • . . 462, 772, 773 
Hanus, J., und A. 

S.tocky. . 183 
Happich, C. 180 
Hargreave . 26 
Harms, Wilhelm 

138, 139, 140 
Harris, J. 54 
Hart, E. B. 185 
Hartl 539, 543, 622, 623, 

792, 794 
Hartley, W. N. . . 375 
- und Blenkinsoop . 402 
Hartwich und Filsch 755 
Harz, oxydiertes 376 
- -Prii. para te 402 
- ·Schmieren 358 
Haspel. . 898 
Haube. . 374 
Haupt, H. . 186 
Hausamann 7ti8, 928, 9li0 
Hazura 387 
Hebert, A. . 797 
Hecke1, Henry 572, 573 
Heckmann . 639, 640 
Hefepilze 184 
Hefner-Alteneck 862 
Hefnerlicht. . 861 
Hefter 12, 46, 312, 361, 584, 

585, 700 
Hehner . 36, 607 
Heim, Abelaus nnd 692, 

697 
Hei.l.lwasserplatten. 737 
Hell. . 855 
Heller, O. . . 22, 543, 544 
Hempel und Blundell 590 
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Hemptinne, Alexander 
797' 798, 799 

Hennes 465 
Henriques 207, 209, 376, 

388, 432, 433, 438, 439, 
526, 530 

Renseval und Deny . 12 
Hentschel, O. 68, 69 
Hentze, v., A. Find-

later und 928 
Heraeus, W. C. . 412, 413 
Herbig, W. 449, 462, 469 

472, 479, 489, 496, 510, 
608 

Hering 649 
Hermann 818 
Herrnhut !i48, 549 
Hertkorn, F. 395 
Herz 316 
Herzfett . 58 
Hesse . 182 
Hesselbach • 68, 72, 897 
Hessel, Friedrich und 

Karl 162, 870 
HeBkith, Thomas 

George F. . 192, 784 
HeB und Doolittle 30 
Rexaoxylinolensăure • 388 
Heyden 775 
Hill. . 695 
Himmelbauer, Anton, 

& Co. . 49 
Hirse des Propheten 106 
Hirzel, Heinrich 639, 660, 

661, 662 
Hittcher . 96 
Hobbs, John 47 
Hoehn . . 437, 441 
Hoensbroech . 215 
H!ifer-Fischer. 352 
Hoft'mann . 47, 32, 414 
Hoff, van 't 845 
Hofstădter, E. 979 
Hohlkerzen . . 945 
-, GieBmaschinen 946 
-, Herstellung . 946 
Holde . 351, 360, 671, 762 
- und Marcusson 

673, 674, 675 
Holmes, W. E., H. R. 

Procter und 370, 388 
Holzol in der Fimis-

bereitung 396 
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Holzol, polymerisiertes 984 
Homogenisiermaschinen 

121, 124, 126 
Horn, Ulzer und . 433 
Horowitz 466 
Hoyer 82, 520, 530, 691, 

692, 693, 695, 696, 697, 
699, 700, 702, 704, 705, 
706, 707, 708, 709, 710, 

711 
Howkins, T. S. . 448 
Hubert 744 
Hiib1 82 
lliibner 856 
Huet, A. E. 62 
Hugues, Leon 570, 571, 634 
Huile de lin poly-

merisee 362 
- de salade . 10 
- de table 10 
Huiles abouche . 3 
- comestibles 3 
- cuites. 384 
- d'eclairage. 342 
- effervescentes 6 
- lubrifiantes 350 
- soufflees 372 
Huizenga 197 
Hultgren und Lander-

gren. . 196 
Hurst . 352 
Huth 318 
Hutwitz, H. 954 
Hydrochinon 390 
Huygens. 859 

lllipefett . 313, 330 
Illuminationsartikel . 959 
Ilse, C. 207 
Imbert, G. 497, 794, 796, 

804, 992, 993 
Ingle, Harry . 378 
Inlaiderzeugung 377 
Isolinolensăure 387 
Isoolsii.ure 627 
Isoseife 496 

Jacquelain582, 778,779,909 
Jahr, E. . 202 
Jahr, Emil und Bern-

hard Munsberg 54, 199 
Jaillon, Moinier & Co. 

592, 909 

Japanwachs 830 
Jaroslawski 47, 67, 72, 189 
Java-Olivenol 985 
J ean, Ferdinand 36, 87, 

191, 414, 607 
Jenckel 452 
Jenkins 607 
Jemander, A. 673 
Jeserich, Paul 311 317 
J odfette . 448 
Jodipin 443, 444 
Jodschwefelfette 447 
Jodvasol . 447 
Jodza.hl, Wert der 765 
Johnson . 626 
Johnston, G. . 626, 699 
Jolles, A. . 196, 197, 456 
Jolles und Winkler 

179, 180, 182 
J o nes, WilliamColey 606, 625 
Jo>tes und Wilson 606,625 
J o nes, Wilson und 

Gwynne . 520, 625 
Jiinnemann, Fr . 779, 780 
Juillard 480, 481, 482, 483, 

J ulien und Blumsky . 
J urgens, Ant. 
Justin-Mueller, Ed .. 

608 
650 
49 

508 

Kălberrahm 109 
Kainke, B. 924 
Kaiserreimer 955 
Kakaobutter 330 
Kaliflorizinat . 370 
Kalkharzseifen 458 
Kallmann 191 
Kaltpressenablauf-

Abkiihlung. 742 
- -Aufarbeitung 753 
--Beschaffeuheit . 730 
Kaltpressen der Pett-

săuren 727 
Kaltpressenkuchen 731 
Kaltpressen, Iiegende 728 
-, stehende . 727 
Kaltruhren der Ker-

zenmasse, V orrich-
tung zum 919, 920, 921 

Kamptulikon . 377 
Kannelierte Kerzen. 941 
Kartonpackung der 

Kunstbutter 17 
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Kapif 452, 460, 461, 462, 1 Kerzen und Ceresin . 928 KerzengieJlmaschinen, 
464 Kerzendochte (siehe neue Anordnungder 

Kapir . . . . . 106 Dochte). Formen . . . . . 923 
Karl, Josef . . 897 Kerzenfabrikation 812 -, Runde . . . . . 927 
Karmarsch . . . 860, 861 Kerzenfabriken, An- -, Spezialkonstruk-
Kamaubawachs . 821, 830 lage von 961 tîonen .. 927 
Karsten . . . . 860, 861 -, GieL\fall von . . 962 KerzengieL\vorrichtun-
Kaseinlaktat . . 185 Kerzenfarben, Anwen· gen (siehe Kerzen-
KaL\ler 586, 629, 664, 666, dung . . . . . . 868 gieL\mas_!lhinen). 

667, 668, 680 -, Farbenumschlag . 868 Kerzeng~L\ 906, 909 
Kastle . . . . . . 692 -, Farbpasten als . 869 -, Abschneiden der 
Kastle, Johnston und -, Fettazofarben. . 870 Dochte . . . . . 920 

Eloove . . . . . 698 -, Mittel z. Schwarz- -, AllgţJmeines . 906,909 

hart . . . . 695, 697 -, Ulricbs Farblacke 870 Kerzen . . . . 913 
Kastle und Loewen- 1 iarben . . . . . . 870 -, Ausdril.cken der 

Katalysator . . . . 389 -, verwendete Sorten 869,-, Formen fiir Cere-
Katalyse . . . . . 389 1 -, W andern der . . 869 sinkerzen . . . . 928 
Kautschuksurrogate 434,985 Kerzen, farbig bren- ~- - - Stearinker-
Kayser, R.. . . 223 nende . . . . . . 956 zen. 910, 924 
Kefir . . . . . 106 Kerzenfarbstoffe - - - Talgkerzen 906 
Kefirgărung . . . . 106 (siehe Kerzenfarben). -, Formengestell 910 
Kefirherstellung . . 106 Kerzen:flamme . 824, 825 -, Maschinen fiir . 912 
Kefirkorner . . . . 106 Kerzenformen 906, 910, 928 -- - siehe auch Ker-
Keimgeha.lt der Mar- Kerzen, Frii.sen und zengieL\maschinen. 

garine 135 Bohren der 934 -, Moderne Formen 
Keith, S. C. . . . . 158 Kerzenfrii.sma.schine . 935 fiir . . • • . 911, 924 
Kellerkerzen . . . . 831 Kerzen, gerippte . . 941 -, Riihrgefii.L\e 918 
Kellner 526, 527, 598, 609. Kerzen, Geschichtli- -, Riihrtrommeln 919 

776 ches . . . . . . . 81~ -, Tempera.tur des 
Kendal . . . . . . 822 -, getunkte . . 889, 893 Ma.terials . . . . 918 
Kennzeichnung der Mar- -, gezogene 889, 893, 897 Kerzenherstellung 827 

garine durch: -, glatte . . . . . 941 - durch AngieJlen an 
Dimetbyla.midozoben- KerzengieL\en 822, 905, 995 den Docht . . . . 901 
zol . . . . . . 207 -, Ceresinkerzen . . 928 - - Anrollen . 886, 894 

- Eisenchlorid . • 207 -, Kompositionsker- - - GieLien in For-
- Phenolphthalein 207 
- Sa.lpeter . 207 
- Sesamol 209 
- Stii.rkemehl 208 
- V erpa.ckung 209 
Keme. . . . 113 
Kerp . . . . 210 
Kerze, Definition des 

Begriifes 812 
Kerzenarten . . . . 812 
Kerzen, Ausdrlicken 

der frischgegossenen 916 
Kerzen, besonders ge-

formte • 941, 945, 948 
Kerzen-Biegeprobe . 842 
Kerzen, Bleichen der 929 
Kerzen, Bohren der . 935 
Kerzenbohrmaschine • 936 

zen ..... . 
-, Paraffi.nkerzen 
-, Stearinkerzen. 
-, Talgkerzen . . 
KerzengieLimaschinen 
-, Anwii.rmen der 

Formen ... 
-, Abschneiden der 

Dochte ... 
-, Ausdriicken der 

909 
909 
909 
906 
911 

917 

920 

Kerzen . . • 913, 916 
-,AusstoLivorrichtung 911 
-,Klemmvorrichtung 913 
-, Kiihlen der 915 
-, mita.bhebbarerEin-

guL\rinne 923 
-, mit zwei Piston­

briicken . . . . . 923 

men 905 
- - Kneten 886 
- - Pressen 887 
- - Tunken 889 
- - Ziehen 899 
Kerzen, Hohl- 945 
- im Volksglauben 815 
-, Kirchen- 904, 927 
-, kannelierte 941 
-, Kompositions- 819, 844 
-, Konus- 942 
- -, Formen der . 943 
- -, Herstellen von 943 
- -, Maschinen flir 943 
Kerzenkopfbildung 902 
Kerzen, kriipfi.ge 913 
-, lii.ngsgerippte 941 
Kerzenloschen . 954 
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Kerzenmaterial, aus 
Olsăure . 777, 856, 804 

Kerzen, Produktion 
und Handel: 

-, Bienenwachs als 
-, Ceresin als . 
-, Fester Spiritus als 
-, Formung. 
-, Materialverbrauch 
-, Montanwachs als 
-, Leuchtkraft 
-, Lichtmessung 
-, Lichtwert 
-, Paraffin als 
-, P:flanzenwach.s als 
-, Stearin als 
-, Talg als 
-, verschiedene Stof-

fe als . 
-, Yalumenverruin-

derung 
-, W alrat als . 
-, Wertvergleich 
Kerzen, Materialver­

brauch und Licht­
menge verschiedener 

Kerzenmasse, Bottich 
zum Kaltriihren der 

-, Abfălle von 
-, Fărben der 
-- - - mit Mine-

ralfarben 
-- - - organischen 

Farbstoffen 
--- - Teerfarben 
-- -- sieheKer-

zenfarben. 

828 - -, Âmerika 972 
851 - -, andere euro-
858 pli.ische Lănder . 971 
886 - -, Asien 973 
858 - -, Australien 975 
855 - -, Belgien . 969 
858 - -, Deutschland 964 
858 - -, England 970 
859 - -, Frankreich 966 
837 - -, Holland . 968 
829 - -, .~talien 970 
832 - -, Osterreich-Un-
930 garn 965 

- -, Rumănien . 972 
827 - -, RuJ.\Iand 971 

Kerzenpoliermaschinen 
995 937, 938 
829 Kerzenpresse . 887 
858 - nach Giustachini 888 

-- RieJ.\ 887 
- - Scheibbs 889 

860 Kerzenschneidevor-
richtungen . 930 

918 Kerzen, selbsttătig er-
865 lOschende 953 
866 Kerzen, Stearin- 909 

-, Stempeln der . 940 
867 Kerzenstempeltisch 941 

Kerzen, Stutzen der 930 
867 Kerzen, Talg- 906 
867 -, terrassenformige . 979 

Kerzentunken 821 , 892, 
893 

Kerzen,Verhiitungdes - wohlriechende . 871 
-, gu.llfertiges Her-

richten der 863 
-, Lli.utern der 863 
-, Transport von 864 
-, V orrichtung zum 

K altriihren d. 919, 920,921 
Kerzen mit farbigem 

Kern 950 
-mit mehreren Doch-

ten 960 
-, monochromatische 956 
-, Paraffin- . 920 
-, plastisch verzierte 951 
-, Polieren der 935 
Kerzen, Produktion 

und Handel: 
- -, Afrika 972 

Abtropfens • 948 
-, verzierte . 950 
-, Wachs- 817, 828, 893, 

898 
-, Walrat- 817, 829 
-, W asser- 924 
Kerzenziehen . 821, 897 
Kerzen, Zopf- oder Re-

naissance-
Kerze, Zukunft der 
Ketone 

942 
823 
853 

Khuner, Em .. 
Kienzl, N orbert . 
Kind, Adolf 
Kionka, H.. 
Kirchens, Josef. 
Kirn 

318 
196, 197 

749 
191 

903, 904 
113 

Kirnapparate 114, 115, 116, 
117, 119 

Kirne 113 
KirnemitRohrriihrern 116 
Kirnen. 110, 113 
-, kontinuierliche 119 
- mit siiJ.\er Milch . 110 
- mit saurer Milch. 110 
Kirnmaschinen 113 
Kirnmasse, Rasten der 135 
Kirnmischungen. 111 
KirnprozeJ.\, kontinu-

ierlicher . 
-, Phasen. 
Kirnvorrichtung, De­

tail des Misch- und 
Kiihlzylinders der 

127 
116 

Theberathschen . 119 
KiJ.\ling, R. 360, 387, 453 
Kister . 190 
Kitt. 367 
Klli.rbottiche 863 
-, Anordnung 865 
-, Einrichtung. 865 
-, N achteil verbleiter 770 
Klli.rlokal 871 
Klauenol . 353 
Kleemann & Co. 96 
Klein, O. 12 
Klimont 108, 324, 325, 530, 

587, 588 
-, Neudorfer und 158 
-, Ulzer und 199, 525 
Klokle, H. . 465 
Klug und W olf. 456 
Knab 613, 621 
Knapp. 529, 814, 823 
Knecht 455, 501 
Kneten der Kerzen 

(siehe Kerzen). 
- der Kunstbutter 135 

138 
784, 785 
474, 837 

468 

Knetvorrichtung 
Knorre, A .. 
Kobbe, N .. 
Kochlin, Horace 
Kohler. 855 
Kopfe. 
Kognakol 
Kohlmann 
Kohnstamm, G .. 

916, 921 

-, Danziger und . 
Kojewnikow, Philippe, 

Hector Pouleur und 

368 
860 
161 
607 

934 
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Kunerol . 310, 335 Kokol . 310 
Kokosbutter 24, 298, 31 O 

Kottonstearin als Zu­
satz zu Margarine . 87 Kunick, George. 121, 122 

-, Gelbfărbung 332 Krii.mer 672 Kunstbutter (siehe 
-, gesteifte 329 
-, Streichbarmachen 

der 
-, Vorrichtung zum 

Formen der 
-, Walzvorrichtung 

fiir 

330 

326 

331 

-, G., und Spilker 
625, 856 

Kraft, Ernst . 688 
-, Francis. 47 
Krafft, L., und 'l'essie 

du Mottay . 623 
Kranich . 852 
Kraus, A. . 29, 189 Kokosfett als .Marga­

rinzusatz. 87 KrauLl, H. 813, 815 
Kokosol, Erkalten des 

geruchlos gemachten 324 
Kokosolfettsăuren . 319 
Kokosol, Rohmaterial 

fiir Pflanzenbutter 314 
Koks 672 
Kolesch 332 
Kolipinski 192 
Kolonnenapparate . 320 
Kolonnendestilliet·-

apparate . 637, 638 
Kolorimetrische Me· 

thode 
Kollmar, Friedrich 
Kompositionsfirnisse . 
Kompositionskerzen 

8 
312 
365 

819, 844. 
-, GieLien von . 
Kondensatoren 
Konig 106, 184, 

909 
643, 646 

191, 193, 
194, 199 

-, .T., undA. Romer 194 
Ki.inigstein . 64 
Konrad 473 
Konservenfett 44 
Konsistenzfette . 356 
-, Herstellung der . 360 
-, Schmierîâhigkeit 

der 361 
Konuskerzen . 943 
Ko;nuskerzenformen 943,944 
Konuskerzen, GieLI-

maschinen fiir 944 
Kopac, J. 896, 897 
Kopal . 384 
Koppe, R. A. 955 
Koppert, K. 543 
Korschelt 574, 5751 576 
Koster, R. . 442, 462 
Kottonolzusatz zu 

Kraut, K. 528 
Krebitz 527, 528, 536 
Krebsbutter 234, 235 
Kreibich . 448 
Kreia und Wolf 7, 197 
Kremann 525 
Krey 673, 835, 836, 8!9, 

Krimmelbein, F. 
Kristallisationsdauer . 
Kristallisation der 

852 
465 
725 

Fettsii.uren . 722 
Kristallisationswannen 724 
Kristallisierkammer . 73 
Kristallkerze . 817, 829 
Kronstein, A. 984 
Krotin. 696 
Krotoni.il. 3 
KrliLI 862 
Krug 312 
Kiibelpackung der 

Kunstfette . 171 
Kiichenfett . 44 
KiieLI, Viktor J osef 664, 797 
Kiihlapparate 746, 748, 752 
- fiir den Kaltpressen-

ablauf . 7 48, 7 49 
Kiihlen der Fettemul-

sion . 
Kiihlerarten 
Kiihler, kombini~rte . 
Kiihlvorrichtnn0 en fiir 

128 
643 
648 

die Fettemulsion 130 
Kiihnau . 182 
Kiinkler . 352, 625 
Kiinkler nud Schwed-

helm 
Kuhn, Emil 
Kulka, O. 
Kumys 

625 

Margarine 87 Kunerat . 

924, 925 
774 
106 
333 

H e ft e r, Technologie der Fette. III. 

Margarine). 
Kunstschmalz. 
Kunstspeisefett . 
-, Bleichen von 

296 
. 24, 296 

299 
-, Definition des Be-

griffes . 303 
Kunstspeisefette, 

Eigenschaften der. 301 
-, Fabrikation der . 297 
-, Gebrauchswert der 301 
-, Gesetzgebung 302, 980 
-, Handel nud Indu-

strie. 
Kunstspeisefett­

Mischungen 
- -Rohmaterialien 

(siehe auch Schweine­
fettsurrogate). 

-, Verbesserung des 
Geschmackes von 

-, Verdaulichkeit. 
-, Wassergehalt 
-, Wiedergewinnung 

von Bleichriickstăn-

307 

299 
298 

299 
301 
304 

den aus 299, 300 
Kurkuma 161 
Kwjatkowsky-Rakusin 348 
Kyfir 106 
Kyppe. 106 

Lach 532, 586, 615, 643, 7 45 
Lackfirnis 384 
Lackleinol . 393, 394 
Lactic acid ferments . 102 
Laer 209 
Lăvulose 199 
Lafar, Fr. 180 
Lalon, Bastel und 623 
Lam, A.. 194 
Lambert . 859 
Lami, Pio 693, 701 
Lampadius . 859 
Lampe, antike 342 
Lamee, St. . 924 
Lan(,lon,Perruchon nud 693 
Landauer, Bruch nud 511 
Landergren, Hultgren 

nud . 
Lang 
Lange, Emil 

64 

196 
60 
65 
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Langkopf, O. . 432 Leuchtole 342 Linoxyn, Herstellung 
Lanoform 192 Leviathan 449 von . 377 
Lanolinindustrie 2 Levites 199 Lipase . 694 
Lanza 760, 761, 823, 926, Levi-Malvano, Carlin-

941, 991 fant und . 723 
Lardi:il . . 4, 353 Levy 57 4, 633, 739 
Lardoil, substitutes 296 Lewkowitsch 350, 355, 363, 
Larson, A. . 289 367, 369, 370, 372, 375, 
Larue, Droux et . . 656 381, 433, 448, 525, 526, 
Lassieux, Haller und 609, 611, 614, 682, 697, 

325, 981 698' 783' 784, 786, 787' 
Lauber, E .. 
Laureol 

467' 468 788' 790' 794, 796, 800, 
324, 335 801, 803, 844 

Lava!, B. G. de . 
La valle 
Lawaetz. 

98 Lewy, J. 853 
213, 290 -, Valeska. 924 

214 Lhonore, P. 468 
Laxa, O .. 184 LichtbeJtăndigkeitdes 
Leach, A. E. 
Lebbin 
Leclerc 

30 Paraffins . 843 
8 

812 
191, 193, 339 Lichtbleiche 

857 Lichte . 
Lecocq, Em., und H. 

Danderworth . 375 
Leeds . 363 
Lefebvre . 520, 606 
Lefeldt 98 
- und Lentsch . 96, 98 
Leffmann, H. . 190 
Leger . 343 
Lehmann 191, 241, 412 
Lehne. 458 
Leinol. 363 
- als Rohmaterial fiir 

die Firnisbereitung 393 
- -Firnis, allgemeines 

liber die Pabrikation 406 
-, geblasenes 393 
-, geschwefeltes . 433 
-, oxydiertes 393 
-, polymerisiertes 

362, 982, 983 
-, Verhinderung des 

Plockens von . 394 
Lemaître, Lavatte & 

Co. 
Lentsch, Lehfeldt und 
Leppert, Wladislaus . 
Leprince md Sievecke 

467 
96 

416 

SOl 994 
Leroy und Durand 654 
Letheby . 820 
Leto 310 
Leuch . 191 
Leuchtkraft 858 

Lichtenstein, H. Mitt-
ler und 843, 994 

Liechti und Suida 471, 475, 
476' 478, 479, 480, 502, 

607, 609 
Lichtmessungen bei 

Kerzen 817, 859 
Lichtwert 859, 861 
Lichtziehen 889 
Lidow, A. P. . 355 
Liebig. 310, 867 
Liebreich, l.Vlichaelis 

und . 109, 110 
-, o. 190, 774, 849, 850 
Limburg . 234 
Linaria vulgaris 696 
Linoleatfirnisse . 386, 417 
Linolensăure . 387 
Linoleum, alkalibe-

stăndiges. 
- -Ersatz . 
- -Fabrikation, Ap-

parat zum Voroxy.=­
dieren des Leini:ils 
in der . 

- -, Geschichte der 
Linkrusta 
Linoxyn . 
-, Allgemeines iiber 

die Herstellung von 
-, Apparat zur Her­

stellung von 
- -Bildung 

984 
985 

378 
377 
377 
372 

377 

382 
387 

Lippert 385, 390, 392, 393, 
397' 405, 453, 454 

Lithographenfirnisse 
363, 983 

Lithographie varnishes 363 
Litzemann, Viktor . 534 
Livacho . 453 
Lochtin, l'eter 470, 486, 503, 

Lockwood, St. T. 
Loebell, W. 
Li:ihr 
Li:isung, feste 
Loewenhart, Kastle 

608 
299 
447 
64 

846 

und . 695 
Li:iwenthal . 455 
Li:iw, Nathan. 954 
Lombard, E. . 710 
Loock . 35 
Lorbeerblătter 42 
Lotwurzel . 23 
Lubricating fats 350 
- greases . 359 
- oils. 350 
- pastes. . . . 359 
Lucius und Briining . 488 
Ludwig, W. 186 
Liihrig, H. 7, 196, 197, 198, 

199, 201, 301, 334, 335 
Liitke, Miithel und . 421 
Luftkiihler . 64 7 

fiir Fettsăure­
dampfe 647 

-,Vor- und Nachteile 
der 

Lukianotl 
Lungenfett . 
Lussac, Gay- . 

647 
470 

58 
. 36, 625 

Maal.len . 
Machlup, F!esch und 
Mackey 
Macleod . 
Maertens, Emi1e 
Magnesia 
- usta 
Magnier .... 
Magnier, Brangier und 

Tissier . 
Maibutter 

96 
49 

453 
697 
456 
532 
317 
352 

793 
33 



Maisol als Zusatz zu 
Margarina . . . . 87 

Majert, W. 434, 445, 456 
Malacarne, Mario 334 
Malagaol. . . . . . 18 
Malaxeurs . . . . . 145 
Malvano-Levi, Carlin· 

fant und . 990 
Manchot . . . 390 
Man, De. . . 182 
Manganborat . 401 
Mangandioxyd 401 
Mangan, essigsaures . 403 
- -Hydroxyd . 400 
-, !einolsaures . . . 402 
- -Oxyd •.. 400, 535 
- -Oxydhydrat . . . 400 
- -Oxydul, borsaures 401 
- -Oxydulhydrat . . 403 
- -Resinat . 401, 417 
- ·Sikkative. . . . 402 
- -Superoxyd . . . 401 
- -Superoxydhydrat. 403 
- -V erbindungen . . 400 
Mangold . . . . 360, 766 

(siehe auchMarazza­
Mangold). 
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Margarine, Bakterio- Margarina, Industrie 
Iogisches . . . . . 179 undHandelinOster-

-, Bazillen . . • . 180 reich . . . . . . 265 
-, behordliche tlber- -,---inPortugal 287 

wachung der Fa- -, .- - - in RuLI-
briken . . . . . . 213 land . . . . . . 50, 286 

-, Bekommlichkcit 193,201 -,---in Schwe-
-, Bra:unen dcr . . 163 den . . . . . 289 
-, Definition des Be- -, - - - in der 

griffes . . . . . . 222 Schweiz . . . . . 287 
-,Deklarationszwang -,- --in Spanien 287 

831, 978 -, - - - in den 
- , Duplex-W alzma- V ereinigtenStaaten 

schine . . . . . . 136 51, 290 
-,Emulgierend.Fett- -, Kefirmilch . . . 106 

Milch- Gemisches 110 -, Keimgehalt . . . 180 
-, Farben der . . . 160 -, Kennzeichnung durch 
-, Farbeverbot. . . 205 bestimmte Form • 212 
-, Farbung, fremd- -,- durch Dimethy-

artige . . . . . . 204 lamidoazobenzol . . 207 
-, -,latente . . . 206 -, - durch Eisen-
-, - von bestimmter chlorid . . . . . . 207 

Starke . . . . . 205 -, - durch Phenol-
-, Fettansatz . . 85 phthalein . . . . • 207 
-, Fleckigwerden 184 -, - durch Salpeter 207 
-, Formgebung . 169 -,- durch Sesamol 209 
-, Formmaschinen 169 -, - durch Starke-

Manicler .... 
Maniok utilisana 
Manjot . 

517, 528 -, Geruchsverbesse- mehl . . . . . . 208 
209 rung der . . . 160, 978 -, - durch Verpak-
618 -, Geschichte . . . 49 kung . . . . . . 212 

Mann .. 107 -, Geschmack . . . 25 -, Kirnmischungen . 111 
Mannig • 581, 584 -, Geschmackverbes- -,Konservierendurch 
Mannloch 
Manometer. 
Manufacture royale 

633j serung . . . . 160, 978 Benzoesaure . • . 192 
632 -, Gesetze(sieheMar- -, - durch Borver-

de~ bougies . . • . 953 
Marazza 542, 549, 719, 848 
- -Mangold 529, 542, 549, 

723,732,748,755,766,767 
Marcusson . 375, 526, 856 
-,Holde und 673, 674,675 
Margarin (siehe Mar-

garina). 
-(sieheO leomargarin). 
Margarina 25, 38, 42, 44, 46, 

57, 84 
- -Abwasser. . . • 176 
-, Allgemeines. . . 57 
-, Anlage von Fabri-

garingesetze). bindungen • . . . 190 
- Haltbarkeit . 178 -,- durchFluorsalze 192 
-, Haltbarmachen 187, 978 -, - durch Formal-
-, Industrie und Han- dehyd . . . . . . 192 

del in Ăgypten . . 295 -, - durch Luftab-
-,- --in Dane- haltung . . . . . 186 

mark ..... 50, 268 -, - dureh Salizyl-
-,---inDeutsch- saure . . . • . . 192 

land . . . . . . . 50 -, - durch schwef-
-, - - - in Eng- lige Saure . • . . 191 

land ...... 50, 281 -, - durch verschie-
-,- - -in Frank· dene Zusatze . . . 978 

reich . . . . . . 269 -, - durch Wasser­
-,---inHolland 274 stoffsuperoxyd. 192 
-,---in Italien 286 -, Kartonpackung . 171 

ken . . • . . 175, 177 --, - - - in den -, Kneten . . . . 135 
-, Anordnung derein­

zelnen Fabrikriiume 83, 90 
-, Anzeigepflicht. . 213 

Niederlanden . . . 274 -; Knetvorrichtung. 138 
-, - -- in Nor- -, Kokosbutter als . 112 

wegen 50, 2891 -, Klibelpackung. 171 
64* 
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Margarine, Kiihlen der 1 Margarine,Selbstsăue- ; Margosches, B. M., 
Fettemulsion . . . 128 rung der Milch . . 101 , Ed. Donath und 675 

-, Kiihlvorrichtung -, Sesamolzusatz. . 235 i Maria, F. . 859 
fiirdieFettemulsion 130 -, Sterilisieren des ; Marie . . . . . 799 

--, Kunstmilch . . . 108 Umhiillungspapiers 172 Marienbiider . . 72 
--, latente Fărbung . 207 -, sterilisierte . . . 189 Marienole . . . 354 

, Malaxeur. . . . 147 -, Transportwagen . 135 Marix 533, 540, 562, 568, 
-, Mandelmilch . . 109 -, Trommelkneter 141, 142 569, 639 
-, materielle Kenn- -, Tuberkelu . . 182 -, Paul, Naum Not-

zeichnung der . . 246 -, Urteile liber . 45 kin und . . . . . 641 
-, Milch in der Fabri- -, Unverseifbares 135 Markel, K. E., Cros-

kation von . . . . 93 -, Verdaulichkeit. 193 field & Sons und 802 
-, Milchbehandlung. 93 -, Verpackungsarten 171 Martini, Benno . 113 
-, Milchentrahmung 97 -, Verwendung in der Marx . . . . . . 860 
-, Milchpasteurisie- Nahrungsmittel- Masse . . . . . . 873 

rung . . . . . . 95 industrie . . . 231, 979 - und Tribouillet 625 
-, Milchsăuerung . 100 -, Vorschriften iiber Massot .... 462, 464 
-, Milchsăuerungsbe- die Form der . . . 229 Mastbaum, Hugo 697 

hălter . . . . . . 103 -, Vorschriften iiber Mattcrn . . 190 
-, Milchtransport. . 93 die Form der Ver- Mattieu, J.. 45 
-, Milch (verwendete packung . . . . . 212 Maumene . 607 

Arten) . . . 100, 105, -, Wassergehalt . . 235 May. . . . 182 
106, 108 -, Zusammensetzung 193 Mayenburg. 334 

-, Mischen . . 144 Margaringesetzgebung, Mayer, A. 38, 49, 195, 196, 
-, Mischmaschinen Allgemeines . 201, 979 197 

149, 150, 151, 152 - auf Kuba. . . . 257 t Mebus, Arthur . 496 
-, Mischtrommeln . 143 - auf Martinique . 257 -, Erban und . 496 
-, Mischung mit Na- -, Deklarationszwang Meerschweintran 353 

turbutter. 31 232, 237 Mege, Hippolyt. 43 
-, Mouries 272 - im Australischen - Mouries 42, 43, 44, 45, 
- -01. . . 77, 253 Bund . . . . 258 46, 47, 49, 50, 51, 52, 57, 
- oil . . . 77, 253 - in Belgien . . 245 67, 71 1 72, 77, 84, 85, 242, 
-, Papierumhiillung. 171 - in Dănemark . 238 249, 290 
-, Pasteuri~ierappa- - in Deutschland 215 Mehring, E. Fischer 

rate . . . . . . . 95 - in England . 248 und . 448 
-, Pergamentpapier. 172 - in Finnland . 250 Meinert, C. A. 311, 317 
-, Plăne von Fabri- - in Frankreich 242 MeiiU . . . . 36 

ken . . . . . . 177 - in Holland 243 Melanylkerzen 819 
-, Rahm . . . . . 99 - in Italien . 250 Melilotin. . . 154 
-, Ranzigwerden . . 178 - in Kanada 257 Melilotol. . . 154 
-,reinigendeWirkung -- in Natal . 258 Melilotus officinalis 154 

des Zentrifugierens - i. d. Niederlanden 243 Melsens 517, 540, 564, 565, 
der Milch . . 99 - in N orwegen 252 569, 623 

-, Rohmaterial. . 85 - in Osterreich 236, 980 Mennige . . . . . . 399 
Sauerwerden . 178 - in Portugal . 251 Mercier . . . . . . 430 
Săuerungslokal 103 - in Rumănien 253 Merck, E. 443, 444, 445, 
Săuerungsprozefi. 100 - in RuLlland . 248 447 
Săureentwickler . 102 i - in Schweden 252 Merz . . . . . . . 505 

, Schăumen . . . 163:- in der Schweiz 251 Messener, J. . . 751, 752 
- -Schmalz (siehe Schmelz-'- in Venezuela . . 257 Metaphosphorsăure-

margarine). 1 - in den Vereinigten Distearylglyzerin-
-, Schmelz- u. Misch- Staaten . . . . . 253 ăther . . . 985 

kessel . . . . . . 881 Marg'ol . . . . . . 155 Meyer, C. H . . 483, 497 
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Meyer und Glocke . 820 Mineralole, Scheinlos- · Miihlhoff. . . . . 927 
Michael .... 473, 985 machen . . . . . 347 Mliller ... 509, 779, 978 
-,A., und F. D.Wil- Mineralwachs. . . . 838 Mlilll'r·Jakobs 470,471, 474, 

son . . . . . . . 446 Mintrop, Ramm und 210 478, 479, 480, 503, 607, 
Michaelis . . . 109, 868 Mitchell . . . . . . 607 609, 772, 773, 788 
-, Hugo, Adolf Gott- Mittelkern . . . . . 58 Mliller & Co.. . 68 

stein und . . . . 183 Mittelschicht, Aufar- Mliller & Siihne 312 
- und Liebreich 109, 110 beitung der . . . 714 Mliller; Walter. 104 
·Michaud . . . . . . 534 Mittler . . . . . . 467 Mlinchner Kindl 228 
Michel, A. M. 571, 573, - undR. Lichtenstein Mlinsberg, Emil Jahr 

616, 987 843, 994 und Bernhard. . 54, 199 
Michelini. . 547, 548, 549 Moderateurlampe . . 343 Mlithel und Llitke . 421 
Michols, John . . 52 Miihrer, Arthur und Mulder . . . . 387, 388 
Miguet . . . . . 312 Friedr. Edelmann . 928 Mundorf, E. . . . . 460 
Milch, Allgemeines 93 Miihrensaft. . 33 Murch, W., W.H.Day 
-, Aufbewahren . 94 Moeller, A. . . 109, 183 und . . . . . 925, 927 
- -Branntwein. 106 Mollinger, J. . . . 87, 134 ' Musket, Skammel und 441 
-, Butter-. . . . 105 Mohr, Hartwig . 126, 167, Muspratt . 608, 673, 860 
-, Entrahmen . . 97 692, 695, 697 Myrosin . . . . . . 697 
-, fettangereicherte. 108 Moldenburg, M., Ad. 
-, homogenisierte . 121 Grlin und . 987 Nachtlichte . . . . 958 
- in der Margarin- Molkenbutter. . . 35 -, GieBmaschinen flir 959 

industrie . . . 93 Moll, A. . . . . . 194 - in Gelatinehfilsen 959 
-, Kefir- . . . 106 Monochromatische - mit Dochtkanal . 959 
-, kondensierte 105 Kerzen . . . 956 N ahrungsmittelgesetz, 
-, Konservieren 94 Monopolbrillantlil . 494 deutsches 13, 31, 304 
-, Kunst-. . . 108 Monopolseife . . 461, 492 Napht-gil . 838 
-, Mager- . . . 100 Monopolseifenol . . . 494 ' N aphthadil . 838 
-, Mandel- . . 109 M:onopolseifenschmii.lze 465 Naphthalin. 849, 985 
-, Pasteurisieren. 91i Montansaure . . . . 855 Na.Bschmelze . 67, 68 
- -Rahm . . . . . 99 Montanwachs .. 81i0, 855 Natermann, Handler 
- -Sii.uerungmitRein- -, Gewinnung . . . 855 und . . . . . . . 953 

kulturen . . . . . 101 -, Zusammensetzung 855 NatrontUrkischrotol . 488 
- -Sii.uerungsbehii.lter 1031 Montejus . . . . . 553 Naturbutter, Gesetz-
- -Săuerungslokal . 103 -, automatisch wir- gebung . . . 31 
- -Sil.uerungsprozeLI. 100 kende . . . . . . 555 -, Handel und Er-
-, Sii.ureentwickler . 102' -, Betrieb der . . . 553 zeugung . . . . . 258 
-, saure. . . . . 100 -, Betriebssicherheit 554 -, Mischung von 
-, Selbstsăuerung 100 Morane 645, 742, 746, 823, Kunstbutter mit . 31 
-, sliLie . . . . . 100 931, 941, 946 -, Produktion von . 42 
-, Voll-. . . . . 100 Morawski . 451, 455, 466 -, UrsachendesBrau-
-, Vorbehandlung 93 Morcas, M. L. . . . 172 nensundSchaumens 163 
- -Wein . . . . 106 Morei, Doyon und 692, 697 Naum, Notkin, und 
Miller, Fr. X. . . . 68 Morgan . . . . . . 822 Paul Marix 641 
Milly, De 516, 517, 518, Mors . . . . . . . 96 Neftdachil . 838 

519, 528, 529, 541, 613, Motard 516, 517, 674, 816, Neft-gil . . . 838 
625, 873 934, 935 Neilson, N. . 695 

Milzbrand . . . . 181 Mott . . . . . . 51, 77 NeiLie & Boll 165, 166 
MilzbrandbaziJ!en . 181 Mottay, Tessie du, L. Netzfett . 58 
Mineral adipocere . 838 Krafft und. . 623 Neucki . . . 698 
Mineralfarben 867 Mountain tallow 838 Neubutter . . . 24, 34 
Mineralfett. . 838 Muck . . 854 NeudlirferundKlimont 158 
Mineral grease 838, Mlihleisen . , , , 68 Neufeld· . . . . .. 9, 34 
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Neumann, P .. 
Neurat 
Neull 
Neustadtl 
N eutralfett, Schădlich· 

keit von vorhande-

955 
497 
465 
843 

nem. 668 
Nickles und Rochleder 429 
Nicloux 693, 699, 702, 703, 

710 
Niederstadt . 106 
Niegemann, C. 101, 393, 

394, 396 
214 
448 

539, 623 
631 

Nienholdt, A. 
Nietrierte Ole 
Nitsche, l!'r. 75, 
Niveauanzeiger . 
Nixon, H. G., und W. 

Stewart . 443 
Nizzaol 13 
Nizza-Olivenol 13 
- -TafelOl. 14 
Njamlungol 3 
Noblee 837 
Nordlinger 369, 460,870, 995 
Nootenboom 47, 72 
Nordfors, C. 924 
N ormalkerze 860, 880 
Notkin 639 
Nucoabutter 330 
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Ole, gekocbte . . 
-, Gescbichtliches 
-, geschwefelte 
-, jodierte 
-, oxydierte ••. 
-, -, chemisehe Zu-

sammensetzung • 
-, -, Verbalten ge­

gen Chlorschwefel. 
-, -, Verwendung 

in der Desgraser-
zeugung . 

-,-,-in der Firnis­
industrie. 

384 Olsii.ure, Verwendung 
429 als Schmii.lzol . . 
429 -, - in der Seifen-
443 industrie . 
371 Olverluste, deren Ver­

meidung beim Bla­
sen von Olen. . . 371 

Oemichen, Emil. 
438 Oenanthaldehyd . 

Oertels 
Ogata. 

Olein ... 

777 

777 

376 Ohlsen, Ernst B. 
1 Oii varnishes . 

376 t Okklusion . . 

376 - -Ausbeute. 
5, 448 - -Filtration . 

-, -, - in der Kaut­
schukindustrie 

- , nitrierte 

374 
522 
368 
215 
191 
955 
384 
801 
777 
767 
754 

-, polymerisierte. 
-, ranzige. 
-, solidifizierte 
-, Spiegeln der 
-, sulfonierte 
-, sulfurierte 
-, Trii.bwerden. 
-, Verdorbensein. 
-, Yerhalten verscbie-

dener gegen W asser­
dampf von 15 Atmo­
sphii.ren 

-, Viskositii.t der ver­
schiedenen . 

362 -,HandelinDeutsch-
5 land. 

358 -, - in Frankreich 
11 -, - in Holland . 

467 -, - in Italien . . 
467 -, - in Osterreich. 

10 -, - in Rullland 
5 - -Schwefelsi!.ure . 

805 
807 
808 
809 
806 
810 
610 

589 

-, siehe auch Olsăure. 
Oleomargarin 24, 41, 46, 49, 

53, 57 
-,Anlage undBetrieb 

von Fabriken zur 
Herstellung von 82 

Ochsenbutter . 
Odenkoven, Derou­

52 -, vulkanisierte 
Olfirnisse 
Olkautschnk baix & . . . . . 565 

Oldenaturierung (siehe De-

355 
429 
384 
985 
384 

- -Ausbeute. 81 
-, Eigenschaften. 81 
-, Gesetzgebung . 226 

naturierung). 
Ole, animalische 4 
-, Bestandigkeit der 357 
-, brausende 6 
-, bromierte • 443 
-, denaturierte. 20 
-, eingedickte . 372 
-, Einwirkung der 

konzentrierten 
Schwefelsăure auf . 469 

-, Filtrieren der fer­
tiggeblasenen . 374 

- fiir die Konserven-
industrie • 12 

-, geblasene . 372 
-, -, Eigenschaften 375 
-, -, Herstellung • 372 
-, -, Verwendung. 375 

Ollacke 
Olsâure 
- -Klihlapparat 

722, 922 
745 
992 -, Oxydationsprodukte 

-, Umwandlnng in 
Elaidinsăure 

-, - in Kerzenmate­
rial . 

-, - in Konden­
sationsprodukte • • 

-, - in Oxydations­
produkte und Iso-

778 

778 

783 

mere 785 
-,- inPalmitinsii.ure 780 
-, - in Stea.rinsli.ure 

795, 994 
-, Verwendung 777 
-, - als Emulsions-

mittel . 804 

-, Gewinnung . 77 
-, Handel 265, 276, 277, 

292, 293 
-, Hăuteln oder Meu­

cheln 
- -Presse . 
--, Vorwii.rmen der 

Zwischenbleche . 
- -, W aschen der 

86 
79 

79 

Prelltiicher . 81 
-; Talgigwerden 180 
- -Verbutterung . 182 
-, Zubereitung. 226 
Oleo oii • . 77, 292 
- stearine . 82 
- stock. 58 

(siehe auch Premier 
jus). 

Oleum lini sulfuratum 433 
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Oleum rusci 56 Para· Aminostearin-
Oli cotti . 384 anilid 775 
- d'ardere . 342 Paraf, Alfred . 52, 54 
- da lume 342 Paraffin . 837, 994 
- di cucina 11 - als Kerzenmaterial 844 
- lubri:ficanti 350 - -Arten 840 
- mangiabili . 3 -, Biegefestigkeit 842 
Olio da litografia . 363 -, Brennbarkeit . 843 
- da tavola . 10 -, Eigenschaften. 840 
Olivenole, Kupferge- -, Farbe 842 

halt . 6 -, Geruch . 842 
Oliventafelol . 13 -, Geschichte 837 
Olivier, Radison und 781 -, Gewinnung . 838 
Oli vulcanizzati . 428 -, Hii.rtungsmittel 845 
Onosma ochioides . 23 -, Hart· • 840 
Oppenheimer . 699 - -Kerzen . 970 
Orlean . 44, 161 -, Lichtbestii.ndig-
Ormerod, "E. , Henry keit 843 

E. Armstrong und 706 -, Schmelzpunkt . 841 
Osterloh . 326 - -Schuppen . . . 843 
Ostwald . 389, 845, 846 -, Stearingemenge 847 
Otto 68 -, Transparenz 843 
Oxalsii.ure 769 -, Triibungsmittel . 851 
Oxychlorfettsii.ure. 992 -, Weich-. . 840 
Oxydationshauser . 379 - -Kerzen. 818, 879 
Oxyd:firnisse . 385, 407 - -, GieLlen von 909 
Oxydierte Ole 354 - -Ole . . . . . 851 
Oxyfettsii.ure . 993 Paraffinum liquidum . 12 
Oxyoleate 494 Paraf.Javal 780 
Oxystearinsii.ure 627, 667, Para· Nitrostearinsii.ure-

675, 794, 850 anilid 775 
Ozocerite 838 Paraseife 492, 509 
Ozokerit . 838 Parnacott, William 376,377, 
Ozon in der Firnis- 378, 381, 382, 383 

bereitung 418 Partheil, A. 207, 209 
Ozono1e 375 Pass; E. de 926 
Ozon, Verwendung Passerini, Napoleone. 6 

zumBlasen von Olen 375 Pasteurisieren 182 

Paldrock, Alex. 448 
Palmarol. 981 
Palmbutter . 310 
Palmer 42, 54 
Palmin . 241, 310, 335 
Palmitinsii.ure, Um-

wandlung der 01· 
sii.ure in . 780 

Palmkernol. 313 
Palmona . 310 
Panum 190 

Pastrovich 82, 543, 544, 
698, 735, 756, 757, 760 

Patrick, G. F. 30 
Pauker, Josef, & Sohn 601 
Paulmeyer . 496 
Payen . . 45, 529 
Payne, G., G. F. Wil· 

son und . 
Pebal . 
Pech 
- -Gummi. 
- -Kiefer. 
Peccozzi, B. Paoli, G. de 538, 564, 762 

Papterumhiillung fil.r Pellerin 50, 61, 81, 
1711 Kunstbutter 

518 
849 
671 
674 
688 
549 

112, 
113 
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Pelouze, J. 518, 523, 528, 
529, 692 

- und Boudet . 778 
Penicillium . 183 
Pentaoxylinolensii.ure 387 
Pergamentpapier fiir 

Kunstbutter 172 
Perra . 430 
Perrelet, Fritz, und 

Karl Becker . 581, 582 
Perret . 191 
Perruchon 693 
- und Lan\i(ln . 693 
Petersen 213, 254, 799, 800 
-, Hans Friedrich 128, 141 
Petit 746, 747 
-, Charles 758, 75\}, 760 
-, Emile 613, 616, 617, 

621 
- Freres, Societe 745, 754 
Petri 96 
Petrow, J. . 397, 398 
Petty & Co. 330 
Peyrouse . 52 
Pfeift'er, L. . 191 
Pfersdorft', Viktor . 884 
Pfianzenbutter . 24, 310 
-, Allgemeines 310 
-, Anlage von Fabri-

ken . 333 
-, Beseitigung der 

freien Fettsii.uren 
aus . 316 

-, Eigenschaften . 333 
-, Entfernung von 

:ltiechstoffen 319, 981 
-, Fabrikation . 316 
-, Formgebung 325, 327, 

328, 329 
-, Formung in Tii.fel-

chen. 326 
-, geîarbte 336 
-, Geschichte . 310 
-, Gesetzgebung 335, 981 
-, Neutralisieren der 

freien Fettsii.uren in 316 
-, Prinzip der Fabri-

kation . 315 
-, Rohmaterialien 313 
-, Rlickstii.nde der 

Raf:fination von . 318 
-, streichfii.hige 338 
-, ungeiâ.rbte • 336 
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Pflanzenbutter,Volks- · 
wirtschaftliches . 340 

-, Verdaulichkeit 334 
-, Verpackung. 325 
PHanzenfarbstoffe . 4 
Pflanzenfettprăparate, 

emulgierte . 339 
Pflanzenmargarine . 194 
Pflanzenole . 4 
Pflanzeniilzusatz zur 

Margarine . ' 87 
Pflanzenwachse . 829 
Pfleig, O. 210 
Pfiitzner, H. 66, 68, 69, 83, 

90, 91 
Phenolpech . 675 
Phenolphthalein . 207 
Phosphorsăureester 986 
Photometer, Bunsens 859 
Photometrie 859 
Piek . 104, 109, 154, 184 
Pielsticker, C. M. 580 
Pieper, R. W. 181 
Pink, L.. 202 
Piper 52 
Pitchpine 688 
Plath 555, 556 
Plotz, Otto 38, 139, 142, 143 
Podbielski 215 
Poggiale . 46 
Pohl 311 
Polieren der Kerzen . 935 
Poliermaschine 936 
- nach Daviron 936 
Pollatschek 105, 107, 108, 

109, 112, 124, 134, 164, 
166, 173, 174, 316, 334, 

339, 349, 350 
Polii 190, 191, 368 
Polymerisation 363 
Polymerisierte Ole 362, 985 
PolymerisiertesHolzol 

366, 984 
- Leinol 362, 982, 983 
- RizinuJ.Iol . 368 
- Saflorol . 367 
Polymerised linseed oii 362 
Pommerhanz, Gustav, 

und Ernst Wickert 885 
Poole, Moses . 625, 514 
Poppe, Max 

157, 158, 168, 814 
Potolowsky, M. . 624 
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Potolowsky, Sandberg 
und . 624 

Potter. 859 
Pottevin . 698, 710 
Poullain, C. F. E. . 534 
Pouleur, Rector, und 

Philippe Kojewni-
kow. . . 934 

Premier jus 
24, 49, 53, 57, 298 

- -, .Abpressen . 79 
--, Anlage undBe-

trieb von Fabriken 
zur Herstellung von 82 

PreLitiicher . 726 
Price Candle Co. 943, 944 
Prima Provencerol 13 
Process butter 24·, 41 
Procter, H. R., und 

W. E. Holmes 371, 388 
Provencerol 13 
l'rozeLibutter . 24, 34 
-, Handel . 34 
Pseudoautoxydatoren. 390 
Pumpen . 729 
Pumplampe. 343 
Pyrolusit. 401 

- -, .Ausbeute bei Queen. 430 
343 
310 

der Schmelze . 76 Quinque . 
- -, Eigenschaften 7 4 Quisisana 
- -, Handel 293, 294 
- -, Hăuteln und 

Meucheln 86 
- -, Herstellung 58, 69 
- -, Klărung des 

geschmolzenen 72, 73 
- -, Kristallisation 77 
--, Kristallisations-

Habinowitsch 109 
Rabuteau 191 
Radison 782 
- und Olivier . 781 
Răuber 874 
Rahmenfilterpressen . 753 
Rahn, O. 994 

wanne. 78 Ramm und Mintrop . 210 
Ramdohr . 855, 860 - -, Kristallisier­

raum fiir. 78 Ranziditătsgrad . 19 
- -, Schmelzriick­

stănde . 
- -, -, Entfetten 

durchAusschmelzen 
unter Druck 

74 

75 
- -, -, Verseifung 74 
Premier-j us-Zellgewebe-

reste, V erwertung 

Ranzigwerden der 
Kunstbutter 

Raoult. 
Raschig, F. 
Raum,gesetzliche.Aus-

178 
848 
776 

legung des Begriffes 230 
Rauschbrand 181 
Ravannier 442 
Rawson 455, 501 der gănzlich ent­

fetteten 75 Redwood. 355, 841, 847 
PreLiarbeit in derStea-

rinfabrikation . 754 
-, schwierige 730 
PreLidauer 740 
Pressen der Kerzen . 887 
-, kontinuierliche 742 
PreLilinge 82, 86 
PreLIIokal-Temperatur 730 
PreLimatten 738, 739 
PreLiplatten fiir W arm-

pressen 
- mit W armwasser­

heizung 
PreLitalg 57, 82, 96, 

735 

738 
298, 
851 

Reibel . 152, 159, 168 
Reichenbach 818, 837 
Reid, w.. 378 
- und Earle . 448 
Reimann . 468 
Reinsch, .A. 194, 195 
-, -:, und F. Bolm. 194 
ReiLI, Friedrich . 509 
ReiLiig . 958 
Reitcha Chernaia . 284 
Renaissancekerzen. 942 
Rennin 228 
Renovated butter 

24, 41, 42, 164, 977 
- -, Eigenschaften 30 
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Renovated butter, Rohtalg, Abkiihlen 59 
Fabrikation. 25 -, Abtrocknen . 59 

Roucon 
Roussin 
Royau 

33, 161 
430 
927 
429 
200 
416 
821 

- -, Geschichte. 
- -, Gesetzgebung 

24 -, Art des Schmelzens 64 
31 -, Aufbewahren . 59, 61 Rubber substitutes 

Rubner • 
Rudling, Albert 

- -, Zusammenset· 
zung 

Resinatfirnisse 
Reten . 

30 
417 
849 

678, 741 
739 

Retourgang 665 , 
Reuschel, Aug .. 
Reversionsmoglichkeit 

(siehe Fermentspal· 
tung). 

Reychler, Wilde und 795 
Reye 299 
Rhodamin 505 
Richmond 607 
Richter 607 
Riechwachs . 838 
Riedel, J. D. . 434 
Riedig. 823 
Riege . 46 
Rienks, F. 104 
RieLl. 887 
Rindstalg 42 
Ringelblumen . 33 
Ripper. 28 
Rivoir, W. . 689 
Rizin 699 
Rizinin 699 
Rizinusferment . 699 
- • Extrakt 704 
- -Isolierung 701 
-,Spaltungsvermogen 705 
-, Wirkung auf ver· 

schiedene Fette . 
-, Einwirkung kon· 

zentrierter Schwe­
felsii.ure auf 

Rizinusol, polymeri-

705 

480 

siertes . 368 
Rocca, de Tassy 320, 325 
Rochleder,Nicklesund 429 
Rock tallow 838 
Roehl, F. A. . 955 
Rodogen . 51 O 
Rohring, Armin 186 
Rose 190 
Rogers, L. A. 184 
Roghan 368 
Rogovin . 416 
Rohausschnitt 58 
Rohkern . 58 

-, Ausschmelzen . 67 
-, Beforderung von 

zerkleinertem • . 
--, Einwii.ssern von 
-, Ersticken von . 
--, Hiirden fur . 
-,KlirungderWasch· 

wii.sser. 
-, Reinigen . 
- , Riickstii.nde von 

der -Schmelze 
-, Schmelzapparate. 
-, Schmelzwasserzu-

66 Rîickert . 
62 Riibbrennol, Herstel-
59 lung von 
60 Riibensaft 

346 
33 

RîibOl, doppelt raffi-
63 niertes 
61 Riibsam, Karl 

Riihle, H. 

347 
925, 927 

203 
71 Riihrgef'ăl.le fiir die 
67 Kerzenmasse 918 

Riihrtrommeln 919 
sii.tze 71 Riitgers, H. 415 

-, Sortieren . 58, 60 Riitgerswerke 985 
-, Verleimen 70 Rumble, C., undE. Sear 538 

Rumford 859 --,V erbrauch imHaus-
halt . 

-, Verfrachtung 
-, Verpackung in 

Blechwannen . 
-, -in Sii.cken 
-, - in Weidenkor-

ben . 
-, Vorbehandlung 
-, Tempera tur beim 

Schmelzen von . 
-, Transportwagen fiir 
-, Zerkleinern von . . 
- -Zerkleinerungsap-

6111 Runge . . . . 467, 519 
60 

1 
Saase, Franz . . . 823 

60 Sabatier undSenderens 
601 801, 802 

Sabin . .. .. 388 
60 i Saccharomycetes . . 183 
581 Sa.chs . 319, 334, 339, 955 

Sachs, Julius, Gustav 
70 1 Bokelberg und 662, 663 
60 

1 
Safior . . . . . . . 33 

63 Safiorol, polymerisier-
tes 367 

parate . . 63, 64, 65, 66 Safran. 33 
Roi, Du . 96 
Rohrbach, A. . 355 
Rollenfett . 53, 223, 227 
Rollin . 227 
Ronstorff, v. 48 
Rosauer 614, 644, 719, 865, 

871, 989 
Rosenheim 
Rosenstiehl 
Rost 
Rottkamp und FaLl· 

190 
502 
927 

Sahlfeld . 639, 642 
Saindoux . 296, 305 
-{siehe auch Schweine-

fett). 
- artificiels 296 
- (siehe auch Kunst-

speisefett). 
Sajodin 448 
Salad oil 10 
Salatole 10 
Salizylsii.ure 192 

bender 960 Salpeter . 207 
Rottmeyer 447, 823, 875, Saltzer & V oigt 870 

876,883,919,923,934,940 Sana 183 
Rotzbazillen 181 Sana-Margarine 109 
Roubaix 539, 673 Sandberg, Gregor 624 
-De und Oedenkoven - und Potolowsky 624 

623, 795 Sanders 223, 338 
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Sanders, Dankwerth 
und •..... 

Sanella ..... . 
Santa.lolester der Fett-

436 
310 

săuren . . . . . 775 
Saponifikatelain665, 771,988 
Saponifikatglyzerin 604, 989 
Saponi:fikatolein 66&, 771, 

988 
Saponifikatstearin 665, 771, 

Sarg . . . ... 
Sauerstoft'iibertrli.ger 
Sauerstoff, V erwen-

989 
48 

374 

dung zum Blasen 
von Olen . . 376 

Saugon . . . . . 693 
- und Feige . . 693 
-, L., UrbainEd. und 700 
Saytzeft' 473, 474, 476, 608, 

780 
Scala und Alessi 181 
Scotti . 200 
Schabberventil 556 
Schach, Philipp . 122, 123 
- und Backhaus . . 977 
Schădler . . . . 352, 823 
Schaeffer, H. 500 
Scharza, Anton . 635, 636 
Schatz . . 504 
Scheele . . 514 
Scheft'el, Karl 130, 131 
Scheibe, A. 209, 210 
Scbeiner 878 
Scheik, Benz und 11 
Scheithauer 7 4fJ, 848, 917, 

- und Bunte ... 
Scheller, Albert und 

931 
861 

Schreiber 170 
Schepper, De 718 
-, YsseldeundGeitel 764 
Schestakoft', Schukoft' 

und 783 
Scheuble, R. . . . . 966 
Scheurer, Albert . . 467 
- -Kestner 480, 481, 483, 

488, 623, 524, 608 
Scheuerlen 99 
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Schift', Fuchs und . 
Schift'sfett 
Schilling 
Schirl .. 
Schlachtvieh- und 

Fleischbeschaugesetz 

466 
55 

817 
191 

21, 32, 33 
Schlangenkiihler . 643, 644 
Schlinck 312, 324, 331 
Schlencker, G. H. 190 
Schliemann, E. . • . 866 
Schlieper und Baum 600 
Schluiter, Fendler und 369 
Schlumberger 602 
SchmlUzole . 449, 466 
Schmalz . 296 
Schmalzol . . 363 
Scbmelzbutter 34, 42 
Schmelzmargarine . 24, 173 
-, Gefiige 175 
-, Geruchserteilung 175 
-, Herstellung 173 
-, Verwendung . . 175 
SchmelzpunktserhOhung 845 
Schmelzpunktserniedri-

gung . • . . . . 845 
Schmelzpunkt von 

Fettsăuregemischen 764 
- - Paraffin-Stea-

rin-Gemischen . . 849 
Schmer . • . . . . 296 
Schmid, Henri . · 467, 503 
Schmidt 155, 156, 607, 69-2, 

Schmidtke, E. . . 
Schmierfette, pflanz­

965 
955 

liche und tierische 350 
Schmiermaterialien, 

Allgemeines • . 350 
-, Einteilung . . · 350 
Schmiermittel . . 774 
-, Anforderungen 351 
-, feste . • . . 357, 982 
Schmierole , Allge-

meines .•. 
-, Eigenschaften 
-, Entsll.uerung 
-, Sii.urefreiheit 
-, Sii.uregrade .• 
-, Viskositii.tser-

352 
355 
353 
355 
356 

Scheuerwegbs und de 
Boisserolle . 

Schick, H .. 
Schievekamp . 

623 hOhung . . . . 354 
1921 Schmitz 494, 495, 511, 982 
945 Schmuck, Leopold . 49 

Schneider 929, 928 
SchOllkraut 696 
SchOn, W. • . . 465 
SchOnen . . . . 502 
Schou Henrik 133, 134 
Schrader, Gebriider . 522 
Schramm, W. H. . 455 
Schrauth, Walther 536, 537 
Schreder, Josef . . . 522 
Schreiber, Albert 

Scheller und . . . 170 
-, B. . • . . . 867 
SchrOder 120, 124, 125, 126, 

127, 128 
Schrott-Fiechtl, H. 26, 27, 28 
Schubert . . 414 
Schiibler . . 344 
Schulz . . . 234, 979 
Schulze, A. E. T. 956 
Schiitzenberger . 467, 692 
Schiitze, Paul & Co. . 555 
Schwalbe und Kiemenz 509 
Schwarz . . 172, 368 
Schwarzenberger . . 965 
Schwedhelm, Kiinkler 

und . . . . 625 
Schwefelbarium 533 
Schwefelblumen . . 431 
Schwefelchloriir 431 
Schwefeleinwirkung 

auf Ole . . . . . 431 
Schwefelfette, medi-

zinische . . . . 433 
Schwefelole, Rohma-

terial zur Herstel-
lung der 430 

Schwefelsll.ureversei-
fung .. .. 604 

-, Allgemeines 604 
-, Ausbeute an festen 

Sii.uren . . 605 
-, Ausfiihrung der . 611 
-, Durchmischungs-

intensitii.t . . . . 613 
-, Einwirkungsdauer 612 
-, Geschichte • 605 
-, Kochpr<izeLI 618 
-, Sauerung 611 
-, Sii.uremenge 612 
-, Săureteer 618 
-, Spezialverfahren 621 
-, Sulfurierungs-

apparate . . . . . 615 
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Sesamin . _ . . . . 211 Spaltungsferment . 701 
Sesamiil als Zusatz Spaltungsmethode,tech-

Schwefelsaureversei­
fung, V eranderung 
der Cllsăure bei der 

-, V orteile der . . 
609 zur Margarina . 86, 209 nisch verwertete _ 525 

-, WaschprozeJl .. 
610 Shermann . . . _ . 607 Spaltungsprozell. . . 525 
609 -, C. und J. F. Snell 345 - (siehe auch unter Auto-

Schwefel, subtimierter 
Schwefelung, prak-

431 Schukoff 340, 783, 788, 790 klavierung, Fermentspal-
- und Schestakoff 783 tung, Twitchell- Prozei\ 

tische Durchfiihrung 
SchwefelungsprozeJl, 

440 Siccativ zumatique . 405 und Schwefelsaureversei-

Chemismus 
Schweflige Saure 
Schweiger-Seidel 
Schweinefett • . 
-, Allgemeines 
--, Bleichen . . 

431 
191, 539 

818 
296 
296 

-, Eigenschaften _ 
300 
301 
296 
297 

- -Ersatz .•.. 
-, Fabrikation 
-, Gesetzgebung . 302 
-, Handel, Produk-

Sicberheitsventile . . 632 fung). 
Siegfeld 209, 210 Spampani und Daddi 210 
Siemsen, Karl _ . 773, 774 Sparbutter, Wiener . 48 
Sievecke,Leprinceund Specht, Erban und . 500 

801, 994 Speisefette, Allgemei-
Siegmund 691, 696 nes . . . . 
Sikkative 384, 398 -, Einteilung 
Sikkative fiir unge- -, fliissige 

kochte Firnisse . . 417 -, Produktion und 
-, • Trockenkraft und Handel . . 

Gebrauchswert der -, W eltverbrauch 
verschiedenen 405 Speiseiile. . . . 

23 
24 
11 

258 
258 

tion und V erbrauch 
-, Zusatz zurMarga-

306 -, Wirkung der _ . 388 -, Allgemeines . 
1, 3 

3 
10 
8 rine . _ . _ . _ . 86 

Schweinefettsurrogate 296 
Schweineschmalz . . 296 
SchwitzprozeL\ . _ _ 839 
Schwoerer _ 649, 801, 802 
Scrims .. , . . . 379 
Sear, E., C. Rumble 

und __ 

Sebbien . _ . 
Sedativum .. 
Seeger & Co. 
Seibel . . . . 
Seifensiederzunft, 

538 
228 
444 
823 

172, 433 

Sikkativextrakte _ . 404 -, Arten .... 
Simonin, Braconnot -, Bleichen . . . 

und _ . . . . . . 818 -, Definition des Be-
Sistema di Immersione 895 griffes . . . _ . . 14 
Skammel und Musket 441 -, Demargarinierung 8 
Slama .. Viktor 652, 653, 654 -, Denaturierung. 20, 976 
-, -, Em. Urbach und -, Einteilung _ _ _ 3 

638, 645, 648 -, Entstearinierung. 8 
Slyke, L. L. van _ . 185 -, Farben . . 8, 18, 976 
Smitb, R. H. 742, 750, 751 1 -, Farbe . . . . 4 
Snell, C., Sherman 1 -, Geruch. . . . . 4 
un~ . . . . . . _ 345\-, Geschmack . . . 5 

Snellmg, H. A. . . . 978 -, Gesetzgebung . _ 976 
Societe anonyme d'ali- -, - in Belgien. . 17 

Wappen der . 815 mentation _ . _ . 46 -, - in Bulgarien. 17 
Seifenzusatz zurAuto-

klavenmasse . . _ 538 
Sego comestibile • . 53 
Seifert . _ . . . 68, 72 
Selbsterliischende Ker-

zen . 953 
Sell . . . . . 48, 82, 180 
Selligue . . 818, 819, 837 
Semmler, Leop. 946 
- und Frenzel . . . 673 
Senderens , Sabatier 

und . . . . . 801, 802 
Sendtner, R. 235 
Senfiil . . . 355 
Sennin . . 228 
Separator • . _ 644 
Separationsgruben 63 

Societe Belge de De- -, - inDeutschland 13 
_glycerinat!on . 538~-, - ~n Fra_nkreich 16 

Siihlmann, O. B. 955 -, - m Ital1en _ . 16 
Sohn, K. B. 209, 210 ·-, - in Osterreich. 15 
Sokler, B. . 897 -, - in der Schweiz 17 
Solarkerzen 819 -, Handels-undZoll-
Soltsien 26, 34, 113, 194, verhii.ltnisse . . . 20 

195, 210, 211, 334 -, Herstellung der 8, 976 
Soluble castor oils • 372 -, Ki!.ltebestăndigkeit 7, 8 
Sommer 160, 423, 438, 439 -, Metallgeschmack. 6 
Sommerelain 731, 742, 777 -, Raffinieren . . . 8 
Soler, Jose y Vila, und -, Săuregrad . . . 19 

Ed. Jos. Jean Bap- Speiseiilsorten, Verbot 
tiste Benoît . . _ 81 des Genusses ein-

Soxhlet 202, 206, 207, 213, zelner . . . . . . 19 
215, 231 Speiseiile, Verdaulich-

Spalteholz . . . . . 460 keit . . . . . . . 7 
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Speisetile, verdorbene 19
1

1 Stearinindustrie, Pro- Steintalg. . . . . 838 
-, Veredlungsmetho- duktion und Handel Steinkohlenpech . 675 

den . . . . . . . 8 in: Stelling, A. . . . 396 
-, Verschneiden . . 8 i Deutschland . . . 805 Stempelmaschinen . 941 
Rpeisetalg . 24, 42, 53, 86 i England . . 809 Stempeln der Kerzen 940 
-, Allgemeines . . 531 Frankreich . 807 Stenglein 232 
-, Denaturierung . 56 Holland . 808 Stenitzer. 984 
-, Fabrikation von . 54 1 Italien . . 809 Sterin . . 228 
- -Handel und Ge- Norwegen 811 Sternberg 406 

setze . . 56 Osterreich 806 Stewart . 945 
Spelman . . . . 814 RuLiland . 810 -, W., H. G. Nixon 
Speri, E. A. . . 375 Schweden 811 und . . . 443 
Spermazetkerzen 829 Spanien . 811 Stiepel . . 529, 530, 531 
Spermtil . . . . 353 Stidafrika 811 Stockhausen . . 493, 494 
Spicktile . . . . 449 Stidamerika 811 - und Traiser . . . 465, 
Spieckermann, A. . 184 den Unionstaaten . 811 492, 506 
Spiegel, L. . . . . 850 Stearin, Kalkgehalt . 833 Stotfe, spaltungsbe-
Spiell, Paul . . . 773 Stearinkaltpressen, lie· schleunigende. . . 532 
Spilker, Krii.mer und gende . . . 728 Stohmann . . . 608, 609 

107, 625 656 -, stehende . 727 Stocky, A., J. Hanus 183 
Spinntile . 449, 4651 Steari~kerzen. 818, 879 Storch, L. . . . . . 784 
Spormann . . 26 -, GwLien . . 909 Storck, Fritz, und Dr. 
Spring . . 392 - (siehe auch unter W uth . . . • . . 468 
Sprinz, Julius 159 Kerzen). Straller, Rob., Donath 
Ssabanjeff . . 607 Stearin-Klarung . 768 und . . . . . . . 672 
Stackemann, H.. 958 1 - -KlargefăBe . . 768 Streptococcus pyogenes 181 
Stădting, W.. 465'- ·Kristallisation 822 Strippelmann . 352 
Stărkemehl. 208 Stearinkuchen . . 741 Strontiumoxyd 533 
Stainthorp . . 823 Stearinparaffin- Ge- Strntto . . 296 
Stammreich . 200 menge . . . . . . 822 Stlibling, R. . 946 
Standol 376, 393, 394, 983 Stearinpech . . . . 673 Stfive, R. . . . 7 
Staphylococcus pyo- Stearinpechverwertung Sturzlampe . . . 343 

genes aureus . . . 181 67 4, 989 Stutzen der Kerzen . 930 
Stas. . . . 607, 626, 673 Stearinreinigung . . 769 Stutzmaschine . . . 931 
Staufferfette 359 Stearinsaureanilid . . 774 Stutzvorrichtung . . 930 
Steam lard . 297 Stearinsaure, techni- Succedanes du sain-
Steapsin . . 695 sche. . . . . 513, 722 doux . . . . . 296 
Stearin . . . . 741 Stearin, Verwendung i Sudfeldt, Gebriider, 
--, Allgemeines liber 768, 771 · & Co. . . . . 684, 686 

die Fabrikation . . 563 Stearinwarmpressen Siillrahmmargarine . 228 
- als Kerzenmaterial 832 732, 733, 734 Sugden, S. S. . . • 536 
-, Aschengehalt . 834 - doppeltwirkende 733 Suida, Liechti und 47, 475, 
--; Bleichen . . . . 771 - -Platten . . . . 734 476, 478, 479, 480, 502, 
-, Eigenschaften. . 771 Stearinwollpech. . . 675 607, 609 
-, Entmischen . 835, 836 Stearin, Zusatz arse· Sulfonierte O le . 467, 468 
-, Geschichtlicbes . 514 niger Saure . 832, 833 Stilfurationsverfahren 785 
-, Fabrikationsschema 513 Steenbuch, Ohr. 214 -, Anlagen fiir das. 658 
Stearinindustrie,Haupt· Stetfan . . . . 533 Sulfurierte Ole . 468, 987 

und Nebenprodukte 513 Stein . . . . . 210 - -, Anwendung 
-, Produktion und Stein, E. A., A. H. J. 497, 505, 510 

Handel in: Berge und E. A. de - -, Geschichte . . 467 
Australian 811 Roubaix . 539 - -, Handel und 
Belgien . . 808 Steiner 680, 687, 690, 990 Produktion . • . . 511 
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Sulzberger, N. 774, 775,870 
Sumachieren 501 
Summer&Co.,JohnM. 468 

Thermophor 
Thiasapole . 
'rhickened oils 
'l'hilgmann . 
Thiolinsli.ure 

26' TriibungsmittelfiirPa-
434 raffin, anorganische 853 
372 ---, Beta N aph-

Svendsen, M.. 978 517 thol . 853 
Sweating process . 839 434 - - -, hOhere, Al-
G. A. Sweeter, D. W. 'rhome, L. 'l'h .. 

'l'hompson und Ballan-
375 kohole . 8{i3 

Bell und W. Bohm 888 
3 

882, 902 
109 

Sweet oils 
Sykes . 
Synaptase 

tyne . 607 
Thoms, .Fendler und . 368 
Thorpe und Y o ung . 626 
Thum . 530, 763 

Tauher 401, 405 Tichenor, A. C. 26 
Tafeliil 10 Tilghmann . 564, 565, 780 
-, Definition des Be- Tissandier, G. 45 

griff"es . 14 Tissier. 793, 796, 797 
'l'aflen, E. O. 403 Todeschini 895 
Talg als Kerzenmate- Tommor . 334 

rial 831 Tonerdeprăparate 535 
'ralghli.ngen 59 i Tonkabohnen . 154 
Talghandel Deutsch- 1 Tortelli . . . 607 

lands 264 ' Tournantlll . 467 
- Englands 282 Tovote 359 
- Frankreichs . . • 27 4 Tovotefette 359 
- Osterreich-Ungarns 266 Traine, Wilhelm 395 
- RuBlands 286 Traiser, Stockhausen 

-- -, Ketone 853 
---, Paraffinole. 851 
---, PreBtalg. . 851 
Triibwerden der 6Ie. 10 
Tschernoff . . . . 195 
Tiirkischrotfli.rberei 497 
Tiirkischrotole 1, 456, 467, 

485, 486 
-, Fabrika.tion . 486 
-, Handel. 512 
Tiirkischrotolprozell 481 
Tunicliffe 190 
Tunken der Kerzen . 889 
Tunkvorrichtungen 892 
Tunkvorrichtung von 

Bosetetti. 895 
- von Kopac 896 
- von Todeschini 895 
'l'witchell680, 681, 683, 760 

- der V ereinigten f und . 465, 492, 506 - -Proze.l.\ . 680, 990 
Staaten 293 Transparenz des Pa- - -, Apparate. 688 

Talgkerzen . 815, 817 raffins . 843 - -, Ausbeute 690 
Talgkerzenformen . 106 Transportwagen f'tlr - -, Fettsăurequali-
Talgkerzen, gebli.rtete 818 Margarina 
-, Giefien von . 906 'frauerkerzen . 
-, Gufiformen fi1r 906 Trennungder fliissigen 

135 tli.t 690 
870 - -, Glyzerinqualitli.t 690 

- -, Spaltungsvor-
-, Tunken 889 und festen Fetţ-
Talgol . 353 sauren . 521 
Tappeiner 191 Trennungsverfahren 755 
Taschenfett 58 -, mechanische. 722 
Taylor. 377, 383, 695 -, chemische. 755 
Taylor-Linoxyn . 381 Tresca und Eboli . 770 
- -, Eigenschaften 382 Treumann, J. 385, 393 
- -, Zusammenset- Tribouillet . 591, 873 

zung 382 Triundecylensli.ure . 368 
- -ProzeB • 377, 378 Trockenmittel 398 
Teer 671 Trockenol 405 
Teerfarhen . 867 Trockenprli.parate,fliis-
-, fettsli.urehaltige 775 sigc . 404 
Temperaturanzeiger 632 TrockenprozeB-Theorie 387 
Temperaturregulatoren 654 Trockenschmelze 67, 68 
Terrassenformige Ker- Trommelkneter . 141, 142 

zen 959 'l'rotmann 458 
Tetrapol . 494 Troucker, P. A. 954 
Textilole . 1, 449 Triibungsmittelfiir Pa-
Thalhammer, Gotty und 956 raffin, Allgemeines 851 
Theberauth, J. H. 117, 118 ---, Alkohol 852 

schrift en . 680 
- -Reagens 682, 684 
Twitchells 'l'rennungs­

methode fiir Fett-
sli.uren. 991 

Tyndall, Frankland und 824 

Uberhitzer . 648, 652, 653 
-, gemeinsame Feue­

rung der. 
-, getrennte Fene-

rnng der. 
-, guL\eiserne 
-, schmiedeeiserne 
1Jberhitzersysteme, 

Vor- und Nachteile 

649 

649 
648 
648 

der verscbiedcnen . 649 
1Jbersteigrohr . 642 
Uecbtritz, E. v. 159 
Uffelmann 213 
Uhlenbroek, J. C. 129, 130 
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Uhrlampe • 343 Verseifung 
Uiblein, J., &. Sohn • 49 unter Druck 527 
Ujhely 820 V erzierte Kerzen . 950 
Ulbrich, C. E. 949 V erticillium glaucum 183 
Ulrich, G. . 870 Vieth, O. . 209, 210 
Ulzer 334 Vietinghoff- Scheel v. 192 
-, Benedikt und . 195, Vinei, Leonardo da . 343 

356, 375, 431, 453, 473, Violette und Buisine 
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