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im Wasserstoffstrom bei 60° getrocknet.
Die Masse sinterte dabei zu einem Klumpen
zusammen. Nachdem das Filter noch 48
Stunden über concentrirter Schwefelsäure
gestanden hatte, wurde im geschlossenen
Röhrchen gewogen. Die Reindarstellung des
Körpers wurde bei No. 3 der Tabelle B am
sorgfältigsten ausgeführt.

Die Resultate der Untersuchung dieses
Körpers aus verschiedenen Honigsorten sind
in Tabelle B zusammengestellt.

Aus vorliegenden Resultaten endgültige
Schlüsse zu ziehen, wäre aus verschiedenen
Gründen gewagt. Erstens liegt offenbar
eine einheitliche Substanz noch nicht vor
und wird vorläufig wegen der Nichtkrystal-
lisirbarkeit derselben auch schwer zu er-
halten sein. Ausserdem sind auch die zur
Verfügung stehenden Mengen zu gering, um
mit der wünschenswerthen Genauigkeit ar-
beiten zu können. Interessant ist jedoch
die annähernde Übereinstimmung der Polari-
sations- und Reductionsverhältnisse vor und
nach der Inversion, welche für die Polari-
sation die Verhältnisszahlen 1 : 0,514 und
1 : 0,45, für die Reductionskraft 1 : 2,62 und
1 : 2,79 betrugen.

Es mag sein, dass durch die sorgfälti-
gere Reinigung bei No. 3 von dem in Al-
kohol ja nicht völlig unlöslichen wirksamen
Körper ein grösserer Theil verloren ging und
dadurch schwerer lösliche inactive Beimen-
gungen sich anreicherten, wodurch sich die
geringere Drehung wie die schwächere Re-
duction erklären Hessen, während das Ver-
hältniss der Zahlen vor und nach der In-
version annähernd doch das gleiche bleiben
musste. Weitere Versuche ergaben, dass
der Körper nach der Inversion mit Hefe
völlig vergährt, und zwar wurde durch öftere
Unterbrechung der Gährung bei der einen
Probe festgestellt, dass bis zum Schlüsse
der Vergährung eine abnehmende Rechts-
drehung vorhanden ist. Es kann somit Lä-
vulose in dem Inversionsgemenge kaum vor-
handen sein, da diese langsamer vergährt
als Dextrose, und deshalb ein Zeitpunkt
eintreten müsste, in dem die Lösung Links-
drehung zeigte. Ich werde bei Gelegenheit
suchen, die Eigenschaften dieser im Honig
vorhandenen rechtsdrehenden Stoffe näher
zu bestimmen. Seinem Drehungsvermögen
nach scheint dieser Körper dem Schmitt ' -
schen Gallisin sehr ähnlich, jedoch ist das
Reductionsvermögen von dem des Gallisins
bedeutend abweichend. Es geht aus diesen
Resultaten hervor, dass eine Beurtheilung
der Honige nach der bisher üblichen Me-
thode zu Irrthümern führen muss.

Beiträge
zur Kenntniss der Weine Mährens.

Von

Franz Lafar.
Assistent an der k. k. technischen Hochschule zu Briinn.

(Aus dorn Laboratorium für chemische Technologie
des Prof. Ed. Donath.)

Mähren, die „Kornkammer Österreichs",
ist von den Oeno- Chemikern bisher mehr
als billig vernachlässigt worden. Die Kennt-
niss der Zusammensetzung der Producte sei-
nes Acker-, Wein- und Obstbaues ist noch
lange nicht zu jener Vollständigkeit gelangt,
die im Interesse von Wissenschaft und Praxis
zu wünschen wäre.

Dieser Mangel machte sich dem Verfas-
ser der vorliegenden Zeilen in recht unan-
genehmer Weise fühlbar, als im Verlaufe
des heurigen Studienjahres an das oben ge-
nannte Laboratorium mehrmals das An-
suchen gestellt wurde, Gutachten über vor-
gelegte Proben mährischer Weine abzu-
geben.

Der Fachmann wird nun ohne Weiteres
zugeben, dass dazu die genaue Analyse
dieser Proben nicht hinreicht, sondern dass
es nöthig ist, die gefundenen Resultate mit
den von sorgfältigen Analysen unverfälschter
Weine derselben Gegend zu vergleichen.
Das nun durch Vergleichung zu gewinnende
Urtheil wird um so zuverlässiger ausfallen
können, je mehr solcher Analysen von Ori-
ginalweinen vorliegen und je eingehender
eine jede derselben ausgeführt und mitge-
theilt wurde.

Für die oben genannten Zwecke wurde
nun die vorhandene Literatur durchsucht,
jedoch nichts gefunden, das ausreichenden
Anhalt hätte bieten können.

Eine Untersuchung von Rei t le chner1)
„Über alte mährische Weine" konnte, so
interessant sie auch ist, für die Beurtheilung
der vorgelegten Proben der Jahrgänge 1880
bis 1885 nicht benutzt werden.

Die eingehende Analyse eines mährischen
Weines von Dr. L. Weigert2) war dem
Verfasser damals noch nicht bekannt und
würde ja begreiflicher Weise auch nicht hin-
gereicht haben.

>) Weinlaube 1887 S. 325.
2) Mittheilungen der k. k. chem.-pliysiol. Ver-

suchs-Station Klosterneuburg, herausg. von Prof.
Dr. Roesler, Wien 1888, Heft V, S. III.
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Die Angaben, welche A. Koller3) über
die Zusammensetzung yon 34 Mosten aus
der Znaimer Gegend, Jahrgang 1880 und
1881, und C. Veit4) , desgleichen aus Bisenz
veröffentlicht hatten, konnten, obwohl an
und für sich sehr schätzenswerth, doch nur
einen beiläufigen Maassstab abgeben.

Was der Verfasser in der önochemischen
Literatur diesbezüglich sonst noch auffinden
konnte, waren Eesultate von i. J. 1858 an-
gestellten Analysen von vier mährischen
"Weinen, Jahrgang 18345). Ohne dem Ver-
fasser derselben irgendwie das Verdienst
streitig machen zu wollen, dass er in dieser
Beziehung der erste war, der solche Ver-
suche anstellte, so kann doch nicht ver-
schwiegen werden, dass diese Daten, welche
nebst den Dichteangaben nur noch den Ge-
halt an Alkohol, Gesammtsäure und Extract
bieten, den gegenwärtigen Ansprüchen nicht
mehr genügen können und überdies für die
meisten praktischen Fälle aus dem Grunde
heutzutage nicht mehr brauchbar sind, weil
die Zusammensetzung von Weinen des Jahr-
gangs 1834 für die Beurtheilung solcher,
wie sie hier Handelswaare sind, welche
ein Alter von meistens 2 bis 6 Jahren,
seltener mehr, besitzen, nicht mehr mass-
gebend sein kann.

Wenn man dagegen die veröffentlichten
Analysen böhmischer Weine zusammenzählt
und 40 derselben von J. Hanamann6) und
3 in der jüngsten Zeit von Kayser und
Haas7) in eingehender Weise untersucht
findet, so müsste man der Meinung werden,
die Weine Mährens hätten eben ein ebenso
eingehendes Studium nicht verdient, weil
die Weinproduction Mährens im Verhältniss
zu derjenigen Böhmens zu gering und unbe-
deutend sei.

Das Gegentheil davon zu beweisen, wird
nicht schwer. Nach den amtlichen Auf-
zeichnungen8) erzeugte i. J. 1887 an Wein:

Cisleithanien 4701933 hl = 100
Böhmen 8000 - = 0,169
Mähren 200690 - = 4,268

3) Weinlaube 1881 S.
Darnach war für 1880

Zucker (Fehling)
Säure (= Weins.)

Und pro 1881:
Zucker
Säure

547.

Minim.
Proc.
16,13
0,73

12,22
0,54

Maxim.
Proc.
20,00

1,32

20,83
1,76.

4) Weinlaube 1886 S. 509; 1887 S. 581 .
5) P o h l , Chem.-techn. Untersuchungen österr.

Weine, Wien 1864.
6) K ö n i g , Chem. Zusammensetzungd. menschl.

Nahrungs- u. Genussmittel, 3. Aufl. 1889 S. 908.
r) Mittheilungen etc. 1888 S. III.
8) Statistisches Jahrbuch des k. k. Ackerbau-

Ministeriums für 1887, Wien 1888, S. 23.

mithin betrug Mährens Weinerzeugung für
1887 mehr als das fünfundzwanzigfache der-
jenigen Böhmens.

Es wird vielleicht nicht ohne Interesse
sein, nachzusehen, in welchen Theilen Mäh-
rens überhaupt Weinbau betrieben wird,
und wie viel die erzeugte Menge in jedem
einzelnen derselben ausmacht. Einer leich-
teren Übersicht halber wollen wir mit dem
genannten Jahrbuch die einzelnen Bezirke in
10 natürliche Gruppen bringen und zwar unter

No. 1: Sudeten-Hochland, umfassend: Alt-
stadt, Hof, Liebau, Römerstadt, Schildberg, Wie-
senberg:

No. 2: Sudeten-Ausläufer, umfassend:
Blansko, Boskowitz, Fulnek, Gewitsch, Hohenstadt,
Konitz, Leipnik, Littau, Mähr.-Neustadt, Müglitz,
Plumenau, Schönberg, Sternberg, Trübau, Weiss-
kirchen;

No. 3: Böhm.-mähr. Grenzgebirge, um-
fassend: Budwitz, Bystritz, Datschitz, Gross-Mese-
ritsch, Jamnitz, Iglau, Neustadtl, Saaz, Teltsch,
Trebitsch, Zwittau;

No. 4: Ausläufer des b.-m. Grenzgebir-
ges, umfassend: Brunn, Eibenschitz, Frain, Hrot-
towitz, Kunstadt, Kromau, Namiest, Tischnowitz,
Znaiin;

No. 5: Karpathen-Hochland, umfassend:
Frankstadt, Klobouk (ehem. Hradischer Kreis),
Roznau, Wal.-Meseritsch, Wsetin, Wisowitz;

No. 6: Karpathen-Ausläufer, umfassend:
a) nördlicher Theil: Freiberg, Mistek, Neutitschein;

No. 7: Karpathen-Ausläufer, b) südlicher
Theil, umfassend: Bystritz am Hostein, Holleschau,
Napajedl, Strassnitz, Ung.-Brod, Ung.-Ostrau;

No. 8: Marsgebirge, umfassend: Austerlitz,
Butschowitz,Gaya, Steinitz, Ung.-Hradisch, Zdaunek;

No. 9: Hügelland und Ebene, a)nördlicher
Theil, umfassend: Kojetein, Kremsier, Mähr.-Ostrau,
Olmütz, Prerau, Prossnitz, Wischau;

No. 10: Hügelland und Ebene, b) süd-
licher Theil, umfassend: Auspitz, Göding, Joslo-
witz, Klobouk (ehem. Brünner Kreis), Lundenburg,
Nikolsburg, Seelowitz.

Diese Eintheilung und Numerirung bei-
behalten, belief sich9) i. J. 1887 die mit
rieben bebaute Fläche sowie der darauf er-
zeugte Wein:

d

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10

Wein-
land

ha

2 757

1026
1418

15
6 918

12 134

Weiss -W.

hl

43 990

11920
18 080

180
100 940
175 110

= 87,25Proc.

Roth -W.

hl

8 270

4 090
1710

11510
25 580

= 12,75Proc.

Zu-
sammen

hl

52 260

16 010
19 790

180
112 450
200 690

Proc.

26,040

7,978
9,861
0,090

56,031
100,000

9) Jahrbuch S. 37.
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Aus dieser Zusammenstellung ist ersicht-
lich, dass der südliche Theil wie begreif-
lich, das Hauptcontingent liefert, insbeson-
dere sind es die Thalgebiete der March,
Schwarzawa, Zwittawa, Iglawa, Cezawa und
Thaya. Eine nähere Erörterung dieser Ver-
hältnisse würde jedoch den Rahmen dieser
Zeilen überschreiten.

Durch freundliche Vermittlung von Herrn
H. Z i m m e r m a n n , Assistent hiesiger Hoch-
schule, hat die fürstlich Carl von L ich-
ten st ein'sehe Domainen-Direction zu Mähr.-
Kromau die im Folgenden unter No. 5 bis
9 aufgeführten Proben mährischer Original-
Eigenbau-Weine zu diesem Zwecke kostenlos
übermittelt. Diese Weine dürften aus dem
Grund ganz besonderes Interesse erregen,
als sie nach Angabe von solchen Reben ge-
wonnen wurden, wie sie im Tokayer Gebirge
gezogen werden10).

Was die Reben anbelangt, von denen
die Proben stammen, so wurden No. 5 bis 9
bereits oben besprochen, und es erübrigt be-
treffs No. 1 bis 4 zu bemerken, dass die
hierländischen Weinproducenten aus mannig-
fachen Gründen mit Vorliebe gemischten
Rebsatz ziehen.

Bei der Wahl der Methoden hat sich
der Verfasser an die Beschlüsse der Bozner
Versammlung11) gehalten, jedoch mit einigen
durch Zeit oder sonstige Umstände bedingten
Abweichungen.

Die Darstellung der Resultate geschah
in zweierlei Form — ein Vorgang, den be-
reits Prof. Roes le r 1 2 ) eingehalten hatte.
Die erstere (g in 100 cc) entspricht dem
Beschlüsse oben genannter Versammlung,
mit dem Unterschied, dass die Temperatur
zu 23° gewählt wurde; die zweite — Ge-
wichtsprocente — einem Wunsche Prof.
K ö n i g ' s (S. 260 d. Z.).

Das speeifische Gewicht wurde mit Hilfe
des Pyknometers bei 23° bestimmt. Behufs Er-
mittlung des Alkoholgehaltes wurden 200 cc
Wein nach Zusatz von etwas Tannin — um das
Schäumen hintanzuhalten — und Magnesia — um
die freien Säuren abzustumpfen — bis auf V3 seines
ursprünglichen Volumens abdestillirt. Das Destillat
wurde in einer tarirten Vorlage aufgefangen, ge-

10) Herrn Domain en-Director, Wirthschaftsrath
Wenk sowie Herrn Adjunkten Busch sei hiefür
auf das Beste gedankt.

Neusiedl, Ottnitz und Testitz liegen im Ge-
biete der Thaya, ersteres in der Nähe von Nikols-
burg, letztere beiden in der Nähe von Znaim.
Schöllschitz ist im Gebiete der Cezawa, 15 km
südöstlich von Brunn in der Nähe von Austerlitz
gelegen.

n) Bericht über den 3. österr. Weinbau-Con-
gress, erstattet von E. Mach und K. Portele;
Bozen 1886 S. 289. Vgl. Jahresb. 1887 S. 974.

12) Mittheilungen Heft V.

wogen, durch Schütteln gut gemischt und hierauf
mit Hilfe eines Pyknometers dessen Dichte bei 23°
bestimmt, hieraus der Gehalt des Destillates an
Grammen absoluten Alkohols mit Hilfe von Re-
ductionstabellen13) berechnet und damit, unter der
Annahme, dass die Dichte des absoluten Alkohols
bei 23° nach Mendelejeff = 0,7869 ist, einer-
seits der Gehalt von 100 cc (bei 23° gemessen)
Wein an g absoluten Alkohols sowie an Volum-
procenten bei 23° und anderseits der Alkoholge-
halt in Gewichtsprocenten ausgerechnet.

Zur Bestimmung des Extractes und der
Asche wurde die directe Methode gewählt und
darnach 20 bis 25 cc Wein in einer gewogenen
Platinschale am Wasserbade eingedampft, der Rück-
stand durch 3 Stunden im Wassertrockenschrank
getrocknet, hierauf im Exsiceator erkalten gelassen,
gewogen, darauf eingeäschert und nach dem Er-
kalten neuerlich gewogen und somit der Extract
E und der Aschengehalt A gefunden. Aus beiden
wurde der für die Weinbeurtheilung wichtige
Aschen - Quo t ient Q nach dem Ansatz ge-
funden

E : A = 1 0 0 : Q .

Wie aus der Tabelle ersichtlich, ist dieser
Quotient für die untersuchten Weine nur relativ ge-
ringen Schwankungen unterworfen.

Die Bestimmung der Säuren wurde in der
Weise ausgeführt, dass 10 bis 20 cc Wein nach
Verdünnung auf 0,5 bis 0,75 l mittels Zehntel-Kali-
lauge titrirt, die verbrauchte Laugenmenge auf
Weinsäure umgerechnet und als Gesammtsäure
in die Tabelle aufgenommen wurde, um so eine
Vergleichung mit anderen Weinanalysen zu ermög-
lichen, welche Weinsäure und Essigsäure nicht ge-
trennt aufführen.

Zur Bestimmung der Essigsäure wurden
100 cc Wein im Chlorcalciumbade abdestillirt, zum
Rückstand Wasser zugesetzt, neuerlich abdestillirt
und dies so oft als nöthig wiederholt. Die Destil-
late wurden mit Zehntel-Lauge titrirt und die ver-
brauchte Langenmenge einerseits auf Essigsäure
umgerechnet und damit der Gehalt des Weines an
flüchtigen Säuren, als Essigsäure gerechnet, be-
stimmt, anderseits aber auf Weinsäure umgerechnet,
von dem Gehalt an Gesammtsäure abgezogen und
die Differenz als nichtflüchtige Säuren, als
Weinsäure berechnet, in die Tabelle eingestellt.

. Die Gerbsäure wurde nach der von Neu-
bauer modificirten Löwenthal'schen Methode
(Ann. d. Önol. II S. 1) durch Titration mittels einer
Lösung von Kaliumpermanganat (2 g im l) und
Indigocarminlösung (30 g im Q als Indicator be-
stimmt. Zu diesem Behufe wurden zur Vertreibung
des Alkohols 100 cc Wein auf etwa 10 cc abge-
dampft und mit Wasser wieder auf 100 cc ge-
bracht.

25 cc davon wurden mit 25 cc Indigolösung
und 10 cc verdünnter Schwefelsäure ( 1 : 4) versetzt,
mit Wasser auf 0,75 l gebracht und mit Chamäleon-
lösung auf Goldgelb titrirt. Zur Controle wurde
der Versuch wiederholt.

I3) Sammlung von alkoholometrischen Reduc-
tions- und Hilfs-Tabellen. Herausgegeben von der
k. k. Normal-Aichungs-Commission, Wien 1887.
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Zieht man von der verbrauchten Permanganat-
menge die der zugesetzten Indigolösung entspre-
chende Menge ab, so erhält man das durch die
Weinextractlösung verbrauchte Permanganat, durch
welches sowohl der Gerb- und Farbstoff als auch
sonstige organische Extractanthcile oxydirt wurden.
Um die zu letztcrem Zweck verbrauchte Menge zu
bestimmen, wurden weitere 25 cc Weinextractlö-
sung mit einigen ce aufgeschlämmten und gereinig-
ten Spodiums versetzt, welch letzteres den Farb-
und Gerbstoff aufnimmt, filtrirt und das Filtrat nach
Zusatz von Indigolösung und Schwefelsäure neuer-
lieh titrirt.

Die zuletzt verbrauchte Menge von Permanga-
nat, verringert um den der Indigolösung entspre-
chenden Betrag, liefert die zur Zerstörung der or-
ganischen, von Färb- und Gerbstoff verschiedenen
Extractanthcile nöthige Menge an Permanganat
und durch Subtraction damit auch jene Menge an
Permanganat, die zur Oxydation von Färb- und
Gerbstoff verbraucht wurde. Und da der Titer
der Chamäleonlösung direct auf eine Lösung von
reinem Tannin (2 g im /) gestellt war, ergibt sich
dadurch auch der Gehalt des Weines an Gerb-
und Farbstoff, der kurz als „Gerbsäure" in die
Tabelle eingetragen wurde.

Der Weins te in wurde nach Ber the lo t -
F leur ien bestimmt. Zu diesem Behufe wurden
50 cc Wein in einem Kölbchen auf etwa 5 bis
10 cc abgedampft, nach dem Erkalten mit 100 cc
eines Gemisches von Äther und 95proc. Alkohols
(1 : 1) versetzt, verstopft, gut durchgeschüttelt und
24 Stunden stehen gelassen. Hierauf wurde fil-
trirt, der Rückstand mit 25 cc Äther-Alkohol ge-
waschen , in heissem Wasser gelöst, durch das
früher benutzte Filter gegossen, das Filtrat mit
Zehntellauge titrirt und die verbrauchte Laugen-
menge auf Weinstein umgerechnet.

Der Zucker wurde gewichtsanalytisch nach
Allihn bestimmt mit Hilfe von F ehling'scher
Lösung: a) 3-1,6 g Kupfervitriol mit Wasser auf
500 cc gebracht, b) 173 g Seignettesalz und 125 g
Kalihydrat mit Wasser zu 500 cc. 30 cc der Lösung
a) wurden mit 30 cc von b) in einem Becher-
glaso auf freiem Feuer zum Kochen erhitzt, hier-
auf 50 bis 100 cc Wein zugesetzt, neuerlich auf-
gekocht, durch Asbest filtrirt, das Kupferoxydul
im Wasserstrom reducirt, gewogen und in Zucker
umgesetzt mit Hilfe der Tabelle von All ihn.

Der geringe Zuckergohalt, besonders der aus
Tokayer Reben gewonnenen Weine, wird nicht
ohne Interesse sein.

Die Bestimmung des Stickstoffgehaltes
wurde nach Kjeldahl ausgeführt. 100 cc Wein
wurden in einem Kölbchen zur Trockene ge-
bracht, hierauf mit 2 bis 3 g Quecksilber und
25 cc conc. Schwefelsäure versetzt und so lange
erhitzt, bis der Kolbeninhalt farblos geworden
war. Hierauf wurde derselbe mit feingepulvertem
Kaliumpermanganat oxydirt, erkalten gelassen, in
einen Destillirkolben gespült, mit Natronlauge
im Uberschuss versetzt, zur Bindung des Queck-
silbers Schwefelkaliumlösung zugegeben, das Am-
moniak durch Destillation ausgetrieben und in
einer Vorlage aufgefangen, die eine gemessene
Menge Zehntelsalzsäure enthielt. Der Uberschuss
an Säure wurde hierauf zurücktitrirt und aus der

zur Sättigung des Ammoniaks verbrauchten Säuro-
menge der Stickstoffgehalt berechnet.

Zur Bestimmung des Glycerins wurden
100 cc Wein auf dem Wasserbad bis auf etwa
10 cc eingedampft, etwa 5 g feingepulverter, ge-
löschter Kalk zugesetzt, bis fast zur Trockene
eingedampft, der Rückstand nach dem Erkalten
mit etwa 25 cc 96proc. Alkohol versetzt und mit
Hilfe eines Spatels fein zerrieben. Die Lösung
wurde durch ein Filter gegossen, der Rückstand
mit 25 cc warmem Alkohol auf's neue verrieben
und dies so oft wiederholt, bis das in einem
Kölbchen aufgefangene Filtrat beiläufig 150 cc
betrug. Dasselbe wurde nach Zusatz einiger
kleiner Tarir-Granaten — um Siedeverzug und
Stossen zu verhüten — auf dem Wasserbad ein-
gedampft, der zähflüssige Rückstand mit etwa
25 cc 95proc. Alkohols aufgenommen, mit 25 cc
Äther vermischt, verstopft und behufs Klärung
stehen gelassen. Hierauf wurde der Kolboninhalt
durch ein Filter gegossen, das Filtrat in einem
vorher gewogenen Kölbchen aufgefangen und auf
ein Wasserbad gestellt behufs Vertreibung von
Alkohol und Äther. Der hiebei verbleibende
Rückstand wurde 3 Stunden im Wassertroeken-
schrank getrocknet, im Exsiccator erkalten ge-
lassen und gewogen. Von diesem Gewichte wurde
das entsprechende, nach der vorhin angegebenen
Methode ermittelte Gewicht des Zuckers abgezogen
und der so erhaltene Rest als Glycerin in die
Tabelle aufgenommen.

Der für die Beurtheilung der Weine mass-
gebende, sogenannte ,G lyce r in -Quo t i en t " Q
wurde nach der Proportion ermittelt
Alkohol (Gew. % ) : Glycerin (Gew. %) = 100 : Q.

Aus der Tabelle wird man entnehmen können,
dass dieser Quotient bei zweien der untersuchten
Weine u n t e r h a l b des von der Berliner Com-
mission angenommenen Minimums von 7,0, so-
wie auch das Mittel dieses Quotienten für die
untersuchten Weine un te rha lb 10 liegt.

Nachfolgend schliesst der Verfasser die
oben erwähnten Tabellen an. Er behält
sich vor, den vorliegenden Untersuchungen,
sobald Zeit und Umstände es erlauben wer-
den, Fortsetzungen folgen zu lassen.

Brunn, Juli 1889.

Wasser und Eis.
Zur Prüfung von Wasser auf Ni t r i t e

mit den Griess'sehen Reagentien empfiehlt
C. Wurster (Ber. deutsch. G. 1889 S. 1909)
den Zusatz von etwas essigsaurem Ammoniak,
da dann die Nitritreaction viel rascher ein-
treten soll als mit verdünnter Schwefelsäure.

Schuchardt in Görlitz bringt als: „Gel-
bes Griess'sches Reagenspapier" das Meta-
phenylendiamin, als: „Rothes Griess'sches
Reagenspapier" das a-Naphtylamin und
Sulfauilsäure in den Handel. Diese Reagens-
papicre sind zum Nachweise der Nitrite sehr
geeignet. Spuren von St ickoxyd, die bei
der Prüfung auf Salpetersäure mit Eisen-




