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.c 
Die allgemeine Rechtslage irn Verkehr mit 

Nahrungsmitteln, GenuBmitteln und Gebrauchs- 
gegenstiinden hat im Deutschen Reiche auch wiih- 
rend dieses Berichbjahrea keine Anderung erfahren. 
Lange noch diirfte es dauern, bis wir das erstrebte 
Ziel erreichcn: r e i c h s - 
g e s e t z l i c h e  R e g e l u n g  d e r  N a h r u n g s -  
m i t t e l k o n t r o l l e .  E i n h e i t l i c h k e i t  
d e r  B e u r t e i l u n g  u n d  E i n h e i t l i c h -  
k e i t d e r  U n t e r s u c h u n g s  m e t h o d e n .  
- Einen gewaltigen Schritt vorwarts hat in dieser 
Reziehung die Schweiz getan; dort ist am lJ7. 1909 
das , ,Bu n d e s g e s e t z, b e t r e f  f e n  d d e n  
V e r k e h r  m i t  L e b e n s m i t t e l n  u n d  
G e b r a u  c h s g e g  e n s t a n d  e n" (vom. 8./12. 
1905) in &aft getretenl). Es handelt sich hierbei. 
wie A J u c k e n a c k in einem Vortrage uber: 
, , D i e  R e g e l u n g  d e r  L e b e n s m i t t e l -  
u b e r w a c h u n c  i n  d e r  S c h w e i z " 2 )  nus- 
fiilirt, nicht um ein Gesetz. sondern urn einen 
ganzen Komplex von pesetzlichen Mahatimen, 
um eine Gesetzgebung, die i n e i n e m G u D 
geschaffen ist und durchgefiihrt wird und die die 
ganze Materie vom Standpunkt moderner Hygiene 
aus verwaltungsrechtlich und strafrechtlich regeln 
will." Das Gesetz raumt dem Bundesrate weit- 
gehende Rechte zum ErlaD von Ausfiihrungs- 
bestimmungen administrativer und techniucher Art 
ein. Eine Anzahl von Ausfiihrungsbestimmungen, 
welclle den groBten Teil der Materie regeln, ist 
bereits emchienens). Hierzu gehort in erster Linie 
die , , V e r o r d n u n g ,  b e t r e f f e n d  d e n  
V e r k e h r  r n i t  L e b e n s m i t t e l n  u n d  
G e b r a u c h s g e g e n s t a n d e n" (vom 29./1. 
1909); sie umfaBt 268 Artikel und erstreckt sich 
auf eine auBerordentlich groBe Anzahl von Waren, 
welche, soweit sie den Vorschriften dieser Ver- 
ordnung nicht entsprechen, vom Verkehr ausge- 
schlossen sind. lhr  schlieBen sich Verordnungen, 
betreffend die Anforderungen an die Lebensmittel- 
chemiker und die kantonalen Lebensmittelinspek- 
toren, betreffend die technischen Befugnisse der 
kantonalen Lebensrnittelinspektoren und der Orts- 
experten, betreffend die Entnahme von Proben, 

E i n h e i t hi c h e 

1) Den Wortlaut d a  GeHetzes siehe Z. Unters. 
Nahr.- u. GenuDni. ,,Gesetze u. Verordnungen" 
1909, S. 210-217. 

2) Z. Unters. N a b . -  u.  GenuBm. 18, 6-13 
(1909). 

3) Den Worthut der verschiedenen Ausfuh- 
rungsbestimmungen siehe Z. Unters. Nahr.- u. 
GenuDm. ,,Gesetze u. Verordnungen" 1909 S. 218 
bis 265. 

betreffend daa Schlachten, die Fleischbeschau und 
den Verkehr mit Fleisch und Fleischwaren usw. an. 

Eine E i n g a b e  w e g e n  A b i i n d e r u n g  
d e s N a h r u n g s m i t t e 1 g e s e t z e s wurde 
seitens des deutschen Zentralverbandea fi& Handel 
und Gewerbe an den Bundearat gerichtetr). 

C. A. N e u  f e l d 6 )  Gerichtete iiber die 
O r g a n i s a t i o n  d e r  L e b e n s m i t t e l -  
k o n t r o l l e  i n  d e n v e r e i n i g t e n  S t a a t e n  
v o n  N o r d a m e r i k a .  

Ferner sei verwiesen auf den Bericht iiher: 
, ,Das G e s u n d h e i t  A w e s e n  d e s  P r e u U i -  
s c h e n  S t a a t e s  i m  J a h r e  1807",AbschnittVI; 
Nahrungs- und GenuUmittel, Nahrungsmittelauf- 
sicht6). 

Der folgende Bericht uber die wissenschaft- 
lichen Ergebnisse dea Jahrea 1909 ist unter den- 
selben Gesichtspunkten abgefaDt wie der vor- 
jahrige Bericht; (diese Z. 22, 827 [1909]). 

K o  n s  e r v i e r  u n g s m i t t  e 1. 
H. W. W i l e y ,  welcher schon mehrfach fiir 

daa Verbot gewisser Konservierungsmittel eintrat, 
verurteilte neuerdings in einem Vortrage vor der 
Sektion Neu-York der Gesellschaft-fiir chemische 
Industrie d i e  V e r w e n d u n g  v o n  K o n -  
s e r v i e r u n g s m i t t e 1 n iiberhaupt7). Hierzu 
sei bemerkt, daD nach dem neuen Schweizerischen 
Lebensmittelgesetz (siehe oben), alle chcmischen 
Konservierungsmittel rnit Ausnahme der allgemein 
gebrauchlichen, wie Kochsalz, Esig,  Zucker usw., 
durchweg verboten sind. Nur in Konfitiiren und 
Gelees ist ein Gehalt an Salicylsaure von 0,025% 
gestattet, und zwar ohne Deklaration. - , , D i e  
S a l i c y l s a u r e  a l s  K o n s e r v i e r u n g s -  
m i t t e l  i n  d e r  n e u e r e n  R e c h t s p r e -  
c h u n g" betitelt sich ein Aufsatz von R. R a - 
c i n e 8 ) .  

Uber die B o r s a u r e  a l s  K o n s e r v i e -  
r u n g s  m i t t  e l ,  m i  t B e r  u c k s i c  h t i g u  n g  
i h r e r  A n w e n d u n g  z u r  K o n s e r v i e -  
r u n g  v o n  K r a b b e n  berichtete F o r s t e r  
in einem ausfuhrlichen Gutachteng). Verf. kommt 
zu dem SchlnD, daB der GenuD von borsaurehaltigen 
Krabbenkonserven geeignet ist, die Gesundheit 
der Konsumenten zu schadigen. 

Die Verwendung von N a t r i u m b e n z omit  
ist in den Vereinigten Staaten von Nordamerika 
fur die Konservierung von Nahrungsmitteln zu- 
gelaasen wordenlo). - v. V i e t i n g h o f > -  

4, Z. off. Chem. 15, 453 (1909). 
5 )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 17, 197 (1909); 

6 )  Z. off. Chem. 15, 188 (1909). 
7)  J. SOC. Chem. lnd. 28, 67-68 (1909); diese 

8 ,  2. off. Chem. 15, 224 (1909). 
9) Hygien. Rundschau 19, 169-186 (1909); 

Chem. Zentralbl. 1909, I, 1032. 
lo) Diese Z. 22, 613 (1909). 

diese 2. 22, 740 (1909). 

z. 22, 741 (lc@Q). 

65 Ch. 1910. 
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S c h e e 1 11) befiirwortet die Zulassung der Benzoe- 
saure zur Konservierung von Eigelb, Butter und 
Margarine. - A. J o n e s c u 12) fuhrt zwecks Er- 
kennung der Benzoesaure in Nehrungsmitteh die 
Siiure durch H202 in Sa1icyle;iure uber und weist 
letztere mittels Eisenchlorid nach. 1 K. F i s c h e r 
und 0. G r u e n e r t 1 3 )  arbeiteten u b e r  d e n  
N a c h w e i s  d e r  B e n z o e s a u r e  i n  
F l e i s c h  u n d  F e t t e n .  Sie priiften die be- 
kannten Verfahren nach und gaben gleichfalls 
ein Verfahren zur ifbcrfuhrung der Benzoesaure 
in Salicylsaure an; sie schmelzen zu diesem Zwecke 
die Benzoealiure mit Kalihydrat. Die entatandene 
Selicylsiiure wird mittels Eisenchloride nachgewiesen. 
Nach diesem Verfahren sollen sich in frischem 
und gerauchertem Fleisch Zusiitze von 0,02%, in 
Fetten O,Ol% Benzoesiiure nachweisen lamen. 

Zum N a c h w e i s  v o n  F l u o r  verwendet 
H. R o s s  e t14)  ein bleiernes GefaB in Erlen- 
meyerform, Hohe 55 mm, obere lichte Weite 15 mm. 
Die Offnung des GefilBes wird mittels Gummi- 
dichtung durch eine Glaaplatte, auf der ein Kiihl- 
gefaB (Hohe 60 mm) &us Messing dicht eufsitzt, 
feat verschlossen. Man kann a d  dieae Weise die 
geringsten Mengen Fluor erkennen und, da die zu 
atzende Oberfliche stets von gleicher Grol3e ist., 
vergleichbare Ergebnisse erlialten. 

F l e i s c h  u n d  s e i n e  Z u b e r e i t u n g e n .  
Betreffend A u  s f ii 11 r u n g d e s F 1 e i s c h -  

b e s c h a u g e s e t z e s ist unter dem 24./6. 
19091") eine allgerneine Verfugung erlassen worden, 
welche u. a. auch die Best.immung ent,hiilt, daO 
Schweineschnialz niit einem hoheren Wassergehalte 
als 0,30/6 als verfalscht anzuselien und von der 
riusfuhr zuriickzuweisen ist. Adage 2 der Ver- 
fugung enthiilt eine . ,An 1 e i t 11 n g z u ni N a c h  - 
w e i s e  g e r i n g e r  M e r i g e n  W a r i n e r  i n  
S c h w e i n e s c 11 u1 a 1 z.'~ 

Uber ,,Vorschliige dcq Ausschusvea zur Ab- 
iinderung des Abschnittm ,Wurstwaren' der Ver- 
einbarungen' " referierte 9. R e i n s c h 16) auf der 
8. Jahresversammlunq der freien Vereinigung 
deutscher Sahrungsmittelcheniiker. 

A. D. E m m e t t .  und H. S. G r i n d l e y  
studierten die c h e rn i s c h e Z u s a ni m e n - 
s e t z u n g d e r  G r o U 11 a n d  e 1 s s t ii c k e \-on 
R i n d f 1 e i Y c h 17). - Dieselben veroffentlichten 
e i n e  v o r l a u f i g e  U n t e r s u c h u n g  i i b e r  
d i e  W i r k u n g  v o n  K a l t l a g e r u n g  a u f  
R i n d f 1 e i s c h u n d G e f 1 ii g e 118). 

~~ 

11) C1ieni.-Ztg. 33, 181 (1909); dieve Z. 22, 685 

12) Journ. Pliarm. et Cliim. [6] 29, 323-525 
(1909); Chem. Zentralbl. 1909. 11, 312; siehe auch 
Journ. Pliarni. e t  Chirn. [6] 30, 16-17; Chem. 
Zentralbl. 1909, 11, 554. 

13) Z. Unters. Nalir.- 11. GenuBni. I?, 721 
(1909); diese Z. 22, 1644 (1909). 

'4) Ann. Chim. anal. appl. 14, 365 (1909); 
Chem. Zentralbl. 1909 11, 2096. 

15) Z. Unters. Nahr.- u. GennSm., ,,Gcsetze 
und Verordnungen" 1909, 384. 

16) Dgl. 18, 36 (1909); diese Z. 22, 1336. 
17)  Transactions Amer. Chem. Society, Detroit, 

18) J. Ind. ik Engin. Chemijtry I ,  413 (1909); 

(19091; 

29./6.-2./7. 1909; diese Z. 12, 2335 (1909). 

diese Z. 22, 2293 (1909). 

Ein sehr ausfuhrlicher Sufsatz ron J. K 6 n i g 
und A. S p l i t t g e r b e r ' g )  uber die B e d e u -  
t u n g  d e s  F i s c h f l e i s c h e s  a l s  N a h -  
r u n g s rn i t t e 1 behandelt 1.  den jetzigen Ver- 
brauch an Fischfleisch, 2. die Frischerhaltungs- 
verfallren f i i r  Fischfleisch und ihren EinfluB auf 
die Zusammensetzung des Fleisches, 3. die che- 
mische Zusammensetxung und den Nahrwert des 
Rschfleischea. 

Der G e r u c h d e s S e e f i s c h f l e i s c h e s  
ist nach T h .  P a n  z e r  2 0 )  durch Indol bedjngt. 

Uber die V e r t e i l u n g  d e s  S t i c k -  
s t o  f f e s i m K r a b b e  n e x t r a k t berichtete 
H e r m a n  n B a r  s c h a 1  121).  

Zwecks F e t t b e s t i m m u n g  i m  P l e i s c h  
liken E m i l  B a u r  und H e r m a n n  B a r -  
s c h a 1 1 22) daa Fleisch in Schwefelsaure und 
schiitteln mit hither aus. - E m i 1 B a u r 23) ver- 
wendet fur die Z u c k e r b e s t i m m u n g  i m  
F 1 e i s c h die F'urolreaktion nach M o 1 i s c 11 - 
U d r a n s k y ;  die bei dieser Reaktion entsteliende 
Farbung wird spektroskopisch gemessen. - Eine 
T r e n n u n g  v o n  G l y k o g e n  u n d  S t i i r k e ,  
beruhend auf der venchiedenen LijYlichkeit der 
beiden Kohlehydrate, gibt M. P i e t t r e 24)  anzs). 

Nach den1 RundesratsbeschluB vom 4./7. 
190826) ist das F il r b e  n d e r 11' II r B t h ii 1 I e n 
verboten; awgenommen ist nur die Hiille der 
Wurst,waren, bei denen die Gelbfarbung herkonin- 
lich und als kunstlich ohne weiteres erkennbar 
ist, sofern diese Verwendung nicht anderen Vor- 
schriften zumiderlauft. A. K i  c k t o n und W. 
K o e n i g 27) kritisiaren die amtliche Anweisnng 
zum N a c h w e i s  v o n  T e e r f a r b s t o f f e n  
i n  g e  f i ir b t e n  N ' i i r s  t e n  und geben eine 
geeignetere Vorschrift a.n. Mit dem gleichen 
Thenia befaBten sich 0 t t o K 1 e i n 28)  und. he- 
sonders ausfiihrlich, E. S 1' a e. t h 29). 

Uber vervchiedene gerichtliche Erkennt,riisse 
betreffend M e h 1 z u s a t z z u r \V u r s t siehe Z. 
Unters. Nahr.- u. Genuhi .  .,Gesetxe rind Ver- 
ordnungen" 1909. S. 538 ff. 

1") Z. Unters. Kahr.- u. GenuBm. 18, 498 
(1909); sielie auch J. K o n i g und A. S p I i t t - 
g e r b e r : ,,Die Redeutung der Fischerei fiir die 
Fleischversorgung im Deutschen Reiche." Lantlw. 
Jahrbucher 38, Erg. 4, 1-169; Chem. Zentral1)I. 
1909 11, 643. 

2 0 )  81. Venamml. deutscher Nntnrforscher u. 
Arzte; diese Z. 22, 1931 (1909). 

21) Arb. Kais. Gesundheitsamt 30, 74-76 
(1909); diese Z. 22, 741 (1909). 

22) Dgl. 30, 55--6'2 (1909); diese Z. 2% 541 
(1909). 

2 3 )  Dpl. 30, 83-73 (1909): diese Z. 2% 741 
(1909). 

24) Ann. C'hini. anal. appl. 14, 206-5207 (1909); 
diese Z. 22, 1895 (1909). 

2 5 )  Siehe auch B a u r  und P o l e n s  k e ,  
Arb. Kais. Gesundheitsamt 24, 576; diese Z. 20, 
1869 (1907). 

26) Veroffentl. Kaiserl. Gesundheitsamt 32, 843 
(1908). 

27) Z. Unters. Nahr.- u. Genuhn. I?, 434 
(1909); diese Z. 1 Z ,  1361 (1909). 

2 8 )  Z. Untera. Nahr.- u. GenuDm. 18, 364 
(1909); diese Z. 21, 2200 (1909). 

29)  Dgl. 18, 587 (1909); diese Z. 23, 125 (1910). 
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E. F e d e r 3 0 ) I h a t  in E i w e i B p r a p a -  
r a  t e n ,  w e  I c  h e  a l s  W u r s  t b i n d e m i  t t e l  
d i e n e n , etwa 2% Calciumoxyd gefunden, wah- 
rend der Kalkgehalt dea Fleisches betrachtlich ge- 
ringer ist. Die Bestimmung des Kalkgehaltes der 
Asche erscheint demnach zur Erkennung von Ei- 
weiBbindemitteln sehr wertvoll. 

H. W a g n e r  und J. C l e n i e n t 3 1 )  hshen 
an 101 Proben aus verschiedenen Pahriken die 
c h e m i s c h e v o n 
S u p  p e n t  a f e l  n ermittelt. 

Uber die Z u s a m m e n s e t z u n g  d e r  
G e l a t i n e  berichteten Zd.  H. S k r a u p  und 
A. v. B i e h l e r 3 2 ) .  - G e k u p f e r t e  G e l a -  
t i n e franzosischen und b e l e h e n  Ursprungs traf 
R i c h. K r i i i a n 33) im Handel an. - I n  Uber- 
einstimmung mit P. B u t t e n  b e r g  und W. 
S t u b e r N )  fand W i l h e l m  L a n g e S b )  in 
siimtlichen G e 1 a t i n e p r o b e n 
d e s  H a n d e l s  s c h w e f l i g e  S a u r e .  u b e r  d i e  V e r iv e n d u n g v o n  s c h w e f -  
l i g e r  S i i u r e  b e i  H a c k f l e i s c h  u n d  
i i b e r  d i e  Z u s a m m e n s e t z u n g  e i n i g e r  
K o n s e r v i e r u n g s s a 1 z e bctitelt sich eine 
Arbeit vonW. B r e m e r u n d R .  B e y t h i e n s e ) .  
Die Verfwer  stieBen im Regierungsbezirk Liine- 
burg noch in zahlreichen Fallen auf Zusatze von 
Natriumsulfit zum Hackfleisch. Von den bei den 
Schlachtern angetroffenen ,.Praservesalzen" (Hack- 
salzen) enthielten verschiedene schweflige Siiure. 
,,N a t r o ti" enthielt Natriumsulfit TOO/,. Glaiiber- 
salz 23%, Natriumhydroxyd 1%; ein anderes Sale 
war ahnlich zusammengesetzt; ,,B e n e r o 1 i n , 
D e u t s c h e  s U n i v e  r s n 1 - H a c k s a I z'', be- 
stand aus: Glaubersalz 33%, Salpeter 140,;, Koch- 
salz 21%, Rohrzucker 9%, Xatriumphouphat 1 lye, 
Natriumbenzoat 127,; ..C a r i 1" entliielt Chlor- 
natrium 644/,, Kaliunmitrat 34%, Kasser 2%. 
Andere Konserresalze bestanden aus Satrium- 
sulfit, Kaliumsulfat und Natriumhydrosyd (1%) 
oder aus Xatriumsulfit, Natriumsulfat, Nntriumcar- 
bonat und Satriumliydroxyd (1OL). Die Verf. 
haben auf Grund zdilreicher Hackfleiscllunter- 
suchungen die i'berzeugung gewonnen, tlaB es den 
Schlachtern bei der Sulfitbeize des Hackfleisrhes 
weniger auf die E r h R 1 t u n g als auf W i e d e r - 
h e r s t e 1 1 11 n g des Fleischfarbstoffes ankommt, 
also auf die Verdeckung der Anzeichen einer 
langeren Aufbewahrung, wenn nicht gar einer be- 
ginnenden Zersetzung. -- Dieselben Verff.86") 
haben gefunden. daB die R i d  e a 1 sche Reaktion 
zum N a c h w e i s  v o n  F o r n i a l d e h y d  im 
Hackfleisch unzuverlassig ist, da auch aus formalin- 
freiem Fleisch Destillate erhalten werden, welche 
init fuchsinschwefliger Saure Farbungen geben, 
Verff. empfehlen die H e h n e r sche Reakti0n3~"). 

30) Dgl. I?, 191 (1909); diese Z. 22, 741 (1909). 
31) Dgl. 18, 314 (1909); diese Z. 22, 2147 (1909). 
32) Wiener Monatshefte 30, 467 (1909); diese 

33) Z. off. Chem. 15,31(1909); d. Z. 2%. i W (  1909). 
34) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 12, 408. 
35) Arb. Kais. Gesundheitsamt 32, 144 (1909); 

36) Z. Nahr.- u. GenuBm. Unters. 18,593 (1909) ; 

38.) Dgl. 18, 733 (1909); diese Z. 23, 326. 
3 9  Dgl. 16, B 8  (1908) 

Z u s a m m e n s e t z u n g 

untersuchten 

___ 

Z. 22, 2146 (1909). 

diese Z. 22, 2146 (1900). 

diese Z. %, 125. 

M i 1 c 11. 
Ein beachtenswerter Aufsatz ii b e r d i e 

D u r c h f ii h r u n g d e r M i  I c h k o n  t r o 11 e 
von 0 t t o M e z g e r gelangte in dieaer Zeitschrift 
zum Abdruck37). --ber d i e  M i l c h k o n t r o l l e  
i n  H e  s s e n  berichtete V a u b e 1 3 9 .  Verf. ist 
der Ansicht, daD die Forderung einea M i n d e s t - 
f e t t g e h a l t e s  v o n  3:4 o d e r  a u c h  n u r  
2,8% undurchfuhrbar ist; nach seinen Beobach- 
tungen enthaken meist 10% der in Darmstadt 
eingefiihrten Milch unt,er 304 Fett, zu manchen 
Zeiten steigt dieaer Prozentsatz euf 20 und 80- 

gar 50. Andere Beobachtungen hatten ergeben, 
daB selbst in Molkereien, mo die Bezahlung 
nach dem Fettgehalt stattfindet und dieser daher 
nach Moglichkeit hinaufgeachraubt wird, im Durch- 
schnitt immer noch 3% der Proben unter 3% Fett 
haben. - L e u  z e 39) teilt ein Strafkammerurteil 
mit, welches die F o r d e r u n g  e i n e s  M i n -  
d e s t f e t t g e h a l t e s  f u r  V o l l m i l c h  fiir 
unxuliissig erkllrt. Es handelt sich in diesem Falle 
um die Polizeiverordnung der Stadt RoBlau a. E., 
welche mindeatens 2,7% Fett fur Vollmilch forderte. 
- Im Gegensatz hierzu entachied in einem andern 
Falle eine Strafkarnmer dahin, daB die Polizei- 
behorde berecht,igt sei, im Interwse der Treue iind 
des Glaubens im Verkehr durch Verordnuns be- 
stimmte Rarenbezeichnungen festzusetzen und 
deren ausschlieBlichen Gebrauch anzuordnen, da13 
also ein Landwirt, durch eine Polizeiverordnung ge- 
zwungen werden konne, solche Milch, die weniger 
als 2,7% Fett,gehalt hat, die jedoch nicht ent- 
rahmt ist, als Magermilch zu verkaufcn40). - 
F r e s e n i u s 41) teilt. einen Fall aus der Praxis 
mit, ,,der zeigt, wie der Lmdwirt, welcher Milch 
verkauft. direkt, wie sie seine Kuhe liefern, ohne 
eine Veriinderung vorgenommen zu hahen, ruit. der 
Ortapolizeibehorde in Konflikt kommen kann, 
weil auch die Mischmilch von dem ganzen Bestand 
an Milchvieh unter Urnstanden niclit den orts- 
polizeilichen Anforderungen entapricht.." - B e i - 
t r a g e  z u r  B e u r t e i l u n g  d e r  E r n i e d -  
r i g  11 n g d e s  RIi 1 c h f e t t g e  h a 1  t e s  d n r c l i  
u n v o 1 1  s t 5, n d i g e P lieferte 
H. H ij f t 42). 

Auf Vorschlag von A. D. M e 1 v i n43) wird in 
Washington die K u h m i l c h  i n  3 K l a s s e n  
e i n g e t e i l t .  K l a s s e  1: Milch von gmunden 
Kiihen, die in 1 ccm nicht mehr als 10 OOO Keime 
enthiilt. K 1 a s s e 2: Milch von gesunden Kuhen, 
die in 1 ccm nicht mehr als 100000 Keime ent- 
halt.. K I  a s e 3: Pmteurisierte Milch. Hierzu 
ist die obigen Bedingungen nicht entsprechende 
Milch zu verwenden. 

Die M e t h o d e n  Z U T  B e s t i m m u n g  

37) Diem Z. 22, 149 (1909). 
38) Z. off. Chem. 15, 347 (1909); d. Z. 21,2020. 
39) Z. off. Chem. 15, 131 (1909); diese Z. 22, 

40) Dgl. 15, 280 (1909). 
41) Z. anal. Chem. 48, 559 (1909); die% Z. 22. 

20% (1909). 
42) Z. Unters. Nahr.- u. GenuOm. 18, 550 

(1909); diese Z. Z3, 125 (1910). 
43) U. S. Dep. of Agricult.. 24th. Annual Rep. 

of the Bureau of Annual Industry for t.he year 1907; 
Chern. ZentriLlbl. 1909, I, 1255. 

A II s ni e 1 k e n  

~ ___ 

1273 (1909). 

eb* 
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d e s  S c h m u t z g e h a l t e s  d e r  M i l c h  wur- 
den von G. F e n d 1 e r und O.:K u h n 44) kritisch 
gepriift. Fast alle bekannten Verfahren zeigten 
Mangel ; einzelne, wie z. B. das von H. W e  1 1 e r 46) 
angegebene, erwiesen sich als vollig unbrauchbar. 
Verff. vertreten den Standpunkt, daB der iiuBere 
Befund das h t e  und bequemste Kriterium fiir 
die Beurteilung des Vemchmutzungsgrades der 
Milch bietet, und daB solche Milch vom Verkehr 
auszusciiiieDe2 sei, welche Milchschmutz in dem 
MaBe -enthBlt, dab sk'h bei halbstundigem Stehen 
eines halbm Lkeir Mt.cn in einem hellen Glas- 
gefiiB ein deutlich sichtbarer Bodensatz bildet. 
Verff. geben auBerdem ein neues gewichtsana- 
lytisches Verfahren zur Milchschmutzbestimmung 
an, welches in Zweifelsfiillen oder dann Anwen- 
dung finden 5011, wenn eine genaue quantitative 
Bestimmung verlangt wird. - Einwendungen, 
welche H. Wel le rM) 'gegcn  die F e n d l e r -  
K u h n ache Kritik seiner Methode machte, wurden 
von F e n d 1 e r und K u h n47) eingehend widerlegt. 

Die Rage: , , W e l c  h e n  W e r t ~ h a  t d e r  
N : a c h w e i s  d e r  N i t r a - t e  f u r  di 'e B e -  
u r t e i l u n g d e r M i l c h ? " w u r d e v o n S .  R o -  
t h e n f u B e r 48) einer griindlichen Priifung unter- 
zogen; er liommt zu dem Schlull, daB es nicht 
in enter und letzter Linie von Wichtigkeit sei, 
zu entscheiden, ob die Nitratreaktion beweisend 
ist f i i r  eine Wiisserung, sondern ob die Milch mit 
Wasser vermengt ist, welches als Trinkwasser zu 
beanstanden ist. Diese Fmge lasse sich positiv 
bean tworten. 

C. M a i  undS. RothenfuBer49)60)  betonen 
auch neuerdings wieder die Wichtigkeit der 
r e f  r a k t r  o m e  t r i s  c h e n  U n t e r s u c h u n g  
d e s  C h l o r c i a J c i u m s e r u m s  d e r  M i l c h .  
Sie bringen. ein reiches Zahlenmaterial bei, um 
EU beweisen, daD das Lichtbrechungsvermogen 
des Chlorcalciumserums derjenige Wert ist, der 
von ellen fiir die Beurteilung der Marktmilch in 
Betracht kommenden Faktoren den geringsten 
natiirlichen Schwankungen unterliegt, und der 
daher fur die Erkennung und Ableitung von 
Wasserzusiitzen zur Milch, insbesondere auch 
von solchen' geringerTHohe, die weitaus groDte 
Sicherheit bietet.4 Sie betonen, daB bei der Be- 
urteilung der Milch der auf der Hohe stehende 
Sachventandige sich heute nicht mehrf mit der 
Bestimmung*des spezifischen Gewichtes der Milch, 
des Fettea und der Trockensubstanz allein be- 
gnugen diirfe, sondernzdd vielmehr - noch ein 
weiterer, bestiitigender Wert hinzutreten rniisse. 
Als solcher kanne nur die LichtbrechungAdes Chlor- 
calciumserums in Betracht kommen. 

Nach dem Vorgange von R e i n s c h 6 1 ) ,  

a) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 513 
(1909); dime Z. X X .  1365 (1909). 

46) Dgl. 10, 591 (1905). 
46) Dgl. 18, 309 (1909); diese Z. 22, 2146 (1909). 
47) DgL 19, 13 (1910); diese Z. 23, 421. 
a) Dgl. 18,353 (1909); diese Z. 22,2200 (1909). 
49) Molkerei-Ztg. 19, 37 (1909); diese Z. 22, 

6 0 )  Z. Nahr.- Unters. u. GenuBm. 18, 73i (1909) ; 

61) Jahresbericht des Untersuchungsamtes Al- 

451 (1909). 

dime 2. X3, 326 (1910). 

tone 1905, 16. 

L i i h r i g 6 2 )  sowie A. B u r r  und F. M. B e r -  
b e r i c  h 6J):empfelilen H. S p r i n k m e y e  r und 
A. D i e d r i c h s w ) ,  die B e s t i m m u n g  d e s  
A s c h e n g e h a l  t e s  d e s  S p o n t a n s e r u m s  
als wertvolle Unterstutzung bei der Priifung von 
Milch, insbesondere auch von Sahne und stark 
zersetzter Milch auf Wasserzusatz heraneuziehen. 

R E i n e  B e o b a c h t u n g  b e i  d e r  G o t t -  
l i e b s c h e n  M e t h o I d e  d e r  F e t t b e s t i m -  
m u n g teilte M a t s W e i b II 1 1 mit 66) .  

Wit te66)  hat  eine Tebelle aufgestellt. mit 
Hilfe deren man aus dem Fettgehalt der Milch- 
trockenmaese das spezifische Gewicht der letztern 
ableiten kann. 

S. R o t h e n f u B e r s 7 )  gibt ein V e r -  
f a h r e n  z u m  N a c h w e i s  v o n  S a c c h a r o s e  
( Z u c k e r k a l k )  u n t e r  b e s o n d e r e r  B e -  
r i i c k s i c h t i g u n g  d e r  M i l c h  an, dessen 
Eigenart dareuf beruht, daB zunachst nicllt nur 
das Fett, das Casein, die ubrigen EiweiBstoffe 
(auch Konservierungsmittel), sondern vor allen 
Dingcn auch der hlilchzucker entfernt werden, 
und dann erst der Nachweis der Saccharose gefuhrt 
wird. Die "rennung der Saccharose von den ge- 
nrtnntenphtandteilen erfolgt durch Zusatz von 
ammoniakalischem Bleiessig. 

Die S t i c k s t o f f z a h l  d e s  C a s e i n s  
betragt nach,W i 1 h. V a u b e 1 6,9968). 

H. H o f t 6 9 )  konnte b e i  m i t  F o r m a l i n  
k o n s e r v i e r t e r  M i l c h  m e i s t  n u r  g e -  
r i n g e  V e r i i n d e r u n g e n  d e s  G e h a l t e s  
a n  T r o c k e n m a s s e  nachweisen. 

Einen B . e i t r r t g  Z U F  K e n n t n i s  d e r  
L a b g e r i n n u n g  liefert W. v a n  Dam@"'. - 
Den Z u s t a n d  d e s  C a l c i u m s  i n  d e r  
M i I'c h studierten P e t e r R o n a und L e o n o r 
M i c h a e l i s e l ) .  - H. C. L y t h g o e  und 
C 1 a r e n c e E. M a r s h 62) untersuchten dieB e - 
z i e h u n g  z w i s c h e n  d e i n  C a l c i u m -  
g e h a l t  u n d  d e m  F e t t g e h a l t  v o n  
R a h m. Es wurde festgestellt, daD der Calciurn- 
gehalt mit steigendem Fettgehalt abnimmt. 

V i c t o r  H e n r  i und G. S t o  d e  163) fanden. 
d~d3 d u r c h  d i e  B e h a n d l u n g  d e r  M i l c h  
m i t t e l s  u l t r a v i o l e t t e r  S t r e h l e n  
e i n e  a b s o l u t  s i c h e r e  u n d  v o l l s t i i n -  
d i - g e s t e r i l i s i e r u n g  herbeigefuhrt wird. - 

62) Molkerei-Ztg, Hildesheim 1907, Nr. 41. 
63) &em.-Ztg. 1908, 617. 
54) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 11, 505 

66) Dgl. I Y ,  442 (1909); diese Z. 22,1365 (1909). 
6 6 )  Dgl. 18, 464 (1909); diese Z. 12, 2429 (1909). 
67) Z. Cnters. Nahr.- u. GenuDm. 18, 135 

68) Z. iiff. Chem. 15, 53 (1909); diese Z. X X ,  

(1909); diese Z. 22, 1364 (1909). 

(1909); dkae Z. R2, 1336 (1909). 
. .  

839 (1909). 
69) Chem.-Zte. 33. 1133 (1909); diem Z. %X,  - .  . -  

2429 (i909). 
6 0 )  z. Dhvsiol. Chem. 58, 295 (1909); dime z. . .  

22, 642 (19b9j. 

blatt 1909, 11, 1684. 

(1909); diese Z. 22, 2294 (1909). 

(1909); Chem. Zentralbl. 1909, I, 1268. 

61) Biochem. Z. 11, 114 (1909); Chem. Zentrd- 

62) Transdtions Am. Chem. Society, Detroit 

63) Compt. r. d. Acad. d. sciences 148, 582 
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A. B a r  i 1 I 6  64) wies nach, daU frisclie Milch 
C a I c i u m c a. r b o n o p h o s p 11 a t enthalt, wel- 
c h ~  durch die Pasteurisierung in unlosliches 
Calciumcarbonat und Dicalciumphosphat umgesetzt 
werde, wahrend diese Zersetzung verniieden aerde, 
wenn man mit ultraviolettem Licht sterilisiert. - 
D e m g e g e n u b e r  s e i  d e r a u f  h i n g e -  
w i e s e n ,  d a O  H e r m .  T h i e l e 6 5 )  b e i  E i n -  
w i r k u n g v o n u 1 t r a v i o 1 e t t e m L i c h t e 
a u f H ii h n e r e  i w e i B - 
l o s u n g e n  t i e f e i n g r e i f e n d e  Z e r -  
s e t z u n g e n  d e r  l e t z t e r e n  f e s t s t e l l t e .  
M a n  w i r d  a l s o  a n  d i e  p r a k t i s c h e  
S t e r i l i s a t i o n  d e r  M i l c h  e r s t  d a n n  
h e r a n g e h e n  d i i r f e n ,  w e n n  m a n  d i e  
S i c h e r h e i t  g e w o n n e n  h a t ,  d a B  d e r -  
a r t  i g e  V e  r a n  d e r  u n g e  n h i e r  b e i  n i c h  t 
s t a t t f i n d e n ,  a n d e r n f a l l s  d i i r f t e  
m a n  a u s  d e m  R e g e n  i n  d i e  T r a u f e  
k o m m e n .  (Ref.) 

Uber T r o c k e n ni i 1 c h erschien eine Ab- 
handlung yon H. S t r u n k 6 6 ) .  - S t u d i e n 
ii b e r B u t t e r m i 1 c 11 veroffentlichte A n t o n 
B u r  r 67) .  - Der friiher nur im Hauslialt aua 
Kiisequark, sogenannteni weil3en Kase (Matte) ge- 
wonnene K o c h k a s e ,  wird nach H e i n r i c h 
G ii t h 6 8 )  neuerdings auch von Molkereien in den 
Handel gebracht. Verf. macht Angaben iiber die 
Zusammexisetzung dieses Produktes. - Unter- 
suchungen von K r a u  t e r  k P s  efiihrten P. Bn t - 
t e n b e r g  und W. K o n i g  6 9 )  aus. - u b e r  
n o r w e g i s c h e M o 1 k e r e i k a s'e berichtete 
S i g m u n d  H a l s 7 0 ) .  - H. L i i h r i g  und 
G. B l a u 7 1 )  liefern B e i t r a g e  z u r  B e u r -  
t e i I u n g v o n K a s e. Sie teilen -die Resultate 
einer Reihe von Kiiseanalysen mit, insbesondere 
von Satntliche franzo- 
sischen Chmemberts und auch die groOe Anzahl 
der deutschen Marken erwiesen sich als vollfette 
oder wenigstens fettc Kiise. 

P e p  t o  n - u n d 

C a m e m b e r t k a s e. 

B u t t e r ,  S p e i s e f e t t e  u-nrd 0 , l e .  
Die Hochflut der Arbeiten iiber den Sach- 

weis von Butterverfdschungen, insbesondere von 
Verfalschungen mit C'ocosfett beginnt abzuebben. 
Daa mit ungeheureni FleiB und Scliarfsinn von 
den verschiedcnsten Seiten herbeigetragenc Mate- 
rial hat uns bishcr praktisch lcider kaum weiter 
gebracht. Aufgabe der niichsten Jahre diirfte es 
weniger sein, inimer wieder neue Methoden zu 
schaffen, sondern durch systematisclie Unter- 
suchungen von dem Vorhandenen das Ikauchbare 
auszusondern und neiter auszubauen. Rlan wird 

64) Dgl. 149, 356 (1909); Chem. Zentralhl. 19099 

65) ,,Einige Reaktionen im ultravioletten 

'38) Veroffentl. a. d. Geb. d. ~lilit.-SanitHtswes. 

'37) Milch-Zt,g. 38, 2, 13, 27, 40; Cliem. Zentral- 

8 8 )  Pharni. Zentralh. 50, 183 (1909); Chem. 

'39) Z. Unters. Nahr.- u. GenulJni. 18, 413 

70) Dgl. 17, 673 (1909); diese Z. 22, 1507 (1909). 
7 1 )  Pharm. Zentralh. 50, 191 (1909); Chem. 

11, 1485. 

IAiclite," diese Z. 22, 2472 (1909). 

1909, 13; diese Z. 22, 2054 (1909). 

blatt 1909, I, 674. 

Zentralbl. 1909, 11, 553. 

(1909); diese Z. 22, '3294 (1909). 

Zentralbl. 1909, I, 1494. 

sich hierbei eine Beschrankung auferlegen und da- 
von absehcn miissen, auch die kleinsten, praktisch 
kaum in Betracht kommenden Zusatze von F'remd- 
fetteii nachweisen zu wollen. Es ist zu bedenken, 
daB nur wenige Falscher sich der Gefahr aus- 
setzen werden, um geringster Vorteile willen mit 
den Strafgesetzen in Konflikt zu kommen. Unter 
Beriicksichtigung dieses Umstandes wird es viel- 
leicht doch mijglich sein, die verwirrende Menge 
der in den letzten Jahren reroffentlichten Unter- 
suchiingsmethoden derart zu sichten, daO menig- 
stens einiges davon brauchbares Gemeingut werden 
knnn. 

M. S i o g f e 1 d 72) hat seine fruheren Unter- 
suchungen73) Z u s a rn m e n - 
s e t z u n g  d e s  R u t t e r f e t t e s  b e i  R i i b e n -  
b 1 a t t f ii t, t e r II n g fortgesetzt. - Einen Bei- 
trag zu der gleichen Frage lieferte M a r t .  i n 
P r i t z s c h e 7 4 ) .  - A l f r e d  S m e t h a m 7 5 )  
stellte bei der Butter einer Kuhherde in C h e s h i r e  
wahrend der Monate Dezember und Januar die 
a b n o r m e n  R e  i c h e r t - M e  i B 1 schen Z a 11 - 
I e n  v o n  17,9-18,6 fest. 

, , V e r s u c h e  Z u n i  N a c h w e i s  v o n  
C o c o s f e t t i n B u t t e r f e t t" betitelt sich 
eine sehr griindliche Arbeit von P a a 1 und A m - 
b e r g e r 76). Verff. destillieren von den aus 2,6 g 
Butterfett erhaltenen Fettsauren in einem beson- 
ders konstruierten Apparat die mit Wasserdampf 
fluchtigen Siiuren ab, neutralisieren das Debtillat 
und versetxen es mit Cadmiumsulfatlosung; hierhei 
scheidet sich ein Teil der Fettsiiwen ah unlosliche 
Cadmiumsalze ab, welche gesammelt, getrocknet 
und gewogen werden. Die in Milligranirn ange- 
gebene Menge der so erhaltcnen Cadmiumsalze w i d  
als C a d m i II m z a h I bezeichnet. Die Cadmium- 
zahlen fur Butter bewcgen sich inxierhalb 70-90, 
diejenigen fiir Cocosfett innerhalb 441 cnd 470. 
Es wurden Futterungsversuche mit Cocoskuchen und 
Riiheii angestellt, auch wurde der EinfluB der 
Lactationszeit studiert. Verff. schlagen auf Grund 
ihrer Versuche mit allem Vorbehalt einen Ent- 
wurf zur Aufstellung von Grenzzahlen vor. - 
H. L ii 11 r i g 77) hat diese Methode nachgepriift 
und weist auf einige Pehlerquellen derselben hin. 

L. H o t o n 78) empfiehlt,. zwechs N a c h we i s 
F o n C o c G s f e t t i 11 R u t t e r auf einem Quer- 
achnitt einer verdachtigen Butter niit dem Finger 
unter leichtem Druck Striche zu ziehen. Es ge- 
Iiage dann oft, selbst wenn das Cocosfett in Iialb- 
tliissigem Ziistande n ~ i t  der Butter gemischt wurde, 
in dieseii Strichen niit der Lupe kleine Kornchen 
tii entdecken, die sich unter dem hlikroskop bei 
geeigneter VergroBerung iin polarisicrten Licht 
~ 1 s  fast reines Cocosfett erkeiinen lassen. 

72) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 17, 178 
11909); di-ese Z. 22, 741 (1909). 

73) Dgl. 13, 513 (1907). 
74) Z. Untem. Nahr.- u. GenuOm. I?. 528 

:1909); diese Z. 22, 1365 (1909). 
75) Analyst 34, 304 (1909); diese Z. 22, 1809 

7 6 )  Z. Unters. Nahr.- u. .GenuRm. 17, 23,( 1909); 

77)  Pharm. Zent.ralh. 50. 441 (1909); Chem. 

ii b e r d i e 

~ 

:1909). 

iiese Z. 22, 354 (1909). 
. ,  

Centralbl. 1909, 11, 237. 
78) Ann. des Falsifications 2. 275 (1909): Chem. 

. I  

Centralbl. 1909, 11, 2042. 
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P a R 1 und -4 ni 5 e r g e r 79) veroffentlichten 
einen Beitrag z n r  K e n n  t n i s  d e r  S a  I z c  
d e r  f l i j c h t i g e n  F e t t s i u r e n  a u s  
B u t . t e r f e t t ,  u n d  C o c o s f e t t .  - tfber die 
W i c h t i g k e i t  d e r  R e f r a k t i o n  f i i r  d i e  
U n t e r s c h e i d u n g  r e i n e r  B u t t e r  y o n  
B c r f a I s c h t e r berichtet L. H o t. o n 8 0 ) .  Nach 
Ansicht dea Verf. ist daa Verhiiltnis von R. e i c.h e r t- 
M e i D 1 - Zahl und Refraktion peeignct, den Sach- 
weis von Verfiilscliungcn zu erbringen. 

Die RIet,hode der \I' a s P e r 1) e R t i ni 111 u n g 
i n  R u t t . e r  u n d  M a r g a r i n e  n a c h  d e m  

.-I 111 ni  i n i II ni b e  c h e r - 
v e r  f a I1 r e n ,  d. h. durch Erhitzen der ab- 
gewogenen Butter oder Margarine in einem 
Aluminiumbeclicr iiber freier Flanime, liefert 
nach G. F e n d I e r und W. S t ii 1) e r 81) giite 
Ergebnisse, nur versa$ sie bei manchen Mar- 
parinesorten, welclie beirn Erhitzen stark spritzen. 
- Aucli H. L ii 11 r i g82) hat niit dieseni Ver- 
fatiren gute Erfahrungen gemacht. 

Die H a l t b a r k e i t  d e r  B u t t e r  i n  
K a l  t l i a u s e r n  wurde von W. S. S a y e r ,  
0 t t o R a h n und B e 1 1 F e r r a n d. 83)  studiert. 
Die Butter wurde friscli und nach 5-8monat- 
licher Lagerurig chemisch, bakteriologkch und ge- 
schniacklich untewucht. Die Untersuchung ergab 
eine geringe Zunahme der Aciditat bei denjenigen 
Prohen, welche iiber dem Gefrierpunkt gehalten 
naren. Von den kilter gehaltenen Proben zeigten 
selbst ntlch 9 Monaten nur vier eine Zunahrue der 
freien Sauren, wiihrend die iibrigen keine Anderung 
ekkennen Iiehn. Ein EinfluB des Wassergehaltes 
auf die Haltbarkeit der Butter war nicht zii be- 
ohachten, auch der Kochsalzgehak liatte hierauf 
keinen EinfluB. Deutlich machte sich dagegen der 
stat,tgehabte Gebrauch eines Saureweckers be- 
ii I erkbar. 

I< o c 11 s a 1 z g e - 
h a l t  i s t  f i i r  D a u e r -  o d e r  E s p n r t -  
bii  t , t e r  z u  1 ii s s i  g?" beantwortet 0 t t o  F e  t - 
t i c  h 84) dahin, daB es am praktischsten sei, der 
Butter ?--S% Salz beizuniengen ; 4--5:& Salz 
kiiiinen leicht einen fehlerhaften Geschmack her- 
vorrufen, besonders dann, werin die Butter schon 
urspriinglich giiBere Mengen solcher Bakterien ent- 
hilt,  die ihre Hnltbarkeit und ihren Geschmack 
beeintriirhtigen. Mehr als 501" 8nlx eind fiir die 
Butter entschieden nachteilig. weil die deli tirgsten 
Butterfehler erregenden Bakterien in  der so ver 
salzenen Butter 211 ilirer Fnrtentwirklung einerl 
sehr giinstigen Boden finden. 

R e t r e f f s  d e s  V e r k e l i r s  m i t  . M a r -  
p a r i n e  u n d  a n d e r e n  E r s a t z n i i t t e l n  
v o n  B u t t e r  u n d  B u t t e r s c h m a l z  hat 

, s o  g e t i  a n n t e n 

Die Prage, ,,w e 1 c 11 c r 

59) Z. Unters. Nahr.- 11. GenrtBni. 17, 1 (1909); 
diese Z. 22, 355 (1909). 

8 0 )  Ann. des Falsifications 2, 8 (1909); C'heni. 
Zentralbl. 1909, 11, 937. 

81) Z. Unters. Nahr.- 11. GenuBni. 17, 90 (1909); 
diese Z. 22, 452 (1909). 

82) Pharm. Zentralh. 50, 441 (1909); Chem. 
Zentralbl. 1909, 11, 23;. 

88) Zentralbl. f. Bakteriologie u. Parasiten- 
kunde, 11. Abt. 22, 22-32; Cheni. Zentralbl. 1909, 
I, 38. 

84) Dgl. 11. Abt. 22, 3-4; Chem. Zentralbl. 
1909, I, 38. 

daa bayerische Staatsministerium eine bemerkens- 
werte Entscheidung getroffen86). Die Ortspolizei- 
behorden werden darauf aufmerksani gemacht, daB 
fur Herstellung nnd Vertrieb *\-on Margarine in 
erster Linie das Margarinegesetz vom 15./6. 1897 
maBgebend sei, nach welcliem eine Deklaration 
der Verarbeitung von Margarine i n  Nahrungs- 
mitteln nicht gefordert werden konne. Auch sonst 
bestehe keine Handhabe, eine solche Bekannt- 
gahe polizcilicli vorzuschreiben. Dagegen konne 
die nicht hekannt geyebene \'ern endung von Mar- 
garine zur Herstellung von Sahrungsmit teln sich 
als eine strafbare Verfilscliung im Sinne des f 10 
des Nahrungsmittelgesetzes vom 19./5. 1859 dar- 
stellen. Hierzu sei erforderlich, 1 .  daB die Mar- 
garine als Ersatz fur mehrwertige Stoffe einem 
Nahrungsmittel beigemengt wird, 2. daB die Ver- 
wendung der mehrwertigen Stoffe der Erwartung 
der Bevolkerung ron der iiblicheii Zusammen- 
setzung der Ware a m  Orte ihres Verkehrs ent- 
spricht. - Daa gleiclie gilt fur die Verwendung 
anderer Ersatzstoffe. wie Palmin ww. - Mit der 
F r a g e  d e r  D e k l n r a t i o n  v o n  B u t t e r -  
e r s a t z m i t t e l n  i n  R i l c k e r e i e n  befaDte 
Rich H e r in. L i m b u r g 86). 

Bei der U n t e r s u c h u n g  d e s  B u t t e r -  
g e b ii c k s darf man sich zwecks Nachweis der 
Margarine nach E r i c 11 H o f 5 t a d t e r 87) nur 
a d  die B a u d o u i n sclie Reaktion stiitzen. 

Betreffs des V e r k a u f s d e r M a r  g a r i n e 
i n W ii r f e I f o r  m sei auf ein Urteil des Ham- 
burgkchen Oberlandesgerichtesse) ver\riesen. 

Mit der B e s t i m m u n g  v o n  H u t t e r -  
f e t t n e b e n C o c o B f e t t beschaftigte sich 
M. M G n li a u p t 89). 

A. R o m e  r 90) liat seine wortvollen B e  i - 
t r a g e  z u r  K e n n t . n i s  d e r  G l y c e r i d e  
d e r F e  t t e u n cl 0 1 e niit einer Arbeit uber 
g e m i s c h t e  G l y c e r i d e  d e r  P a l m i t i n -  
u n d  S t e a r i n s i u r e  n u s  H a m m e l t a l g  
fortgesetzt. - J. K 1 i 111 o n t und E. M e i s e 1 s 91) 
berichteten gleichfallb uber das V o r k o m m e 11 

g e m i s c h t e r  G l y c e r i d e  i n  n a t i i r -  
I i c h e n F e t t e n. Die Untersuchungen der 
Verff. bezielien sich aut Ginse iind Entenfett. 

S c h w e  i n e f e t t . 
durch Abpressen des Lardoles von Schweinefett 
gewonnenes sogenanntes Lardstearin, ergab nach 
C 11. A r r a g o n 92) Analysenwerte, welche falsch- 
licheraeise auf eiiie Verfiilschung mit Rindertalg 
sclilieBen lassen konnten. 

Die E i n w i r k u n g  v o n  K i i l t e  a u f  
F e t t e liat Veriinderungen zur Folge, welche die 
Vern ertbarkeit der Fette in der Margarineindustrie 

85) Z. off. Cheni. 15, 19 (1909). 
86) Chem-Ztg. 33, 801-802, 810-812, 833 

8 7 )  Z. ITnters. Nahr.- 11. GenuBm. 17, 436 

8 8 )  Z. off. Chem. 15, 233 (1909). 
89) Chem.-Ztg. 33, 805 (1909); diese Z. R2, 978 

9 O )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 17, 353 

91) Wiener Monatshefte 30, 341 (1909); diese 

92) Chem.-Ztg. 32, 1227 (1908); diese Z. %2, 

H o 1 1  a n d  i s c h e Y 

-___ 

bis 835 (1909); diese Z. T2, 2147 (1909). 

(1909); diese Z. 22, 1365 (1909). 

(1909). 

(1909); diese Z. 22, 1274 (1909). 

z. 22, 2294 (1909). 

542 (1909). 
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iisw. beeintrachtigt. Es handelt sich hierbei offen- 
bar nur um Veranderungen physikalischer Natur, 
da der EinfluB der Kalte in chemischer Beziehung 
nach den Feststellungen von H. W a g n e r  und 
P. B o h r i s c h 93) nur sehr gering ist. 

Das P o  1 e n  s k e s  c h e  D i  f f e r  e n z v e r  f a h . 
r e n  Z u n i  N a c h w e i s  t i e r i s c h e r  F e t t e  
i n  G e m i s c h e n  m i t  a n d e r e n  t i e r i -  
s c h e n F e t t e n e i g n e t s i c h n a c h K .  F i s c h e r  
und K. A l p e r 9 4 )  gut zum N a c h w e i s  v o n  
g r o  b e r e n V e r  f i i l  s c  h u n g  e n d e s  S c h m a l -  
z e s  m i t  T a l g .  Zum N a c h w e i s  f r e m d e r  
t i e r i s c h e r  F e t t e  i n  B u t t e r  ist dm Ver- 
fahren in der beschriebenen Weise und Deutung 
nicht zu verwenden. - Zu ahnlichen Ergebnissen 
gelangte L. L a b a n d96). - M. F r i t z s c h e 98)  

teilte P o l e n s k e s c h e  D i f f e r e n z z a h l e n  
r e i n e r  h o l l a n d i s c h e r  B u t t e r  mit. 

C. F 1 e i g 97) stellt fest, daB auBer Furfurol 
such zahlreiche andere aromatische Aldehyde 
c 11 a r a k t e r i s t i  s c h e F a r  b e n r e a k t i  o - 
n e n  m i  t S e s a m o l  geben. 

Die B e l l i e r s c h e  R e a k t i o n ,  welche 
an Stelle der W e 1 m a n schen Reaktion in die 
neuen Ausfuhrungsbeatimmungen zum Fleisch- 
beschaugesetz aufgenommen wurde, ist nach A. 
O l i g  und E. B r u s  t e a )  als Vorpriifung fiir 
den Nachweis von Pflanzenolen in Schmalz sehr 
gut geeignet. Es ist jedoch moglich, durch ent- 
sprechende Behandlung die ole gegen die B e l  - 
1 i e r sche Reaktion zu inaktivieren, ohne daI3 sie 
in ihrem auBeren Verhalten wesentlich verandert 
werden. 

M e l i l  u n d  T e i g w a r e n .  
W e r n e r M a g n u s 99) beschreibt eine A n - 

w e n  d u n g s f o r m d e r  P r a z i p i t i n r e a k - 
t i o n  z u m  N a c h w e i s  v o n  M e h l v e r f i i l -  
s c h u n g e n durch Mehle nicht nahe verwandter 
Pflanzenarten oder verwandter Pflanzenarten. Bei 
nahe verwandten Pflanzenarten, z. B. Roggen und 
Weizen, ist die Spezifitiit sehr gering. 3% W6izen 
IieI3en sich irn Roggen mit Sicherheit nachweisen. 

E i n V e r f a h r e n  z u r  E r k e n n u n g  ge- 
h l e i c h t e r  M e l i l e  wurde von L u d w i g  
R e i 1 100)  angegeben. - Mit s a 1 p e t r i g e r 
S a u r e g e b 1 e i c 11 t e s M e h 1 enthiilt nach C. 
F. La d d und H. P. B a s s e 1 t 101) Nitrite und 
Nitrate, welche sich zu einem Drittel bis zur 
Halfte such in dem aus dem Mehl erhackenen 
Brot nachweisen lmsen. D e r  Kleber solchen 
Mehles ist schwerer verdaulich als nornialer Weizen- 

9 3 )  Z. Unters. Piahr.- u. GenuBni. 18, 366 

94) Dgl. 17, 181 (1909); diese Z. 22, 741 (1909). 
95) Z. Unters. Nahr.- u. GenuRm. 18, 290 

96) Dgl. 17, 532 (1909); diese Z. 22, 1365 (1909). 
97) Ann. Chim. anal. appl. 14. 132 (1909); 

diese Z. 22, 1273 (1909). 
9s) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 17, 561 

(1909); diese Z. 22, 1507 (1909). 
se) Landw. Jahrbiicher 38, Erg.-Bd. V, 207, 

T h i e I -Festschrift; Chem. Zentralbl. 1909, 11,936. 
100) Chern.-Ztg. 33, 29 (1909); diese Z. %2, 542 

(1909). 
101) Journ. of Biol. Chem. 6, 75 (1909); Chem. 

Zentralbl. 1909, 11, 54. 

__ 

(1909); diese Z. 22, 2200 (1909). 

(1909); diese Z. ZZ, 2147 (1909). 

kleber. - C. F. L a d d 102) konnte ferner im Tier- 
versuch nachweisen, daB bei der Mehlbleichung toxi- 
sche Produkte entstehen. 

Uber den Nachweis von P a  t e n  t w a l z -  
m e h l  i m  B r o t  berichtete C. Griebel:03). 
Patentwalzmehl wird durch Dampfen ungeachillter 
Kartoffeln hergestellt .und als Zusatz zu Roggen- 
und Weizenmehl verwendet. 

B 1 e i  h a I t  i g e s B r o t m e h 1 hat nach 
N i e m a n n l 0 4 )  in N e g e n b o r n  ( h i s  Holz- 
minden) zu einer Epidemie Veranlaasung gegeben. 
Die Lacher des Muhlsteines waren mit Blei aus- 
gegossen worden, und es waren iiber zwei Jahre 
hindurch durch den MahlprozeB kleinste Bleiteil- 
chen abgescheuert und mit dem Mehl vermischt 
worden. 

D i e  N a t u r  d e s  i n  d e r  R o h f a s e r  
e n  t h a 1 t e n  e n C u t  i n s wurde von W. S u t t - 
h o f  f 106) studiert. Durch Verseifen von Cutin 
&us Roggenkleie wurden ein Alkohol C17Hs40 und 
eine vermutlich ein Gemenge darstellende, Saure 
C9H1802 erhalten. 

L e h n k e r i n g 106) machte auf den Umstand 
aufmerkeam, daB B u  c h w e i z e n m e h 1 hilufig 
bis EU 50% mit fremden Mehlen verfalscht wird. 

ohne entsprechende 
Menge Eisubstanz bilden nach L ii h r i g 107) nach 
wie vor die Regel. Nach Ansicht dea Verf. ware eine 
Regelung nach Ubereinkommen angesichta der Aus- 
sichtslosigkeit einer solchen auf gerichtlichem Wege 
das Verniinftigste. - H. C a p p e n b e r g 108) 
versuchte, den C h o l e s t e r i n g e h a l t  d e r  
E i e r  a l s  G r u n d l a g e  f u r  d i e  R e u r t e i -  
l u n g  v o n  E i e r t e i g w a r e n  heranzuziehen. 

H o n i g , S ii I3 s t o  f f e. 
Bei dem Nachweis von H o n i  g f a 1 s c h u n - 

g e n erleben wir dasselbe unerfreuliche Schauspiel 
wie bei dem Nachweis von Butterfalachungen. 
Wohlerdachte und anscheinend zu den schonsten 
Hoffnungen berechtigende Methoden werden von 
erbarmungslosen Kritikern zerpfliickt, so daB der 
Erfolg schlieDlich in einer groDeren Unsicherheit 
als zuvor besteht. Auch der F i e h e s c h e n R e - 
a k t i o n ist dieses Schicksal beschieden. Nach 
L ii h r i  g109) hat die F i e  h e s  c h e R e  a k t i o n 
sich als keineswegs eindeutig erwiesen. Die Folge- 
rungen, die bei positivem Ausfall der Reaktion ge- 
zogen werden sollten, seien vollig unsichere. Die 
Reaktion konne hervorgerufen werden: a) dumh 
einen Zusatz von Invertzucker, b) durch Erhitzen 

E i e r t e i g w a r e n 

Z u c k e r w a r e n , 

102) Chem. News 99, 110 (1909); Chem. Zentral- 
blatt 1909, 11, 467. 

103) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. l?, 657 
(1909); dicxe Z. 22, 1507 (1909). 

lo4) Ar. d. Hygiene 69, 223 (1909); Chem. 
Zentralbl. 1909, 11, 53. 

1 O 5 )  Z. Untew. Nahr.- u. GenuBm. 17, 662 
(1909); diese Z. 22, 1507 (1909). 

108) Dgl. 18, 155 (1909). 
1O7) Bericht uber die Tiitigkeit dea Chemischen 

Untersuchungsamtes der Stadt Breslau; Pharm. 
Zentralh. 50, 1041 (1909). 

108) Chem.-Ztg. 33, 985 (1909); diem Z. 22, 
2294 (1909). 

l o g )  Bericht uber die Tatigkeit des Chemischen 
Untersuchungsamtes der Stadt Breslau; Pherrn. 
Zentralh. 90, 1043 (1909). 
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dea Honigs auf hohere Temperatur wahrend lan- 
gerer Zeit und c) durch Verfiitterung von Invert- 
zucker an die Volkerllo). Lasse sich uber die Frage b) 
mit Hilfe der M a r p m a n n schen Reaktion viel- 
fach eine Aufklarung herbeifiihren, so laase sich 
aber "andererseits keine Entscheidung treffen, ob 
der Fall a) oder c) vorliegt. S t r a f f ii 1 I i g ware 
aber nur der Zusatz, wahrend das Produkt der Fut- 
terung nach der heutigen Rechtsprechung als Honig 
verkauft werden darf, obwohl es nach der Auffas- 
sung der Chemiker und vieler Imker keinen Honig 
imSinne der Begriffsfassung, die unter Honig das 
von der Arbeitsbiene au9 Pflanzensaften eingetre- 
gene Produkt versteht, darstelle. - Auch nach E. 
v. R a u m e r  kann die F i e h e s , c h e  R e a k -  
t i  o n zurzeit nicht als Entscheidungsreaktion da- 
fiir angesehen werden, ob ein Honig echt oder mit 
technischem Invertzucker verfalscht ist111). - 
M a r t  i n K 1 a s s  e r t 1 1 2 )  sieht die F i  e h e s c h e  
R e a k t i o n zunachst nur als beweisend dafur an, 
ob ein Honig ganz oder teilweise auf hohere Tem- 
peratur erhitzt worden war. - W. B r e m e r und 
F. S p o n n a g e 1 113) beobachteten bei mehreren 
Naturhonigen R e a k t i o n 
teils vor, teils nach dem Erwirmen. Auch die 
L e y s c h e  R e a k t i o n  bietet nach Ansicht 
dieser Verff. keine sichere Handhabe zum Nach- 
weis von Kunsthonig; bei gleichzeitig festgestelltem, 
auffellend niederem Aschengehalt sei aber Kunst- 
honigzusatz wnhrscheinlich. - A. J a g e r -  
s c h m i d 114) will allerdings durch Untenuchung 
von ungefahr 20 naturreinen Blutenhonigen den 
Beweis erbracht haben, d a B  reine Bluten- wie Tan- 
nenhonige beim Erhitzen der Rssorcin-Salzsiiure- 
reaktion standhalten. - Nach dernselben Verf. 116) 

riihren die charakteristischen Farbenreaktionen von 
dem bei der Inversion des Zuckers entstehenden, 
auch im Caramel enthaltenen F u r f u r o 1 , M e - 
t I h y l f u r f u r o 1  und hauptsachlich O x y m e -  
t h . y l f u r f u r o 1  her. - J. H e r t k o r n 1 1 6 )  
legt der F i e h e s c h e n  R e a k t i o n  keine Be- 
deutung bei. Es wurde gefunden, daB bei Honig 
aus ungedeckten Waben, sowie bei Honigtau-, He- 
derich- und Waldlionig, und bcsonders bei ruhr- 
artigen Erkrankungen dea Bienenvolkcs die A m e i - 
s e n R a u r e ganz fehlen oder durch nndere Sauren, 
wie .Milch- oder Buttcrsaure und hohere Homologe 
enetzt sein kann. - Ebenso wie J a g e r s c h m i d 
(siehe oben), erkannte K. K e i s e r 117) d m  0 x y - 
m e t h y l f n r f u r o l l 1 ~ )  als den die F i e h e -  
sche Reaktion verursachenden Kiirper. Verf. ver- 
tritt die Ansicht, daB die F i e  h e sche Reaktion 

die F i e h e s c h e 

110) Siehe arich L u h r i g , Pharm. Zentralh. 

111) Z. Unters. Nahr.- u. GenuDm. 11, 115 

112)  Dgl. 17, 126 (1909); diese Z. 22, 742 (1909). 
113) Dgl. 17,664 (1909); diese Z. 22, 1507 (1909). 
114) Dgl. I Y ,  113 (1909); diese Z. 22, 742 (1909). 
116) Dgl. 11, 671 (1909); diese Z. Z2, 1508 

(1909). 
116) Chem.-Ztg. 33, 481 (1909); diese Z. 22, 

1366 (1909). 
117) Arb. Kais. Gesundheitsamt 30, 637 (1909); 

diese Z. 22. 1809 (1909). 
118) Siehe auch W. A 1 b e r d a v a n E k e n - 

s t e i n u n d  J. S. B l a n k s m a ,  Chemisch Week- 
blad 1909, Nr. 14. 

50, 605 (1909). 

(1909): diese Z. 22, 742 (1909). 

als diagnostisches Mittel zur Beurteilung des Honigs 
von mooem Werte sei. Auf Grund der beobachteten 
Farbenintensitiit sei es dem mit der Reaktion langer 
vertrauten Beohachter nioglich, mit Wahrschein- 
lichkeit zu beurteilen, ob es sich um einen auf war- 
mem Wege gewonnenen Bienenhonig oder, beson- 
d e n  beim Auftreten kirschroter Firbungen, urn 
einen stark verfilschten oder Kunsthonig handele. 

F i e  h e l l s )  gibt ein neues, recht einfaches 
V e r f a h r e n  z u m  N a c h w e i s v o n  S t k r k e -  
s i r u p  u n d  S t i r k e z u c k e r  i n  H o n i g  u n d  
F r u c h t s i f t e n a n , welches darauf beruht, 
daB die Naturdextrine (Honigdextrine) von niede- 
rem Rlolekularpewicht bei Gegenwart von Salz- 
saure durch Alkohol nicht gefiillt werden, wohl 
aber die Starkedextrine. - L u h r i g 120)  fand, 
dnB auch Honig von Bienen, welche mit Stirke- 
siruphaltigem Kunsthonig gefdttert wurdcn, die 
F i e h e sche Dextrinreaktion gibt. 

R. L n n d 1 2 1 )  fand in N a t u r h o n i g e n  
0,3ti--o,43, in K u n s t h o n i g e n 0,06--0,16% 
S t i c  k s  t o f  f R u b s t a n  z nach K j e I d a h 1. 
Als charakteristisches Unterscheidungsmerkmal fur 
Xatur- und Kunsthonige hat Verf. die A u 9 f ii 1 - 
l u n g  d e r  E i a e i D s t o f f e  m i t  T a n n i n  
und Messung des Kiederschlagvolumens in gra- 
duierten Rohrchen erkannt. Bei Kunsthonigen ist 
die Menge dieses Niederschlages gering, er kanu 
auch ganz ausbleiben. 

betitelt 
sich eine recht wertvolle Arbeit von Mi i t t e 122). 
Verf. hat an 24 reinen Honigen, 6 Kunsthonigen, 
4 verdiichtigen Honigen und 18 beanstnndeten 
Honigen den Wert der bekannten Untersucliungs- 
methoden gepruft und bezeichnet als w i c h t i g 
f u r  d i e  H o n i g u n t e r s u c h u n g :  1. B e -  
s t i m m u n g  d e r  S t i c k s t o f f s u b s t a n z ,  
2. T a n n i n f k l l u n g  n a c h  L u n d ,  3. R e -  
a k t i o n  n a c h  L e y ,  4. R e a k t i o n  n e c h  
F i e h e ,  5. P r i i f u n g a u f  S t a r k e z u c k e r  
n a o h  F i e h e ,  6. P o l a r i s a t i o n  v o r  u n d  
n a c h  d e r  I n v e r s i o n ,  7. B e r e c h n u n g  
d e r S a c c h a r o s e. In  besonderen Fallen er- 
folgt die Beatimmung des W a s s e r g e h a I t e s ; 
die Bestimmung von S a u r e und A s c h e konne 
in Verdachtsfiillen rnit herangezogen worden, be- 
aitze aber nur geringe Bedeutung. Verf. betrachtet 
die F i e h e s c h e R e a k t i  o n als wertvoll. 

Nach einem Berliner LandgerichtsurteiP23) 
darf ein aus 20-2504 Biencnhonig, im iihrigen aus 
Zucker hergestelltes Produkt ale ,,Z u c k e r - 
h o n i g" bezeichnet werden. Der IJnterschied 
zwischen Blenrnhonig und Zuckerhoiug sri so weit 
in das Puldi knm eingedrungen, dd3 nllgemein be- 
kannt sei, daB Zuckerhoniq kunstlich hergestellter 
Honig ist, gnnz abgesehrn davon, daB aus dem 
Preise fur den Zuckerhonig (25-30 Pf pro Pfiind) 
im Verhaltnis zum Bienenlionig, fiir den wenig- 
stens 90 Pf und hinauf b;s 2 M pro Pfund zu 

,,H o n i g u n t e r s u c h u n g e n" 

119) Arb. Kais. Gesundheitsaint 32, 218 (1909); 
Z. Unters. Nahr.- u. GenuBrn. IS, 30 (1909); diese 
Z. 2% 2147 (1909). 

120) Pharm Zentralh. 50, 606 (1909). 
121)  Z. Nahr.- Unters. u. GenuBm. 11, 128 

122) Dgl. 18, 626 (1909). 
129) Z. off. Chem. 15, 35 (1909). 

(1909); diese Z. 22, 742 (1909). 
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zahlen sind, schon ohne weitcres nicbt nur der 
sachverstandige Kunde, sondern auch das Publi- 
kum entnehmen konne, dilU der Angeklagte keinen 
e c h t e n  H o n i g , sondern ein Kunstprodukt ver- 
kaufen wollte. 

R. K a y s e r 124) vertritt die .%nuicht. daB die 
yon J u c k e n a r l c  und P a s t e r n n c k 1 2 5 )  
angegebene Metbode der B e s t i m ni u n g v o n 
S t il r k e s  i r u p N a 11 r 11 n g s  m i t t e 1 n 
nicht geeignet, ist,, einwandfreie Resultate zu lic- 
fern, falls nicht die zur Verwendung gelangte Soi-te 
Stirkesirup gleichzeitig zur Untersuchunp gelangen 
kann. Selbst in diesern Falle wiirde bei der Unsicher- 
heit unserer Kenntnissc iiber das quantitative Ver- 
hiiltnis der einzelnen Zuckerarten in vielen Fallen 
lrein sicheres Resultnt zu erzielen sein. 

Der siichsische Landescerband gegen den MiB- 
brauch geistiger Getriinke sieht in den1 Vertricb der 
mit .  B r a n n t w e i n  g e f i i l l t e n  K o n f e k t -  
w a r e n einen Brannt.weinverkauf und bezweifelt 
nicht, daD es hierzii nach der R,eicligewerbeord- 
nring usw. einer hemnderen voni Kachweise eines 
vorhandenen Bedurfnisses abhiingigen Konxession 
bediirfe. F o r s t e r 126) liillt diese Frsge einer ein- 
gehenden und objektiven Rehandlung nert. Verf. 
hat iilfolgedessen 15 Ruben derartiger Konfekt- 
waren untersucht, cr fand in 1 kp derselben 2,O 
bis 52 p absoluten Alkohol, in jc eineni Stuck 0,007 
bis 0,297 g, nach diesem Befunde vermng er vom 
nahrungsmittelchemischen Standpunkte aus zur- 
zeit fur den ihm bekannten Bezirk aine Berechti- 
giiiig der obigen Fordernng des Landesverbandes 
nicht anzuerkennen. 

M a r z i p a n 
d u r c h  P i n i e n s a m e n  wvurden von R. R a -  
c i n e 127)  beobachtet. 

Uber die R e s t , i m m u n g  d e s  S a c c h a -  
r i n s  i n  d e n  v e r s c h i e d e n e n  N a h r u n g s -  
m i t t e 1 n berichtete G i II s c p p e T e s t o n i128). 

i n 

V e r f ii 1s c h u n g e n v o 11 

O h s t ,  G e m i i s c ,  F r u c h t s i i f t e ,  M a r -  
ni e 1 a d e n , K o n s e r v e n. 

u b e r  d i e  K e n n z e i c h n u n g  v o n  
M a r m e l a d e n ,  F r u c h t s a f t e n  u n d  
a n d e r e n  O b s t k o n s e r v e n  wurden auf 
der 8. Jahrerversammlung der Freien Vereinigung 
deutscher Nahrungsmittelchenuker in Gemeinschaft 
mit Vertretern der lndustrie Beschliisse gefaOt129). 
- Uber g e r i c h t l i c h c  E r k e n n t n i s s e  
b e t r .  V e r f i i l s c h u n g c n  v o n  M a r m e -  
1 a d  e n siehe Z. Unters. Kahr.- u. GenuOiii. ,,Ge- 
setze und Verordnungen usw. 1909. 520-538. 

Da gelegentlich der in Leipzig durchgefuhrten 
Marmeladenprozesse \-on verschiedenen Seiten 
immer wieder beliauptet wurde, daO die e n g 1 i - 
s c h e n  J a m s  i i n d  M a r m e l a d e n  meist mit 
Starkesirup hergestellt wiirden. haben F. Hii r t e 1 
und W. M u  e 1 1  e r 130) 24 e n  g 1 i s  c Ii e Mar me - 

124) Dgl. 15, 390 (1909) ; d. Z. 22, 2021 (1909). 
125) Z. Unters. Nahr.- ii. GenuBm. 8 (1904). 
126) Z. off. Chem. 15, '243 (1909); diese Z. 22, 

127) Dgl. 15, 205 (1909). 
128) Z. Vnters. Nahr.- u. GenuBin. 18, 578 

l29)  Dgl. 18, 54 (1909); d. Z. 22, 1335 (1009). 
l 3 O )  .Dgl. 17,667 (1909); diese Z. 22, 1508 (1909). 

2148 (1909). 

(1909); diese Z. 23, 125 (1910). 

Ch. 1910. 

a d e n unt-rsucht und nur in 5 Proben von 3 ver- 
ichiedenen Firmen Stiirkesirup gefunden. Bei vier 
?roben war der Gehalt an Stiirkesirup nur gering. 
4gar nnd Salicylsiiiire wwden nnr in je einer Mar- 
nelade gefunden. 

G ii n n e r J o r g e n s e n 131) hat seine frii- 
iere .4rbeitl32) ii b e  r d i e R e  s t i m m u n g 
> i n i R e r P f 1 a n z e n s ii 11 r e n fortgesetzt und 
trgiinzt. -. E i n  V e r f a h r e n  z u r  q u a n t i -  
; a t i v e n  B e s t i m m u n g  d e r  A m e i s e n -  
i i i u r e  i n  F r u c h t s a f t e n  wurde von F. 
5 c 11 w a r z und 0. W e b e  r 133) angegeben. - 
D i e  F r u c h t s a u r e  d e r  A n a n a s  h t e h t  
iach R. K a y s e r 134) aus C i t r o n e n s a u r e. 

t : b e r  d i e  i n d i r e k t e  A l k o l i o l b e -  
I t i m m ii n g i m H i m b e e r s i r u p berichtete 
E d. G ii n z e 1 135). 

B e i t r i g c  z u r  K e n n t n i s  d e r  F r u c h t -  
j a f t e betitelt sich eine umfangreirhe Arbeit von 
K. W i n d i s c h  u n d P h .  S c h m i d t 1 3 6 ) , i n  wel- 
:her uber Hcrstellunp der Fruchtsiifte. Unter- 
iuchungsverfahren, Veriinderung der Siilfte durch 
lie Garung, durch Lagerung und durch Konservie- 
rung mit Alkohol, uber ihre Beurteilung auf Grund 
ier chemischen Annlyse berichtet wird. In den 
ler Arbeit beigegebenen Tabellen ist ein enormes 
snalytisches Material niedergelegt. - P. B u t t e n - 
b e r g und P. B e r g 137)  teilen die Analysen von 
fiinf selbstgepreBten K i r s c h s a f t e n mit. 

UberVerf  ~1 s c h u n g  e n v o n  P r  e i  Be1 - 
b e e r k o m p o t  m i t .  M o o s b e e r e n  u n d  
i i b e r  d e n  m i k r o s k o p i s c h e n  N a c h -  
w e  i s d e  r 1 e t z t e r  e n  berichtete C. G r i e  - 
b e I 138). 

U h e r  k u p f e r 11 a 1 t i  g e G e ni u s  e k o n -  
s e r r e n  u n d  d i e  B e s t i m m u n g  i h r e s  
K u p f e r g e h a 1 t e s erschien eine Arbeit von 
G. S t e i n 139). 

Das S c h w e f e l n  d e r  N i i s s e  hat nach 
A. A u g u e t 140) lediglich den Zaeck, den Niissen 
iiuBerlich ein schones Aussehen zu verleihen; in 
den Kern vermtlg die schweflige Saure nicht einzu- 
dringen. 

Eine , ,Re n k t i o n aii f C h a ni p i g n o  n s" 
besteht nach M. L o w y 141) in der tief violetten 
Fiirbung. welche wkserige Champiponausziige mit 
konz. Schwefelsiure geben. 

W e i n ,  B i e r ,  S p i r i t u o s e n ,  E s s i g .  
D a y  n e u e  W e i n g e s e t z  v o m  744. 

1909 i s t  a m  1./9. 1909 i n  K r a f t  g e t r e t e n .  
Siehe hierzii: W o r t 1 a u t d e s W e i n g e s e t, - 

131) Dgl. 17,396 (1909); diese Z. 22, 1274 (1909). 
132) Dgl. 13, 241 (1907). 
133) Dgl. 17, 194 (1909); diese Z. 22, 742 (1909). 
134) Z. off. Chem. 15, 187 (1909); d. Z. 22, 

135) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBrn. 18, 206 

136) Dgl. 17,584 (1909); diese Z. 22,1508 (1909). 
137) Dgl. 17, 672 (1909); diese Z. 22, 1508 (1909). 
138) Dgl. Unters. Nahr.- u. GenuOm. 17, 65 

1508 (1909). 

(1909); diese Z. 22, 2147 (1909). 

(1909): diese Z. 12. 453 (1909). ' 
139) Dgl. 18, 538 (1909). ' 
140) Ann. Falsific. 2. 80 (1909): cliese Z. 12, 
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zes142); - E n t w u r f  e i n e s  W e i n g e s e t -  
z e s 1 4 ' ) ; - B e r i c h t  d e r  XXXI. K o m m i s -  
s i o n  d e s  R e i c h s t a g e s  i i b e r  d e n  E n t -  
a u r f  e i n e s  W e i n g e s e t z e s  (Kr. 987 der 
Drucksachen)l44); - Z w e i t e B e r a t u n g d e E 

E n t w u r f e s e i n e s  W e  i n g  e s e t, z c ~145) ;  
- D r i t t e  B e r a t u n g  e i n e s  W e i n g e -  
s e t z e n t w u r f e s l 4 ~ ) ;  - B e k a n n t -  
m a c h u n g , b e t r e f f e n d B e s t i m m u n - 
g e n  z u r  A u s f i i h r u n g  d e s  W e i n g e s e t -  
z e s 147); b e t r. 
d i e  W e i n z o l l o r d n u n g 1 4 8 ) .  - Ferner sind 
eine Anzahl Verordnungen, Beknnntniachungen 
und Erlasse betr. Vollzug und Ausfiihrung usw. 
des Weingesetzes und der Weinzollordnung er- 
,oangenl*g).-Be s p r e c h u n g e n d e s  ii e u e n 
W e i n g e s e t z e s  erschienen von G. Kulisch150)  
und von W. Fresenius151) .  - Ein -4rtike1, 
welcher die neue Reclitslage im Verkehr mit 
,,s ii B e n U n g a r w e i n e n" behandelt, emchien 
in der ,,Ungarwein-Export-Revue" (siehr auch Z. 
off. (%em. 15, 437 [1909]). 

tfber die .,E r g e b n i s s e d e r  a m t 1 i c h e n  
IV e j n s t a t i s t i k 1907/08'' wird in den Arbeiten 
ails dem Kaiserl. Gesundhcitsamt berichtetlsz)). - 
U n t e r s u c h i i n g e n  v o n  M o s t c n  d e s  J a h r -  
g a n g e s  1908 a u s  den1 G e b i c t e  d e r  Blosel  
u n d  i h r e r  S e h e n f l i i s s e  k i l t  A. W e l l e n -  

t e i 11153) mit. - J 11 1. M a y e  ,154) veroffentlicht 
Untersuchungsergebnisse von f r a n z 6 s i s c h e n 
We i B w e i n e n , aus denen hervorgeht, dd3 viele 
franzbische Naturweine eine von unseren Weinen 
abweichende Zusamniensetzung haben, welclie sie in 
den Verdacht von ,.Kunstweinen" geraten laat. 

F. L e p e r r e 1 5 5 )  hat den F l u o r g e h a l t  

B u n d e s r a t s b e s c h 1 u B . 

142) Reichs-Gesetzblatt Nr. 20, S. 3 9 3 4 0 2 ;  
Z. Untere. Nab. -  u. GenuBm. ,,Gesetze und Ver- 
ordnungen" usw. 1909, S. 337. 

143) Reichstagsdrucksache , 12. Legislatur- 
periode. I. Session 1907/1909; Z. Unters. Nahr.- u. 
GenuOni. ,,Gesetzund Verordnungenusw." 1909, S. 3. 

144) Z. Unters. Nahr.- u. GenuUm. ,,Gesetze u. 
Verordnungen usw." 1909, S. 149. 

145) Reichstagsbericht 12. Legislaturperiode. 
I. Session 1907/1909, S. 7433-7456 und 7459 
bis 7475; Z. Untere. Nahr.- u. GenuOm. ,,Gesetze u. 
Verordnungen usw." 1909, S. 266. 

146) Reichtagsbericht 12. Legislaturperiode. 
I. Session 1907/1909, S. 7489-7499; Z. Unters. 
Nahr.- u. GenuBm. ,,Gesetze und Verordnungen 
usw." 1909, S. 325. 

147) Reichsgeaetzblatt Nr. 36,  S. 549-570; 
Z. Unters. Na1ir.- u. GenuBm. ,,Gesetze und Ver- 
ordnungen usw." 1909, 8. 345. 

148) Zentralbl. fur daa Deutsche Reich 1909, 
8. 333-348; Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. ,,Gesetze 
und Verordnungen usw.'' 1909, S. 367. 

149) Z. Untera. Nahr.- u. GenuUm. ,,Gesetze 
usd Verordnungen usw." 1909, S. 383, 384, 503, 
509, 511, 512. 

150) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 18,85 (1909) ; 
diese Z. 22, 2361 (1909). 

161) 2. off. Cbem. 15, 404 (1909). 
152) Arb. Kais. Gesundheitsamt 32, 305 (1909). 
153) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 18, 271 

1M) Z. off. Chem. 15. 15 11909): diese Z. 21. 
(1909); diese Z. 22, 2147 (1909). 

I . ,, 
454 (1909). 

166) B11. SOC. chim. Belg. 23, 82; diese Z. 22, 
1275 (1909). 

v o n W e i n t r a u b e n bestimrnt und gefunden, 
daU die reinen Naturprodukte nur allergeriiigsto 
Spuren Fluor enthalten. 

V e r  g 1 e i  c h e n d  e G I y c e r i n b e s t i  m- 
m u n g e n  i m  W e i n  n a c h  d e r  J o d i d - u n d  
K a l k m e t h o d e  fiihrten J. S c h i n d l t l r  und 
H. S v o b o d a 156) aus. Verff. erkltiren daa J o - 
d i d v e r f z h r e n  nach Z e i s e l  und F a n t o  
fur sicher, elegant und rasch durchfuhrbar; die 
Kosten der Met.hode sind jedoch hoch. Das alte 
abgeanderte K a 1 k v e r f a h r e n nach B o r g - 
m a n n liefert in Weinen mit weniger als 6 g Zucker 
in 100 ccm befriedigende, in SiiBweinen zu niedrige 
Werte. 

C. v o n  d e r  H e i d e  und H. S t e i n e r l 5 7 )  
besprechen die bekannten V e r f a h r e n z u r 
B e s t i m m u n g  d e i  B e r n s t e i n s a u r e  i m  
W e i n e  und teilen ein neues Verfahren mit. - 
Dieselbcn Verff.158) berichten iiber die B e s t i m - 
m u n g  d e r  A p f e l s L u r e  i n i  W e i n .  

D e n  N a c h w e i s  v o n  C a r a m e l  i n  
W e i n , K o g n a k  u n d B i e r  fiihrtA. J i i g e r -  
s c h m i d 159) mittels der R e s o r c i n - S a 1 z - 
9 a u r e r e a k t i o n. 

r l n ~  1./8. 1909 t r n t  d a s  B r a u s t e n e r -  
g e s e  t z  v o m  15./7. 1909 i n  K r a f  t l e o ) .  - 
Betr. die z o l l w i d r i g e  V e r w e n d u n g  v o n  
G e r s t e traten geset.zliche Bestimmungen am 
1./9. 1909 in Kraft161). 

Einen Beitrag zur C h e  m i e  d e s  H o  p f  e n  s 
lieferte R u d. S i 1 1 e r 162). 

A m  1./10. '1909 t r a t  d a s  B r a n n t w e i n -  
s t e n e r g e s e t z  v o m  15./7. 1909 i n  Kraft162.l). 

Eine ii b e  r 3 i c 11 t. 1 i c h e  D a r s t e I 1  u n g 
d e r  V o r s c h r i f t e n  i i b e r  d e n  V e r k e h r  
m i t  K o g n a k  n a c h  d e m  n e u e n  W e i n -  
g e s e t z veroffentlichte der V o r s t a n d d e s 
V e r b a n d e s  d e r  d e i i t s c h e n  K o g n a k -  
b r e n n e r e i e n 163). -Die Bezeichnung ,,E i e r - 
k o g n a k" darf nach Erkundigungcn, welche die 
,,Spiritus- und Spiritucxsen-Rundschau" an amt- 
licher Stellc eingezogcn hat, kiinftig nur f i r  ein 
Produkt, bestehend aus reinem Kognak im Sinne des 
Weingesetzes, Eiern, Gewiirz und Zucker gefiihrt 
werden. Sofern Kognakverschnitt verwendet wird, 
darf das Produkt nicht. mehr als ,,Eierkognak" be- 
zeichnet werden'04). 

B e z e i c h n u n g  u n d  S i u r e g e h a l t  
Jes E s s i g A helian delt eine Notiz von W i t t elks). 
- Derselbe Verf.iG6) tritt in einer , , E s s i g  u n d  

I5G) Z. Unter~.  Nahr.- u. GenuBm. 11, 735 

1 5 7 )  Dgl. I Y ,  291 (1939); dies:: Z. 22,  979 

158) Dgl. I Y ,  307 (1909); diese Z. 22, 979 (1909). 
Dgl. l Y ,  269 (1909); diese Z. 22, 979 (1909). 

160) Reichsgesetzblatt Nr. 43, S. 773-792; 
Z. Unters. Nahr.- u. GenuUrn. ,,Gesetz und Ver- 
ordnungen usw." 1909, S. 390. 

(1909); diese Z. 22, 1645 (1909). 

(1909). 

lei) Z. off. Chem. 15, 457 (1909). 
102) Z. Untere. Nahr.- u. GenuBm. 18, 241 

162.) Reichsgesetzblatt S. 661 ; Z. Unters. 

lea)  Z. off. Chem. 15, 419 u. 439 (1909). 
lw) Dgl. 15, 235 (1909). 
166) Dgl. 15, 123 (1909); diese Z. 22, 1275 (1909). 
l ee)  Dgl. 15, 181 (1909); dime Z. 21, 1508 (1909). 

(1909); diese Z. 22, 2156 (1909). 

Nahr.- u. GenuBm. 
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K u n s t e s s i g" betitelten Abliandlung dafiir ein, 
daO Kiinstessig nicht mit Bezeichnungen versehen 
wird, die deni Saturessig zukommen oder den An- 
schein ernecken, daB es sich um solchen handelt. 
- B e i t r L g e  z u r  C h e m i e  d e s  E s s i g s  
n i i t  b e s o n d e r e r  B e r i i c k s i c h t i g u n g  
s e i n e r  I! n t e r s u c  h u  n g  s v e  r f a h r e n  ver- 
offentlichten J o 11 a n n e s B r o d e und W i 1 h. 
L a n g e 167). 

, + l k o h o l f r e i e  G e t r i i n k e .  
Zwei Oberlandesgerichte haben dahin ent- 

schieden, daB B r a  u s e 1 i in0 n a d e n keine 
Nachahrnungen von Limonaden aus Fruchtsaften, 
sondern auf selbstiindigem Wege hergestellte Pro- 
dukte sindlcs). 

Eine Verordnung des Kgl. Sachsischen Mini- 
steriums des Innern und eine Bekanntmachung in 
Leipzig richten sich gegen die V e r  w e  n d u n  g 
von k ii n s t 1 i c h e n S c h a u m e r z e u g u 11 g b - 
rn i t t e I n bei der Bereitung von Erfrischungs- 
getranken 189). - Siehe auch ein von H o f - 
m a n n 170) erstattetes Gutachten iiber die Ge- 
sundheitsschadlichkeit oder -unschadlichkeit von 
S a p o n i n i n B r a 11 s e 1 i m o n a d e n. 

Nach H a l b e r k a m I 7 1 )  ist die m i -  
k r o s k o p i s c h e  B e s t i m m u n g  e i n e r  
H i i m o l y s e  d u r c h  s a p o n i n h a l t i g e  G e -  
t r ii n k e Ieicht moglich. Wie die Versuche zeig- 
ten, werden die Blutkorperclien noch durch so verd. 
Saponinlkungen geliist, dnO man nicht notig hat ,  
die Substanz erst aus dem Getriink zu isolieren. 
Man bringt zunachst ein Tropfchen Blut in physio- 
logische Kochsalzlosung. Die Flussigkeit sol1 nicht 
gefarbt sein. sondern nur einen rotlichen Bbsatz 
geben. Wenn die Blutkorperchen g e l k t  werden, 
dann farbt sic11 die Mischung nach bestimniter Zeit 
rot und es bildet sich ev. ein farbloser Bodensatz 
von Blutkernen. Mikroskopisch laBt die Aufliisung 
der Blutkorperchen sich besonders leicht verfolgen. 
(Siehe an genannter Stetle mch iiber die Entgif- 
tung der Saponine.) 

G e w ii r z e. 
Eine Reaktion zum N a c h w e i s  v o n  P a -  

p u a m a c i s hat C. G r i e b e I 172) angegeben. 
E d u a r d  S p a e t h  fand bei der Ausiibung 

der Nahrunpmittelkontrolle S e n f t o p f e vor, 
die mit bleiernen Deckeln verschloasen waren. Daa 
Metall der Deckel war durch die aus dem S e n  f 
entwickelten Essigdiimpfe groOenteils zerstijrt, und 
es waren reichliche Mengen von Bleiaalzen in den 
Senf gelangt. Verf. erortert die gegen diese durch- 
aua ungehorige Venvendung von Bleideckeln zu 
ergreifenden Mannahmen. 

167) Arb. Kais. Gesundheitsamt 30, 1 (1909); 
diese Z. 22, 742 (1909). 

168) Nach vom Allgemeinen Verband deutscher 
Mineralwasserfabrikanten vemandten Sonderab- 
drucken. 

leg) Z. off. Chem. 15, 57 u. 58 (1909). 
1 7 O )  Dgl. 15, 230 (1909). 
171)  Siehe Pharm. Ztg. 54, 1006 (1909) und 

172) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 18, 202 
Z. f. angew. Mikroskopie 1909. 

(1909); diese Z. 22, 2148 (1909). 

K a f f e e ,  K a k a o ,  T e e .  T a h a k .  
N e u e  H i n w e i s e  z u r  G e w i n n u n g  

k o f f e i n -  u n d  t e i n a r n i e r  L e b e n s -  
m i t t e 1 wurden von C. K i p p e n b e r g e r 173) 
in dieser Z. bekannt gegeben. 

K. L e n d r i c h  und E. N o t t b o h m l 7 4 )  
stellten Untersuchungen an ii b e r  d e n  C o f  - 
f e i n g e h a l t  d e s  K a f f e e s  u n d  d e n  C o f -  
f e i n v e r l u s t  b e i n i  R o s t e n  d e s  K a f f e e s .  
- Dieselben175). haben nuf Grund umfangreicher 
Untersuchungen ein neues Verfahren zur B e - 
s t i n i m u n g  d e s  C o f f e i n s  i rn  K a f f e e  
a u s g e  a r  b e i t e t. 

K a f f e e x t r a k t e  d e s  H a n d e l s  u n d  
K a f f e e a u f g ii s s e aus Kaffee- und Gaathau- 
sern usw. wurde von H. R t r u n k 176) untersucht. 
Der Coffeingehalt der aus den Extrakten hergestell- 
ten Losungen betrug 0,246-0,3068 g in 100 ccm. 
Von den Kaffeeaufgiissen enthielten die schwbh- 
sten im Mittel 0,0297, die starksten 0,18yo Coffein. 
Als ,,Mecca“ verabreichte Aufgiisse waren urn 
etwa ein Drittel starkerl"). 

B e i t r i i g e  z u r  K e n n t n i s  d e s  K a f -  
f e e s lieferte C. H a r t w i c h 178). Verf. berichtet 
iiber bolivienischen Kaffee von S a n  J a g o  d e 
C h i q u i t o s ,  iiber Kaffee der Varietilt M a r a -  
g o g i p e  aus G u a t e m a l a ,  uber Kaffee von 
C o f f e a  s t e n o p h y l l a  und uber von Kafern 
angefressenen Kaffee. 

uber  H a r z k a f f e e g 1 a s u r e n berichtete 
L. E. A n d 6 I 179). 

Die zneite Beratung der Vonchliige des Aus- 
schusses zur Abiinderung des Abschnittes ,,K a - 
k a o  u n d  S c h o k o l a d e "  der , , V e r e i n b a -  
r u n g e n" fand auf der 8. Jahresversammlung der 
freien Vereinigung Deutscher Nahrungsmittelche- 
miker statt180). Es wurde iiber die endgiiltige Faa- 
sung der L e i t s L t z e f iir d i e  B e u r t e i 1 u n g 
v o n  K a k a u  u n d  K a k a o w a r e n  BeschluB 
gef ant. 

F. T s c l i a p l o w i t s 1 8 1 )  tritt  vom Stand- 
punkte des physiologischen Chemikers dafur ein, 
daB auf alle Fiille und bei jedem Gehalt an Fett,, 
ob unter oder iiber 20%, beim Kakao eine D e - 
k l a r a t i o n  d e s  F e t t g e h a l t e s  erfolgt. 

Ad.  K r  e u  t ,182) fand in drei Sorten ge- 
rosteter K a k a o b o h n e n einen Gehalt von 
1,54-2,38% freiem und 1,29 bis 2,75y0 gebun- 
deneni T h e o b r o m i n .  

173) Diese Z. 22, 1837 (1909). 
174) Z. Unters. Nab.-  u. GenuDm. 18, 299 

(1909); dime Z. 22, 2147 (1909). 
176) Dgl. 11, 241 (1909); diese Z. t2 ,  979 (1909). 
176) Veroffentl. a. d. Geb. d. Milit. Sanitiitsw. 

1909, 26; diese Z. 22, 2054 (1909). 
177)  Siehe hierzu auch: P e r c y W a e n t i  g : 

,,Uber den Gehalt des KaffeegetAnkes an Coffein 
und die Verfahren zu seiner Ermittlung," Arb. 
Kais. Gemndheitsamt 23, 315 (1906). 

178) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 18, 722 
(1909); diese Z. 22, 326 (1909). 

179) Chem. Revue uber die Fett- und Harz- 
industrie IS, 302 (1908); Chem. Zentralbl. 1909, 
I, 103; diese Z. RR, 165 (1909). 

*no) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 18, 168 
(1909); diese Z. 22, 1335 (1909). 

181) Dg1. 18,465 (1909); diese Z. 22, 2429 (1909). 
182) Dgl. 17,526 (1909); diese Z. %%, 1366 (1909). 
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E. B a i e r 183) berichtete iiber die U n t e r - 
s u c h u n g  u n d  B e u r t e i l u n g v o n  M i l c h -  
u n d R a h  m s c h o k o l  a d e .  

Knee Arbeit uon C. H a r t w i c h und P a u 1 
A. D u  P a s y i r i e r l w ) ,  betitelt B e i t r i i g e  
z u r  K e n n t n i s  d e s  T e e s ,  erstreckt sich auf 
1. den mikroskopischen Nachweis mid die Verbrei- 
tung des Coffeins in der Teepflanze, 2. die physio- 
logische Rolle des Coffeins in der Teepflanze, 3. die 
wichtigsten Bestandteile des Teeblattes und ihre 
Veriinderungen bei der Verarbeitung desselhen. 

Kach J u I i u s T o t h 185) sind die anorga- 
nischen Basen im Tabakrauch zu 93% in 
freiem Zustande enthalten. - Nach K. B. L e 11 - 
m a n n 186) ist das K i c o t i n bis jetzt das einzige 
genau bekannte wichtige Gift des T a b a k - 
r a u c h e  s . auch die wichtig'ste Substanz fur die 
Erkliirung der Rauchgiftigkeit. 

G e b r a u c h s g e g e n s t a n  d e. 
Am 1./8. 1907 erfolgte ein M i n i s t e r i a 1 - 

e r 1 a B b e  tr. U n  t e r s u c h u n g v o n  e m a i l -  
l i e r t e m  E U - .  T r i n k -  u n d  K o c h g e -  
s c h i r ~ 1 8 7 ) .  

F r  a n z K n o  p f 1 e 188) beschreibt ein V e r  - 
f a h r e n  z u r  B e s t i n i m u n g  d e s  B l e i e s  
i n  v e r z i n n t e n  G e b r a u c h s g e g e n -  
s t ii n d e n. [A. 17.1 

Gewinnung von Salpetersiiure aus 
Luft. 

Vortrag, gehalten For der Chemiachen Gesellschaft zu 
Heidelf erg, drrn Oherrheinischen Bezirksvcrein des Ver- 
eins deutscher Chemiker und dern nat.urhistorisch-medi. 
zinischen Verein in einer gemeinschaftlichen Sitzung in 

Heidelberg am 22. Janoar 1910. 

Von Prof. Dr. FIUTZ HABER, ICsrlsruhe. 
(Eingeg. 2.13. 1910.) 

Es existiert in der Welt ein auBerordentlicher 
Bedad an gebundenem Stickstoff, groBtenteils f i i r  
die Zwecke der Landwirtschaft, zum erheblich klei- 
neren Teile fur die Zwecke der Sprengstoffindustrie 
und der chemischen Industrie. Dieser Bedarf 
konnte bis vor kurzem ausschlieBlich befriedigt 
werden durch den Abbau des Salpeterlagers in der 
chileniaohen Wiiste und durch die Gewinnung des 
Ammoniaks aus der Kohle. Die Kohle enthilt im 
allgemeinen nicht ganz 1% gebundenen Stickstoff. 
Man gewinnt aus dem Kilo rund l o g  schwefel- 
saures Ammonium, entsprechend 2 g gebundenem 
Stickstoff. Dieser Betrag ist s6 klein, daB man 
die Kohle nicht nur um seinetwillen verkoken kinn. 
Er laBt sich erhohen, wenn man sbtt auf Koks, 
auf Kraftgas arbeitet. Da aber bei 8-10 g ge- 

183) Dgl. 18, 13 (1909); diese Z. 22, 1335 (1909). 
184) Apothekerzt,g. 24, 109 u. 130 (1909); diese 

185) Chem.-Ztg. 33, 866 (1909); diese Z. 22, 

186) Ar. d. Hygiene 68, 319; Chem. Zentralbl. 

187) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. ,,Gesetzeund 

188) Dgl. 17, 670 (1909) ; d. 2. 22, 1609 (1909). 

Z. 22, 594 und 840 (1909). 

2148 (1909). 

1909, r, 1104. 

Verordnungen usw." 1909, S. 513. 

bundenen Stiokstoffs pro Kilo Kohle die theoretische 
Grenze liegt, die durch den Stickstoffgehalt der 
Kohle gezogen ist, YO hangt die N'irtschaftlichkeit 
des Prozesses immer an der Verwendbarkeit der 
anderen Produkte. Man ist also auaerstande, auf 
diesem Wege den1 Bedarf an gebundenem Stickstoff 
frei zu folgen. Hinsichtlich des Salpeters besteht 
das eigenartige VerhLltnis, daB trotz genaltiger 
Verbreitung kleiner Rlengen in der Katur ein ab- 
baufahiges Lager von geniigender Bedeutung sich 
nirgends anders als in der chilenischen Wiiste 
hat  finden lassen. Das chilenische Lager ist sehr 
ausgedehnt, und die verschiedenen Teile unter 
scheiden sich erheblich hinsiclitlich der hliihen und 
Kosten, die mit der Aufarbeitung verkniipft sind. 
Ein vollkommen klares Bild iiber die GroBe des 
Vorrates in Chile fehlt. Die chilenische Regierung, 
deren Staatseinnahmen zum goBeren Teil aus dem 
Ausfuhrzoll fur Salpeter stammen, gibt an, daB 
noch fur Hunderte von Jahren Salpetervorrate im 
Lande vorhanden sind, ob aber die Gewinnung und 
Ausfuhr bei dem rasch nachsenden Bedarf zu den 
bisherigen Preisen oder doch ohne nennensnerte 
Preiserhohung auch nur fur einige Jahrzehnte ge 
sichert iut , kann nach unseren Nachrichten nicht 
als sicher gelten. In  diesen Verhaltnissen liegt be- 
grundet, daB die Chemie vennchen muB, zu einer 
technischen t,berfiilirung des freien Stickstoffs in 
den gebundenen Stickstoff zu gelangen. Dm ver- 
lockende der Aufgabe liegt in der gewaltigen GroaBe 
des rorhandenen Bedarfs an gebundenem Stick- 
stoff, welcher durch folgende Tabelle verdeutliclit 
w i d :  

S a l p e t e r a u s f u h r  a u s  C h i l e .  
Jahr t 
1880. . . . . . . . . . . . . . . .  226 000 
1890. . . . . . . . . . . . . . . .  1065000 
1900. . . . . . . . . . . . . . . .  1 460 OOO 
1905. . . . . . . . . . . . . . . .  1 630 000 
1909 . . . . . . . . . . . . . . .  ca. ZOO0000 

D e u t s c h 1 a n  d s V e r b r a  u c 11 1909. 
Salpeter . . . . . . .  : . . . . . .  600OOOt 
Ammoniumsulfat . . . . . . . . . .  250 000 t 

Das Rohmaterial fur eine Industrie, nelche den 
gebundenen Stickstoff aus dem freien Stickstoff 
darzustellen strebt, ist in ungeheurem Umfange 
verfiigbar. Es geniigt, auf den Luftstickstoff hin- 
zuweisen. dessen Masse 4.1018 kg betriigt. Der Luft- 
stickstoff ist im Gemenge mit Sauerstoff als unsere 
gewohnliche Luft bekanntlich jedermanns Gut, und 
er ist mit sehr geringen Kosten, sei ea auf chemi- 
schem Wege, sei es auf physikaliscliem Wege, vorn 
Sauerstoff zu trennen. Man kann die Luft uber 
gluhendes Kupfer leiten und dadurch Tom Sauer- 
stoff befreien und das Kupfer hernach durch Koh- 
lengase wieder regenerieren. Auf diesem Wege 
gewinnt man das Kilo reinen Stickstoff etwa zum 
Preise von 3 Pf. Zu demselben Preise lLDt sich 
durch Verflussigung und fraktionierte Destillation 
der Luft der Stickstoff aus ihr erhalten. Vergleichen 
wir damit den M'ert des Salpeters und den des 
Ammoniumsulfats, in denen nur der gebundene 
Stickstoff preisbildend ist, so finden nir  folgende 
Zahlen: 


