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Die Nahrungsmittelchemie im Jahre 1914. 
Von J. RUHLE. 
(Elngeg. 8.p. 1915.) 

Von besonclerer Bedeutung im Hiriblick auf den gegen- 
wartigen Krieg sind die Verhandlungen einiger Korper- 
schaffen, die zu Beginn des Berichtsjahres stattfanden ; 
sie betrafen zum Teil Fragen, die mit der Ernahrung unseres 
Volkes zusammenhingen. Wohl keiner, der damals diesen 
Verhandlungen gefolgt ist, hat geahnt, daB sie so bald 
wiirden in die Tat umgesetzt werclen niiissen. DaB dies 
init so durchschlagendem Erfolge, wie wir jetzt wissen, 
geschehen konnte, ist eine Folge der rastlosen Bearbeitung 
der hier einschlagigen Fragen von staatlicher und nicht- 
shatlicher, berufener Seite aus. 

Erwahnt sei hier zunachst ein Vortrag voii v. R ii ni - 
k e r ' )  in der ,,Vereinigung zur Hebung des Zuckerver- 
hrauchs" zu Berlin am 19./2. 1914 iiber: ,,D i e E r n a h  - 
r u n g  u . n s e r e s  V o l k e s  a u s  e i g e n e r  P r o d u k -  
t i o nbL. Vortragender erortert zunachst den Unifang des 
Anbaues der vier hauptsachlichsten Getreidearten (Weizen, 
Roggen, Hafer, Gerste) und der Kartoffel, den Verbrauch 
daran und das Verhaltnis von Ein- und Ausfuhr 'an diesen 
Na.hrungsmitteln2); er wendet. sich d a m  zu der Frage der 
Fleischerzeugung, hebt hervor, daB die Fleischteuerung 
init der Fleischerzeugung nichts zu tun habe, und gelangt 
zii deni Schlusse, dal3 die Ernahrung unseres Volkes so gut 
wie selbstandig dastehe. Als Grundlage der Ernahrung 
unseres Volkes durch die eigene Erzeugung erkennt Vor- 
tragender ' den Bau von Hackfriichten, insbesondere der 
Zockerriibe ; dime stellen groBe Anspruche an die 'Diingung 
und ziehen soniit erhohte ErtrLge an Weizen, Roggen, Gerste 
und Hafer, die im Wec.hsel mit jenen angebaut werden, 
nach sich. 

In der Sitzung des , ,Koniglich PreuBischen Landes- 
~kon,omie-Kollegiunis" roni 5.-7./2. 1914 behandelt D e 1 - 
b r ii c k3) neuere Maanahinen zur wirtschaftlich zweck- 
maBigen V e r w e r t u n g  cler K a r t o f f e l n .  Es han- 
delt sich hier uin den groBen UberschuB der heimischen 
Erzeugung an Kart,offelnJ), der nicht, zur menschlichen 
Ernahrung dient und, soweit er nicht in. der Brennerei 
uncl Trocknerei und der StLrkefabrikation Verwendung 
findet, zur Einlagerung gelangt, woinit bisher groBe Ver- 
luste verbunden sind. Es wird als neiies Erhaltungsver- 
fahren das EinsLuern5) unter Anwendung von Milchsaure- 
bakterien enipfohlen, wodurch dem Eintreten wilder Saue- 
rung, die mit groBen Verlusten an Nahrstoffen (Starke) 
verbunden ist, vorgebeugt wird. - Den gleichen Gegen- 
stand behandelt S a u b e r 1 i c h6). auf der Vollversamm- 
lung des ,,Deutschen Lsndwirtschaftsrates", 10.-13./2. 
1914. Danach geht durch das Lsgern (Einmieten) der Kar- 
toffel im natiirlichen Zustande durch Faulnis, Beschaigung 
durch Frost und durch die natiirliche Verzehrung (Atmung) 
eine Menge voii 15-20% der Kartoffelernte, bezogen auf 
Trockensubstanz, verloren. Deutschland erntete im Jahre 
1013 an Kartoffeln (Trockensubstanz) 140 Mill. dz (bei 
einem mittleren Wassergehalte der frischeii Kartoffel von 
75% [Ref.]), an Weizen nur 46,5, an R,oggen nur 122,2 
Mill. dz. Da nun in der Brennerei und Starkefabrikation 
iiur begrenzte Mengen an Kartoff eln ve.rarbeitet werden 

1) Bngew. Chem. 27, 111, 243 [1914]. 
2 )  Vgl. die zahlenmilfligen Nachweise auf S. 398. 
3 )  Angew. Chem. 27, 111, 261 [1914]. 
4 )  Vgl. die zahlenmafligen Nachweive auf S. 398. 
3 )  Angew. Chem. 27, 111, 286 [1914]; H e n  n e b e r g  , G o fi - 
6) Angew. Cheni. 27, 111, 261 [1914]; (!hein.-Ztg. 38, 465 [1914]. 

l i c h ,  V o l t z ,  R e r t z b e r g ,  Chem.-Ztg. 38, 345 [1914]. 

Angew. Cheni. 1916. Aufsatzteil (I. Band) zu Nr. SO. 

konnen, so ist die Kartoffeltrocknerei ins Leben getreten, 
die zu Beginn des Berichtsjahres in 450 Anlagen Kartoffeln 
zu trockener Dauerware verarbeitet (Kartoffelschnitzel, 
Kartoffelflocken, Patentwalzmehl ; etwa 5 Zentner frische 
Kartoffeln geben 1 Zentner Trockenkartoffeln [Ref.]), indes 
den Kartoffeliiberschufl noch bei weitem nicht aufzunehmen 
vermag. Hier tritt fur zum Verfiittern bestimmte Kar- 
toffeln das EinsLuern (s. oben) ein. 

Anf der Hauptversammlung des , ,Vereins deutscher 
Kartoffeltrockner" zu Berlin am 19./2. 1914 berichtet 
P a r o w ' )  uber N e u e r u n g e n  a u f  d e m  G e b i e t e  
d e r  K a r t o f f e l t r o c k n u n g .  Es sei davon an- 
gefuhrt, daB von den jetzt etwa vorhandenen 500 Trock- 
nereien mit 733 Trockenapparaten in 100 Tagen 13 Mill. dz 
Kartoffeln verarbeitet werden konnen ; im Jahre 1913 
wurden 2 Mill. dz Trockenkartoffeln hergestellt. Weiter- 
hin bespricht imd empfiehlt Vortragender die Anwendung 
der Trockenlrartoffel in Form von Walzmehl als Ersatz 
fiir Brotmehl. Dies ist inzwischen in groBtem MaBstabe 
geschehen (vgl. S. 398 [Ref.]). AnschlieBencl hieran sei ver- 
wiesen auf die Verhandlungen auf der Hauptversammlung 
des Vereins der Starlteinteressenten in Deutschland zu 
Berlin am 18./2. 1914, in denen P a r  o we) uber mit der 
Herstellung und Untersuchung von I< a r t o f f e 1 s t a r k e 
sowie von S t 5 r k e s i r u p zusammenhangende Fragen 
berichtet ; hervorgehoben sei aus diesen Ausfiihrungen, daB 
der in den deutschen Sagofabriken am Kartoffelstarke her- 
gestellte d e u t s c h e S a g o dem auslanclischen, aus 
Tapiokastarlte gewonnenen sog. echten Sago, vollkommen 
gleichwertig ist, ihn sogar vielfach an Gute iibertrifft. 

Bei Gelegenheit der Hauptversammlung des Vereins 
,,Versiichs- und Lehranstalt f i i r  Brau,?rei in Berlin" zu Berlin 
am 7./10. 1914 bespricht D e 1 b r ii c k9) die Wichtigkeit 
der Verwertung der in den Brauereien abfallenden Hefe 
als Kraftfuttermittel sowie als Nahr- und Kraftigungsmittel 
fur Menschen durch Trocknen. Die Zahl der Nahrhefe- 
fabriken betragt 5 ,  cler Hefetrocknereien jetzt 29, davon be- 
finden sich 16 im Inlande. Die Trockenhefe hat sich als ein 
wertvolles Futterinittel erwiesen, das die jetzt fehlenden 
auslandischen Kraftfuttermittel, wie Futtergerste und 01- 
kuchen, vollig ersetzt; ihre Verwertung als Nahr- und 
Kraftigungsmittel hat die auf sie gesetzten Erwartungen 
bei weitem iibertroffen. 

Im Anschlusse an vorstehendes sei ein kiwzer AbriB 
der zur Sicherung der Volksernahrung im Deutschen Reiche 
seit Kriegsausbruch getroffenen MaBnahmen gegeben, so- 
weit sie in den Rahmen dieses Berichtes gehoren. Eine 
ausfiihrliche Darstellung findet sich in: Dr. C a r 1 H e i n - 
r i c i , Regelung des Verkehrs mit Brotgetreide, Mehl und 
Hafer. Berlin 1915. Verlag von Franz Vahlen. 

In  den letzten Jahren muflte der Bedarf im Deutschen 
Reiche an Weizen zu etwa einem Drittel ails dem Auslande 
beschafft werden. Dagegen wurde der im Inlande erzeugte 
Roggen nur zu etwa zwei Dritteln zur Ernahrung des Volkes 
in Anspruch genomnien; der UberschuB daran wurde zum 
groBeren Teile verfuttert, zum kleineren ausgefiihrt. AuBer- 
dem fand in Roggen auch eine geringe Einfuhr, in Weizen 
eine geringe Ausfuhr statt. Unter Beriicksichtigung der 
jahrlich geernteten Mengen an Weizen und Roggen muflten 
somit die inlandischen Vorrate an Brotgetreide auch bei 
Wegfall jeglicher Einfuhr daran zur Ernahrung des Volkes 
wahrend der Kriegszeit ausreichen, zumal, wenn sie, wie 
geschehen, ausschlieBlich dazu verwendet wurden, und wenn 
sie auBerdem durch weitgehendes Ausmahlen und durch Ver- 

7) Angen. Chem. 27, 111, 278 [1914]; Chem.-Ztg. 38, 442 [19141. 
8) Angem. Chem. 27, 111. 276 [1914]; Chem.-Ztg. 38, 357 [1914!. 
9 )  Angew. Cheni. 27, 111, 732 u. 735 [1914]. Vgl. auch die Aua- 

fiihrungen J a g e r s , ebenda, 8.736. 
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wendung von Ersatzstoffen, insbesondere von Kartoffeln 
gestreckt wurden. Voraussetzung war zunachst eine frei- 
millige allmahliche Gewohnung der Bevolkerung an s t i r  
keren GenuB von Roggenbrot. Diese Ziele wurden durch 
mehrere Verordnungen des Reichskanzlers zu erreichen 
versucht ) von denen hier besondere Aufmerksamkeit ver- 
dieneii die Verordnungen 

1. iiber das Verfiittern von Brotgetreide und Mehl vom 
28.110. 1914'O). 

2. uber das Ausmahlen von Brotgetreide vorn 28./10. 
1914ll). 

3. iiber den Verkehr mit Brot vom 28./10. 191412) und 
4. uber Regelung des Absatzes fiir Erzeugnisse der Kar- 

toffeltrocknerei vom 5/11. 191413). 
Nach diesen Verordnungen wurde das Verfiittern von 

mahlfahigein Weizen und Roggen und von backfahigem 
Mehle verboten, das Ausmahlen von Weizen wurde auf 
mindestens 75% und von Roggen auf mindestens 72% 
festgesetzt, und es wurde fur Weizenbrot ein Mindestzusatz 
von 10% Roggenmehl und fur Roggenbrot ein Mindest- 
zusatz von 5% Kartoffel vorgeschrieben. Dieser Zusatz 
von Kartoffel zu clem als K-Brot bezeichneten Roggenbrot 
konnte geschehen in Form von Kartoffelstarkemehl, von 
gekochter oder gequetschter Kartoffel und von Kartoffel- 
flocken oder Kartoffelwalzmehl (Patentwalzmehl). Zur Be- 
schaffung und Verteilung der letztgenannten beiden Er- 
zeugnisse der Kartoffeltrocknerei wurde rnit der unter 4. 
genannten Verordnung das Handelsmonopol daran der 
Trockenkartoffel-Verwertungsgesellschaft m. b. H. in Berlin 
verliehen, zu der sich auBer den 450 alten Trocknereien 
auch die 240 neuen, rnit Bargeldunterstiitzungen der 
deu tschen Bundesstaltten neuerrichteten Trocknereien zu- 
sammengeschlossen hatten. 

Die vier genannten Verordnungen fanden nicht die ent- 
sprechende Beachtung und vermochten nicht ein spar- 
Games Unigehen mit Brotgetreide zu gewahrleisten. Sie 
wurden deshalb durch neue, scharfere Verordnungen er- 
setzt. Es wurde das Verfiitternngsverbot auf Mehl und 
Brot ausgedehnt [5. und 21./1. 191514)]; die Mindestgrenze 
fur das Ausmahlen von Weizen wurde auf 80, von Roggen 
auf 82 % hinaufgeriickt, auBerdem darf Weizenmehl nur 
gemischt rnit 30% Roggenmehl von den Muhlen abgegeben 
werden [5./1.191516)J; endlich wurde durch die Verordnung 
iiber die Bereitung von Backware vom 5./1. und vom 31./3. 
191516) fur Weizenbrot ein Zusatz von 30 Teilen Roggen- 
mehl und fur Roggenbrot ein Mindestzusatz von 10Teilen 
Kartoffel vorgeschrieben ; Kuchen darf ferner nur zur Halfte 
aus Weizenmehl bestehen. Auf Einzelheiten dieser Ver- 
ordnungen sowie auf einige andere Verordnungen, die im 
Zusammenhange mit jenen erlassen wurden, kann hier 
nicht eingegangen werden ; erwahnt sie nur ein preuBischer 
MinisterialerlaB rom 15./1. 191517), der Erlauterungen zur 
Herstellung des kartoffelhaltigen Brotes gibt. 

Da sich bald heransstellte, daB auch die zuletzt erwahnten 
MaBnahmen nicht geeignet waren, einem iibermaBigen Ver- 
brauche der deutschen Getreidevorrate, insbesondere dureh 
gesteigerten GenuB von Kuchen und Weizenbrot, entgegen- 
zuarbeiten, wurde zur Ubernahme aller Getreidevorrate 
auf die Allgemeinheit (Reschlagnahme) und Regelung dee 
Brotgenusses der Verbraucher geschritten. Die dadurch 
notig werdenden Maldnahmen sind durch die Verordnung 
des Bundesrates uber die R e g e l u n g  d e s  V e r k e h r e  
m i t B r o t g e t r e i d e u n d M e  h 1 vom 25./1. 1915La: 

10) Reichmesetzbl. S. 460: Veroffentl. d. Kais. Gesundheits. 
arntes 36, 995 [1914]. 

amtes 38, 995 [1914]. 
11) Reichsgesetzbl. S. 461 ; Veroffentl. d. Kais. Gesundheits 

121 Rrichsgesetzbl. S. 459: Veroffentl. d. Kais. Gesundheits 
I - - - ~ ~ ~  

amtes 38, 99$-[1914]. 
13) Ur. C a r l - H e i n r i c i ,  a..a.O., S.8. 
14) Reichsgesetzbl. S. 6. u. 27; Veroffentl. d. Kais. Gesundheits, 

1st Reichsgesetzbl. S. 3; Veroffentl. d. ICais. Gesundheits 
anites 39, 85 u. 135 [191S!. 

amtes 39, 84'[1915]. 

aintes 39, 85 u. 315 [1915]. 
16) Relchcgesetzbl. S. 8 u. 203; Veroffentl. d. Kais. Gesundheits 

17) Veroffentl. d. Kais. Gesundheitsamtes 39, 153 119151. 
1s) Reichsgesetzbl. S. 35, vgl. auch H e i n r i c i ,  S. 33. 

etroffen worden. Danach geschieht die allgemeine Leitung 
inheitlich von einer dazn geschaffenen Behorde, der 
L e i c h s v e r t e i 1 u n g s s t e 1 1 e am,  die planmaBig 
ie Vorrate bis zur iikhsten Eriite iiber das ganze Reich 
m GroBen verteilt. Das Sammeln, Lagern und Befordern 
es Brotgetreides bis zu den Miihlen, der G e t r e i d e - 

L a n d e 1 , wird grundsatzlich der Kriegsgetreidegesell- 
chaft m. b. H. (K. G.) ubertragen, fur die vom 1./2. 1915 
,b alles Brotgetreide beschlagnahrnt worden ist ; an ihr 
ind samtliche deutsche GroBstadte und 13 groBgewerbliche 
7erbiinde beteiligt ; sie verfugt iiber ein Kapital von 50 Mill. 
dark. Die Verteilung der Mehlmengen uber die Backer 
,n die Verbraucher, der M e h 1 h a n d e 1 ) wird grundsatz- 
ich den Kommunalverbanden, stadtischen und landlichen, 
tbertragen. Als Grundlage fur die Verteilung von Mehl 
md Brot an die Verbraucher hat die Reichsverteilungs- 
telle rnit Bekanntmachung voni 9./2. 191519) den Hochst- 
atz von 225 g Mehl a d  den Kopf und Tag festgesetzt, der 
inter Hinzurechnung des vorgeschriebenen%,Kartoffelzu- 
,atzes einer Menge Ton runcl 2kg  Brot wochentlich ent- 
,pricht. Die Aufstellung der Verteilungsgrundsatze im 
:inzelnen, insbesondere unter Beriicksichtigung des Alters 
md Bedarfs der verschiedenen Verbraucher und die danach 
:u treffenden Vorschriften (Brotmarken 11. a.) sind den ge- 
iannten Selbstverwaltungsverbanden iiberlassen worden. 

Infolge der vorstehend kurz besprochenen MaBnahmen 
:ur Sicherung der Volksernahrung sind den Nahrungs- 
nitteluntersuchungsamtern neue Aufgaben envachsen, die 
!nit der von diesen wahrzunehmenden analytischen Kon- 
xolle der vorschriftsmafligen Bereitung der Backwaren zu- 
3ammenhangen. 

Als eine Erganzung uiid Erweiterung der vorstehenden 
Ausfiihrungen sei auf die Arbeit von G 1 a i i  2 2 0 )  aufmerk- 
Sam gemacht, in der an Hand statistischer Nachweise die 
Ernahrungsmoglichkeit des deutschen Volkes im Kriege 
behandelt wird. 

Um einen Uberblick iiber den Handel, die geernteten 
Blengen und den Verbrauch an den vier wichtigsten Ge- 
treidearten und an Kartoffeln im Deutschen Reiche zu 
gewinnen, sollen die folgenden kunen, zahlenmafiigen An- 
gaben hieriiber dienen. 

Danach betrug in den Jahren 1910-1912 die E r n t e 
in Tonnen zu je 1000 kgZ1) an 

Roggen . . . . . . . 10511160 10866116 11598289 
Weizen . . . . . . . 4 249 410 4 469 064 4 767 656 
Sommergerste . . . . 2902938 3 159915 3481 974 
Hafer . . . . . . . . 7 900 376 7 704 101 8 520 183 
Kartoffeln . . . . . 43468395 34374225 50209466 

Diesen Erntemengen stand ein V e r b r a u c h von 
Ernte zu Ernte (vom 1./7. des einen bis zum 30./6. des 
anderen Jahres) in Tonnen zu je 1000 kg gegeniiber fiir 
die Jahre22) : 
Roggen . . . . . . . . . . 9 048 938 9 209 753 
Weizen . . . . . . . . . . 5 688 605 5 759 151 
Gerste . . . . . . . . . . 6 230 326 6 378 046 
Hafer . . . . . . . . . . . 7 507 931 7 253 434 
Kartoffeln . . . . . . . . . 36 764 573 28 838 011 

Wie aus den Zaklen zu erkennen ist, kann mit Aus-  
nahme von Weizen und Gerste der Verbrauch durch die 
geernteten Mengen gedeckt werden ; infolgedessen findet, 
wie die folgenden Zahlen (Tonnen zu je 1000 kg) iiber die 
A u s - und E i n f u h r zeigen, auch nur bei Weizen und 
Gerste eine bedeutencle Einfuhr stattZ3). 

Roggen . . . . . . 
Weizen . . . . . . 

1010 1911 1912 

1910/11 191I;l? 

1911 !912 

Einfuhr 614 115 315 724 
Ausfuhr 768 537 797 317 
Einfuhr 2 488 333 2 297 422 
Ausfuhr 309 999 322 590 

{ 

19)  Deutscher Reichsanzeiger v. 9.j.2. 1915; Veroffentl. d. Kais. 

20) Angew. Chem. 28, I, 295 [1915]. 
21) Statistisches Jahrbuch f. d. Deutsche R.eich 34. 41 119131. 
22) Statistisches Jahrbuch f .  d. Deutsche Reich 34, 280 [1913]. 
23) Statistisches Jahrbuch f. d. Deutsche Reich 31, 172ff. r19131. 

Gesundheitsanites 39, 153 [1915]. 



Aufsststeil. Riihle: Die Nahrungsmittelchernie irn Jahre 1914. 399 28. Jahrgang 19161 

1911 1912 

&rSte (Malz- und Einfuhr 3 636 172 2 969 415 
1854 1157 aiidere Gerste [Fut- 

tergerste] ) 
Einfuhr 628 308 665 935 
Ausfuhr 296 271 385 208 Hafer . . . . . . . 

822 310 
125 424 

Die groBe Einfuhr an Weizeii ist als infolge des Krieges 
vollkommen weggefallen zu betrachten. Die bedeutende 
Einfuhr an Gerste, die nur zum geringeii Teile aus Malz- 
gerste (1911: 158 192, 1912: 212 490 t), zuin groberen aus 
Fnttergerste besteht, ist gleichfalls ausgeblieben. Schon 
hieraus allein ist die Notwendigkeit cler zur Sicherung der 
Volksernahrung ergriffenen Mafinahmen zu erkennen. - 

Die reiche Liebestatigkeit, die bald iiach Beginn des 
Krieges einsetzte und sich unter anderem aucli in der Zu- 
sendung von Nahrungsmitteln an die ins Feld gezogeneii 
Angehorigen der Daheimgebliebeiien auBerte, brachte es 
mit sich, daB bald inehr oder minder zweckclienliche Zu- 
bereitungen in den Handel gebracht wurden. Neben &esen 
ta.uchten aber bald auch solche auf, die zu dem Zwecke, 
zu dem sie hergestellt worden seiii sollten, kaum oder gar 
nicht zu gebrauchen waren. Diese h1iBstande in Verbindung 
niit der wohlbegrundeten Vermutung, daB unter den durch 
den Kriegszustand gegebenen Verhaltnissen mit einer Zu- 
nahme des Inverkehrbringens verfalschter, nachgemachter 
ocler verdorbener Nahrungs- und GenuBmittel gerechnet 
.we.rden musse, gaben AnlaB ZLI dein preuoischen Ministe- 
rialerlasse vom 23./l.  191521), betr. verstarkte Achtgabe 
auf niinderwertige Nahrungs- und GenuBmittel, besonders 
auf die fiir die Truppen im Pelde bestiiiimten. 

Sehr anregend bespricht diese Fragen J u c k e n a c kZ5). 
Es wird hierauf in einer in dieser Zeitschrift bald erschei- 
rieliden Veroffentlichung d03 na,hsreii eingegangen werden. 

Auf der 13. Hauptversanimlnng des Vereins deutscher 
Na.hrungsmittelchemiker in Coblenz am 22. nnd 23.15. 
1 9 1 P )  sind von Vortragen, die sllgemeiner Beachtung 
wert sind, diejenigen von J u c k e n a c k uber die Aus- 
bildung des Nahrungsniittelcheniikers und voii B e y t h i e n 
iiber die Neuregelung der Nahrungslnittelgesetzgebuiig zu 
iiennen. Ersterer erortert eingehend Forderungen und 
Wunsche fur die Neubearbeitung der Priifungsordnung 
uncl Fragen uber die Zustandigkeib der Nahrungsmittel- 
cheniiker gegenuber den Arzt,eii uncl Tierarzten. Letzterer 
bespricht zusammenfassend die von den verschiedenen 
d a r m  beteiligten Kreisen ausgehendeii Bestrebungen zur 
Neuregelung, uiid zwar insbesondere zur Vereinheitlichung 
der Nahrungsmittelkontrolle und der R.echtsprechung auf 
den1 Gebiete des Handels imd Verkehrs mit Nahrungs- und 
GenuBmitteln, vor allein die Behandlung der Frage, 
ob rechtsverbindliche Festsetzungen in1 Verordnungswege 
erlassen werden sollen, oder ob der Schaffung einer mehr 
beratenden Behorde gegeniiber jeneii der Vorzug zu geben 
kt,. Hieruber ist bereits irn vorjahrigen Fortschrittsberichte27) 
des nahereii berichtet worden. 

Von Geschehnissen aL!f auBerdentschem Gebiete seien 
znnikichut erwahnt die in dsterreich zur Sicherung genugen- 
den Vorrates an Brotgetreide erlassenen Ministerialverord- 
nuiigen vom 31./10.2a) und vom 28./11. 191429). Erstere 
regelt die Verwendung von Weizen- und Roggenmehl bei der 
Brot,erzeugung ; danach darf nur ein Mehl verwendet werden, 
tdas hochstens 70% an Weizen- oder Roggenmehl oder an 
meinem Gemisch beider enthalt ; der Rest mu13 aus Gersten-, 
Mais-, Kartoffelwalzmehl oder aus Kartoffelbrei bestehen. 

Die zweite Verordnung betrifft die'7Erzeugung und das 
Inverkehrsetzen von Mehl; danach ist, werni nur eine Mehl- 
sorte (Gleichmehl) hergestellt wird, Weizen bis zu 85%, 
Roggen bis zu 82% durchzuniahlen ; zur Herstellung von 
Qerstenmehl ist die Gerste bis zu hochstens 70% durch- 

w) Veroffentl. d.  Kais. Gesundheitsarntes 39, 212 [1915]. 
95)  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBni. 29, 241 [1915]. 
2 6 )  Z. Unters. Nahr.- u. Genul3ni. 28, 465 [1914]. 
27) Angew. C71ern. 27, I, 617 119141. 
2 8 )  VerBffemtl. d. Iiais. Gesundheitsanites 39. 54 119153. 
29) Veroffentl. d. &is. Gesundheitsamtes 39, 122 [1915]. 

zumahlen. Roggenmehl darf nur in einer Mischung in den 
Verkehr gebracht werden, die aus 67% Roggen- und 33% 
Gerstenmehl oder aus 70% Roggenmehl und 30% Mais-, 
Kartoffelwalz- oder Reismehl besteht ; das gleiche gilt fiir 
Weizenmehl. 

In  der Schweiz sind durch Bundesratsverordnung 
vom 8.15. 191430) neue Vorschriften uber den Verkehr mit 
Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstanden erlassen worden, 
die in umfassender Weise Abanderungen der friiheren Be- 
stimmungen im Verordnungswege bringen. Herausgegriffen 
sei daraus z. B., daB Paniermehl durch Mahlen von Back- 
werk hergestellt werden inuB - vielfach wird gefarbter 
GrieB als Paiiiermehl bezeichnet (vgl. spa,ter) - daB Teig- 
wareii nicht gefarbt werden diirfen, und claB Eierteigwareii 
auf 1 kg GrieB mindesteris 150 g ganzen Eierinhalt ent- 
halten sollen, daB ferner, auf 1 kg bezogen, Konfitiiren und 
Gelees bis zu 250 mg Salicylsaure, Fruchtsafte hochstens 
500 mg schweflige Saure und Fruchtsirupe hochsteiis 20 ccm 
Alkohol enthalten diirfen. Eine ahnliche rechtsverbindliche 
Regelung ist im Deutschen Reiche noch nicht gefunden. 

1. Bestandteile der Nahrungs- und GennBmittel, Hygiene. 
Es ist R i t t e r31) gelungen, aus Eigelblecithiii durch 

Hydrieren Distearyllecithin, C,,H,,O,NP, zu erhalten, ein 
Beweis dafur, daB im Eigelb Lecithmkorper vorkommen, 
die ausschliefllich Sauren der C,,-Reihe enthalten. J o h n - 
s o n 32) nimmt an, daB die als norinale Bestandteile in der 
Pflanzenzelle vorkommenden Purine synthetisch aus Pyr- 
imidinen , vor alleiii der Barbitursaurereihen, entstehen, 
z. B. durch Kondensationen mit Hariistoff oder For- 
mamid. F i 9 c k e (Z. Unt,ers. Nahr- u. GenuBm. 27, 8 ;  
Angew. Chem. 27, 11, 379; Cliern. Zentrslbl. 1914, I. 
1288) bringt theoretische Erorterungen uber den Auf- 
bau der Kohlenhydrate in den Pflaiizen; die Annahme, 
daB Glykolaldehyd das wesentlichste Zwischenerzeugnis 
bei der Kohlensaureassimilstion der griinen Pflanzeii ist, 
entspricht den bekannt gemordenen Tatsachen hieruber 
besser als die Fornialdehydhypothese. Die Annahme, daB 
Ameisensaure als Zwischeiierzeugnis auftrete, hat auch 
keine Wahrscheinlichkeit fur sich ; Verfa,sser konnte fest- 
stellen, daB diese in griinen Blattern verschiedeiier Pflanzeii 
nicht vorhanden ist, und daB Pflanzen eiiiver1eibt.e Ameisen- 
saure schnell verschwindet. I< o ii i g wid R u m p33) er- 
ortern eingehend die Chemie uncl das Gefuge der Pflanzen- 
zelleninembra'n, die sich iiicht als eine chemische Ver- 
bindung, soiidern als ein inniges Gemenge, eine Durch- 
wachsung der verschiedeneii sie bildendeii Bestandteile 
(vgl. den Fortschrittsbericht fiir 101334)] in wechselnden 
Verhaltnisseii und Loslichkeitsgraden oder Kondensations- 
stufen erweist. v. F e 1 1 e n b e r g37  berichtet uber seine 
sehr anregenden Untersuchungeri zur Kenntnis des Pektins, 
die . ZLI eiiier Aufklarung des Ursprungs des natiirlich in 
gewissen Trinkbranntweinen vorkonimenden Methylalkohols 
fuhren36). Da'nach ist das Pektin der Methylester der 
Pektinsaure, der durch Einwirkung der Pektase in Methyl- 
alkohol und Pektinsaure zerfallt. Verfasser hat im Trester- 
branntwein uber 4% Methylalkohol gefunden. Es erklart 
sich dies daraus, daB die Trester, z. B. die PreBruckstande 
von der Weinbereitung, nur noch geringe Mengen Zycker 
enthalten, so daB in den Tresterbranntweinen der Athyl- 
alkohol den Methylalkohol nicht clerartig iiberwiegen kann, 
wie in den Weinen. In  den Trestern befindet sich noch fast 
das gesamte Protopektin, die Muttersubstanz des Pektins, 
das bei der Vergarung der Trester, wohl uber das Pektin, 
in Methylalkohol und Pektinsaure zerfallt. - Es ist des- 
halb in samtlichen Obstbranntweinen na,tiirlich darin vor- 
kommender Methylalkohol zu erwarten, aber, wenn der 

3O) Veroffentl. d. Kais. Gesundheitsamtes 38, 639 u. 660 119141; 
vgl. auch den Fortschrittsbericht uber 1912, Angew. Chem. ff6, I, 
334 [1913]. 

31) Ber. 47, 530; Chem Zentralbl. 1914, I, 1067. 
32) J. Am. Chem. SOC. 36,373 IJ9141; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1254. 
33) Z. Unters. Nahr.- U. GenuBm. 28, 177; Chem. Zentrdbl. 

34) Angew. Chem. 27, I, 618 [1914]. 
35) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. 5, 172 u. 225; Angew. 

36) $nge+. Chem. 27, I, 630 [1914]. 

1914, IT, 1162. 

Cheni. 27, 11, 595 [19141; Chern. Zentralbl, 1914, 11, 501 11. 942. 
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Branntwein. wie bei Kirsch- und Zwetschenwasser, aus der - ~~~~~ ~ 

vollen, vergoreneii Maische gewonnen wird, in sehr vie1 
geringeren Mengen als in Obsftresterbranntweinen. Methyl- 
alkohol in Kartoffelbranntwein ist dagegen stets zugesetzt 
worden (Ref.). - Weitere Studien fiihrten v. F e 11 e n  - 
berg3') zu dem Nachweise, daB auch das Traganth Meth- 
oxylgruppen enthalt, indessen nur dessen nnloslicher Teil, 
den Verfaaser Bassorin nennt. P r i n g s h e i m und 
E i B 1 e r3*) veroffentlichen in Fortsetzung friiherer Arbeiten 
Beitrage zur Chemie der Starke, aus der verschiedene wohl- 
charakterisierte, iiiedriger molekulare Abkommlinge und 
krystallisierte Jod- und Bromadditioiisprodukte dieser ge- 
wonnen werden konnten, und zwar unterscheiden sich die 
verschiedenen Starkearten in der Art der erhaltenen Abbau- 
produkte voneinander. D e c k e r39) berichtet uber seine 
Untersuchungen am Crocetin ; .es entsteht dieses, wie be- 
kannt ist, neben Ltherischem Ole und Zucker durch Spal- 
tung des Crocins, des gelben Farbstoffes des Safrans. Das 
reine Crocetin ist ein amorphes, rotes Pulver, von dem aber 
verschiedene krystallisierende anorgaiiische und organische 
Salze dargestellt wurden. 

K. B. L e h in a n n40) hat durch Fiitterungsversuche 
die Frage, ob sich die geharteten Fette41) zum Genusse fur 
Menschen eignen, dahin entschieden, da.B irgendmelche Be- 
denken dagegen nicht zu erheben sind. - Es war dies nicht 
ohne weiteres anznnehmen und wird auch nur rnit einer 
gewissen Beschrankung durchfuhrbar sein. 'Denn bei dem 
verhaltnismafiig hohen Schmelzpunkte der geharteten, ins- 
besondere der vollig geharteten Ole, der oberhalb der 
Korpertemperatur liegt, mu13 bei alleiniger Verwendung 
dieser Ole mit Verdauungsbeschwerden oder wenigstens 
unvollkommener Ausnutzung durch den Korper gerechnet 
werden, mid es wird sich deshalb in allen Fallen ihre Ver- 
wendung im Gemisshe mit den unveranderten, urspriing- 
lichen Fetten und Oleii-empfehlen. 

Nach F r a n k 1 i n42) besteht der Wert des Ozons bei 
der Luftung darin, daB ozonisierte Luft nicht nur be- 
kt igende Geruche uberdeckt, sondern auch die Ursache 
dafiir, wie Skatol, Baldriansaure, Buttersaure u. a., ver- 
nichtet. In  atembarer Konzentration wird das Wachstuin 
der Luftbakterien durch ozonisierte Luft nur leicht, wenn 
iiberhaupt, gehindert. 

[ Zeitschrift fiir 
irn Jahre 1914. 8ngeW8ndk Chernie. 

wendung hoherer Warmemade eine Neubildune von Amei- 

2. Allgemeine analytische Verfahren und Apparate. 
Zuin mikrochemischen Nachweise von Aluminium in 

Pflanzenaschen und Pflanzenschnitten verwendet K r a t z - 
m a n n43) eine rnit Schwefelsaure angesauerte Lasung von 
Caesiumchlorid; es bilden sich je nach der Konzentration 
sofort oder nach einiger Zeit Caesiumalaunkrystalle von sehr 
ausgesprochenen Formen. S c h o w a 1 t e r44) weist nach, 
daPJ die M a r s h a 1 1 sche Manganreaktion (uberfuhrung 
von Manganosalz in Permanganat in Gegenwart von Sal- 
petersaure, Persulfat, Silbernitrat und Wasser) ein kataly- 
tischer Vorgang einfachster Art ist, bei dem Ag,O, als 
Katalysator wirkt, und gibt Vorschriften fur eine auch bei 
groBeren Mengen von Manganosalzen quantitative Uber- 
fiihrung in Permanganat. 

M e r 145) empfiehlt die Verwendung der Vakuumdestil- 
lation z u m  Nachweise von Ameisensaure, insbesondere 
kleiner und kleinster Mengen davon, in sauren, stark zucker- 
haltigen Flussigkeiten, in denen nach F i n c k e46) bei An- - - 

37) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hva. 5, 256; Chem. Zentmlbl. "- 
1914,' 11, 943. 

Zentralbl. 1914, 11, 1225. 

Chem. Zentralbl. 1914, 11, 14n. 

Zentralbl. 1914, 11, 650. 

38) Ber. 17, 2565: Angew. Chem. 27,II. 546 u. 715 [1914]; Chem. 

39) Arch. d. Pharmazie 252, 139; Angew. Chem. 27. 11, 650 [1914]; 

4 0 )  (%em.-Ztg. 38, 798; Angew. Chem. Z7, 11, 533 [1914]; Chem. 

41) Vgl. den Fortschrittsbericht fur 1913: Angew. Chem. 27, I, 
623 [1914]. 

42) Gesundheitsingenieus 37, 155; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1295. 
43) Pharm. Post 47, 101; Chem. Zentmlbl. 1914, I, 1459. 
44) Z. Unters. Nshr.- u. GenuBm. 27, 553 [1914]; Angew. Chem. 

4 5 )  Z. Untera. Nahr - u. GenuBm. 27, 733 [1914]; Angew. Chem. 

46)  Vgl. Fortschrittsbericht 1912; fur Angem. Chem. 26, I, 342 

27, 11, 411 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 2204. 

27, 11, 419 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 264. 

119131. 

" " 
sensaure infolge Zuckerzersetzung eintreten kanl .  T o r t i47) 
beschreibt eine neue Reaktion der Salicylsaure, die in der 
Bildung gelber, sich init Eisenchlorid tiefrot farbendes 
Krystallchen bei Einwirkung starker Salpetersaure (1,40) 
auf feste Salicylsaure besteht. K u n gibt genaue Vor- 
schriften zum Nachweise von Citronensaure in Wein, Milch, 
Marmeladen und Fruchtsirupen nach der S t a h r e schen 
Reaktion, die in der Uniwandlung der Citronensaure in 
Gegenwart von Bromwasser und Kaliumpermanganat in 
Pentabromaceton (weiBer, krystallinischer Niederschlag) be- 
steht. K u h 149) empfiehlt die Isopurpursaurereaktion ziiin 
Nachweise kleiner Mengen (0,Ol mg) von Pikrinsaure, auch 
bei Gegenwart von Zucker. F i n c  ke50) hat den Na'ch- 
weis geringer Mengen von Formaldehyd rnit Fuchain- 
schwefligsalzsaure durchgearbeitet ; die Reaktion ist nur 
bei hoher Saurekonzentration fiir Formaldehyd beweisend. 

R ii h 1 e51) hat weitere Untersuchungen52) uber den 
Nachweis von Saponin veroffentlicliif ; es hat sich zunachst 
gezeigt, daB den gewohnlich zum Farben von Brauselimo- 
naden verwendeteii Teerfarbstoffen keine hamolytischen Ei- 
genschaften zukommen, so daI3 sie also auch den Nachweis 
des Saponins nicht storen konnen ; sechs zur Herstellung 
von Brauselimonaden gebrauchte Grundstoffe (gefarbte und 
rnit Geschmack- und Geruchstoffen versetzte Zuckerlo- 
sungen) erwiesen sich als saponinhaltig. Die nach R o s e n - 
t h a 1 e r und S c h e 1 1 h a a s52) hergestellten Sapogenine 
zeigten auch hamolytische Wirksamkeit. 8 a g e 153) ver- 
starkt uiid beschleunigt die ubliche Reaktion auf Saponin 
rnit konzentrierter Schmefelsaure durch Zusatz von Essig- 
saureanhydrid zu der zu priifenden Probe. M a n z o f f54) 
fuhrt . zum Nachweise des Methylalkohols diesen in Nitro- 
methan uber, das sich rnit Animoniak in Gegenwart von 
etwas Vanillin beim Erwarmen rot farbt. Es ist hiernach 
noch 1 Teil Nitromethan in 100 000 Teilen Nitroathan nach- 
zuweisen. Nach B a u r und T r u m p 1 e 1-55) griindeii 
sich Bedenken gegen das F o 1 i nsche Verfahren der Be- 
stimmung des Kreatins vornehmlich auf die rerschiedenen 
Ausfiihrungsarten der Uberfiihrung des Kreatins in Krea- 
tinin ; Verfasser geben genaue Vorschriften hierfur unter 
besonderer Beriicksichtigung der bestiinmenden Umstande, 
wie Zeit, Temperatur und Konzentration. A19 analytischer 
Wertmesser f i i r  Fleischextrakte kann der Gesamtkrea- 
tiningehalt nicht dienen, infolge der erheblichen Schwanknc- 
gen der Gehalte verschiedener Fleischextrakte an f i e a -  
tinin und Kreatin. - Es bedeutet dies, daB der Gesamt'- 
kreatiningehalt nicht zur Bestimmung des Gehnltes fleisch- 
extrakthaltiger Zubereitungen, wie z. B. von Bouillonwiir- 
feln, an Fleischextrakt dienen kann, sondern nur zum Nac.h- 
weise dessen Vorhandenseins (Ref.). F o 1 i nS6) gibt An- 
weisung ziir Darstellung von Kreatin und Kreatinin aus 
Harn und von Kreatininiiormallosungen. S t i  e g 1 e 1p57)* 
bespricht ein Verfahren der Rohfaserbestimmung, das im 
wesentlichen, wie das alte W e e n d e r sche Verfahren auf 
einer Behandlung mit Salzsaure uiid Kalilauge beruht, 
und sich nur in der Ausfuhrungsart von diesem unterschei- 
det; die danach erhaltene Rohfaser ist f a s t  frei von stick- 
stoffhaltigen Stoffen und Fett, sowie von Pent,osanen und 
Lignin. - In  der Einfachheit der Ausfuhrung diirft,e das. 
Verfahren von dem K 0 n i g schen Verfahren (Behandeln, 

47) Boll. Chim. Farm. 33, 400; Chem. Zentralbl. 1915, I, 169. 
48) Arch. f. Chemie u. Mikroskopie 1914, Heft 6; Chem. Zentralbl.. 

1915,'1, 99. 
49) Pharm. Zentralh. 55, 923; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 16s 
5 0 )  Z. Unters. Nahr. u. GenuBm. 27. 246 [1914]; Angew. Cliem. 

51) Z. Untcrs. Nahr.- u. GenuBm. 27. 192 [1914!; Angew. Cheln. 

52) Vgl. Fortschrittsbericht fur 1913; Angew. Chem. 27, I, fX2f.I 

53) Pharm. Zentralh. 55, 268; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1530. 
54) Z. Unters. Nahr.- 11. GenuBm. 27, 469 [1914]; Xngew. Cheni.. 

55) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 27, 697 [1914]; Angew. Chrm. 

5 6 )  J. of Biol. Chem. 17, 463; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 246. 
6 : )  J. f.  Landmrtschaft 61, 399; Angem. Chem. 27, 11, 168 

27, II, 267 119141; Chem. Zentralbl. 1914, I. 1525. 

27, 11, 287 [1914]; Cheni. Zentralbl. 1914, I. 1464. 

[1914]. 

27, 11, 412 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1704. 

27, 11, 416 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 265. 

[1914]; Chern. Zentralbl. 1914, I, 2016. 
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init Glycerinschwefelsaure) iibertroffen werden, das auch 
sehr reine Cellulose liefert. 

Es sei bier noch auf die Verhandlungen des 3. Inter- 
iiatioiialen Kaltelrongresses68) verwiesen, insbesondere auf 
die Verhandlungen uber die Anwenclung der Kalte zur Er- 
haltung der Nahrungsmittel, wie Fische, Milch, Butter und 
Fruchtsafte. Uber Gefrierfleisch vgl. den Fortschritts- 
bericht iiber 19W9). 
3. Fleiseh, Fleischwaren, Fische, diftetieche Nfhrmittel. 

Den Nachweis von Casein in Wurstfleisch fiihrt S a n  a- 
r e n s60) durch Kochen mit wenig Wasser unter Neutrali- 
sieren ; reines Fleisch gibt ein durchsichtigea Filt,rat, casein- 
haltiges eine mehr oder minder niilchige Losung je nach 
cler Menge des als Wasserbindemittel zugesetzteri Caseins ; 
starkehaltige Wiirste geben ein leicht opalisierendes Filtrat, 
das sich mit Jod blaut. G a b r i e 1 und L i in p r i c hS1) 
besprechen die Verarbeitung der Maranen der niasurischen 
Seen durch Rauchern und die Zusaminensetzung des rohen 
wid geraucherten Fisches. C h r o ni e t z k a62) bespricht 
den Nachweis von Kadavermehl uiid Knochenmehl in Fisch- 
mehl d m h  Untersuchung des Fettes. S e r g e r63) eror- 
tert eingehend die Herstellung, Untersuchnng und Begut- 
achtung der Bouillonwiirfel. Danach sind diese Wiirfel Ge- 
mische von Kochsalz mit Fleischextrakt, Fett, Wiirzen und 
Gemiiseauszugen ; Fleischextrakt ist cler ihnen ihre Eigen- 
art gebende wichtigste Bestandteil. Der Qehalt an Koch- 
salz sol1 hochstens 65%, der Gehalt an Fleischextrakt nor- 
iiialen Wassergehaltes (21 yo) mindestens 15% betragen. 
M i c k o ~ ~ )  berichtet iiber die Weiterfuhrung65) seiner wert- 
vollen Untersuchungen an Bouillonwurfeln, Speisewiirzen 
und Fleischextrakten. Der wesentliche Unterschied zwi- 
,schen Fleischextrakten und Speisewiirzeii niacht sich vor- 
nehmlich in ihrem Gehalte an Gesamtformolstickstoff und 
an Forniolaminos~urestickstoff geltend, der bei letzteren etwa 
clas Drei- his Vierfache des Gehaltes der ersteren daran be- 
tragt. - Dieser Unterschied beruht auf der verschieclenen 
Herstellungsart beider Erzeugnisse ; da letztere durch Hydro- 
lyse von Eiweiestoffen gewonnen werden, niiissen sie natiir- 
lich riel mehr mit Formalin nach S o r e ii s e nG6) titrier- 
baren Stickstoff - in der Ha.uptsache Aminosaurenstick- 
stoff - enthalten als die Fleischextrakte (Ref.). C o o k") 
hat sich auch rnit der Verteilung des Stickstoffs in Pflanzen-, 
Eefe- und Fleischextrakt,en beschaftigt, die zu einer Unter- 
scheidung der drei Arten von Extrakten mit Erfolg zu ver- 
wendeii ist. W o 1 f f68) weist nach, cla13 der sog. ,,Kraft- 
extrakt Viscon" kein Ersatz fur Fleischextrakt sein kann, 
sondern da13 er lediglich eine Speisewurze ist, wie Ochsena 
und nndere Bhnliche Erzeugnisse. 

(Fortsetzung folgt.) 

Uber die Industrie der pharmazeutischen Pro- 
dukte und iiber die Mittel, ihre Entwicklung in 

Frankreich sicherzustellen. 
\'on E. FOUIWEAU. 

(SchlnC von Y. RBG.) 

Ebensosehr und noch mehr als andere Industrien mu13 
die pharmaeeutische Industrie von ihrerl Chemikern eine 
grundliche Kenntnis der theoretischen Chemie verlangen. 

68) Angew. Chern. 26, 111, 820 119131; 27, 111, 30 [1914]. 
59) Angew. Chem. 26. I, 330 [1913]. 
60) Ann. Falsific. 7, 243; Angem. Chem. 27, 11, 532 r19141; Chem. 

61) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBnl. 27, 34 [1914]; Angew. Chem. 

6*) Z. off. Chem. 20, 88 [1914]; Angew. Chem. 27, 11, 416 [1914]; 

63) Z. off. Cheni. 20, 81 [1914]; Angew. Chem. 27, IT1 416 [1914]; 

64) 2. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 27, 489139141; Angeu-. Cheni. 

6 5 )  Vgl. Fortschrittsbericht f i i r  1913; Angew. Chem. 27, IT, 621 

66)  Biochem. Zentralbl. 7, 45; Chem. Zentralbl. 1908, I, 1213. 
67) J. Am. Chem. Soc. 36, 1551 [l914]; Angew. Chem. 21, 11, 

6 8 )  Pharin.-Ztg. 59, 432 [1914]; Angew. Chem. 27, 11, 492 r19141; 

Zentralbl. 1914, 11, 268. 

27, 11, 283 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1297. 

Chem. Zentralbl. 1914, I, 1858. 

Chem. Zentralbl. 1914, I, 1846. 

27, 11, 416 [1914]; Chem. Zeutralbl. 1914, I, 1968. 

[1914]. 

492 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 797. 

Chein. Zent,ralbl. 1914, 11, 156. 

Da diese Industrie, wie mir scheint, i n s i c h die Elemente 
finden niu13, uin sich in Frankreich schnell entwickeln zu 
konnen, so mu13 ich doch meine Gedanken uber den meiner 
Ansicht nach wichtigsten Fehler dieser Entwicklung aus- 
sprechen. 

Man hort oft die Meinung, daB die Foltschritte dei 
Wissenschaft mehr von dem Erfindergenie des Forschere 
als von den inateriellen Mitteln, iiber die er verfiigt, ab- 
hangig sind. Augenscheinlich denken diejenigen, welche so 
sprechen, an die munderbaren Entdeckungen, die in den 
niangelhaften Laboratorien gegen die Mitte des letzten 
Jahrhunderts gemacht worden bind. Aber kann man wirk- 
lich behaupten, daB wir gegenwartig unter denselben Be- 
dingungen arbeiten miissen, wie vor 50 Jahren (F i s c h e r , 
C l a u l d e  B e r n a r d ) ?  

,,Der Fortschritt aller Wissenschaften, sagte C 1 a 11 d e 
B e r n a r d , erfolgt auf zwei Wegen: Zuerst durch die 
Anregang &r EntJeckungen und d6r neuen Gedanken, so- 
d a m  auch durch die Starke der Arbeitsmittel. Wenii ma.n 
einen guten Arbeiter notig hat, so mu13 man auch ein gutes 
Inst,runient, haben." 

Bei weiteren Fortschritten der Wissenschaft, sagt er 
ferner, empfinclet man inehr und mehr die Notwendigkeit, 
besonderer Einrichtungen, wo man die fi ir  die Untersuchung 
notwendigen Instriimente vorfindet. Die meisten Fragen 
der Wissenschaft werden durch die Erfinclung geeigneter 
Apparate gelost. 

N u n  i c h  b e h a u p t e  w o h l  r n i t  R e c h t ,  d a l 3  
s o w o h l  b e z u g l i c h  d e r  m a t e r i e l l e n  O r g a -  
i i i s a t i o n  d e r  L a b o r a t o r i e n ,  w i e  a u c h  b e -  
z u g l i c h  c l e r  f i n a n z i e l l e n  M i t t e l ,  s o w i e  
a u c h  i n  b e z u g  d e r  Q u e l l e n ,  a u s  d e n e n  d a s  
w i s s e n s c h a f t l i c h e  P e r s o n a l  s i c h  r e k r u -  
t i e r t ,  w i r  i n  k l a g l i c h e r w e i s e  s c h l e c h t e r  
g e s t e l l t  s i n d  a 1 9  d i e  D e u t s c h e n .  

Der Bauplan der Sorboiine init zwei Fakultaten, ihren 
dunkeln und schlecht geldteten Laboratorien - kleine 
Zellen rnit traurig blickenden Mauern - kann nur im Ge- 
hirn von zweifellos sehr tiichtigen, aber mit den Bedurf- 
nissen der Experimentalwissenschaften nicht vertrauten Be- 
amten entstanden sein. AnBerdem war er auf alle Falle 
schrecklich teuer. 

Mir ist gesagt worden, da13 das neue Cheniiejnstitutll), 
trotzdem es einen Fortschritt gegeniiber den alten Planen 
aufweise, in dein man aber z 11 v i e 1 v e r s c h i e d e n e 
Einrichtungen uiiterzubringen und zuviel voneinander un- 
abhangige Wiinsche zu erfiilleii versucht hat, anstatt, die 
Orgaiiisation und Verantwortlichkeit einem einzelnen Mann 
zu iibergeben, wie man das in Deutschland tut12), bereits 
Gegenstaiid lebhafter Krit.iken ware. Moge man es doch 
ganz dem Unterricht fur die angewandte Cheinie uber- 
lassen und jetzt schon die Plane eines idealen Instituts 
en twerf en. 

Und was sehen wir sonst noch auBer der Sorbonnel 
Eine Unzahl vori Laboratorien, die sich in den Etat  teilen, 
der fur ein einzelnes Laboratorium vielleicht hinreicht, cler 
aber keinem dieser Laboratorien die Anschaffring geniigen- 
der Apparate gestattet ; mehrere kleine voneinander un- 
abhangige Zentren, uiid demgemal3 mehrere Professoren, 
die fast genau die gleichen Vorlesungen halten, was zu 
einer beispiellosen Kraftevergendung fuhrt. Dagegen eineii 
fast, vollstandigen Mangel an Spezia.lvorlesungen. Die Al- 

11) Dieses Irist,itut ist noch nicht fertig, bereits 2 000 GOO Frcs. 
sind dafiir v-erbraucht, das Ecrliner Cheinische Institut wurde 1698 
angefangen und 1900 eingeweiht. Es hat. 2 300 000 Frcs. gekostet 
rind kann 200 Chemiker beherbergen. 

12) Es ist doch sonderbar. daB alle englischen und franzijsischen 
Forscher ubereinstimmend n i t  wenipen Ausnahmen erkannt haben, 
daD nur die iiberlegenere Organisation des hoheren Unterrichts in 
Deutschlancl unsere Erfolge erklarlich macht,. dsl3 daher diese 
niusterhsfte Art des Unterrichts schleunigst eingefuhrt werden 
mochte. (Siehe dazu besonders die zahlreichen Vort.rage englischer 
Chemiker in den a. a. 0. verijffentlichten Dokumenten, vgl. D i e  h 1, 
Angew.Chem. 28, I, 309 [1915].) Aber die ganze Welt vereinigt sich 
dennoch zuin Kampfe gegen uns, angeblich nur zu dem einen Zweck, 
daa Vordringen der ..teutnnischen" Kultur, trotzdem sie als SO 
nachshmenswert gr.schildert, x4rcl: zu verhindern. Merkwiirdig, 
hochst merkwiirdig ! Annierkung des tfberset,zers. 



Aufeatzteil.  7 Riihle: Die Nahrungsmitlelchemie irn Jahre 1914. 405 
- 28 Jahrgnna 1916.1 

Zeitschrift f&r angewandte Chemie 
Aufsatzteil I 12. Oktober 1915 I I. Band, Seite 405-408 

Die Nahrungsmittelchemie im Jahre 1914. 
Vun J. R~~ELE.  

(Fortsetzung von S. 401.) 

Ea erscheint aiJgebracht bei der Bedeutung, die die 
Bouillonwiirfel gegenwartig fiir den Haushalt erlangt haben, 
et,was naher auf ihre Beurteilung einzugehen. Wie der 
Name schon sagt, sollen sie zur Herstelluiig von Fleisch- 
bruhe dienen; Fleischbriihe ist aber weiter nichts als ein 
Fleischauszug. Bouillonwiirfel konnen sornit ihren Zweck 
iiur erfiillen, wenn sie mittels eines Fleischauszuges her- 
gestellt werden ; ein solcher steht im Fleischextrakt ziir 
Verfiigung, der somit als der w e s e n t 1 i c h s t e Best,ancl- 
t'eil eines Bouillonwiirfels anzusehen ist, wenn man vom 
Kochsa.Iz sbsieht. Dieses dient lediglich als Trager fur die 
wirklich wertvollen Beatandteile und ermoglicht erst die 
Formgebung, die ihrerseits wieder eine leichte Dosierung 
gest,attet. Aus cliesen Grunden kann inan init dein Koch- 
salzgehdte nicht zu weit herabgehen, da sonst die Masse 
riicht fest genug werden wiirde. Ein Gehalt daran von 
65% ist aber daffir auf alle Falle vollkoinmen ausreichend. 
Die verbleibenden 359L umfasseii clam die eigentlichen, 
wertvollen Bestandt,eile, in erster Lillie den Fleischextrakt, 
weiterhin noch Fett urid Gemiiseauszuge, die jn auch in 
keiiier Fleischbruhe fehlen, sowie Speisewurzen, die an sich 
a.ls Znsatze zii Speisen sehr willkommene Zubereitungen 
sind, in diesem Falle aber gegenuber dein Fleischestrakte 
zuriicktreten iniissen. Man sollte ineinen, daI3 iiber diese 
Anforderungen an Bouillonwiirfel keine Rfeiiinngsversc~lie- 
clenheiteii herrschen konnten. Dies wiircle aber neit ge- 
fehlt sein. Neben Wurfeln, die den oben geseellten An- 
forderungen entsprechen, wie &I a g g i s und K 11 o r r s 
Bouillonwiirfel, findeii sich Bouillonwiirfel mit bis 790/, 
Iiochsalz, vie1 Fett und Speisewurzen uiid horuoopsthischen 
Rlengen von Fleischextrakt. Und, was fur den Kariipf 
gegeu derlei minderwertige oder nachgema.clite Wa,ren in 
diesem wie in anderen Fallen clas Erschwerende ist, es fin- 
den sich such iinmer Sachverstidige, die solche Wareii 
als gut und nicht zu beanstanden erklaren, meil noch gar 
nicht feststehe, was normal sei und was nicht. Die Ver- 
brancher siiid in solchen Fallen die Leidt'ragenden. Aus 
leni Grunde mu13 daher auch rnit a,Jler Kraft daliin gewirkt 
werclen: daB eine Stelle gescha,ffen wercle, die durch ErlaI3 
rechtsverbindlicher Verordiiungen schnell festsetzen kann, 
was recht und was unrecht ist, und dainit kurz und bundig 
denen das Hanclwerk legen kann, die sich nicht scheuen, 
auf Kosten der Verhraucher fiir sich aus iioch nicht ge- 
klarten Anschauungen Vorteil zu ziehen. 

Zunachst mul3 such hier in der Frage der Bonillon- 
wiirfel der Rechtsweg beschritten und durch Herbeifuhrnng 
von Urteilen der hochsteii Gerichte eine Iilarung der Ver- 
haltnisse erstrebt werden. Ein solches Urteil hat clas Lancl- 
gerichtII Berlin vom 11./12. 1913, bestatigt durch das 
Kaihmergerichtsurteil vom 24;/2. 19146D), ausgesprochen. 
Nach diesem Urteil verbinden die Verbraucher mit der Be- 
zeichnuiig ,,Bouillonwiirfel". jedenfalls die Vorstellung, claI3 
F 1 e i s c h extrakt in mel3barer und einen Erfolg gewahr- 
leistender Menge in den angebotenen Bouillonwiirfeln vor- 
handen sei. Der Mindestgehalt guter Bouillonwfirfel an 
Fleischextrakt wird in deni Urteil zu etma 14q/, angegeben, 
uiid. es wird ausgefiihrt, daI3, wenn sich die Verbraucher 
auch iiber den genauen Prozentgehalt daran keine ge- 
nauen Vorstellungen niachten, sie doch erwartet.en, ein Er- 
zeupis, das in mehr ocler minder starltem MaI3e , , B o d -  
1on"-Extrakt aus Fleisch enthalt, zu erlangen. In dein vor- 
liegenden Falle wurden die Wiirfel, die nur Spuren Stick- 

59) Gesetze und Verordnungeii 6, 374 u. 376 [1914]. 

Angew. Clwn. 1915. Au'salzteil (I. Bnnd) zii Nr. 81. 

jtoffsubstanz enthielten, als nachgeniacht bezeichnet, unci 
:ler Herst,eller nach 9 10 des Nahruiigsniittelgesetzes voni 
14./5. 1879 verurteilt. 

4. Eier. 
B e h r e und F r e r i c h s70) erortern in sehr anregen- 

den Ausfiihrungen die wirtschaftlichen Verhaltnisse des 
Haiidels mit Eiern, die Iiontrolle des Marktverkehrs da- 
rnit, sowie die Verfahren zur Frischhaltung und zur Unter- 
suchung von Eieni. Zur Priifung cler Eier auf Alter und 
Frischeznstand komint nur dein Durchleuchtungsverfshren 
ein gewisser Wert zu. B o r n a n d71) hat bei seinen Unter- 
suchungen iiber die pflanzlichen Schacllinge der Hiihner- 
eier fesbgestellt, daI3 58y0 der unterauchten frischen Eier 
Iieime enthielten, die durch Kochen der Eier wahrend 3 uncl 
5 Minuten in siedendem Wasser nicht abgetotet wurden. 
Alle Eier, die sich beim Durchleuchtungsverfahren als anor- 
ma1 erwiesen, enthielten Keii~ie ; nieist wurde in faulen 
Eiern Ba,cterium Proteus vulgaris angetroffen.. F r o i d e - 
v a u s 7 2 )  gibt, ein Verfahren zurn Nachweise der Salicyl- 
saure in Eierkonserveii an, das noch 3.mg in 1OOg Sub- 
stanz anzeigt. B e r g und A n g e r h a u s e 1173) haben den 
Cholesteringehalt von Huhner- und Enteneierol bestiniint', 
der keine allzu grol3en Schwankungen zeigte uild deshalb 
lrunftig vielleicht einen groReren Wert bei Feststellung des 
Eigehaltes eihaltiger Lebensmitt,el erlangen mird. 

6. Milch uiid Wase. 
T h o 11 i74) empfiehlt fur die standige hygienische Bon- 

trolle der Marktmilch Ausfuhrung der Leukocytenprobe und 
der Garprobe, gegebenenfalls noch der sog. Schmutzprobe ; 
28,8 yo der nntersuchten Milche erwiesen sich als hygienisch 
iiicht einwandfrei. L a x a75) erortert die Bedeutung der 
Wiesen und des Weidega.nges fur die Milchwirtschaft, so- 
wohl in chernische.r Beziehuag im Hinblick auf Art und 
Menge cler gewonnenen Milch, als auch in bakterieller Be- 
ziehung irn Hinblick darauf, daI3 auf der Weide die Ge- 
winnung weiiig verunreinigter Milch leichter inoglich ist, 
als im Stalle, und da13 die auf der Weide in die Milch ge- 
langeiiden Balrterien sich meist vorteilhaft fur die Haltbar- 
keit uiid Verarbeitung der Milch erweisen, insofern sie 11. a. 
die Entwicklung schadlicher Bakterieri niederhalten. Ins- 
besondere fiir die Kaserei ist der Weidegang von grijI3ter 
Bedeutung. W o 1 f f 7 6 )  zeigt, daB die in der Butterei und 
Kaserei verwendeten Salze mitunter recht keimhaltig sind ; 
keimreiches Salz gefahrdet die Gute der Butter stets; 
Kasereisalz ist meist keiinreicher als Buttersalz. Es wird 
deshalb die cheniische und bakteriologische Priifung der 
Meiereisalze enipfohlen. Nach N o t t b o h m und D o r rii) 
liegt der natiirliche Eisengehalt der Kuhmilch, berechnet 
als Fez03, zwischen 0,03 und 0,13 mg in 100 ccm; durch 
Verfuttern von .Eisenzucker war der natiirliche Eisengehalt 
nicht zii steigern. 

J a c k s o n , N a b und R o t h e r a78) haben das Ver- 
halten der elelttrischen Leitfahigkeit der Milch wahrend des 

7 0 )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuDni. 27, 38 [1914]; Angew. Chem. 

71) Mitt,. Lebensmittelunters. 11. Hyg. 5, 138; Biigew. Chem. 27, 

'J2) J. Pharm. et  Chin. [7] 10, 18; Chem. Zentrelbl. 1914, 11, 591. 
73) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29, 9 [1915]; Ang. Chem. 28, 

11, 173 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 493. 
74) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. 5, 9;  Chem. Zent,ralbl. 

1914, I, 1607. 
7 5 )  Mi!chwirtsch. Zentralbl. 43, 145; Cheni. Zentralbl. 1914, I, 1694. 
7 6 )  Milch.rvirtschaftl.Zeiit.ralbl. 43,545; C1iem.Zent~ra1b1.1915, I, 99. 
77)  Z. Unters. Nehr.- u. GenuBrn. 2R, 417 [1914); Angew. Chern. 

28. 11: 65 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 97; vgl. auch Fort- 
schrit,tsbericht fur 1912; Angen. Chem 26, I, 337 r19131. 

78) J. SOC. Chem. Ind. 33, 59 [1914]; Chein. Zent.ralh1. 1914, I ,  909. 

27, 11, 284 [1914]; Chem. Zent.relb1. 1914, I, 1297. 

11, 594 [1914]; Clheni. Zentralbl. 1914, 111 67. 
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Eiridampfens studiert und benutzen die Bestimmung der 
Leitfahigkeit zur FeststeUung des Grades der Konzentrie- 
rung bei Herstellung von mit Rohrzucker gesiiBter, konden- 
sierter Milch. J a c k s o n und R o t h e r a79) erortern die 
Ergebiiisse von Gefrierpunkts-, Leitfahigkeits- und Milch- 
zuckergehaltsbestimmungen an Kuhmilch und an Frauen- 
milch in physiologischer Beziehnng ; zwischen Leitfahigkeit 
und Milchzuckergehalt ergab sich eine genaue Wechsel- 
wirkung. W i e g n e r berichtet iiber die Abhangigkeit der 
Zusammensetzung der Kuhmilch von dem Dispersitats- 
grade ihrer Einzelbestandteileso) nnd uber die dnderung 
einiger physikalischer Eigenschaften (Leitfahigkeit, osmo- 
tischer Druck u. a.) der Kuhmilch mit der Zerteilung ihrer 
dispersen PhasenBi). - Die Untersuchungen sind eine Fort- 
setzung der bereits friiher82) erwahnten Arbeit des Ver- 
fassers uiid gewahren wie eliese wertvolle SchluBfolgerungen 
fur die Beurteilung und Untersuchung. von Kuhmilch (Ref.). 
- K o o p e r83) verwendet die Bestimmung der Viscositat 
der Milch zum Nachweise eines Wasserzusatzes sowie auch der 
Entrahmung, darauf fuBend, daB sich aus der Viscositat in 
beiden Fallen eine hohere Trockensubstanz berechnet als der 
tatsachlichen entspricht. S t e t t e ra4) empfiehlt, bei Aus- 
fiihrung der Katalase- und Reduktaseprobe auch den Saure- 
grad zu bestimmen, da einem hohen Sauregrade meist auch 
ein hoher Reduktasegehalt entspreche. F e d e rE5) gibt ein 
Verfahren an zur polarimetrischeii Bestimrnung des Milch- 
zuckers in Milch, clas schnell uiid einfach auszufuhren ist, 
allerdings nicht so zuverlassig wie die gewichtsanalytische 
Bestiminung ist. 

T i l l m a n s ,  S p l i t t g e r b e r .  und R i f f a r t s G )  
haben u. a. festgestellt, daD mit fortschreitender Zersetzung 
der Milch dereii Gehalt an Ammoniak standig ziininimt ; 
ein hoher Gehalt an Ammoniak zeigt deotlich schlechte 
hygienische Beschaffenheit der Milch an, und es kann nach 
den bisherigeii Erfahrungen eine Milch init mehr als 10 mg 
NH, im Liter als erheblich mit Bakterien veruiireinigt be- 
trachtet merden. Ein zuverlassiges Verfahren zur Be- 
stinimung des Ammoniaks in Milch wird angegeben. K o - 
n i g und B u r b e r ge7) haben uber den Nachweis von 
Verdickungsmit'teln in Sahne und Speiseeise8) gearbeitet mid 
sind zu Ergebnissen gelangt, die einen SchluB auf die Art 
der verwendeten Stoffe zulassen. 

Die erwahnten Arbeiten lassen erkennen, einerseits, eineii 
wie groaen Wert man, wie bekannt, gegenwartig der Fest- 
stellung der hygienischen Beschaffenheit der Milch beimiBt, 
und andererseits, wie auch auf diesem Gebiete die An- 
wendung physikalisch chemischer Verfahren an Boden ge- 
winnt, die z. B. auf dem Gebiete der U'einchemie bereits 
wertvolle Ergebnisse, wie die Moglichkeit der Feststellung 
des Bindungszustandes der Sauren und Basen, gezeitigt hat. 
Wahrencl vor noch nicht zu langer Zeit Arbeiten uber Ver- 
fahren zur Fettbestimmung in Milch zahlreich waren, sind 
diese jetzt ganz erheblich in den Hintergrund getreten vor 
Besprechungen von Verfahren ziir Priifung von Milch auf 
hygienische Beschaffenheit. Wahrend die Fettbestiminung in 
der Praxis des Molkereibetriebes ihre Bedeutung nach wie 
vor behalten hat und a m  betriebstechnischen Rucksichten 
auch behalten muR, ist fur die Marktkontrolle die hygie- 
nische Beschaffenheit der Milch von ungleich groBerer Bedeu- 
tung geworden, als der Fettgehalt. Infolge der umfassenclen 
Forschertat,iglreit der letzten Jahre auf diesem Gebiete 
ist es zur Zeit moglich, Milchpriifungen zur Feststellung 

7 9 )  Biochern. Journ. 8, 1 ;  Chern. Zentralbl. 1914, I, 1689. 
8 0 )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 27, 425 119141; Angew. Cheni. 

8 1 )  Kolloid-Z. 15, 105 [1914]; Angew. Chem. 21, 11, 699 

8 2 )  Fortschrittebericht f i i r  1911; Angew. Chem. 25, 2208 [1912]. 
83)  Milchwirtsch. Zentralbl. 63, 169; Angew. Chem. 27, 11, 417 

84) Milchnirtsch. Zentralbl. 43, 369; Chem. Zentralbl. 1914,II, 661. 
8 5 )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuOm. 28, 20 [1914]; Angew. Chem. 

8 6 )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 27, 59 [1914]; Bngew. Chern. 

8 7 )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 27, 784 [1914]; Angew. Chem. 

8 8 )  Vgl. auch spater. 

27, 11, 416 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1690. 

[1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 1202. 

[1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1975. 

27, 11, 533 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 806. 

27, 11, 284 [19141; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1365. 

27, 11, 532 [1914]; Chem. Zent,ralbl. 1914, 11, 357. 

des hygienischen Ziistandes von Milch, also z. B. Each- 
weis des Frischezustandes, etwaiger Verschmutzung unci des 
Vorkommens ron Milch kranker Tiere, schnell und sicher 
im Bereiche cler Marktkontrolle dnrchzufuhren uiid soiiiit 
dem Verbraucher Sicherheit fiir den Bezug einwandfreier 
Milch zu bieten. 

Beachtenswert ist ein Urteil des 1. Senates des PreuBi- 
schen Oberverwaltungsgerichtes voni 8./12. 1913 uber regel- 
maBig wiederkehrende polizeiliche Veroffentlichungen der 
Ergebnisse der bei der Nahrungsmittelkontrolle entnom- 
menen Milchproben. Es fuhrt auf die Klage einiger davoii 
betroffener Milchhandler gegen die in Frage kommencle 
Polizeiverwaltung aus, daB die bloBe Bekanntgabe von tat- 
sa'chlichen Feststellungen nnd Urteilen iiber die Beschaffen- 
heit von Waren kein Busflu13 der polizeilichen Verfugungs- 
gewalt sei und deshalb nicht ini Verwaltungsstreitverfahren 
ilurch Klage, sondern nur durch Beschwerde bei der Auf- 
sichtsbehorde angegriffen werden konnes9). - Das bedeut,et,, 
daB im allgemeinen derlei Veroffentlichungen seitens der 
daran interessierten Kreise nicht werden verhindert werclen 
konnen. Den Verbrauchern kann es nur lieb sein, wenn sie 
auf diese Weise zuverlassigen Bescheid uber den Wert, oder 
Unwert der feilgehaltenen Milch erhalten (Ref.). 

S t e t t e rgO) findet, daB die durchschnittliche Zusa,m- 
meiisetzung der Ziegenrnilch ungefahr mit der der Kuh- 
milch, abgesehen von dem etwas hoheren Fettgehalte cler 
Ziegenmilch, ubereinstimmt ; das spezifische Gewicht. uncl 
der Fettgehalt sind indes sehr groBeii Schwankungen unter- 
worfen, der Aschengehalt ist meist hoher als bei Kuhmilch. 

K o o p e rgl) berichtet uber Untersuchungen an sog. 
Fruhstuckskase und an Camembert uber die Veranderungen, 
die wiihrend der Reifung eintreten ; ctanach herrschen bei 
ersterem solche Bakterien vor, die vorwiegend EiweiB- 
korper angreifen, bei letzterem fettspaltencle Bakterien. 
Ahnliche Untersuchungen hat L a x a92) an Neufchateler 
Kase angestellt. E v a n  s und H a  s t i n  g ss3) haben insbe- 
sondere die Wirksamlteit der Milchsaure bildenden Bakterien 
bei Herstellung und Reifung des CheddarkLses untersucht. 

W e i g in a n n unfl. H a g 1 u n (Ig4) stellen fest, dnB ziir 
Bestinimung der Trockensubstani im Kaae das sog. ?,See- 
sandverfahren" wohl die richtigsten Werte liefert ; das Ver- 
fahren von M a i  und R h e i n  b e r g e r g 5 )  muB zu hohe 
Werte geben uncl ist gunclsatzlich unrichtig. P f y 1 uncl 
T u r n a u96) geben ein Verfahren an zur maBanalytischen 
Bestimmung des Caseins in der Milch mittels des Tetra- 
jlernms97); die Bestimmung ist nahezu so genau, wie die 
nach dem K j e 1 d a h 1 schen Verfahren enielte. - t h e r  
bakterielle und enzymatische Veranderungen in Milch und 
Rahm beiiii Aufbewahren bei 0" sind P e n n i n g t o n 
tind Mitarbeiter98) zu vergleichen. 

6. Batter, SpeisefetteIimd Ole, 
R o g e r sY9) niniint an,[dalJ:die Veranderungen, deneii 

las Aroma der Butter beim Lagern bei niederen Warnie- 
graden unterliegt, hauptskhlich auf chemischen Einwir- 
kungen beruhen, von denen die Oxydation von wesent- 
.icher Bedeutimg zu sein scheint. B e r gio0) bespricht die 

S9) Gesetze und Veroffentl. 6, 238 [1914]. 
90) Landnirtsch. Jahrbiicher 45, 161; Angem. Chem. 27, 11, I69 

91) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 27, 322 [1914]; Angew. Cheni. 

92) Z. Unt.ers. Nahr.- u. GenuRm. 28, 387 [1914]; Angew. Chem. 

93) Milchwirtsch. Zentralbl. 43, ,396; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 

94) Z. Unters. Rahr.- u. GenuBm. 27, 77 [1914]; Angew. Chem. 

95) Vgl. Fortschrittsbericht fur 1912; Angew. Chem. RG, I, 338 

96) Arbeiten d. Kais. Gesundheitsamtes 47, 347; Angew. Chem. 

9 7 )  Vg!. Fort,schrittsbericht fiir 1912; Angew. Chem. 26, I, 337 

98) Angew. Chem. 27, 111, 32 [1914]. 
99j  Angew. Chem. 27, 111, 32 [1914]. 

19141; Chem. Zentralbl. 1914, I, 2117. 

87, 11, 284 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1517. 

58, 11, 12 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I ,  97. 

345. 

27, 11, 284 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1366. 

19131. 

!7, 11, 533 [1914]; Cheni. Zentralbl. 1915, I, 401. 

19131. 

100)  Z. Unters. Nahr.- u: GenuBm. 27, 881 r1914j; Angew. Cheni. 
!7, 11, 533 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 501. 



Entwicklung und den gegenwiirtigen U m f a ~ ~ g  der Meiere’ 
wirtschaft in Sibirien, sowie die Verhaltnisse des Hand6 
mit sibirischer Butter insbesondere auf dem Hamburg€ 
Markte und die Kennzahlen solcber Butter. - Ein hierhc 
gehoriges Urteil des Landgerichtes Bielefeld vom 14./6. 191: 
das drireh Urteil Ctes Reichsgerichtes vom 23.11. 19141‘J: 
bestiitigt wurde, ist insofern interessaiit, als es den Verkac 
sibirischer Butter unter Bezeichnungen, die Vorliegen bestei 
frischer inliindischer Molkereibiitter vortauschen, als Vei 
gehen gegen 44 des Gesetzes gegerl den unlauteren Wet1 
bewerb vom 7./6. 1909 auffaBt unter der Begrundung, da 
sibirische Butter nie ,,frischei‘ Butter sein kann. - Da 
ist natiirlich volkoniinen zutreffend, auch wenn man bc 
denkt, da13 sibirische Butter nieist sehr gute, als Tafel 
butter brauchbare Butter ist (Ref.). Ein anderes Urte: 
des Kammergerichts rom 30.jl. 1914102) betrifft Buttex 
gebiick ; ein Blckernieister hatte Backwaren, die uiiter Zu 
satz von Margarine an St,elle voli Butter bereitet warei 
- was an sich iiatiirlich zulassig ist - ausdriicklich a1 
B u t t e r geback verkauft. Er war daraufhin clnrch Ur 
teil des Landgerichts I Eerlin voni 13.111. 1913 (a. a. 0. 
wegen wissentlichen Verkaufes verfiilschter Nahrungsinittc 
unter einer zur Tauschung geeigneteu Bezeichnung yer 
urt,eilt worden ; seine Revision wurcle voni Kanimergench 
(a. a. 0.) als unbegiiindet zuriickgewiesen. 

W e i g m a n n und W o 1 f flo3)haben einige Falle voi 
Steckrubengeschmak in Milch und Butter untersucht, dessei 
Eiitstehung auf die Wirkuamlseit gewisser Bakterien zuruck 
gefiihrt werden konnte. 

Das B ij m e r sche Verfahren der ,,Schmelzpunkt 
differenz‘‘1o4) hat von B 0 m e r selhst eine weitere An 
wendung und von verschiedenen Seiten Nachpliifungen er 
fahren, die das Verfahren stets als in hervorragendeni MaLh 
geeignet zuin Nachweise von Talg in Fettgemischen er 
kennen liel3en (Ref.). B o m e r105) hat das Verfaliren aus 
gedehnt suf den Nachweis voii Talg in Gemischen vor 
Schweinefett init Hianzenfetteii und -olen, der in solcher 
Gemischen nicht beeintrachtigtwird. Gemischevon Schweine 
fett rnit geharteten Pflanzenfet,ten und -81en und rnit ge 
hartetem Trane verhalten sich wie Gemische von Schweine 
fete mit Talg1o4). Xachpriifiingen haben vorgenornmer 
A 1 p e r slw), F i s c h e r und W e w e r i n c k elo7) nnc. 
S p r i n k m e y e I- und D i e d r i c h slos). 

Das bekannt,e B 6 m e r sche Phyt,osterinacetatver- 
fahren zur Unterscheiduiig r o i l  Tier- und Pflanzenoler: 
haben M a r c  u s  s o 11 rind S c h i 1 1 i n glos) durch Audaller 
des Pbytosterins und Cholesteriris init Digitonin insoferr: 
handlicher gernecht, als es jetzt mit Leichtigkeit gelingt. 
beide Alkohole in reiner Form und in besserer Ausbeute 
als bisher zu erhalten. Eine Verbesserung dieser Digitonin- 
fallung irn Hinblick auf die Schnelligkeit der Ausfiihrung 
hat I? r i t z s c h ello) vorgeschlagen, die von 0 1 i gl”) em- 
pfohlen wird. Gegeniiber diesen clrei Arbeiten, die die 
FaUung im Ole selbst ohne vorherige Verseifung vornehmen, 
weisen K 1 o s t e r m a n n und 0 p i t z112) darauf hin, daW 

die TTerseifunE aus den1 Grunde nicht umgarigen werden 

101) Gesetze und Verordnungen 6, 356 [l914]. 
102) Geset.ze und Vexordnungen 7, 55 [1915]. 
103) Landwirtsch. Jahrbucher 46, 343; Angew. fhem. $?. TI, 

493 [1914]; Chern. Zentralbl. 1914, 11, 582. 
10.1) VgI. Fortschrittsbericht fur 1913; Angew. Chem. 27, I, 

623 [1914]. 
104) Z. Uders. Na1ir.- u. GenuOni. 21, 153[1914!; Angen.. Chem. 

27, 11, 275 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1461. 
1 O C )  2. Untsrs. Nahr.- u. GanuBm. 21, 142 [I914?; Angew. Chem. 

21, 11, 284 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1461. 
107) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 27, 361 [1914]; Angew. Chem. 

27, 11, 284 119141; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1707. 
108) Z. Unters. Nahr.- u. GenuDm. 27, 571 [1914J; Angew. Chem. 

21, 11, 417; Chem. Zentralbl. 1914, I ,  2206. 
1 0 9 )  Chem.-Zto,. 3t; I001 {1913]; Chem. ZentrnM. 1913. IT, 1256; 

vgl. aucli B e r g 11. A n g e r h a  u s e n , Chem.-Xty. 38, 978 [1914]; 
Angew. Cheui. 21, 11, 644; Chein. Zentralblatt 1914, I f ,  595. 

110)  Z. Unters. Nahr.- u. GenuRm. 26, G44 [1013]; Angew. Chem. 
27, 11, 129 [1914]; Chem. Zentralbf. 1914, I, 498. 

l * I )  2. Untere. Nahr,- u. GenuBm. 28, 129 [19f4]; Angew. Cheir. 
xT, 11, 594 r1914]; Cliem. Zentralb!. 1914, 11, 1005. 

112) 2. Untere. Nnhr.- u. GenuBm. 28, 138 [1914]; Xngen-. C h e r .  
27. 11, 594 [19141; Chem. Zentralbl. 1914, IJ, 1OOe. 

darf, a1S in Pffanzeiifetten der Anteil an g e-b L<n d e n e m 
Phytosterhi bedeutend groner ist a,ls der an Cholesterhi in 
Tierfetten und initimter den Gehalt an f r e i e m Sterili 
iibert,rifft. K ii h n und W e w e r i n c k e113) empfehlen eine 
Abanderwg des Verfahrens von K 1 o s t e r m a n n uncl 
0 p i t z (a,. a. 0.) und die Aufnahme der Digitoninfallung 
in die amtlichen Aiisfuhrungsbestimmurlge~i fur die Fleisch- 
beschau. Auch S p  r i 11 k m e y e r  und D i e d r i  c h slll) 
geben dem Verfahren \70n K 1 o s t e r m a ii 11 id 0 p i t z 
den Vorzng; sie betonen dabei niit Recht, clan die Grund- 
lage des B o m e r schen Verfahrens durch diese Ver- 
besserung der Ausfallung beider Sterine nicht beriihrt wird. 

$Eine sehr interessante Arbeit haben B e r g uncl A n g e r - 
h a 11 s e n115) iiber das optische Verhalteri des s t e r i n - 
f r e i e n Unverseifbaren der Fette veroffentlicht; sie ge- 
hen ein Verfahren zu desseri Getvhiiung an und stellen 
fest, dafi die aus tierischen Fetten gewonnenell sterin- 
freien Ariteile des Uiiverseifbaren optisch inaktiv waren, 
die aus pflanzlicheu rind geehiirteten Fetten gewonnenen An- 
teile da,gegen meist optisch aktiv; ts wird deshdb nStig 
sein, die gefallten Digitonide der verschieclenen Bette darauf- 
kin zu priifen, ob sie neben den Sterinen noch andere alko- 
holartige Stoffe enthalten. Uber die in dieser Hinsicht 
mitersuchten unverseiften Anteile des Rilowrahfettes und 
des Sheafettes sinct zwei weitere Arbeiten von B e r g  und 
A n g e r h a II s e nile) nachzulesen. ober  das Unverseif- 
bare des Dorschleberoles berichtet T h a y s e iiZ1’). 

Die in den vorhergelienderl Fortschrittsberichten 118)  be- 
reits erwahnten Untersuchungen auslandischer Pfhnzen- 
Fette unct -ole sind im Berichtsjahre in erheblicheni I!m- 
Eange weitergefiihrt worden. Erwiihnt seien hier die Ar- 
beiten von D i e ci r i c h s119) 11. a. iiber Fulwabutt,er uncl 
uber Stillingiatolg und -01, W a g  n e r und M I;L e s ni a n n12O), 
S p r i n k m e y e r und D i e d r i c h s121) u.  a. fiber Man- 
kettio1, F r B n c i s122), iiber die Herkunft des eehten ChmL 
! n u g r a o I e ~ ~ ~ ~ ) ,  uiid W a g n e r , M u  e s 1- a n n uncl L a ni - 
p a r t l 2 a )  iiber die sog. Kanya- oder Sierra-Leonebutter. 
H e i d u s c h k a uiid B u r g e rIz5) berichten iiber die 
Iliichtigen mid nichtfliichtigen Fettsauren des Palmkern- 
iettes ; letztere bestehen im tvesentlichen aus &&ure, My- 
.ist,in- und Laurinsanre. 

34 it r c u s s o n uiid B 6 t t g e r126) haben iiber das Vor- 
toinmen von Clupanodonsaure in Tranen verschiedener Her- 
runft gearbeitet und dabei festgestellt, da13 diese darin fast 
~usschJieBiich mit flussigen Siiuren an Glycerin gekuppelt 
st. L u  ndl”)  berichtet iiber die Kennzahlen von Wal- 
(ran und . einjgen anderen Transorten. Sehr interesmnte 
lngabeii iiher den Walfischfang und die technische Ge- 
vinnung und Verwendung des Walfischoles bringt 0 f f e r - 
L a h ll“). 

113) Z. Unters. Nahr.- 0. GenuOn?. 28, 369 [1914]; Angew. Chem. 
18. 11, 11 [1915]; Chem. Zentralbl. 1015, I. 26. 

114) 2. Unters. Nahr.- u. GenuDm. 28, 2.36 [1914]; Bngen,. Chem. 
‘7, 11, 734 ~19141; Chen). Zent,ralbl. 1914, IJ, 1478. 

115) 2. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 28, 145 [1914]; Angen-. Chcni. 
7, 11, 601 [1914]; Chem. Zentmlbl. 1914, 11, 1006. 

116) Z .  UnterF. Nahr.- u. Genul3m. 27: 723 U. 28, 73 [1914]; Angew. 
!hem. 27, 417 u. 543 [19141; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 257 u. 844. 

117) Per. pharm. Gee. 24, 136; Chem. Zentralbl. 1014, I, 1451. 
‘gl. auch &I a r c u s s o n und M e y c r h e i in , Angew. Chen?. 21, 
, 201 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 2210. 

1x8) I’npew. Chem. 2G, I, 339 [I9131 11. 27, I, 624 [l914]. 
119) 2. Unters. Xahr.- u. GenuBuT. 27, 132; dngew. Chsn.. 27, 

2. Unterp. Nahr.- u. Genul3m. 27, 124; Bngew. Chem. 21, 

lz1) 2. Untexe. Nnhr.- u. GenuBrn. 27, 113 u. 120; Angew. Chem. 

lZ2) J. Pharni. e t  Chim. [7] 9, 388; Chem. ZentrslbI. 1914, I, 1957. 
123) VgI. Fortschrittsbericht fur 1911; Angew. Chew. 25, 2245. 
124) 2. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 28, 244; Angew. Chen:. 27, 

125) 2. off. Chem. ZO, 361; Chem. Zentralhl. 1914, 11, 14B1. 
lZ6) Chetn. Revue 21, 180; Chem. Zeniralbl. 1914, 11, 845. 
127) Seifmsiederztg. 41, 414; Sngtw. Cheir. 27, 11, 518 [1014]; 

128) Angem. Chem. 21, 111, 4 [1914]. 

I, 276; Chem. Zentrnlbl. 1914, I, 1439. 

I, 276; Chem. Zentralbl. 1914, 1, 1441. 

7, 11, 276; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1442 u. 1443. 

[, 276 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 1458. 

hem. Zentralbl. 1914, I, 2019. 
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Auf die *4rbeit von K 1 i m o n t und M a y e P9) uber 
die Verwendung geharteten Trans in der Margarinefabri- 
kation sei verwiesen ; Verfasser erheben Bedenken gegen 
diese Verwendung u.a. aus dem Grmide, weil geharteter 
Tran hoher schmilzt als alle bisher gebrauchlichen und fur 
Nahrungszwecke zulassigen festen F&te [vgl. auch Seite 400 
und B o m e rlao)]. 

Seitdeni Cocosfett uiid Palmkemfett zur  Bereitung von 
Margarine Verwenduiig finden, ist der Nachweis eines Ge- 
haltes an Butterfett (Zusatz von Milch oder Sahne) von 
Margarine nur schwierig zu erbringen ; A r n o 1 dl3I) be- 
spricht die hier vorliegenden Verhaltnisse und gibt ein Ver- 
fahren hierfiir an. 

Interessante umfassende Untersuchungen iiber die Zer- 
setzung der Fette durch hohere Pilze bringt S p i e c k e r - 
in a n n132) 

im Jahre 1914. [ a n E % 2 E t 2 L i e .  

Tesetzes vorn 14.15. 1879 auf Verfalschung und Inverkehr- 

7. Mehle und Backwaren, Teigwaren, Hornerfruchte. 
D i n ~ l 1  a g bespricht die Beurteilung von Panier- 

niehl, das &US Backwerk bereitet sein niu13; gefarbte GrieBe 
bind nur Ersatzniittel dafiir und sind als solche zu bezeichnen. 
(vgl. Seite 399). F a n t olap) hat den Nachweis geringer Zu- 
satze von Roggenmehl zu Weizenmehl mit Erfolg durch 
Bestiniinung der Zahflfissigkeit (Viscositat) wasseriger Aus- 
schiittlungen des Mehles bearbeitet. Reine Weizenmehle 
zeigten unter sich nur geringe Unterschiede hierbei ; reine 
Roggeilmehle ergaben bedeutend hohere Werte f fir die Zah- 
fliissigkeit, die unter sich erhebliche Schwankungen zeigten. 
Der Sitz der die Zahflfissigkeit verursachenden Stoffe kann 
nur in der Aleuronschicht oder deren nachst,en Umgebung 
zu suchen sein. T h o n  i und T h a y s e n135) haben Ver- 
suche zum serodiagnostischen Nachweise von Mehlverfal- 
schungen angestellt. K o n i g und B u r b e r g  135") berichten 
iiber die Verwendung und den Nachweis von Butterersatz 
stoffen in Backwaren ; voii solchen Irommen in Frage Keks, 
Waffeln, Blatterteigwaren, Spekulazien (Linzerteig). Es wird 
die Gewinnung des Fettes erijrtert sowie die Beurteilung der 
Verwendung voii Ersatzfetten zu Backwaren, und es wird der 
ErlaTJ amtlicher Vorschriften hieriiber als erforderlich be- 
zeichnet. P a r o w130) erortert die Eignung des Kartoffel- 
walzmehles f iir die Verwendung bei Herstellung zahlreicher 
Nahrungsmittel, insbc3ondere als Ersatz auslandischen Brot- 
mehles (vgl. Seite 397). Im Anschlusse hieran sei noch auf ein 
Gutachten der Kgl. Wissenschaftlichen Deputat.ion fiir  das 
Medizinalwesen vom 11./11. 1914 fiber Verwendung von 
Kartoffelbrot bei der Gefangenenernahrung ~ e r w i e s e n l ~ ~ ) .  
Zur Anwendung kamen bei den angestellten Versuchen 
Kartoffelflocken uiid Patentwalzmehl. Nach dem Gutach- 
ten ist gegen Zusatze voii 10 bis 20% davon zum Brote 
nichts einzuwenden. - Die tagliche Erfahrung lehrt ja 
jetzt auch die Berechtigung dieses Urteils (Ref.). 

Angefuhrt sei feriier noch ein Urteil des Landgerichtes 
Frankenthal voin 15/10. 1913, bestatigt durch Urteil des 
Obersten Landesgerichtes Miinchen vom 1S. j lZ .  1913, betr. 
die Herstellung und den Verkauf von gefhrbten Teigwaren 
als ,,feinste Eiersuppenteige, mit Fa.rbzusatz". In  Wirk- 
lichkeit waren diese Teigwaren vollkominen eifrei, und es 
sollte durch den Farbstoffzusatz eine bessere Beschaffen- 
heit der Ware vorgetauscht werden als ihr in Wirklichkeit 
zukam. Es wurde deshalb nach $10 des Nahrungsmittel- 

~ 

120) Angew. Chem. 27, I, 645 [1914j; Chem. Zentralbl. 1915, I. 226. 
130) Fortschrlttsbericht ftir 1912; Angew. Chem. 26, I, 339 [1913]; 

131) Z. Unters. Nab.- u. GenuBrn. 21, 379 [1914]; Ange\\r. Chem. 

132)  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBni. 27, 83 [1914]; Angew. Chem. 

133) Z. Unterq. Na1ir.- u. GenuBm. 21, 173 [1914]; Angew. Chem. 

134) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 28, 79 [1914]; Sngew. Chem. 

135) a t t .  Lebensinittelunters. u. Hyg. 5, 317; Angew. Chem. 28 

1 3 5 7  2. Unters. Ndir ~ u. GenuBni. 27, 761 119141; Angew. 

156) Z. f.  Splrltus-Ind. ill. 439 [1914]; Angew. Chem. 27, 11, 62; 

137) Gesetze u. Verordnungen 3, G [1015]. 

Fortschrittsbericht fdr 1913; Angel{-. Chem. 27, I, (323 [I 9141. 

21, 11, 284 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1708. 

21, 11, 275 119141; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1361. 

21, 11, 285 [1914]; C'heic. Zentralbl. 1914, I, 1460. 

27, 11, 532 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 850. 

11, 65 [1915]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 1477. 

Clieni. 21, 11, 533 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 356. 

[1194]. 

6ringen der verfalschten Ware unter ein& zur Tiiuschung 
;eeigneten Bezeichnung (ah E i e r suppenteig) e r k a ~ t l ~ ' ~ ) .  

8. Zucker, Zuckerwaren, kiinstliche SiiBstoffe. 
K o n i g und B u r b e r g13*) haben die Trennung und 

Bestirnmung der Znckerarten Zuni Nachweise vo i~  Ersatz- 
stoffen fur Honig in Honig-, Leb- und Pfefferkucheii be- 
arbeitet. Die Verwendung von Honig ist bei diesen Er- 
teugnissen als die normale Bereitungsweise anzusehen ; die 
Prage nach der Zulassigkeit anderer Zuckerarten als Ersatz 
Eur Honig hierbei ist nach Kenntnis der Verfasser noch 
nicht erortert worden ; es empfiehlt sich, die Festsetzung 
iron Begriffsbestimmungen fur diese Erzeugnisse. Die ana- 
lytischen Ergebnisse der Untersuchungen lassen einige An- 
haltspunkte f i i r  den Nachweis ron Ersatzstoffen des Hoiligs 
ihrer Art nach, aber kaum ihrer Menge nach, gewinnen. 

teilt Untersuchungsergeb- 
nisse und Prdungsvorschriften fur Malzextrakte mit ; unter 
iem Diastasegrad wircl die Menge Maltose verstanden, die 
die in 1OOg Malzextrakt enthaltene Diastase aus Starke 
innerhalb einer halben Stunde zu bilden vermag. A n  - 
11 e t t 1 4 0 )  bririgt geschichtliche und statistische Angaben 
uber die Zucht der Dattelpalme in Bengalen, die Art der 
Gewinnuiig und die -4usbeute an Saft, dessen chemische 
Uiitersuchung und Verarbeitiing auf Palmenzucker. Ent- 
sprechende Angaben machen P r a t t und Wtarbeiter141) 
uber die auf den Philippinen geziichtete Nipapalme; aus 
1000 1 des Saftes werden 115 kg reiner Handelszucker ge- 
wonnen. F r i b o u r g142) berichtet iiber aus Znckerrohr- 
saft in Brasilien zum Zwecke cles unmittelbaren Verzehrs 
hergestellte Nahrungsmittel und zwar eines Braiintweins, 
eines honigartigeii und cines.. festeii Erzeugnisses ; ahnliche 
Erzeugnisse sind auch in Agypten angetroffen worden. 
P a r o ,Ie3) gibt eine zusammeilfassende Darstelluiig der 
friiheren uncl jetzigen Herstellungweise von Starkezucker 
in Amerika ; als Rohstoff dient hauptsachlich Maisstiirke. 

Die J. D. R i e d e 1 

9. Honig. 
z.!.',' G o t h ela4) hat die Feriiiente des Honigs naher unter- 
sucht ; danach ist die Gegenwart von Inulase wahrscheiiilich ; 
Invertase und Diastase sind sowohl tierischer a19 pflanz- 
licher Herkunft; Katalase und Diastase siiicl im Honige 
nicht einander proportional vorhanden. Weiterhin stellt 
Vf. den Begriff der Diastasezahl auf, die die Anzahl 
Kubikzentimeter 1 %iger Starkelosung angibt, die durch 1 g 
Honig hydrolysiert werden ; hohe Diastasezahlen lieferten 
Domingo- (29,P38,5) ,  Haiwaihonig (23,8 und 29,4) uiid 
deutsche Heidehonige (17,9-383). Enzymfreier Ware 
kommt clie Bezeichnung Honig nicht znehr zu. - Es ist 
dies in obereinstimmung mit den ,,Entwiirfen zu Fesb 
setzungen iiber Lebensmittel", Heft 1 : Honiglas). (Ref.) - 
Das Landgericht Leipzig hat mit Urteil vom 13.112. 19W46) 
Honig, der init sog. ,,Honigessenz" versetzt war, als t-er- 
falscht erkannt und Bestrafung des Herstellers eintreten 
lassen. - Hoiiigessenz dient dazu, Honig, der kein oder 
nur ein schwaches sog. Honigaroma besitzt und infolge- 
dessen minderwertig ist im Geschmack, zu verbessern mid 
als vollwertigen Honig von starkein Geruch erscheinen zu 
lassen. Ein Zusstz von Honigessenz, der wie im vorliegendeii 
Falle nicht gekennzeichnet wird, stellt somit zmeifellos eine 
Verfalschung vor (Ref .) . (Fortsetmug folgt.) 

1 3 7 O )  Gesetze u. Verordnnngen 6, 412 [1914]. 
136) 2. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 21, 761 [1914]; Anger. C'hein. 

a?, 11, 534 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 356. 
139) R i e d e 1 s Rerichte 1914, 33; Chem. Zentralbl. 1914, I. 1899. 
140) 2. d. Ver. D. Zuckerind. 1914, 209; Chem. Zentralbl. 1914, J 

1-11) Philipp.JourndS,A., 377[1913];Cliem.ZentraIbl. 1914,II. 515 
142) Bull. de ~'ABSOC. des Chim. de Sucr. et Dist. 31, 927; Chein 

143) Z. f.  Spiritus-Ind. 36, 551 [1913]: Angew. Chem. 27, 11, 212 

144) Z. Unters. Nahr.- u. GenuSm. 28, 273 u. 286 [1914]; Angen-. 

145) Vnl. den Fortschrittsbericht fur 1912; Angew. Chern. 26, 

1610. 

Zentralbl. 1914, 11, 425. 

[1914]. 

Chem. 27, 11, 700 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 1463. 

I, 332' u. 339 119131. 
- 

146)  Gesetze u. 17erordnungen 6, 310 [1914]. 

Verlag von O t t o  S p a m e r ,  Leipzig. - Verantwortllcher Redakteur Prof. Dr. B. R a s s o  w, Leipzig. - Bpamersche Bnchdruckerei in  Leiprig. 
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Fctt  und Asche und bezeugen die vollstandige Entfernung 
von Schweil3, Fett und sonstigen Verunreinigungen. 

Besonders eingehend wurde auf Kunstwolle gepriift, da  
die Fabrikation derselben bei dem Riickgang der Schafzucht 
und dem steigenden Wollkonsum von Jahr zu Jahr zunimmt. 
Sach einer altcren Schatzung sind etwa 33% der gesamten 
Wolle, die verarbeitct wird, Kunstwollc14). Ihre Verwen- 
dung wurde auch bei den verhiiltnismal3ig nicderen Preisen 
vcrmutet, wclchc die Militiirverwaltung fiir  Feldgrau be- 
xahlt. Im Vergleich mit andercn grauen Stoffcn von aner- 
kannter Gute konnen die wcnigen bei der Untersuchung in 
Feldgrau gefundenen kunstwollverd~htigcn Faden nicht 
auf Kunstwolle zuruckgefiihrt werden, sondern vielmehr 
auf die Herstellung der Melangen. Dic gefundenen Mengen 
an kunstwollverdachtigen Beimischungen waren auch zu 
geriiig, um lohnend zu eein. Dazu kommt, dal3 der Nach- 
weis von Kunstwolle in Feldgrau wegen dcr in der Melange 
vorhandcnen verschiedenfarbigen Wollhaare noch schwie- 
riger ist als in andcrcn einfach gefarbten Stoffcn, wcnn man 
auch gleichzeitig andere Stoffe mit zum Vergleich bei der 
mikroskopischen Untersuchung hcranzieht. 

Die Annahme, da13 das Chromiercn die Wolle schadigc, 
ist auch bci Peldgrau wieder als Kampfmittel herange- 
zogen worden, aber schon durch die zahlrcichen Beispiele 
der Haltbarkeit von nachchromierten Farbungen wider- 
legt15). Wie gcring die Mengc des Chroms urid damit der 
Chroinskure ist, geht aus  der Tabcllc hervor. Auch in ande- 
ren Probeii aus den Jahrgiingen 1908, 1909, 1911 und 1914 
wurden nur 0,374, 0,3128, 0,4362 und 0,433y0 Cr gefundcn, 
so daB auch in diesen Jabgangen die Wollc dcs fcldgrauen 
Tuches nicht durch zuvicl Chromsaure miirbe und briichig 
und somit woniger haltbar geworden scin kann. Zudem 
bcherrschen nach S t i r m 16) die Nachchromierungsfarb- 
stoffe uoch immer das Gebiet der Wollechtfarberei, und die 
wegen ihrer Haltbarkeit und sonstigen guten Eigenschaften 
als Vergleichproben herangezogenen grauen Tuche Nr. 6 
und 7 enthalten mehr Cr als die feldgraucn ljroben. 

Da in diesen grauen Tuchen zum Teil auch Indigo nach- 
gewiesen ist, kann dieser Farbstoff selbst nicht schuld an 
don weniger guten Eigenschaften der Feldgrau sein. Die 
Giite und Brauchbarkeit des Indigos ist zudein seit Jahrhun- 
dcrten so bekannt und erprobt, daB auf ihn, den ,,Senior 
dcr Kiipenfarbstoffe" oder ,,Konig der Farbstoffe", ein 
oolcher Verdaeht nicht fallen kann, zumal er sich bisher 
geradc bei den Militartuchen so sehr bewahrt hat. Der Ge- 
halt an Indigo ist in Feldgrau zudem nicht so groB und be-, 
$rug auch in anderen Proben mehrerer Jahrgange nur: 

0,12 % im Jahrggng 1908 
0,24' Yo 9,  ,) 1909 
0 3  Yo ,, ,) 1910 
033 70 9 )  ,, 1911 
o,298y0 ,, 1912 
0,m Yo 9 9  ,, 1913 
o,o=yo 3 ,  . ,, 1914 

Im Jahrgang 1914 war der Indigogchalt dcr Probe S r .  3 
-in der Tabelle rnit 0,029Y0 so gering, da13 er rnit den gewohn- 
lichen Keagenzien (Anilin oder Eisessig) nicht rnit Sicher- 
heit nachgewicsen werden konnte, so da13 der betreffende 
Fabrikant verwarnt werden muBte, weil das damals verlangte 
Vorblauen rnit Indigo nicht dem der Normalprobe ent- 
spraeh, so da13 die in der Bekl. D. vorgeschriebenen Indigo- 
.reaktionen kaum zu erkennen waren. 

(SchluB folgt.) 
.- 

14) G e o r g i e v i c s , Gcspinstfasern 2, 67 [1!408]. 
16) Vgl. die Abhandlungen: v. K a p f f , Die Schuidigung der 

WoUe durch das Farben; Farber-Ztg. (Lehne) 19,49-53,69-74 und 
236-239 [ 19081. K o r t e s s , tfber die Wirkung der verschiedenen 
b i z e n  und Farbstoffe auf Wolle; Fiirber-Ztg. (Lehne) 19, 213-220 
und 249-251 119081. T h e i s B , Indigo auf Wolle; Farbcr-Ztg. 
(1,ehno) 19, 140 [1908]. C. G a v a r d , Die Anwendung des Indigm 
in der Wollenechtfiirberei; Piirbcr-Ztg. (Lehnc) 19, 270--272 [ 19081. 
A. G r a s s , Wollenechtfiirberei; Farbcr-Ztg. (Lehnc) 19, 303-304 

' 

119081. 
16) Techn. der Gespinstfascrn, 285 ff. [1913]. 

Die Nahrungsmittelchemie im Jahre 1914. 
Von J. R~;'HLE. 

(Fortsetzung von S. 403.) 

10. Obst, Beerenfruchte, Fmchtsiifte. 
Die Prufungsvorschriften des deutschen Armeibuehes 

gcniigen oft nicht zur hinreichendcn Beurteilung von Him- 
beersaftcn, weshalb R e m y14') erganzendc Vorschriftcn an  
Hand der iiblichen Untersuchungsverfahren aufstellt. T i 1 1 - 
m a n s und S p 1 i t t g e r b o ,Irs) haltcn ihre friihereii 
Bcfunde iiber den Nttchweis von Salpetersaure in Frucht- 
siiften gegeniiber C o h .Irs) aufrecht. Nach G o r els0) hal- 
ten sich rohe Fruchteafie bclicbige Zeit bci -10") ohne an 
Farbc oder Aroma chzubiiBen, wahrcnd sie bci 0" aufbe- 
wahrt nach cinigen Tagcn in Garung iibergehcn. It o s s 6 e 
und v. M o r g c n s t e r n151) zcigcn, daB es technisch mog- 
lich ist, aus natiirlichen Fruchtsaften haltbarc Limouaden 
herzustellcn, dic den kiinstlichen Erzeugnisscn vorzuziehen 
sind. - Es sind hierzu die Ausfuhrungen im Fortschritts- 
bericht fur 1913162) nachzulcsen (Ref.). Von allgemein 
intcressierenden Grteilen 1st an dieser Stclle ein Urteil dcs 
Kammcrgericht.cs vom 6./4. 1914lsS) zu erwahnen, nach dem 
die preu Wischen Polizeiverordnungen iiber die Herstellung 
und den Verkehr rnit kohlensauren Ge t ranke t~ l~~) ,  deren 
Rechtsgiiltigkeit in einein bcsonderen Fallc angcfochten 
worden war, zu Rccht hesteheii. Im Anschlusse hieran 
sei auf einen preulhchen MinisterialcrlaB, betr. Herstellung 
kohlensaurer Getrankc, vom 30./3. 1914 v e r w i e ~ e n ~ ~ ~ ) ,  nach 
dem j e d c r Gehalt an Kupfer odcr Blei in solchen Getranken 
zu beanstailden ist ; wcim ein solcher Gehalt nachgcwiesen 
wird, kann die Fordcrung der Mineralwasserverorc1nunglbs), 
daB die .zur Hcrstellung dieser Getranlre verwendeten kup- 
fernen GefaBe stark verzinnt scin mussen, nicht erfiillt sein. 

Auf dem Gebiete der noch nicht schr larige geiibten 
Horstellung von Fruchtrohsaften oder -mosten (Trauben- 
most, Becrenmost), die wegcn ihrer wohltatigcn Wirkung 
bcim Genusse geschatzt sind, wenn sie auch, zumeist wohl 
wegen ihres hohen Preises, noch bei wcitem nicht in dem 
MaBe, wie sie verdiciien, vcrwendet werden, sind Vorfal- 
schungen auch bercits aufgedeckt wordcn. Euien beeonders 
krassen Pall stellt der folgende vor; hierbei war Erdbeer- 
most durch Zusatz von Zuckerwasser derart vcrdiinnt war- 
den (12 kg reiner Most mit etwa 65 kg Wasser), daB die 
Fliissigkeit erst durch Zusatz von kiinstlichcr Citronen- 
saure und einen roten Tecrfarbstoff wieder verkauflich ge- 
macht werden mul3te. .Dieses ganz minderwertige Erzeug- 
nis war vom Hersteller 'als ,,fcinster Erdbeermost, alkohol- 
froi, durch Zusatz von Zuckerlosung und aul3erut wenig 
Salicylsaure genul3fahig und haltbar gemacht," bezeichnet 
worden.. Durch Urteil des Oberlandgerichtes Dresden vorn 
13./12. 1911157) ist es als verfalscht durch iibermiiBige 
Strcckung mit Waver erkannt worden. - Der Wert dieser 
natiirlichen Fruchtsafte (Moste) liegt eben in ihrer Reinheit, 
und es ist jeder Zusatz von Wasser, der irgend.+e zu einer 
Streckung beitriigt, zu beanstanden (Ref.). - Ahnlich liegt 
ein Fall, bei dem ein als ,,feinster Ifimbeersirup" bezeich- 
neter Sirup 30% Nachpresse enthiclt; dieser Zusatz war 
auf dem Etikett durch die ganz klein gedruckte Angabc 
,,II. Presse" angedeutet. Dios ist natiirlich ganz unzu- 
reichend; ein Zusatz von Nachpresse ist ab solcher klipp 
und klar zu kennzeichnen. Durch die hier gewahlte An- 

147) Apothekerztg. 29, 258 [1914]; Angew. Chem. 27, 11, 355 
[1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1606. 

14s) Z. off. Chem. 20, 90; Angew. Chem. R?, 11, 418 [1914]; 
Chem. Zentralbl. 1914, I, 1850. 

149) Vgl. Fortschrittskricht fur 1913; Angcw. Chem. R?, I, 
626[1914]; %. off. Chem. 20,92[1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I;1850. 

16Gj Angew. Chem. 27, 111, 31 [1914]. 
161) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 28, 89 [1914]; Angew. i'hem. 

27, 11, 535 [1914]; Chem. Yentralbl. 1914, 11, 846. 
152) Angew. Chem. 27, I. 626 [1914]. 
153) Gesetze u. Verordnungen 6, 290 [1914]. 
154) Vgl. die Fortschrittsberichto fur 1912 u. 1913; h e w .  Chem. 

155) Gcsetze u. Verordnungen 6, 214 [1914]; Veroffentl. d. Kais. 
26, I, 333 [igi3] u. 27, I. 617 rigi41. 

Gesundhcitsamtee 38, 478 [1914]. 
lbs)  vK1. l'). 
157) Gesetze u. Verorhungen 6, 134 d. 383 [1914]. 
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- gabe ,,II. Presse" sollte dem Kiiufer gar keine Klarheit ge- 
geben werden, sondern c9 sollte nur etwas geschehen seui, 
um sich, wenn notig, daraufhin horausrcden zu kiinnen. 
Der Saft wurde indes rnit Urteil dcs Landgerichtcs Bochum 
vom 6J7. 1912, bcstat.igt durch Urteil des Oberland- 
gerichtes Hamm vom 15/10. 1912, als verfalscht erkannt. 

H e u s e r und H a 13 1 e 1 - 1 9  berichten uber die Unter- 
suchung von Rubenkraut, insbesondere iibcr den Sach- 
weis eines Zusatzes von Melasse, den auch S u t t h o f f 
aind G r o B f e 1 d150) fiir Obst- und Rubenkraut eriirtern, 
wobei sic zugleich auch die A r t  dcr Herstellung dicser 
Kraute streifen. - Unter ,,Kraut" verstcht man ini allge- 
gemcinen die durch Eindicken von Fruchtsaft, a.uch Ruben- 
und Mohrensaft, ohne Zucker erhaltene sirupartigc siiBe 
Massc. Allcrdings werden auch Zusatze von SiiTJstoffen, 
wie Melasse, angetroffen.; in gewissen Gegendcn mird auch 
bei Verwendung saurer Apfel etwas Zucker zugesetzt. Sach 
dcm preuliischen Xnisterialerlasse vom 26./6. 1914 darf 
ein maBiger Zusatz von Zucker zu Apfelkraut ohne Kenn- 
zeichnung erfolgenlsO), soweit dies nach dem Sauregehalte 
der Apfel erforderlich ist und den landesiiblichen Anschau- 
ungen entspricht ; trifft dies nicht zu, niuR der Zuckerzu- 
satz gekennzeichnet werden ; Zusatz von Mclassc ware dem- 
nach stets zu kennzeichnen. (Vgl. hierzu auch das ,,Deutschc 
Nahrungsmittelhuch", 2. Auflagc, Seite 284, mit  der Ab- 
inderung in Z. off. Chem. 16, 408 [1910].) 

Sach R a d i n1s1) kommt Benzoesaure in Pflaumeii 
nat,iirlich vor; der Gehalt daran betragt im Mittel 0,05%. 
In PreiRelbeeren wurden in1 Mittel O,OG% Benzoesaure 
fcstgestcllt. - Der Gehalt der PreiRelbeeren an Bcnzoe- 
saure ist bekannt; fur Pflaumen war ein solcher bisher 
noch nicht festgestellt worden (Ref.). R a y n a u d16*) 
schildert die Nutzbarinachung dcr Dattelpalnie und ihrer 
Friichte in Sudalgier; es werden daraus bereitet der Palm- 
wein, die bekannte Dattcldauerware, eine durch langeres 
Kochcn der Datteln rnit Wasscr gcwonnene Daucrwtlre 
(braune, sirupartige Flussigkcit), Dattelbranntwein und ein 
als Dattelbonig bezeichnetes Erzeugnis (der zuckerhaltige 
Saf t. der ,, Ghars"-Datteln ) , 

Als ein Beispiel, wie auf dcm Verordnungswege lcicht 
dcn jeweiligen Erfordernisscn nachgekommen werden kann, 
sei dcr schweizerische Bundesratsbeschlufl, betr. den Ver- 
kehr init californischern Dorrobste, ,vom- 20./2. 1914lGZ) .er- 
aahnt. ;  danach darf californisches Dorrobst, das mchr als 
1,26 g schweflige Saure in 1 kg enthiilt, nur dann einge- 
fuhrt werdcn, wonn auf der Verpackung die Bemerkung: 
,,iibermaBig geschwefelt, nur gut gekocht zu genieBen" an- 
gebracht wird. - Zum Verstandnis sei bemerkt, daR in 
dcr Schweiz geschwefeltes Dorrobst bis dahin nur dann ein- 
gefuhrt wcrden durfte, wcnn es nicht mchr ah 125mg 
schweflige Saure in 1OOg enthielt, und da8 die schweflige 
Saure beim Zubereiten des Dorrohtes zum Cenusse diirch 
Kochen und Diinsten in ganz erheblichem Umfange ver- 
lorcn geht (Ref.). Kach eincm Gutachten der Wisscn- 
schaftlichen Deputation fur das Medizinalwesen in PreuBen, 
bctr. Zinngehalt ciner Geniiisekonserve (Tomatenmus) vom 
13./5. 1914 ist ein Zinngehalt von 13,6 mg Zinn in 100 g 
Xier lionserve, der in diesem Sondcrfalle fcstgestellt worden 
war, nicht a19 auBergewiihnlich hoch zu betrachtcn und 
nicht geeignet, cine Beanstanclung zu r e ~ h t f e r t i g e n ~ ~ ~ ~ )  
11. Wurzelgewachse, Gemuse und sonstige pflanzliche Yah- 

rungsmittel. 
K o b e r W4) hat in den Blattern tler Zuckerrube, so- 

wie in dieser selbst und in der Putterrube je zwei Saponine, 
15s) Z. Unters. Nahr.- u. Genul3ni. 27, 177 [1914]; Angew. Chem. 

27, 11. 299 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1460. 
159) Z. Unters. Nahr.- u. GenuUin. $7, 183 119141; Angew. Chern. 

27, 11, 299 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I. 1460. 
160) Veroffentl. d. Kais. Gcsundheitstimtes 38, 963 [1914]; hlini- 

ot.erialbl. f. Mediz. Angelegenheiten. S. 232. 
161) J. 1nd.Eng.Chem. 6, 518[1914]; Cheni. Zentralbl. 1914,11,344. 
162)  J. Pharrn. ct Chim. [7] 9, 391 ; Chin .  Zentralbl. 1914, I, 2010. 
1 0 3 )  VorBffentl. d .  Kais. Gesundheitsamtes 38, 478 [1911]. 
163") Gesetm und Verordnungcn 6, 369 [1914]. 
184) Sitzungsber. u. Abhandl. d. Naturfoisch. ( k a .  Rovtock 5 u. 

Z. Ver. D. Zucker-Ind. 1914, 381; C'hem. Zentralbl. 1914, I, 1962 
11. 2185. 

__ 

Angew. Chem. 1915. Aufeatrtell (1. Band) zu Kr. KL. 

ein saures und ein neutrales, gefunden; auch in Spinat, 
selbst im Buchsenspinat wurden zwei Saponiiie nachge- 
wiesen. Wahrend die bisher bekannten Saponine als Gifte 
anzusehen waren, ist ea dem Verfasser gelungen, Saponine 
zu finden, die bei innerlicher Darreichung mafligcr Dosen 
vollig ungiftig sind, z. B. die obeii crwahnten Saponine der 
Zucker- und Futtcrriibe, sowie ferner das neutrale Guajac- 
rindensaponin. Kach H u h 1 besitzt auch dieses letz- 
tere Saponin noch, wenn auch schwache, hamolytische 
Eigenschnften, RO dal3 R u h 1 e der von K o b e r t vertre- 
teneri Verwendung solcher ungift,igen Saponine zu Brauae- 
limonadcn nicht zustimmen kann, einesteils weil die Un- 
giftigkcit durchms nicht festzustchen scheint , anderen- 
teils auch ails anderen hier nicht naher zu erorternden 
Griinden. 

B u s o 1 t166)  hat aus dem wasserigen Auszuge der Blat- 
ter der Kopfe dcs Savoyer- oder Wirsingkohles Mannit und 
Glucose rein dargestellt urid Fructose und Glucuronsaure 
nachgewiescn. 

Hingemiesen sei noch, als namentlich in der jetzigen 
Zeit schr wichtig, auf das Merkblatt der Kaiserlich Biolo- 
gischen Anstalt fiir Land- und Forstwirtschaft uber die 
Aufbewahrung der Spei~ekartoffeIn~~7). Geeignet sind kuhle, 
luftigc, dunkle, frostfrcie Orte (Kcller, Speicherraumc) ; sinkt 
die Temperatur dcs Lagerraumcs auch nur einige Tage auf 
den Gefricrpunkt, so erfrieren die Kartoffeln, sie werdcn 
siill und zu Speisezweckcn unbrauchbar. Durch mchr- 
tiigige Lageruiig in mafiig warmen Raurnen (Kiiche), konncn 
sic zwar wieder genieWbar geniacht werclen, erhalten aber 
schwcrlich ihren vollcn Speisewcrt wiedcr. Bei kurzer Ein- 
wirkung groBerer Kalte, -3" geniigen meist, sterben die 
Kartoffeln ab und verfaulen rasch. 

12. Gewiirze. 
meist auf den vielfach iibermaRig 

hohen lbhfasergehalt von aus England eingefiihrten ge- 
mahlenem Pfeffer hin, was auf Verfalschung rnit Pfeffer- 
schalen deutet. H e u s e r und H a 13 1 e rl'39) besprechen 
den Nachwcis evtrahierten Papikas  und schlagcn vor, an 
Stclle dcs Alkoholextraktex den Atherextrakt zu bestimmen, 
dcr im wescntlichcn nur die fur Paprika wertvollen Stoffe 
(Capsaicin Capsicumrot, fettartige Stoffe) enthielt. 

K r i i i a nli0),  V e r d a171) und K e s t 1 e r17*) be- 
schaftigen sich mit der Untersuchung von Safran, insbe- 
sondere dem Sachweise der vorachiedenartigen im Ge- 
brauche befindlichen Beschwerungsmittel, wie Invertzucker 
Weinstein, Borax, Kalisalpeter u. a. 

In eineni preuBischcn ,Ministerialerlassc vom 13./5. 1914 
wird auf die Vcrfklschung franzosischen Majorans (Mairans) 
mit einem hohen Prozentsatze wertloser fremder Blatter 
(Altee, Sumach, Kirschblatter usw.) aufmerksain gemacht'73). 

0 b e r n d o r f e 

13. KnPfee, Kakao, Tee. 
S c h u 1 t e i m H o f e174) bespricht zusammenfassend 

das Wesen der Tee-, Kakao-, Kaffce- und Tabakfermen- 
tation iind ihren EinfluR auf die Bewertung. Nach G o  r - 
b i n g175) beruhen die gesundheitsschadlichen Wirkungen 
des Kaffeev weniger auf seinein Gehalt an Coffein als auf 

165)  Vgl. Seite 400. 
166) J. f. Landwirtschaft 62, 117; Angew. Chem. 27, 11, 493 

167) Gcsetze u. Verordiiungon 7, 9 [1915]. 
1 6 8 )  Z. ijff Chem. 20. 170 119141; Angew. C!%em. 27, 11, 535 

169)  Z. Unters. Nahr.- u. GenuOm. 21, 201 [1914]; Angow. Chem. 

lie) Z. off. Chem. 20, 109 [1914]; Angew. Chem. 27, LT, 418 

1 7 1 )  Schwiz.  Apotherkerztp. 52, 350; Angew. Chem. 27, 11, 285 

172) Z. Unters. Nahr.- u. Clenul3m. as, 264 [1914]; Angew. Chcm. 

173) Orsetze u. Vorordnungen 6, 280 [1914]. 
I T 4 )  Z. li'nteru. Xdir.-  11. GenuUm. 27, 209[1914]; Angew. Chern. 

27, 11, 286 119141; Chern. Yhtralbl .  1914, I, 1451. 
175) Z. off. Chem. 20. 202 r19141; Angew. Chem. 2'1, TI, 595 

[1914]; Chcni. Zentralbl. 1914. 11, $26. 

-. . - 

[1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 574. 

[1914]; Cheni. Zentralbl. 1914, 11, 157. 

27, 11, 285 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1463. 

[1914]; Chem. Zcntralbl. 1914, I, 1855. 

[ 19141; Chem. Zeiitmlbl. 1914, 11, 426. 

27? 11. 285 u. 701 1:1914]; Chern. Zentralbl. 1914, IT, 1480. 

h6 
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der Wirkung der Rastprodukte, die nach einem neuen vom 
Verfasser beschriebenen Verfahren der ,,Kaffeentgiftung" 
auf physikalischem Wege entfernt werden. B r a u e ~ 1 7 6 )  

ist bei seinen Untersuchungen uber den sog. Thumkaffee 
zu ahnlichen Schliissen wie G o r b i n g (a. a .  0.) gelangt, 
macht aber noch die verschiedene Art der chemischen Bin- 
dung des Coffeins fur dic schadlichen Wirkungen des gcwohn- 
lichen Bohnenkaffees verantwortlich. F e n d I e r und S t u - 
b e r177) erortern die verschiedenen Verfahren zur Bestim- 
mung des Coffeins in Kaffee und geben ein neues, ein- 
facheres Verfahren dafiir an. I) o e p m a n ,178) bespricht 
die Herstellung, Einteilung und Beurteilung dea Nalz- und 
Getreidekaffees und empfiehlt zur Unterscheidung von Malz- 
und Gcrstenkaffee als sicher zum Ziele fihrend die morpho- 
logische Untersuchung ; die chemische Untersuchung ver- 
sa@ hier zurzeit. H a n a u s e k179) bemerkt, daB er auf 
diese Moglichkcit der Unterscheidung friiher bereits ver- 
wiesen habe. 

R e u t t e ,lao) bespricht die Untersuchung stabilierten 
Kakaos. Solcher Kakao ist nicht durch die ubliche Fer- 
mentierung, die auch von tiefgehender Wirkung auf die 
Zusammensetzung der Samenkerne selbst ist, gewonnen ; 
die Loslosung der fleischigen Pruchthiille von den Samen- 
kernen erfolgt durch die Stabilierung, das ist durch Behand- 
lung mit 1 yo igcr Sodalosung (10 Minuton bei 45") ; zweck- 
maBig schlieBt sich cine Sterilisierung der vom Frucht- 
fleische befreiten Samen an. Solcher Kakao ist unbegrenzt 
haltbar und zeigt noch den blaulichcn Bruch der frischen 
Ware; er geht durch Einwirkung von Fermenten in die 
gebrauchsfahige braunliche Ware uber. H a u B 1 e lie- 
fert einen Beitrag zur quantitativen Bestimmung der Scha- 
len in Kakao und Schokolade und zur Berechnung der 
fettfreicn Trockenrnilchsubstanz in Milch- und Itahmscho- 
koladels2). B o h r i a c h und K u r s c h n e P3) besprechen 
die Untersuchung yon Kakaobutter ; die eindeutigsten Er- 
gebnisse liefert die Atherprobe nach B j 6 r k 1 u n d. G r i m - 
m e l 9  verwendet hierzu mit gutem Erfolgo die Bestim- 
mung der kritischen Lijsungstemperatur. 

B o r d e n a v eles) bespricht zusammenfassend die An- 
wendung der Kalte bei der Herstellung von Schokolade. 

Von gerichtlichon Urteilen seien zwei a19 allgemein in- 
teressierend erwahnt. Das erste (Landgericht Hamburg 
vom 29.15. 1913lsg), bestatigt durch Urteil des Reichs- 
gerichtes vom 20./12. 1913) betrifft ein als ,,ff. gemahlene 
Kaff eemischung" bezeichnetes Gemisch von gemahlenem 
Kaffee mit etwa, je nach der Sorte, 'I3 und 2J3 Kaffee- 
ersatzmitteln (Zichorie, Gcrste); das Gemisch wurde ah 
verfalscht erkannt, da unter Kaffeemischung nur ein, Ge- 
misch von Kaffeebohnen verschiedener Art unter sich ver- 
standen werde. Daa zweite Urteil (Landgericht Trier vom 
1.15. 19141B7)) betrifft den Verkauf von mit 10% Zucker 
kandicrtem Kaffee unter Verschweigung dieses Umstandes. 
Der Kaffee wurde als verfiilscht erkannt. - Eine derartig 
hoho Kandiemg lauft, wenn sie nicht gekennzeichnet ist, 
auf eino Beschwerung hinaus. Im ersten Falle ist es ganz 
zweifellos, daB unter Kaffeemischung nur ein Gemisch von 
Kaffeebohnen verstanden werden kann. Beiden Urteilen 
muB durchaus zugestimmt werden. 
--- 

176) Z. off.  Chem. 20, 270 [1914]; Angew. Chem. 27, 11, 630 

177) Z. Unters. N a b .  -u. GenuBm. 28, 9 [1914]; Angew. Chem. 

179) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 27, 453 [ 19141; Angew. Chem. 

179) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 28, 33 119141; Chem. Zentralbl. 

[1914]; Chem. Zentralbl. 1914, II, 797. 

$7, II, 535 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 805. 

27, 11, 418 119141; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1705. 
- -  - 

1914, IT, 806. 
18") Schweie. Apothekerztg. 52, 308; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 

169. 
181) Ar. d. Pharmacie 252, 424 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 

1251. 

Chem. Zentralbl. 1914, IT, 267. 
182) Pharm. Zentralh. 55, 571; Angew. Chem. 27, 11, 534 [1914]; 

183) Pharm. Zentralh. S5. 191: Chem. Zentralbl. 1914. I, 1224. 
1Mj Pharm. Zentralh. 55,'285; 'Angew. Chem. 27, 11, 417 [1914]; 

186) Angew. Chem. 27, IU ,  41 [1914]. 
186) &aetze u. Verordnungen 6, 282. 
187) Gesetze u. Verordnungen 6, 306. 

Chem. Zentralbl. 1914, I, 1608. 

14. Wein. 
0 m e i slse) bcspricht zusammenfassend den biologkchen 

Saureabbau im Weine und die Ergebnisse von Versuchen 
an naturreinen und an im Sinne des Weingesetzes verbesserten 
Weinen uber den EinfluB der verschiedenen, den Saure- 
abbau bestimmenden und beeinflussenden Umstande. Nach 
M u r d f i e 1 dls9) hat sich ein Verfahren zur kiinstlichen 
Alterung von Wein durch Ozonisieren nicht bewahrt; es ist 
aber auch f i i r  Wein als gesetzlich unzulassig anzusehen. 
K e u f e 1 dloo) erortert das Vorkommen der Schwcfel- 
saure in deutschen und auslandischcn Weinen, ihre Her- 
kunft und Beurteilung. Die fi ir  auslkndische Rotweine da- 
fur gesetzte Grenzc (entsprechend 2 g Kaliumsulfat in 1 1  
Wein) sollte auch auf WeiBweine und einheimische Ver- 
brauchsweine ausgedehnt werdon, die infolge wiederholt.cn, 
starken Schwefelns oft sehr hohe Mengen Schwcfelsiiure 
enthalten. B a r a g i o 1 a und S c h u p p 1 ilQ1) geben nach 
einer kritischen I'riifung dea Verfahrens zur Bestimmung 
der Milchsiiure im Wein mit Chlorbarium nach M o s 1 i n g e r 
cine Abanderung dimes Verfahrens an, nach dem 84-100% 
der wirklich vorhandenen Milchsaure nachgewiesen werden 
konnen. K u n zlB2) gibt ein Verfahren an zur Bestimmung 
der Citronensaure im Weine auf Grundlage der S t a h r e - 
schen Reaktion (Uberfiihrung dcr Citronensaure in Penta- 
bromaceton). Verfasser hat bei samtlichen untersuchten 
naturreinen Weinen eine geringe Reaktion auf Citronen- 
saure erhalten, nie aber bei selbst geprefitem Traubensafte, 
so daB Verfasser annimmt, daB sie erst bei dcr Garung als 
Stoffwechselerzeugnis der Hefe entsteht. Diese Annahmc 
gewinnt an Wahrscheinlichkeit, da Verfasser aus PreBhefe 
Citronensaure gewiniien konnte. S c h a f f e r und A r - 
b e n ,IBa) haben ein Verfahren zur Bwtimmung der Pen- 
tosen und Methylpentosen in Wein ausgearbeitet ; das Ver- 
haltnis beiderlei Kohlenhydrate zueinander kann voraus- 
sichtlich f i i r  die Beurteilung von Wein wertvoll werden. 
B a r a g i o 1 a und G o d e tle4) bespreehen in interessanten 
Ausfuhrungen die Entsaucrung der Weine in analytischer, 
physikochemischer und hygienischer Beziehung. K i c k - 
t o n und M u r d f i e 1 dlB5) haben gepriift, ob und wie weit 
eine Unterscheidung dcr echten Portweine von den Er- 
satzweinen (Tarragona, griechischer, californischer und 
Kap-Dessertweine) mit Hilfe der chemischen Analyse moglich 
ist. Die spanischen Ersatzweine (Tarragona) werden ein- 
gehend nach Einteilung und Herstellung besprochen. Die 
chemische Zusammensetzung der verschiedenen portwein- 
ahnlichen Dessertweine ist nicht gleichmaBig, sie weicht 
aber meist so weit von der normalen Beschaffenheit echter 
Portweine ab, daB in sehr vielen Fallen entschieden werden 
kann, obechterPortwein vorliegtodernicht. Eine gleichewert- 
volle Arbeit haben beide Vcrfasser196) auch ubor Herstellung, 
Zusammensetzung und Beurteilung dea Madeiraweins und 
seine Ersatzweine veroffentlicht. G r u n h u t Ig7)  bespricht 
die Begutachtung der Dessertweine iin Zusammenhange mit 
den vom Vereine deutscher Sahrungsmittelchemiker end- 
gultig angenommenen Leitsatzen dariiber (13. Hauptver- 
sammlung zu Koblenz am 22.1 u. 23.15. 1914lSe)). Die 

188) Z. Cnters. Nahr.- u. GenuBm. 27, 226 [1914]; Angew. Chem. 
27, 11, 285 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1451. 

189) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 21, 236 [1914]; Angew. Chem. 
27, 11, 286 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I ,  1466. 

190) Z. Unters. Kahr.- u. GcnuOm. 27, 299 [1914]; Angcw. Chern. 
27, JI, 286 [1914]; CXem. Zentralbl. 1914, I, 1520. 

191) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 27, 841 [1914]; Angew. Chem. 
27, TI, 535 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 511. 

194) Ar. f. Chemie u. Mikroskopie 1914, Heft 6; Chem. Zentralbl. 
1915, I, 99 u 101. 

193) Mitt. Lebensmittelunters. u. Hyg. 5, 161; Angew. Chem. 
27, 11, 595 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 512. 

194) Mitt. I-ebensmittclunters. u. Hyg. 5, 261; Chem. Zentralbl. 
1914, 11, 946. 

106) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 27, 617 [1914]; Angew. Chem. 
27, 11, 419 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 154. 

196) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 28, 325 [1914]; Angew Chem. 
28, 11, 14 [1915]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 1479. 

197) Z.$Unters. Nahr. u. GenuBm. 28, 586 [1914]; C%em. Zentralbl. 
1915, 1.9460; vgl. auch Fortschrittsberiuht fur 1913; Bngew. Chem 

. _  _ _  

27, I, 628 [i9141. 
198) Z. Unters. Nahr. u. GenuBm. 28, 612 [1914]. 
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grundlegende Bestimmuiig ist, daB als ,,Wein" im S h e  
des deutschen Weingesetzes ( Q  1) und seiner Ausfiihrungs- 
bestimmungen zu Q 13 nur solche Dessertweine anzusehen 
sind, die - bei mehr als 6 g Alkohol in 100 ccm - wenig- 
stens 6 g Alkohol in 100 ccm, entsprechend 0,36 g Glycerin 
in 100 ccm, der eigenen Garung verdanken. Danach haben 
stummgemachte Mosto nicht mehr als ,,Wein" im Sinne 
des Weingesetzes zu gelten. 

S e i 1 e ,lee) berichtct ubcr die Zusammensetzung ei- 
niger Apfel- und Birnenweine aus der Trierer Gegend ; bei 
4 Apfelweinen wurden Saureabnahmen durch Abbau in Pro- 
zent der Gesamtsaure von 27--57% festgestellt. Inte- 
ressante Untersuchungen ubcr den Siiureruckgang in Apfel- 
wein hat auch B e c k o rZoo) angestellt. 

Auf die Ergcbnisse der amtlichen Wcinstatistik fiir  
1912/13 sei verwiesenZo1), ebenso auf G a s p a r202): die 
Kondensierung und Konservierung von Wein und Most 
mittcls Kalte. 

(SchlnL? Iolgt.) 

Das Email und seine Anwendung in der che- 
mischen Industrie. 
Von Dr. J .  SCHAEFER. 

(Eingeg. 8.8. 1916.) 

Bereits im Altertum war die Herstellung des Emails 
bekannt. Die Agypter uncl Phonizier fertigten emaillierte 
Geschmeide in kunstvoller Weise an. Von Byzanz, wo das 
Kunvtemail in hohor Blute stand, kam es im 11. Jahr- 
hundert nach Westeuropa. Aus dcm friihen Mittelalter 
sind uns wahre Meisterwerke dieser Kunst crhalten, die 
heute vielfach zu dem Wertvollstcn zahlen, was Museen 
und Kirchenschatze aufzuweisen haben. Frankreich ist im 
Mittelalter und weiterhin bis auf die neueste Zeit das Land 
dcs Kunstemails und der sich aus diesem entwickelnden 
Emailmalerei gewesen. Die Goldschmicdekunst, die ihre 
bedeutendsten Wlanzstatten in Limoges und Verdun be- 
saB, hat zu ihrer vollen Entfaltung selten des Emails ent- 
behren wollen. 

Das Email wurde in das Metall eingelegt, ahnlich wie 
es heute noch bei Schmuckgegenstanden, Broschen, Ringen 
usw. der Fall ist. Als metallische Unterlage fanden Gold, 
Kupfer, Bronze, selten Silber Anwendung. 

Das Email diente ausschlieBlich kiinstlerischen Zwecken. 
Gegen Ende des 18. Jahrhunderts vcrsuchte man soine tech- 
nische Ausnutzung, indem man zuerst Kochgeschirr aus 
GuBeisen emaillierte. Doch kam man bald zu der Lberzeu- 
gung, da8 dio Emaillierung von Eisen gro8e Schwierig- 
keiten bot, und lies die Versuche wioder fallen. Erst um 
die Wtto des 19. Jahrhunderts tauchte die Emaillierung 
von Eisen wieder auf und zwar diesmal als Blechemail. 
Bald darauf wurden auch die groI3eren Schwierigkeiten uber- 
wunden, die sich bei dcr Emaillierung von GuBeisen ein- 
stellton. Sie waren hcrvorgcrufen durch den hohen C-Ge- 
halt des GuOeisens, der ein Feincl des Emails ist. Jetzt 
konnton die verschiedensten Gegenstande f i i r  Haus und 
Kuche rnit einem t'berzug von Email versehen werden, 
um sie vor Rost zu schutzen und ihnen ein gefalligeres Aus- 
sehen zu verleihen. Die guBeisernen Kochgeschirre hatten 
den groQen Nachteil, daB sie den in ihnen bereiteten 
Speisen einen unangenohmen Geschmack verliehen. Die- 
sem Ubelst4nde war h i  Anwendung des Emails abgeholfen. 

Unter Email versteht man einen glasartigen uberzug, 
der auf eine metallische Unterlage aufgcschmolzen wird. Als 
Metalle kommen fur die Technik ausschlieBlich Eisenblech 
und GuBeisen in Betracht. Wahrend Glas im wesentlichen 
eine Schmelze von Alkali- und Erdalkalisilicaten darstellt, 

199) 2. Untcrs. Nahr.- u. GcnuSm. 27, 243; Angew. Chcm. 
27, 11, 285 r19141; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1452. 

200)  Z. bff. Chem. 20, 141 [1914]: m e w .  Chem. 21, IT, 419 
[1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 2011. 

eel) Vgl. G ii n t h e r , Arbciten d. Kais. Gcsundheitsamtes 49, 1; 
Chem. Zentralbl. 1916, I, 444. 

lee) Angea. Chem. R?, 111, 40 119141. 
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ist Email fast ausnahmslos ein Gemenge von Alkali- und 
Erdalkalisilicaten mit Boraten bzw. Borosilicaten. Als 
weaentliche Rohmaterialien kommen in Betracht Quarz, 
Feldspat, Borax und Soda. Als Schmelzmittel werden be- 
nutzt Soda, Pottasche, Salpeter, FluBspat. Das Email ist 
leichtor schmelzbar als Glas. Es besitzt somit nicht dessen 
Harte und Widerstandsfahigkeit gegen chemische Angriffe. 
Um das Email vollig undurchsichtig zu machen, wird durch- 
weg Zirmoxyd zugesetzt. Keuerdings sucht man, dieses 
teure Produkt durch billigere Materialien wie Antimonver- 
bindungen oder Oxyde der seltenen Erden zu ersetzen, er- 
reicht aber nicht den vollen Erfolg wie beim Zinnoxyd, 
Nebenbei bemerkt, ist das Ausfindigmachen eines billigen, 
aber gleichwertigen Ersatzmittels fur Zinnoxyd eine auBerst 
gewinnbringende Aufgabe fur den Chemiker. Zum Parben 
des Emails werden vorzuglich Oxyde von Kobalt, Nickel, 
Aluminium, Zink, Eisen, Mangan, Chrom, Kupfer, Titan, 
Cadmium allein oder in Mischungcn untereinander zuge- 
setzt. 

Die Emailrohmaterialien werden nach gewissen Ge- 
setzen gemischt und d a m  geschmolzen. Die Schmelze wird 
nach dem Mahlen rnit Wasser angeriihrt, zwecks besseren 
Auftrags mit etwas Ton versetzt und auf den gut gereinigtcn 
Gegenstand aufgetragen. Sach dem Trocknen werden die 
aufgctragenen Stucke in Muffelofen gebrannt, wobei das 
Email wieder bis zum Schmelzen erhitzt wird und so sein 
glanzendes Aussehen erhalt. 

Da Metall und Email verschicdene Ausdchnungskoeffi- 
zienten besitzen, wird die Emailschischt nicht unmittelbar 
auf das Eisen aufgetragen. Es wird vielmchr ein besondercs 
Bindemittel, die sog. Grundmasso benutzt, urn das Emnil 
mit dem Eisen gut haftend zu machen. Die Grundmasso 
vermag in bezug auf Ausdehnung einerseits dcm Eisen, 
andercrseits dem Email sich anzupassen. Sie wird nicht 
geschmolzen, sondern gefrittet, d .  h. bis zum beginnenden 
Weichwerden erhitzt. In einer guten Grundmasse steckt 
f i i r  den Emailfabrikanten ein groBer Wert. 

Es ist daher erkliirlich, daB die Fabrikanten ihre meist 
durch Erfahrung erprobten ,,Rezepte", die sie unter Um- 
standen teuer erkauft haben, ah ein groBcs Geheimnis 
huten und ihre Fabrikation vielfnch hinter chinwiachcn 
Mauern vollziehen. 

Erst scit einigen Jahren ist in bezug auf dic Fabrikation 
cine gewisse Anderung eingetreten, nachdem sich wissen- 
schaftlich gebildete Chemiker und Ingenieure der EmaiI- 
fabrikation zuwandten, ihre GesetzmiiBigkeiten studierten 
und, wie auch auf anderen Gebieten, an Stelle der Empirik 
ein systematisches Arbeiten setzten. Da der Fortschritt 
vor allem in sicherer Fabrikation und groBerer Widerstands- 
fiihigkeit des Emails liegt, so ist das Email billiger, und die 
Anwendungsmoglichkeit mannigfaltigcr geworden. Im Prin- 
zip ist die Herstellung des Emails ebenso wie die des Glascs 
die gleiche wie vor tausend Jahren. 

Es konnte nicht ausbleiben, da13 die chemische Industrie, 
deren ideales Apparatematerial das Glas ist, sich fiir das 
Email interessierte, das rnit dom Glas soviel Verwandtschaft 
zeigt. Bei einer Reihe chemischer Prozesse lassen sich 
Apparate aus Metall gar nicht oder nur mit groBen Schwic- 
riglceiten verwenden, da einmal das Metall durch Sauren 
stark angegriffen wird, die Apparate sich infolgedessen sehr 
schnell abnutzen, ein andermal das Fabrikationsprodukt 
durch aufgeloste Metallsalze vorunreinigt wird. 

Im allgemeinen besitzt Email keine groBe Widerstands- 
fahigkeit gegen starke Siiuren und AJkalien. Diesen Ubel- 
stand muBte die Emailtechnik bcheben, wenn sie das Email 
als Material fiir chemische Apparate brauchbar machen 
wollte. Indem sie das Email glasahnlicher, harter machte, 
ist ihr das in hohem MaBe gegluckt. 

I)a Blech- und Potcrieemail einen hohen Prozentsata 
Alkaliboratc enthalten, muBto diese Menge zugunsten von 
Erdalkalisilicaten verringert werden, um eine groaere Glas- 
ahnlichkeit zu erzielen. Es enthalt daher ein saurefestes 
Email neben vie1 Si02 reichlich AI20,, CaO und MgO. 
Kach S k a m e 1 sol1 ein solchea Email bis 60% SiO bis 
6% Al,O, und bei 5% CaO MgO enthalten. G :h n - 
w a 1 d p b t  in seiner ,,Theorie und Praxis der Blech- und 
GuBemailindustrie" ahnliche Zahlen an. 

M* 
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ET:. einfach in alkalischer (Ammonia,k- und Atznatron 
kiipen) Losung gefarbte Proben, 

2. diese mit sauren Farbstoffen nachbehandelt und 
3. einfach sauer auf Chrombeize gefarbte Stoffe 

verwendet werden. Dieser Vergleich xvurde noch nicht ge 
inacht, weil die unter 2. genannte Probe als fertiges Tuck 
nicht hergestellt mird, sondern nur in Melangen mit mehi 
oder weniger weiBer oder melierter Wolle enthalten ist 

Bei solchen vergleichenden Festigkeitspriifungen ist fer' 
ner darauf zu achten, daB fur alle Farbungen dieselbe Wolh 
verwendet wird. Nach dem Ausfarben nach den verschie. 
denen Methoden ist e k e  Verspinnprobe bis zum ReiBer 
des Fadens vorzunehmen zur Ermittlung des Rendements 
D a m  wird die Wolle auf denselben Maschinen versponner 
und verwoben, so da13 die Art des Materials keinen Ein. 
fluB mehr auf die Festigkeit geben h i i n ,  sondern nur dic: 
Farbeweise. 

Ohne solche Voraussetzungen ist der Erfolg eines Ver. 
gleiches fraglich, weil die bisherigen Fe3tigkeitspriifungen 
nach verschiedenen Methoden, wie die Zahlen der Tabelk 
Seite 413 zeigen, sehr verschiedene Ergebnisse zeitigen, aus 
denen nicht vie1 herausgeIesen werden kann. Sie sind im 
allgemeinen zur Ermittlung der vorgeschriebenen Bestig- 
keit und Dehnbarkeit ausreichend, geniigen aber ltaum 
scharferen und dazu vergleichenden Untersuchungen. 

M a r s c h i k 94) schla.gt auBerdein eine Festigkeit,s- 
priifung nach folgenden Gesichtspunkt,en vor : 

1. Angabe, ob die Gewebsprobe plijtzlich oder allmahlich 
gerissen ist, 

2. verschiedene Zerreinproben 
a) in der Kettenrichtung: Streifen nahe der Leiste, nahe 

der Mitte, 
b) in der SchuBrichtuug: je einen Streifen voni Anfang, 

von der K t t e  und vom Ende des Stuckes. 
3. Aus den Versuchswerten ist kein Durchschnittswert 

zu bestimmen, sondern die grol3te Fest'igkeitsziffer als end- 
giiltiger Wert in das Priifungszeugnis einzusetzen. 

4. Die Versuchsstreifen sind je nach der Feinheit des 
Stoffes 5-10 cm breit zu wahlen. Die Festigkeitsziffer ist 
fur das EinheitsmaB von 10 cm umzurechnen, die wirkliche 
Versuchsbreite aber im Priifungszeugnis anzufiihren. 

5. Die Einspannknge ist bei langfaserigeni Material 
groI3er zu wahlen als bei kurzfaserigem. 

6. Die Angabe des Belastungsgewicht.es beim Einspannen 
und des verwendeten MeBgerates. 

Die obenstehenden Gesichtspunkte sind bei den Festig- 
keitsprufungen in der angegebenen Tabelle Seite 413, soweit 
es die Stoffproben erlaubten, grof3tenteils beriicksichtigt. Die 
Priifung erfolgte auf dein Festigkeitspriifer von der Firma 
Louis S c h o p p e r , Leipzig, nach den -4ngaben der Bekl. 
D. in Streifen von 9 cm Breite und 30 cm Einspannlange 
(Kulissenabstand 30 CM). Bei den Proben Nr. 1-9 wurden 
auBerdem noch Festigkeitspriifungen nach der K e r t e s s - 
schen Methode von diesem selbst vorgenomnien, wofiir auch 
an dieser Stelle Herrn K e r t e s s der verbindlichste Dank 
ausgesprochen sei. Die Proben waren meist Bekenfarbungen 
auf Indigogrund. Wahrend die Priifung mit dein S c h o p - 
p e r schen Apparat gut iibereinstimniende Werte liefert,, 
weichen die K e r t e s s schen Zahlen ziemlich erheblich ab. 
Imrnerhin ware noch eine grol3ere Zahi voii Versuchen er- 
forderlich, urn sich ein endgultiges Urteil iiber beide Pni- 
fungsmethoden bilclen zu kYnnen. 

Fiir die Beurteilung der Tuche bei der Abnahine diirfte 
vorlaufig der S c h o p p e r sche Apparat ausreichend sein. 
Im groRen and ganzen entsprechen die untersuchten Proben 
den Abnahmevorschriften der Bekl. D. und zeichnen sich 
durch hervorragende Festigkeit aus. Nur bei einer Probe 
(Nr. 16), die diese Bedingungen nicht erfiillte, konnte Kunst- 
wolle in grol3erer Menge nachgewieen werden, auch war 
eine geringwertige Wolle verwendet worden. 

Fiir das Offiziertuch Nr. 15, das ebenfalls geringere Fest,ig- 
keit aufwies, aber sich durch schoiies Aussehen auszeichnete, 
kommen die strengen Abnahmevorschriften nicht in Frage, 
wohl weil es nicht so stark st'rapaziert wircl wie Mannschafts- 
tuch, und der Kostenpunkt Sache des Kaufers ist. 

24) Z. Text.-Ind. 18, 99 [1915]; Sngew. Chem. 28, 11, 355 [1915]. 

Das Tuch Nr. 37, das eine besonders gute Festigkeit 
aufwies, bestand aus doppelt gezwirnten Faden, wie dies fiir 
die Ersatzstoffklasse I vorgeschrieben ist. Ein Tragversuch 
ruit einem solchen Tuch diirfte interessante Aufschliisse geben. 

Bei Nr. 38, einem iieuen grauen Hosentuch, zeigte sich 
zwischen Kette und SchuB ein auffallender Unterschied in 
der Zugfestigkeit. Hier ist die urn 35 kg hohere Festigkeit 
der Kette wohl auf Zusatz von Pflanzelda.sern zuriickzu- 
fiihren. In  der Tat wurde beim Behandeln einer Stoff- 
probe mit verd. Natronlauge ein pflanzlicher Riickstand er- 
halten, der die Menge der natiirlichen Verunreinigungen der 
M7011e mit Pflanzenfasern erhebiich iiberstieg. Diese wurden, 
auch bei der mikroskopischen Untersuchung festgestellt. 

Bei den im Felde getragenen Tuchen erweist sich die 
Festigkeit je nach der Abnutzung natiirlich sehr rerschieden. 
Von Nr. 22 konnten 2 Messungen vorgenorumen werdeii, 
die verschiedene Zahlen ergaben. Der gut erhaltene Teil 
weist die ausgezeichnete Festigkeit von 74,5 kg auf, dagegen 
ist die Dehnbarkeit auch hier stark herabgesetzt, so daO es 
gegen plotzliche starke Beanspruchung an Widerstands- 
kraft stark eingebiiBt hat. Uberhaupt ist die starke Ver- 
minderung der Dehnbarkeit bei getragenen Tuchen beson- 
ders augenfallig. 

Ebenso laBt die Lichtechtheit vielfach zu wiinschen 
iibrig. Tfber die vermutliche Ursache des ungleichmlBigen 
VerschieBens sol1 in einer spateren Abhandlung naher ein- 
gegaiigen werden. 

Auch ein Halbwollfeldgran (Baurnwollkette) konnte 
beobachtet werden. Es zeigte, wie zu erwarten war, hervor- 
ragende ZerreiBfestigkeit, aber geringe Dehnbarkeit. In  der 
Farbe erwies es sich wenig lichtecht. A n  den abgenutzten 
Stellen war es stark nach Gelb verschossen, wm wohl auf 
die nicht geniigend echte Farbung der Baummollkette zu- 
riickzufiihren ist. 

Die Nachteile des bisherigen Feldgraus diirften vielleicht 
durch Herstellung einer anderen Melange behoben werden, 
bei welcher der etwas dunklere Indigogrund entweder gar 
nicht oder nur sehr wenig rnit schwachsauren echten Farb- 
stoffen nachgefarbt und mit mehr meiI3er oder schwach me- 
lierter Wolle gemischt wird. 

Nachdem neuerdings auch Wollkiipenfarben unter den 
gleichen Bedingungen wie Indigo gefarbt werden, und nuch 
reine Beizenfarbungen zugelassen sind, diirfte bei Verwen- 
dung solcher Farben auch eine Schadigung in der Festig- 
keit der Tuche nicht mehr zu befiirchten sein. 

An Vorschlagen seitens der Fabriken wird es der El i -  
tarverwaltung nicht fehlen, urn ein i n ,  jeder Beziehung ein- 
wandfreies und besonders haltbares Feldgrau von der not- 
wendigen Tragechtheit zu erhalten, das frei von deli bis- 
herigen Nachteilen ist. 

Allen Fabriken, welche die vorgenannten Untersuchun- 
:en in entgegenkommender Weise durch Uberlassung von 
Muster- und Ea.rbstoffproben usw. gefordert haben, sei auch 
tn dieser Stelle der verbiiidlichste Dank ausgesprochen ; 
henso danke ich den Herren Chemikern Dr. M e z g e r  
md Dr. S a n d e r ffir ihre Unterstutzung bei den experi- 
aentellen Untersuchungen und Herrii Dr. S c h m i e d e 1 
iur die Ausfiihrung der Mikrophotographien. [A. 105.1 

Die Nahrungsmittelchemie im Jahre 1914. 
Von J .  R ~ ~ I ~ L E .  

(Schlull von S. 419.) 
Durch Bekanntmachung des R,eichskanzlers vom 27./6. 

1914203) werden in Erweiterung und Abanderung der dazu 
rlassenen Ausfiihrungsbestimmungen des Weingesetzes iiber 
iie Herstellung von Kognak die Stoffe genau bestimmt, 
lie bei Herstellung von Kognak verwendet werden diirfen. 
Jiiter anderem werden dazu freigegeben Zuckercouleur (zum 
Tarben LRef.]), ferner Eichenholzausziige, die durch Lagern 
Ton. Weindestillat in Eichenho1zf;issern oder von Eichen- 
tolzspanen in Weindestillat gewonnen werden, ferner Aus- 
,iige von Pflaumen, griinen (unreifen) Wa.lniissen oder ge- 
'rockneten Mandelschalen init Weindest.illat. Alle Ausziige 
ollen nur auf kaltem Wege bereitet, und es so11 nur so viei 

*OB) Reichsgeeetzbl., S. 335; Veroffentl. d. Kais. Gesundheit 4- 
.mites 38, 680. 
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davon verwendct werclcn, daB die Eigenart des Wein- 
destfiats (des fertjgen Kognaks [Ref.]) dadurch nicht we- 
sentlich beeinflul3t wird. - Die Verwendung der gcnamten 
Stoffe zur Kognakbereitung ist bekannt; sie dienen dazu, 
dem Kognak, der erst nach jahrclsngern Lagern seine wert- 
vollen Eigenschaften (Geruch, Geschmack) ausbildet, schnel- 
ler cine altern Kognak ahnliche Beschaffenheit zu verleihen, 
u. a. wird durch Zusatz von Zuckercoulcur oder Eichenholz- 
aaszug jene gelbliche Farhung errcicht, die an altcm Kog- 
nak geschatzt wird, der sie durch langes Lagern auf Eichen- 
hobfassern gewinnt (,,Reifen" des Kognaks). Die anderen 
Auszuge dieiien als Geruch- und Geschinackstoffe. Da es 
hierdurch moglich ist, a d  billigerc Weise, a h  es durch langes 
Lagern moglich ist, cinen verbrauchsfahigen, wcnn auch 
keinen hochwertigcn Kognak zu bereiten, so ist gegen 
dieses Kcllerverfahren im allgemeinen nichts einzuwenden, 
sofern es iiicht, dazu dient, Tiiuschungen und Benachteili- 
gungen der Vcrbraucher zu ernlaglichen. 

15.' Spirituusen: Essig. 
H a u 13 I e rZo4) berichtet ubcr Versuche iiber das sog. 

,,Reifen" des Kognaks (vgl. vomtehend), das unter der Ein- 
wirkung von Eichenholz bei langem Lagern auf Eichen- 
holzfbsern eintritt. Es zeigtc sich, da(3 dabei dcr Gehalt 
an Estem iind fliichtigen Siiuren, sowie an Gesamtsiiure, 
Extrakt und reduziercnden Stoffen zunimmt. Der Ge- 
halt an Alkohol lieB im allgerneinen init der Dauer der Vcr- 
s u c h  eine Abnahme erkennen, wohI infolge Oxydation, Ver- 
dunstung und Absorption von Alkohol durch das Eichen- 
holz ; der Gehalt an hoheren Alkoholen blieb unverandert. 

Nachdeni v. F e l  1 e n  b e r g  erkaniit hatte, daB Me- 
thylalkohol sich in allen Branntwcinen natiirlichfindet, deren 
Maische auf den Tresterii vergoren wurde2"5), gelang es ihm 
neuerdingsZ0'J) festzustellen, daB als Muttersubstanz fur den 
Methylalkohol das Pektin und dessen Muttersubstanz das Pro- 
topektin in Frage komnen; ersteres iut ein Methylester der 
Pektinsaure undwird durch Einwirkungder Pektasein Methyl- 
alkohol und Pektinsaure gespalten. In den PreBriichtanden 
der Weinbereitung ist noch fast das gesamte Protopektin 
enthalten, das bei der Vergarung der Trester wohl iiber 
Pektin in Pektinsaure und Methylalkohol zerfallt, der so 
in den Tresterbranntwein gelangt (vgl. hierzu auch S. 899). 
~r den Nachweis des Methylalkohols nach I) e n i g 15 8 
berichten v. F e 11 e n b e r gZo7) uncl S a I k o w s k iZo8). 
R inc  k209) oxydiert den Methvlalkohol, indem er die Dampfe 
des Destillats uber eine gliihende Kupferspirale leitet ; die 
Reaktion mit Schwefelsaure urrd Morphin kann unmittellxu 
mit dem nestillate ausgefuhrt werden. J o n s e h e r2l0) 
erortert zusainlnenfasscnd kritisch die bisherigen chenLischcn 
Kenntnisse iiber Rum, die zum Nachweise und zur Bestim- 
mung der Geruch und Geschniackstoffe ihrer Eigcnltrt riach, 
dienen konnen, und die rnit der Beurteilung vori echtem Kum, 
Rumverschnitt und Kunstnim zusanmenhlngenden Frsgen. 

S a c  h er211) verbreitet sich iiber die Verfahren zur 
Abtotung der Essigalchen, vvn denen wedge Miniiten an- 
dauerndes Erwarmen des Essigs auf 45" oder einstiindige Kin- 
wirkung direkteii Sonncnlichtes am vollkomniensten wirken. 

Mit preul3ischer NIhiisteriulverfugurig roni 6.15. 1914212) 
wird auf die am 5/8. 1908 erlassene Warnung vor L i k v r - 
k o n f e k t213)  aufmerksain geniacht. Es wird darin fest- 
gesteUt, da13 solches Konfekt riclfach sehr minderwertige 

go+) Z. off. Chem. 20, 164 [1914]; Angew. Chem. 27, 11: 535 
[ 19141; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 343. 

206) Vgl. Fortschrittskricht fur 1913; Angeil-. Chem. 27, I, 
630 [1914]. 

206) Mitt,. Lcbensrnitt~lunteis. u. Hyg. 5, 172 u. 225; Angew. 
Chern. 27, 11, 595 [1914]; Cheni. Zentralbl. 1914, 11. 501 11. 942. 

207) X i b t .  L&ensmit.telunters. u. Hyg. 5, 259; Chem. Zentralbl. 
1914, 11, 943. 

208) 2. Untcrs. Sa1ir.- u. GenuBrn. 28, 225[1911!; Angcw. Chem. 
27, JI, 701 [ 19141; Chcm. Zentralbl. 1914, 11, 1476. 

209) Z. Unters. Piahr. u. GenuDm. 28, 98 [1914]; Angew. Chein. 
27, 11, 535 [1914]; Chern. Zentralbl. 1914, 11, 849. 

210) Z. off. Chem. 20, 320; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 1479. 
211) Chem.-Ztg. 38, 1021 [1914]; Angew. Chern.. 27, 11, 59f 

212) Veroffentl. d. Kais. Gesundheitsarntes 48, G10 [ 19141. 
213) VerBffentl. d. Kaiu. Gesun&eitsamt.es 32, 1223 [ 19081. 
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[19141; Cheni. Zentralbl. 1914, 11, 1170. 

ikore oder Branntwein enthalt; oft enthalt es auch nicht 
inerhebliche Mengen davon, so daD der Genui3 diesw Kon- 
ektcs selbst bei Erwltchsenen unliebsame Folgen haben 
;am,  um wieviel mehr erst bei Kindern, denen der GenuB 
'on Alkohol uberhaupt unter.sagt sein sollte. 

16. Triok- und Gebraachswasser, Abwasser. 
Von den zahlrcicheii hierher gehorigen Arbeiten seien 

;urz nur noch die folgenclen erwahnt. S t e f f e n h a g e 11214) 

veist auf die praktische Bedeutung hin, die dic Chlorkalk- 
lesinfektion des Trinkwassers in Nordamerika erlangt hat, 
YO sie im Grol3hetriebe bei zentralen Wasservcrsorgungs- 
tnlagen angewendet wird ; verbraucht werden dabei 0,2 bis 
1,7 mg wirksames Chlor auf 1 1  Wasser. H a u p t 2 1 j )  em- 
>fichlt dimes Verfahren auch, insbesonderc fur die Trink- 
vasserversorgung der Truppen iin Felde. T i 1 1 m a n s 
ind H e u b 1 c i n2IG) veroffentlichen sehr interevsante Ver- 
iuche zur Theoric der Entmanganung von Grundwasser 
ind T i 1 1 m a n s217) erort,ert zusainmenfassend die che- 
nisehen und physikalischen Grundlagen, sowic die prak- 
hch  in Fragc kommenden Verfahren dcr Entfernung des 
Nangaris aus Trinkwasscr. T i 1 1 m a n s und M i 1 (1 n e P6) 
iaben die iiblichen qiialitativen und quantitativen Ver- 
'ahren zur Bestimmung des Mangaris auf ihre Anwendbar- 
tcit fur die Untcrsuchung von Trinkwasser gepriift und 
:inigc zu dem Zmecke abgeiindert. R e e s e und D r o s t219) 
geben Verfahren an zur Bcstimniung von Blei und Kupfer 
n Trinkwasscr. 

J. K 6 n i g und B u r b e r g z z O )  berichten iiber Ver- 
juchc zum Xachweise von Albumin, Gelatine uncl Agar- 
Agar in Sahne und Speisecis; hieriiber liegen noch kcine 
Untcrsuchungcn vor. Nach Besprechung der verschicdenen 
Artcn von Spciseeis und dcr verschiedenen Vcrsteifungs ~ 

:Mehl- und Stirkekleister) wid Gelatiniermittel (Gelatine, 
lgar-Agar, Tragant, 1)extrin) erortern Vcrfasser ihre Unter- 
juchungen, die im allgemeinen einen Einblick in die Her- 
jtellung und Zusammensetzung der Speiseeise erlangen las- 
3en. Was die Beurteilung anbelangt, so sind Verfasser der 
Ansicht, claB solche Versteifungsmittel unzuliissig sind, denn 
js ermoglicht M e h I die Verwendung gr6Berer Mengcn 
Wassers a d  Kosten dcr arideren wertvollen Zusatzstoffe; 
lesglcichen kann man durch Zusatz von G e 1 a t i  n e be- 
reits in ganz geringer Menge (1%) erheblich an Sahne, 
Milch und Eiern sparen, also sowohl bei Mehl als auch bei 
Gelatine cine bessere Beschaffenheit des Eises vortauschen 
11s ihm in Wirklichkeit zukommt. Es wird auch bei k'rucht- 
jaften, Gelees und anderen Waren ein Zusatz von Gelatine 
11s Vcrfakchung bcarlstandet. Was die Barbung des Speise- 
eises angeht, so kann sic wie bei Eruchtsa€ifn, Marme- 
laden u. dgl. nur gegen ICeniizeichriung zugelassen werden. 
- .Diesen Ausfuhrungen dcr Verfasser kann nur bejge- 
trcten werden (Ref.). 

A r d e r n und L o c k e t tZ2l) beschreiben ein Ver- 
fahren zur Oxydation vvn Siclwasser vhne Venvendmg 
von Filbrkorpern. 5% beruht darauf, daD die schlammigen 
Riickstande, die bei volliger Oxydation von Sielwasser ent- 
stehen (sog. ,,aktivierter Schlamm"), beim Zusammcn- 
bringen mit frischcln Sielwasser, desscn Oxydativn durch 
Luftung ganz bedeutend beschleunigen ; die Reaktion muB 
dabei schmach alkalisch gehalten werden zur Rindung 
der wahrend der Xitrifikation entstehenden Salpetersaure ; 
durch Versuche im (hoBen zeigte sich, daB das Verfahren 
bei ununtorbrochenem Retriebe noch bessere Ergebnisse 
liefert, a19 bei unterbrochenem Betriebe. 

214) Hygien. Rundschau 24, 185; Chern. Zentralbl. 1914, I, 1121. 
215) Phttrrn. Zentralh. 55, 861; Cheni. Zcntralbl. 1914, 11, 1289. 
216) Z. Uriters. Xahr. u. Ccnuh .  27, 253 119141; Angew. Chem. 

217) J. Gasbel. u. Wasserversorg. 3, 713 [1914]; Chcni. Zentralbl. 

J. Gssbel. u. Wasservcrsorg. 57, 496 [I9141; Angem. Chem. 

219) Gesundheitsingeuieur 37, 129; Angem. Chein. 27, I, 307 

220) Z. Unters. Nahr. u. GenuBm, 27, 784[1914]; Argwy. Chem. 

221) J. SOC. Chern. Jud. 33, 323 u. 1122 [1914]; Chcrn. Zentralbl. 
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27, 11, 287 [1914!; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1539. 

1914, 11, 1128. 

21, TI, 701 [19141; C%em. Zentralbl. 1914. 11, 1249. 

[19111; Chern. Zentralbl. 1914, I, 1304 u. TI, 82. 

27, 11, 532 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 357. 

1914, 11, 440 u. 1915, I, 225. 
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