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Von J. R~~FILE. 
(EIngeg. 7.14. 1910.) 

Die im letzten Fortschrittsberichte gebrachten Angaben 
iiber die Zahl der vorhandenen Kartoffeltrocknereienl) sind 
suf der ordentlichen Generalversammhsng des Vereins 
deutscher Kartoffeltrockner zu Berlin am 25. /2 .  1915 durch 
133 t t i c he r2 )  dahin erganzt worden, da13 zu den am 
1./6.1914 vorhandenen 381 Elockenanla~gen und 99 Schnitzel- 
.anlagen, die bei 200 Arbeitstagen etwa 19 Millionen dz 
Rohkartoffeln verarbeiteten, in cler Betriebszeit 1914/15 
217 Flockenanlagen uiid 29 Schnitzelanlagen hinzutraten, 
die bei 200 Arbeitstagen etwa 8 Millionen dz Rohkartoffeln 
verarbeiten konneii. Die Gesaniterzeugung wiircle sich da.nn 
suf etwa $4 Millionen dz Trockenkartoffeln belaufen. Wie 
die angegebenen Zahlen zeigen, ist die Herstellung' von 
Kartoffelflocken bei meitem beliebter, weil die Flocken als 
nienschliches Nahrungsmittel ansprechender und besser zu 
verwenden sind als, clie Kartoffelschnitzel. 

Auf der 75. Hauptversamnilung der Deutschen Land- 
wirtscliaftsgesellschaft am 25.12. 1915 in Berlin besprach 
1- o 11 R ii ~n k e r3) die wirtschdtlichen MaBnahmen, die 
sich im Friihjahre 1915 aw der Kriegslage ergaben; von 
den Ausfihrungen ist an dieser St'elle zu erwahnen, daB 
1: o n R ii in k e r dem Vorschlage, den Zuckerriibenanbau 
einzuschranken, widerspricht uncl von einer Abgabe der 
damals nicht unbetrachtlichen Vorrate an Zucker an das 
dtislaiid abrat. - Tatsachlich hat im Jahre 1915 der 
.Zuckerriibenanbau einen Riickgang erlitten, der inzwischen 
mi Bestrebungen, den Anbau wieder zu fordern, AnlaB. ge- 
geben hat. 

H e n n e b e r g4) fiihrt auf der 63. Geiieralversammlung 
des Vereins der Spiritusfabrikant;eii in Deutschland mn 
26.12. 1915 in Berlin aus, daB zu technischen Zwecken her- 
gestellter Spiritus nur dann zu umfangreicher Verwendung 
gelangen kann, wenn er billig h-.rgestellt werden kann, 
und daB zurzeit die Voraussetzung hierfiir ein gewisser 
Trinkbranntweinverbrauch ist. Moglichkeiten fur eine 
.andere - sehr wiinschenswerte - iieue Entwicklung 
waren gegeben, sobald es gelange, bei der Garung hoher 
verwertbare Stoffe zu erzeugen. Dies scheint bei der so- 
genannten A c e t o n b r e n n e r e i der Fall zu sein, bei der 
:z/3 Alkohol und Aceton entstehen, von denen letzteres 
hekenntlich vielfache Verwendung in der Inclustrie findet. 
Eine solche Acetonbrennerei ist bereits in Arnsdorf bei 
Prnnkfurt a.. M. errichtet uiid in Betrieb. in gesetzt worden. 
Auf die hiezu genommenen Pateiit'e (D. R.  P.  283 107 und 
286 148)5) sei verwiesen. 

Anf der 33. Ordentlichen Generalversammlung des Ver- 
eins ,,Versuchs- und Lehranstalt fur Brauerei in Berlin" 
'zu Berlin ain 7./10. 1915 berichtet D e 1 b r u c k6) neben 
.anderem auch uber die Hefeziichtung bei rein mineralischer 
Ernhhrung mit schwefelsaurem Ammoniak, den notigen 
Salzen und Zucker.. In  die Wiirze wird ein starker Stroin 
Luft eingeblasen und die Garungsfiihrimg so geregelt, daB 
kein Alkohol gebildet Wird. Es mircl dafiir eine gewaltige 
Vermehrung der Hefe erreiclit; auf 100 kg Zucker werden 
76 kg Trockenhefe mit 50% EimeiBstoffen erhalten. Zur 
Erzeugung dieser ein wertvolles Futtermittel darstellenden 

1) Angew. Cbem. 28, I, 397 [1915]. 
2)  Chen-Ztg. 39, 265 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 349 u. 111, 

227 1-19151. 
3)- Chem.-Ztg. 39, 277 [1915]. 
4) Angew. Chem. 28, 111, 201, [1915]. 
5) Angew. Chem. 18, 11, 234 u. 478 [1915]. 
0) Cheni.-Ztg. 39, 808 [1915]; vgl. ferner H a  y d  u c k, Angew. 

Cliem. 28, 111, 695 [1915]. 
Angew. Chem. 1910. Aufsatzteil (I. Bd.) ~ l u  Nr. 41. 

E i R e i 13 h e f e sollen nach D e 1 b r ii c k sechs bis acht 
GroSbetriebe im Entstehen begriffen sein. - Wenn es 
gelingt, grol3e Menge dieser EiweiBhefe nutzbringend zu 
erzeugen, wiirde dem derzeitigen Mange1 an Kraftfutter- 
mitteln und seinen Folgen fiir die Volksernahrung wirknngs- 
voll begegnet werden konnen, zumal wenii es noch gelanqe, 
die von D e 1 b r ii c k (a. a. 0.) weiterhin erwahnte L i Ii d - 
n e r sche F e t t h e f e , die in der Trockensubstanz 180/, 
Fett und 30% EiweiBstoffe enthalt inid somit ein Kraft- 
f utteriilittel a'llerersten Ranges ist, in1 Gro13en zu gewinnen. 

Anf der Versaminlung des Burides Deutscher Nahrungs- 
mittelfabrikanten und -handler zu Berlin am 17.14. 1915 
wnrde iiber den Zusatz von Nachpresse zu Fruchtsaften, 
besonders zu Himbeersaft beraten'). Zuni Verstandnis der 
Verhaltnisse sei bemerkt, daB die nach dem Abpressen der 
Fruchtsafte (Muttersafte) von den Friichten (z. B. Him- 
beeren) verbleibenden Trester noch vie1 wertvolle Frucht- 
best'anclteile enthalten ; um diese zu verwerten, werden die 
Trester mit Wasser ausgelaugt und wieder abgepreBt. 
Der dabei erhaltene diinrie Saft heifit Nachpresse; sie wird 
vielfach den Muttersaften zugefiigt, die dann entsprechend 
gekennzeichnet werden miissen. Es liegt nun nicht im 
Vorteile der Verbraucher, da6 ein solcher Zusatz unbe- 
grenzt stattfindet, und auch dem redlichen Handel ist nicht 
damit gedient. Es sind deshalb schon seit Jahreii von 
Nahrungsmittelchemikern und Fruchtsaftherst,ellern und 
-handlern Grenzen aufgestellt worden, deren analytische. 
Grundlage im Mineralstoffgehalte und in der Alkalitat der 
Mineralstoffe gefunden wurde. Auf der vorerwahnten Ver- 
sammlnng wurden &eve Verhaltnisse nun derart festgelegt, 
zunachst, daB ein Fruchtsaft, der Nachpresse enthklt, 
nur als solcher schlechthin (z. B. Himbeersaft rnit Nach- 
presse), ohne Kennzeichnung cler .Menge der Nachpresse 
verkauft werden durfe. Es SOU aber Himbeersaft mit Na'ch- 
presse nicht weniger als 0;4% Mineralstoffe und 4,0 ccni 
Alka'litat der Mineralstoffe enthalten - norinale Witterung 
und Ernteverhaltnisse vorausgesetzt. Diesen Zahlen ent- 
spricht etwa ein Zusatz von 207; des Gewichts des Mutter- 
saftes an Wasser. Ein Himbeersaft, der einen groBeren 
Wasserzusatz erhalten hat, darf danach weder als Himbeer- 
saft, noch als Himbeersaft mit Nachpresse bezeichnet 
werden. - 

Im Anschiusse an die im letzten Fortschrittsberichte8) 
gebrachte kurze Besprechung der zur Sicherung der Volks- 
ernahrung im Deutschen Reiche seit Kriegsausbruch ge- 
t'roffeneii MaBnahmen seien die wichtigsten im Jahre 1915 
zu cliesem Zwecke notig gewordenen MaBnahmen zusammen- 
fassencl erortert. 

Durch Bekanntmachung der Reichs~erteilungsstelle~) 
vom 3./3. 19151O) w i d  der bis dahin giiltige Satz von 225 g 
Mehl auf den Kopf und Tag auf 200 g herabgesetzt. Hierauf 
folgt die sehr uinfangreiche und eingehende Bekanntmachung 
des Reichskanzlers vom 28./6. 1915l1) iiberden V e r k e h r 
i n i t  B r o t g e t r e i d e  u n d  M e h l  aus dem Erntejahre 
1915. Darin werden Bestimmungen iiber die Beschlag- 
na'hni'e, die Bewirtschaftung und das Ausmahlen des Brot- 
getreides sowie iiber den Verkehr mit Mehl im allgemeinen 
getroffen, die Verbrauchsregelung geordnet und. die 
R e i c h s g e t r e i d e s t e 11 e geschaffen; die mit Be- 
kanntrnachnng des Reichskanzlers vom 28./7. 191512) die 

7) Angew. Chem. 28, III, 321 [1915]. 
8 )  Angew. Chem. 28, I, 397 [1915]. 
9) Fortschrittsbericht iiber 1914; Angew. Chem. 28, 398 [1915]. 
10) Veroffentl. d. &is. Gesunclheitmmtes 39, 299 [1915]. 
11) Reichsgesetzblatt, Seite 363 ; Gesetze u. Verordnungen 7, 

12) Reichsgesetzblatt, Seite 483; Veroffentl. d. Kais. Gesund- 
461 [1915]. 

heitsamtes 39, 643 [1915]. 
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Geschafte der Reichsverteilungsstelle der Verordnung vom 
25./1. 191513) ubernimmt. Aus der Bekanntmachung vorn 
28.16. 1915 sei hervorgehoben, da13 das Brotgetreide (Roggen, 
Weizen, Spelz [Dinkel, Fesen], sowie Emmer und Einkorn, 
allein oder rnit anderen Getreide auBer Hafer gemischt) 
rnit der Trennuiig vorn Boden fiir d e n Kommunalverband 
beschlagnahmt wird, in dessen Bereich es gewachsen ist. 
Mit dem Ausdreschen wird das Stroh, mit dem Ausmahlen 
die Kleie wieder von der Beschlagnahme frei. Mit Bekannt- 
machung des Reichskanzlers vom 28./6. 191514) wird das 
V e r f ii t t e r n von Brotgetreide, Mehl und Brot neuer- 
dings verboten und die Mindestgreqze fur das Ausmahlen 
von Roggen auf 82% und von Weizen, einschliefilich der 
genannten Unterarten, auf 80% festgesetztls). Durch ent- 
sprechende Bekanntmachungen vom 28.16, 1915 wird auch 
eine Regelung des Verkehrs rnit G e r s  t e16) und rnit 
H a f e r17) aus dem Erntejahre 1915 vorgenommen; bei 
beiden Getreidearten findet eine Beschlagnahme wie beim 
Brotgetreide statt. Die Hafer verarbeitenden Nahrmittel- 
fabriken (Bereitung von Haferflocken, Kindermehlen, Sup- 
penmehlen u. a.) erhalten ihren Bedarf daran oder einen 
Bruchteil dieses von der Reichsfuttermittelstelle zuge- 
wiesen. Der Verkehr rnit M a 1 z (Braugerste) wird bereits 
durch Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 17./5. 
191516) iin Sinne einer Einschrankung der Bierbrauerei 
geregel t.  

Die Reichsgetreidestelle nahm in Ausubung der ihr zu- 
geteilten Aufgiben, wohl in Erwartung eines ghstigen Aus- 
falles der Ernte, mit Bekanntmachung vom 21./8. 191519) 
eine Herabsetzung des Ausmahlungsgracles von Brotgetreide 
auf mindestens 75%, in Kraft vom 1./9. 1916 ab, vor und 
erhohte die tkiglich auf den Kopf der Bevolkerung ent- 
fallende Mehlmenge auf den alten Satz von 225 g aus dem 
Anfange des Jahres, einschliel3lich der Zulage fur die schwer 
arbeitende Bevolkerung, in Kraft vom 15.19. 1915 ab. 
(Vgl. Seite 209.) Diese Zulage ist so zu verstehen, daB bei 
%ler schwer arbeitenden Bevolkerung der Satz von 225 g, 
oder der jeweils giiltige, uberschritten wird, und daI3 der 
dadurch bedingte Mehrverbrauch an Mehl durch eine Ver- 
ringerung dieses Satzes fiir die bemittelteren Schichten 
wieder eingebracht wird. Eine solche Einsparung ist er- 
forderlich, denn der Bedarf eines Verbandes, z. B. einer 
Stadt oder eines Kreises, ist durch die Bevolkerungszahl 
gegeben und darf nicht uberschritten werden. Innerhalb 
der einzelnen Verbande findet die Zuteilung des Mehles an 
die Bevolkerung nicht nach uberall gleichen Grundsatzen 
statt. Wahrend in einem, abgesehen von oben erwahnter 
Zulage, fur alle der gleiche Satz der Zuteilung zugrunde 
liegt, findet im andern eine Einteilung der Bevolkerung in 
Altersklassen rnit verschieden hoher Bemessung des Satzes f i i r  
den Kopf und Tag statt20). Beiderlei Arten der Zuteilung 
haben ihre Vorteile und Nachteile; man d a d  daruber eben 
nicht auBer acht lassen, dafi die Hauptsache, die planmaBige 
Haushaltung rnit den Vorraten an B r o t g e t r e i d e er- 
reicht ist. 

13) Fortaclirit.tsbericht iiber 1914, Angew. Chem. 28, I, 398 [1915]. 
' 

14) Reichsgesetzblatt, Seite 381 ; Veroffentl. d. Kais. Gesundheita- 
amtes 39, 612 [1915]. 

16) Reichsgesetzblatt, Seite 379; Gesetze u. Verordnungen 7, 
480 [1915]; Veroffentl. d. Kais. Gesundheitsamtes 39, 584 [1915]. 

16) Reichsgesetzblatt, Seite 384; Gesetze u. Verordnungen 7, 493 
[1915]; Veroffentl. d. Kais. Gesundheitsamtes 39, 613 [1915]. 

1 7 )  Reichsgesetzblatt, Seite 393; Gesetze u. Verordnungen 7, 498 
[1915]. 

1s) Reichsgesetzblatt, Seite 279; Gesetze u. Verordnungen 7, 484 
[1915]. 

ID) Min. B1. f. &Iediz.-Angel. 1915, 304; Veroffentl. d. Kais. 
Gesundheitsamtes 39, 707 [1915].. 

20) Dies ist z. B. hier in Stettin der Fall. Es werden 3 Klassen 
gebildet; die erst,e umfadt Kinder von 1-6 Jahren, die zweite Kinder 
von 7-14 Jahren und Erwachsene uber 55 Jahre und die dritte 
Erwachsene von 15-55 Jahren. Die einzelnen Klassen erhalten tiig- 
lich entsprechend 150, 275 und 312 g Brot oder die Halfte davon 
an Mehl (gegenwartige Bemessung voni 'Marz 1916). Diese Satze 
unterschreit,en noch den giiltigen Einheitssatz von 200 g Mehl 
(vgl. S. 211) nicht, nur zur Ermoglichung der Zulage fur die schwer 
a,rbeitende Bevolkerimg, sondern auch zur 'Bildung einer Riicklage 
fur besoridere Fiille. 

Auch der Verkehr rnit K a r t o f f e 1 n hat im Berichhy- 
ahre eine weitgehende Regelung erfahren ; bemerkenswert 
?laran ist, dal3 keine Beschlagnahme der Vorrate statt- 
gefunden hat. Die Bekanntmachung des Bundesrats vom 
12.14. 191521) schafft die ,,Reichsstelle fur Kartoffelver- 
iorgung", die rnit Hilfe der Kommunalverbande durch 
'reihandigen Kauf die Verteilung der Kartoffelvorrate zum 
Zwecke der Ernahrung der Bevolkerung, in erster Linie 
ler minderbemittelten, vorzunehmen hat. Erst wenn der 
'reihandige Kauf nicht zum Ziele fiihrt, sol1 durch eine 
I u r teilweise Beschlagnahme eine S i c h e r s t e 11 u n g 
ler erforderlichen Mengen Kartoffeln nach MaBgabe des 
Gesetzes betr. Hochstpreise vom 4.18. 1914 in der Fassung 
ler Bekanntmachung vom 17./12. 191422) erreicht werden. 
Hit Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 9./10. 1915z3) 
wird zur Wahrnehmung der vorerwahnten MaBnahmen die 
,Reichskartoffelstelle" a1s e k e  Zentralbehorde geschaffen. 
Wie beim Brotgetreide werden auch in diesem Falle die 
'etzten Vorkehrungen und Mafinahmen den Kommunal- 
verbanden uberlassen. 

Den Verkehr rnit M i 1 c h , als einem weiteren wichtigen 
Nahrungsmittel, betrifft die Verordnung des Bundesrates 
vom 2./9. 19W4)  uber die Beschrankung der Milchrer- 
wendung (Verbot der Verwendung von Vollmilch und 
Sahne in gewerblichen Betrieben zuin Backen und der 
Verabfolgung von Sahne und Schlagsahne), sowie ferner 
die Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 4./11. 1915z5)# 
uber die Regelung der Milchpreise und des Milchverkehrs. 
Danach sind die Gemeinden berechtigt, Hochstpreise iin 
GroB- und Kleinhandel festzusetzen, sie sind dazu f i b  den 
Kleinhandel verpflichtet, wenn sie mehr als 10 000 Ein- 
wohner haben. Ebenso sind die Gemeinden berechtigt, 
bezuglich verpflichtet, zur Sicherstellung des Bedarfes der  
Kinder, stillender Mutter und Kranker durch geeignete 
MaBnahmen, wie Einrichtung von Verkaufsstellen, Verein- 
barungen rnit Erzeugern und Handlern, u. a., zu sorgen. 
Des Naheren bestimmt hierzu die Bekanntmachung des 
Reichskanzlers vorn 11./11. 191F6) den taglichen Bedarf 
an Milch fiir  Kinder bis zu 2 Jahren, sofern sie nicht ge- 
stillt werden, und fur stillende Mutter zu l Liter, fur altere 
Kinder zu Liter und fiir  Kranke in der Regel bis zu 
1 Liter; als Kinder gelten die im Jahre 1902 und spkter 
Geborenen. 1st die danach erforderliche Menge Milch nicht 
vorhanden, so kann die den alteren Kindern zugebilligte 
Milchmenge, nach dem Alter abgestuft, herabgesetzt werden. 

Auf Grund der Verordnung vom 2./9. 1915 wird in wei- 
terer Ausfuhrung durch preuBischen MinisterialerlaB vom 
18./10. 191527) u. a. verboten: Die Verwendung von MiIch 
j e d e r A P t oder Sahne zur Herstellung von Schokoladeii 
und anderen kakaohaltigen Zubereitungen, Bonbons und 
ahnlichen Erzeugnissen, die Herstellung von Schlagsahne, 
auch im Haushalte, und von Sahnepulver (also nicht von 
Milchpulver), ferner die Verwendung von Milch jeder Art 
bei der Brotbereitung. 

Da die Bereitung und der Verbrauch von K u c h e n 
und s o n s t i g e n  f e i n e r e n  B a c k w a r e n  nicht in 
der wiinschenswerten, nach Lage der Verhaltnisse erforder- 
lichen Art und Weise zuriickging, so trifft die Bekannt- 
machung des Reichskanzlers vom 16./12. 191Ei28) die notigen, 
sehr weitgehenden einschrankenden Bestimniungen. Diese 
haben Giiltigkeit fur alle hier in Rage  kommenden gewerb- 
lichen Betriebe, auch fiir  Stadtkuchen, Erfrischungs- und 
Vereinsraume, und umfassen Festsetzungen uber die Ver- 
wendung von Fett (jeder Art und sog. ole) und Zucker zu 

21) Reichsgesetzblatt, Seite 217; Gesetze u. Verordnungen 7, 502 
[1915]. 

22) Reichsgesetzblatt, Seite ,516. 
23) Reichsgesetzblatt, Seite 647 ; Veroffentl. d. Kais. Gesundheits- 

24) Reichsgesetzblatt, Seite 545; Gesetze u. Verordnungen 7, 508 

25) Reichsgesetzblatt, Seite 723 ; Veroffentl. d. Kais. Gesund- 

26) Reichsgesetzblatt, Spitc 757; Veroffentl. d. Kais. Gesundheits- 

2 7 )  Veroffentl. d. Kais. Gesundheitsamtes 39, 823 [ 19151. 
28) Reichsgesetzblntt, Seite 823 ; Veroffentl. d. Kais. Gesundheits- 

amtes 39, 791 [1915]. 

[1915]. 

heitsamtes 39, 823 [1915]. 

amtes 40, 5 [1916]. 

amtes 40, 14 [1916]. 
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Kuchenteig, Tortenmasse und zu Rohmasse von Makronen 
und verbieten die Verwendung voii Eiern und Eierkon- 
serven zu Kuchenteig. Die friihere29) Verordiiung iiber .die 
Bereitung von Backwaren vorn 31./3. 1915 und die Ver- 
ordnung vom 28./6. 191Ei30) bleiben unberiihrt,. Um ein 
Beispiel fur die Art der Bestimmiingen anzufiihren, darf 
Kuchen, der nach den Verordnuiigen vorn 5.11. uiid 31.3. 
1915, um als Kuchen zu gelten, mehr als 10 Gewichtsteile 
Zucker auf 90 Gewichtsteile Mehl oder mehlartiger Stoffe 
enthalten mu13 (entsprechend 55,5 Teile auf 500 Teile), 
nicht mehr als 100 g Zucker und 100 g Fete auf 500 g Mehl 
oder mehlartiger Stoffe enthalten ; ferner darf Tortenmasse 
auf 500 g nicht mehr als 150 g Eier oder Eierkonserven, 
150 g Fett und 150 g Zucker enthalten. Die Verwendung 
von Backpulvern ist gestattet, von Hefe untersagt, weil 
diese einen Teil der Nahrstoffe (Zucker) fiir ihr eigenes 
Wachstum verbraucht. 

Auf eine weitere Ersparnis ini Verbrauche von Zucker, 
Milch und Sahne wirkt die Bekanntmachung des Reichs- 
kanzlers vom 16./12. 191.5 iiber die Herstellung von S ii 8 i g - 
k e i t e n uild S c h o k o 1 a d e31) hiii. Danach darf in den 
gewerblichen Betrieben, in denen SiiBigkeiten, das sind 
Zuckerwareii jeder Art, hergestellt werden, nur die Halfte 
der Zuckermenge verarbeitet werden, die in der Zeit vom 
1/10. 1914 bis 30./9. 1915 verbraucht worden war. Ferner 
diirfen Milch und Sahne jeder Art (also auch als Pulver) 
weder zu SiiBigkeiten, noch zu Schokolade j e d  e r Art 
verarbeitet werden. Ausgenommen voni Verbote der Be- 
kanntmachung vom 16./12. 1915 sind nach der Bekannt- 
machung des Reichskanzlers vom 29./12. 19H32) aus- 
landische Trockenmilch und Trockensahne , sowie ein- 
gefiihrte eingedickte Milch und bei Verbraucheni und 
Herstellern am 16./12. 1915 davon vorhandene Vor- 
rate inlandischer Erzeugung. Die Herstellung von Milch- 
und Sahneschokolade ist somit bis auf weiteres erschwert. 
Im Anschlusse hieran sei noch die Bekanntmachung des 
Reichskanzlers vom 19./8. 1915 iiber den Verkehr mit 
K a k a ~ s c h a l e n ~ ~ )  erwahnt; die ein Verbot des Verkaufs, 
Feilhaltens, Inverkehrbringens und des Einfiihrens aus dem 
Auslande enthalt. Uber die naheren Ursachen, die zum 
Erlasse ' dieses Verbots fuhrten, kann auf des Verfassers 
Aufsatz : ,,Liebesgaben im Handel rnit Nahrungs- und Genu13- 
mitteln" verwiesen werden34). 

Der Vollstandigkeit halber sei noch an die Verordnung 
des Bundesrats vom 25./1. 191535) iiber die Sicherung von 
F 1 e i s c h v o r r a t e n erinnert, durch die auf die Her- 
stellung von Dauerwaren hingewirkt wurde, und an die 
zahlreichen Verordnungen, die die Regelung des Verkehrs 
mit. Z u c k e r anstrebten. 

Auch auf dem Gebiete der F e t t e u n d 6 1 e siiid gegen 
Ende des Berichtsjahres und Anfang 1916 durch niehrere 
Verordnungen des Bundesrates die notigen MaBnahmen er- 
griffen worden, um der eingetretenen Fettknappheit zu 
steuern oder ihrer Verscharfung vorzubeugen und auf eine 
gleichmaoige Verteilung der vorhandenen Vorrate daran 
diirch die Zentraleinkaufsgesellschaft m. b. H. in Berlin 
hinzuarbeiten. Es enipfiehlt sich, auf diese Maonahmen, 
die noch nicht abgeschlossen erscheinen und auch hinsicht- 
lich ihrer Wirkung noch kein abschlieBendes Urteil ge- 
statten, im nachsten Fortschrittsberichte zusammenfassend 
einzugehen. 

Zum BeschluB der gegebenen Darstellung der wirt- 
schaftlichen MaBnahmen des Bundesrates") sei rioch das 
Rundschreiben des Vorsitzenden der Reichsgetreidestelle 

29) Vgl. Fortschrittsbericht fur 1914; Angew. Chem. as, I, 398 
[ 19151. 

3 0 )  Vgl. FuBnoB 11. 
31)  Reichsgesetzblatt, Seite 821 ; Veroffent'l. d. Kais. Gesundheits- 

32) Reichsgesetzblatt, Seite 849; Veroffentl. d. Knis. Gesundheits- 

3s) Reichsgesetzblatt, S. 507 ; Gesetze u. Verorcliiuiigen 7, 508 

34) Angew. Cheru. 28, I, 451 [1915]. 
35) Reichsgesetzblatt, S. 45; Gesetze u. Verordnungen 7,127 [1915]. 
36) Erlassen gemiiL3 3 3 des Qesetzes iiber die Ermachtigung des 

Bundesrates, zil wirtschaftlichen Ma Rnahmen w w .  \-om 4./8. 1914 
(ReichPgeset,zblat.t,, S. 325). 

arntes 40, 15 [1916]. 

amtes 40, 42 [1916]. 

[ 19151. 

tn samtliche Kommunalverbande, betreffend den Verkehr 
rnit Brotgetreide37) erwahnt, nach dem der Ausmahlungs- 
p-ad vom 16./1. 1916 ab fur Roggen wieder auf 82% und 
Fiir Weizen wieder auf 80% erhoht wird, uiid nach dein 
Eerner die tagliche Mehlmenge .auf den Kopf vom 1.12. 1916 
tb  wieder auf 200 g erniedrigt wird. 

uber die MaBnahmen zur Sicherung der Brotversorgung 
rler Bevolkerung ka.nn schon jetzt rnit voller Zuversicht 
behauptet werden, da13 sie eineii vollen Erfolg darstellen, 
insofern sie ihren Zweck der maBvollen Verwendung der 
Vorrate uiid ihrer gleichmaBigen Verteilung erreicht haben, 
und weiter erreichen werden. Da13 dies nicht ohne, zum Teil 
recht weitgehende Eingriffe in , lieb gewordene Gewohn- 
heiten und Gebrauche moglich war, liegt in der Natur de r  
Sache und ist allseitig gem in Kauf genommen worden. 
Dafi gleichzeitig die Preise von Backwaren und Mehl ver- 
haltnismaBig niedrig gehalteii werden konnfen, ist eine 
sehr erwiinschte Folge der niit der Beschlagnahme der 
gesaiiiten ' Vorrate an Brotgetreide zugleich vorgenommenen 
Preisregeluiig. Uber die entsprechenden Verhaltnisse in  
6sterreich-Ungarn gibt ein Aufsatz von S t o k 1 a s 8 
(Chein-Ztg. 39, 274 [1915]) iiiteressante Aufschliisse. . 

Auf dein Gebiete der Kartoffelversorgung, sowie der 
anderen wichtigen Nahrungsmittel (Fleisch, Fette und 610 
u. a.) darf ebenfa'lls erwartet werden, daB es dem deutschen 
Volke gelingen werde, durchzuhalten und den Plan der 
Feinde, es auszuhungern, zunichte zu machen. Die ge- 
troffenen kurz besprochenen Maonahmen in Verbindung 
iiiit anderen, deren Besprechung oder auch nur deren An- 
fuhrung, wie die vielfachen Hochstpreisbestimmungen, 
hier zu weit fiihren wurde, geben die Gewahr fur die Er- 
moglichwig des Durchhaltens. DaB bei einem so vielge- 
gestaltigen Wirtschaftskorper, wie ihn sich daa deutsche 
Volk ausgebildet hat, die erwahnten MaBnahmen Benach- 
teiligungen dieser oder jener Stellen im Gefolge haben 
wiirden, war zu erwarten ; hier mu13 das Wohl des Einzelnen 
zugunsten der Gesamtheit zurucktreten. Auch da13 der 
eine oder andere der beschrittenen Wege sich als besserungs- 
bediirftig herausstellte, kann bei den noch nie dagewesenen, 
in gro13tem Umfange notwendig gewordenen staatlichen 
Eingriffen in das sonst dem freien Verkehr uberlassene 
Erwerbs- und Verkehrsleben nicht befremden und s o h  
nur zu bereitwilliger Mitarbeit der von den zustandigen 
Stellen zur Beratung herangezogenen Interessentenkreise 
anregen. 

Das wesentliche Merkmal unserer gegenwartigen Er- 
nihrungspolitik, das immer umfassender in die Erscheinung 
tritt, ist die Zentralisierung, sowohl hinsichtlich der Be- 
schaffnng der notigen Lebensmittel im Inlande wie aus dem 
Auslande, als auch hinsichtlich ihrer zweckrnaBigen Ver- 
teiliuig an die Stellen des Verbrauchs. Hierbei beobachtet 
man, wie sich mehr und mehr die Tatigkeit halboffentlicher, 
bevorrechteter Versorgungsorganisationen, die ortlich oder' 
nach Provinzen gegliedert und zu gegenseitigem Austausche 
zusammengefaBt sind, in den Bereich des freien Verkehrd 
einschieben. .Einige der Hauptleistungen der Ernahrungs- 
polit,ik - die Mehlversorgung (Brotkarten), die Kartoffel-, 
Butter- und Zuckerversorgung (Kartoffel-, Butter- uiicl 
und Zuckerkarten), die Organisation des Viehverkehrs 
und Fleischverkadfs (Fleischkarten) - liegen auf diesenr 
Gebiete. Zum Teil, wie bei den Viehandelsverbanden, ist 
auch die Preisbilduiig in die Halide dieser Organisationen 
gelegt, zmn Teil werden die Preise behordlich festgesetzt 
Hand in Hand mit der ilusbildung der verschiedenen 
Organisationen. Reine Hochstpreispolitik ohne gleichzeitige 
organisatorische Beeinflussung des tatsachlichen Versorgungs- 
vorganges hat sich nach deli bisherigen Erfahrungen riieht 
bewahrt, treibt vielmehr unter Uinstiinden die Waren voin 
Markte. 
1. B e s t a n d t e i l e  d e r  N a h r u n g ' s -  i i n d  G .e -  

n 11 l3 ni i t t e 1 ~ H y g i e n e. ' 
H e r z f e 1 d38) hat seine Verniutung, da8 die proteo- 

lytische Wirkung von Pepsin uiid Trvypsin auf deren Gehslt 
37) Reichsanzeiger 1916, Nr. 20; Veroffenl.1. d. Kais. Gemnd. 

heitsanites 40, 110 [1916]. 
38) Biochem. Z. 68, 402 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 752. 
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an Peptonen und Aininosauren beruhe durch weitere Ver- 
suche bestatigen konnen. Denn es konnten auch Peptone 
fur sich die Hydrolyse beschleunigen, wobei sich eine ge- 
wisse Spezifitat zeigte, da die Hydrolyse gewisser EiweiB- 
korper hauptsachlich durch aus ihnen bereitete Peptone 
beschleunigt wurde. Auch gynthetische Peptide (Leucyl- 
glycin) und reine Aminosauren (Glykokoll, Leucin u. a.) 
zeigen diese katalytische Wirksamkeit. Man kaim daher 
unter proteolytischen Fermenten EjweiBabbauerzeugnisse 
verstehen, die bei gewissen physikahchen und chemischen 
Bedingungen EiweiBkorper bis zu jener Grenze aufspalten, 
an der sie sich selbst befinden. - Diese Ergebnisse sind 
sehr interesasnt, 8ie stehen, allerdings nur scheinbar, in1 
Widerspruche mit der Erfahrung, daB Gegenwart vonEiweiD- 
abbauerzeugnissen die weitere Spaltung der EiweiBstoffe hin- 
dern kann; imLichte obiger Erkenntnisse waredies einfachda- 
mit zu erkkren, daB die katalytische Wirksamkeit der Abbau- 
erzeugnisse eben nicht weiter als bis zu der Stufe geht, auf 
der sie selbst stehen, und daB sie, wie H e r  z f e l  d auch ge- 
funden hat, wenn ihre Menge eine gewisse Grenze uber- 
achreitet , eine synthetisierende Wirksamkeit entfalten. 
L 0 b39) berichtet uber die Anwendung des Naphthalin- 
sulfochloridverfahrens zur Erkennung der teilweisen Hydro- 
lyse des FleischeiweiBes ; bei EnteiweiBung der zu priifen- 
den FleischeiweiBlosung mit Kochsalz und Essigsaure gibt 
der Stickstoffgehalt der alkaliloslichen Naphthalinsulfo- 
verbindungen Anhaltspunkte zur Entscheidung der Frage 
nach dem Zustande cler hydrolytischen Spaltung. Wahrend 
aus frischem Fleische bereitete Fleischbrfihe nur sehr nied- 
rige Werte gab, maren diese bei Verwendung von Fleisch, 
das einer 24 stiindigen Aiitolyse unterworfen gewesen war, 
auf fast das Vierfache gestiegen. K o s s  e l  und E d 1  - 
b a c h e r40) berichten uber Versuche am Histidin (Imi- 
dazol-a-aminopropionsaure) und Carnosin (einer Verbindung 
des Histidins mit P-Alanin), insbesondere uber deren 
Formoltitrierung. A n d e r s o n41) zeigt, da13 das in der 
Weizenkleie vorhandene Enzym Phytase die in der Weizen- 
kleie enthaltene organische Phosphorverbindung scbnell 
hydrolysiert ; diese Verbindung, die in Hafer, Mais, Baum- 
wollsamenmehl und kauflichem Phytin vorkommt, ist die 
Phytinsaure oder Inosithexaphosphat, C8H18024P6,: K o - 
b e r t 4 2 )  hat nachgewiesen, da13 die Glycyrrhizinsaure als 
neutrales Natriumsalz hamolytisch wirken kann, und daB 
Glycyrrhizin bei innerlicher Darreichung unter Abscheidung 
eines stark hamolytisch wirkenden Sapogeniils zersetzt 
wird. - Da das Glycyrrhizin, ein Gehaltsstoff des SuB- 
holzes, bis jetzt fiir einen ganz ungefahrlichen Stoff gehalten 
wurde, so verdient diese neue Tatsache vollste Beachtung 
in  der gerichtlichen Chemie und in der Verwendung dea 
Glycyrrhuins bei der Herstellung von Nahrungs- und 
GenuBmitteln. 

P r a t t d 3 )  bespricht die Darstellung des Papains und 
dessen digestive Eigenschaften. - Papain ist das proteo- 
Pytische Enzym des Milchsaftes von Carica papaya L. und 
dient wegen seiner stark verdauenden Eigenschaften zur 
Herstellung von aus EiweiBstoffen (z. E: aus Fleisch) durch 
kunstliche Verdauung gewonnenen Nahrmitteln. Mit 
demselben Gegenstande haben sich H e y 1 ,  C a r y 1 und 
S t a 1 e y44) beschaftigt, und D e 1 e a n 0 4 5 )  hat die Hydro- 
lyse der EiweiBstoffe der gepulverten Samen von Lupinus 
luteus durch Papain und Papayotin erforscht; das Kon- 
glutin dieser Samen wird bis zu Ammoniak und Amino- 
siiuren gespalten. 

. 

8s) Chem.-Ztg. 39, 369 [1915]; Chem. ZentralbL 1915, 11. 165. 
40) Z. physiol. Chem. 93, 396 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 

41) J. of Biolog. Chem. 20, 483 u. 493 [1915]; Chem. Zentralbl. 

42) Ber. 25, 162 [1915]; Angew. Chem. 28,111, 289 [1915]; Chem. 

48) Philipp. J. 10, 1-36 [1915]; Angew. Chem. 29, II, 9 [1916]. 
44) h e r .  Journ. of Pharm. 86,542 [1914]; Chem. ZentralbL 1915, 

45) Ann. scient. Univ. Jassy 3, 252 [1914]; Chem. Zentralbl. 1915, 

PI, 710. 

a915, 11, 665 u. 666. 

Zentrelbl. 1915, 11, 347. 

11, 1058. 

11, 156. 

K 1 o p f e r49 erortert die durch den Krieg notwendig 
gewordene Ernahrungsweise, insbesondere die Vollkor3,- 
ernahrung, und S a 1 k o w s k i4') die Verwendung des 
Blutes der Schlachttiere als Nahrungsrnittel, das fiir viele 
Wirtschaftszwecke verwendbar ware. 

(Fortseteung folgt.) 

Neue Vorlage fur Vakuumdestillation. 
Von J. J. PLONSFCIER, 

Assistent an der Landmirtschaftl. Versuchsstation Miinster i. W. 

Die meisten bisher bekannten Apparate fur Destillation 
unter vermindertem Druck sind entweder so konstruiert, 
daB die einzelnen Vorlagen sich in eineni dickwandigen Ge- 
faB befinden, oder aber, daB sie an einem mehrschenkligen 
VorstoB angebracht sind. In beiden Fallen ist das Wechseln 
der Vorlagen wahrend der Destillation unter vermindertem 
Druck mehr oder weniger schwierig, und die Apparate ge- 
statten, nur eine beschrankte Anzahl von Fraktionen auf- 
zufangen. In  dern ersterwahnten Falle ist auch das Heraus- 
nehmen einzelner Vorlagen durch Losen der groBen Dich- 
tungsflachen, welche dann wieder zu schlieBen sind, ziem- 
lich umstindlich. Ferner kann inan bei einer Destillation in 
der Regel nicht im voraus sagen, wieviel einzeliie Fraktionen 
notwendig sind. Bei den meisten, Apparaten bisheriger 
Konstruktion war man genotigt, iinmer vorher zu bestiin- 
men, wieviel Fraktionen man nehmen wollte. Hatte sich 

U 
aber im Laufe der Destillation herausgestellt, daB man meh- 
rere Fraktionen auffangen muBte, so war man entweder 
gezwungen, die Destillation zu unterbrechen (was mit grol3em 
Zeitverlust und Schaden an Material verbunden ist), oder 
man muBte groBere Fraktionen nehmen und diese weiter 
fiir sich fraktionieren. 

Urn alle diese Nachteile zu beseitigen, habe ich eine neue 
Vorlage konstruiert. Mein Apparat besteht aus einem 7 cni 
langen und 4 cm weiten Rohr a, an dessen Ende zwei Rohr- 
chen bl und b, angeschmolzen sind, die durch zwei Zweige- 
hahne el und c, nach Belieben geoffnet oder geschlossen wer- 
den konnen. An die Rohrchen b, und b, werden die zum Auf- 
fangen der Fraktionen dienenden Praparatenglbchen d, 
und d, mittels Gummistopfen befestigt. 

Man l a B t  z. B. die Flussigkeit in das Praparatenglas d ,  
tropfen. Will man eine andere Fraktion nehmen, so dreht 
man einfach die Vorlage urn, schlieBt den Hahn el, wodurch 
gleichzeitig in das Priiparatenglas Luft eintritt, ninimt das 
Glas 4 ab, ersetzt es durch ein neues, offnet den Hahii el, 
wobei die Vorlage sofort wieder dicht ist, und verfahrt auf 
diese Weise, bis die Destillation beendet ist. 

Durch den Apparat meiner Konstruktion bildet das Wech- 
seln, wie das Abnehmen einzelner Fraktionen gar keine 
Schwierigkeiten mehr, wodurch eine scharfe Trennung und 
ein rasches Arbeiten erzielt wird. Ferner kann man beliebige 
Mengen von Flussigkeiten fraktionieren, ohne die Destilla- 
tion zu unterbrechen. [A. 53.1 

4'3) Angew. Chem. 28, I, 57 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 616. 
47) Berl. klin. Wochenschr. 52, 597 [1915] imd Biochem. Z. 71, 

365 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 236 u. 1150. 
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Die Nahrungsmittelchemie im Jahre 1915. 
Von J. R~~HLE.  

(FortaeUung von 8.212) 

S t e f e 1 d4*) beschreibt ausfirhrlich die Frischhaltung 
von Lebensmitteln aUer Art durch Kalte unter besonderer 
Berucksichtigung der erforderlichen technischen Esnrich- 
hngen. Die Frischhaltung durch niedere Temperatur, die 
bereits bei Fleisch, Eiern, Milch und Obst von unbestritten 
groI3em Erfolge begleitet ist, diirfte in Zukunft eine 
ganz bedeutende, ausgedehnte Anwendung finden. 
S c h e f f e r*O) berichtet iiber eke  neuartige Dauerwaren- 
bereitung, die zunhchst an Reis erprobt wurde und darin 
beateht, dal3 Reis in iiberhitztem Dampfe gar gekocht 
und durch plotzliche Druckverminderung infolge Bemtens 
der Zellwande aufgeschlossen wird, wobei das Volumen 
des einzelnen Kornes 9-10fach vergroBert wird (sog. 
,,aufgeschlosaemx Reid'). - Da der Dampf iiberhitzt, also 
trocken war, ist Sin nachtragliches Trocknen des Erzeug- 
nisses ni&t niitig, zum Unterschiede von den bisherigen, 
durch Garkochen erhaltenen Dauerwaren. 

L 0 w e n s t, e i nS0) berichtet iiber Erfahrungen mit der 
Formaldehyddesinfektion von Wohnraumen. S e i d e 1 1 
und Me s e r v e51) fordern in der Luft eines mit Kohle- 
feuerungslokomotiven befahrenen Tunnels als sukssigen 
Hochstgehalt 16,l Teile schweflige Skure und 257 Teile 
Kohlenoxyd in 1 Million Teile Luft ; bei einem elektrisch be- 
fahrenen Tunnel betrugen diese Werte entsprechend 2,9 und 
25 Tde .  

v o n F 8 1 1 8 n b e r g62) hat Untersuchungen tiber das 
Vorkommn von MethyJalkohol im Harn bei verschiedener 
Emahung engestellt. Bei maiiiger Einnahme von Pektin63), 
'bei GenuS von Gembe und Obst, traten nur ganz geringe, 
hygienisch unbedenkliche Mengen Methylalkohol im Harn 
ad, da nahezu aller Methylalkohol verbrannt wird; bei 
Kinnahme yon Alkohol als Wein oder Bier neben Pektin 
oder von Tresbrbranntwein, besonders Obsttresterbrannt- 
wein, t rabn grofiere Mengen Methylalkohol im IIarn auf, 
die bedenidich erscheinen. 

2. A l l g e m e i n e  a n a l y t i s c h e  V e r f a h r e n  u n d  
A p  p a r  a t e. 

W o 1 f f 5 4 )  mil3t die Fermentwirkung der Diastase auf 
optischem Wege im Interferometer und konnte feststellen, 
daB die Wirkung der Diastase proportional ihrer zur An- 
wendung gelangbn Mengs ist. C o n g d o n S 5 )  gibt Grup- 
penreagenzien, die zu den filtrierten wbserigen Losungen 
gesetzt werden, an zum Nachweise gelathierender und ver- 
dickender Mittel, die bei der Herstellung von Nahrungs- 
mitteln gebraucht werden. C a m p o s56) reinigt das 
Saponin, das er beim Ausschutteln der Phenolschicht mit 

4s) Vierteljahrsschr. f. offentl. Gesundheitapflege 47, 227 [1915]; 
Chem. ZentralbL 1915. 11, 1087. 

4 9 )  Z. Unters. Nahr.; u. Genul3m. 3@, 261 [1915]; Angew. Chem. 29, 

60) Z. f. Hygiene u. Infekt.-Krankh. 78, 363 [1914]; Chem. Zen- 
11, 65 [1916]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 1304. 

tralbl. 1915, I, 622. 

Chem. Zentralbl. 1916, I, 29. 

I, 752. 

I, 432 [1915]. 

Zentralbl. 1915, I, 574. 

[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 628. 

442_[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 711. 

61) Treasury Dept. U. S. public Health Service Bull. Nr. 92 [1914]; 

69) Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 6, 24 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 

53) Vgl. den Fortschrittsbericht uber 1914; Angew. Chem. 28, 

") Chem.-Ztg. 39, 105 f19151; Angew. Chem. 28, 11, 195; Chem. 

55) J. Ind. Eng. Chem. 7, 606 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 593 

66)  Ann. Chim. anal. appl. 19, 289 [1914]; Angew. Chem. 28, 11, 

Angew. Chem. 1916. Aufsatzteil Q. Bd.) zu Nr. 43. 

Wasser nach R u h 1 e57) erhalt, durch Uberfiihren in die 
Barytverbindung, die ihrerseits mit Kohlensaure zersetzt 
wird und Saponinriickstbde von geniigender Reinheit 
gibt, die die Reaktion mit konzentrierter Schwefelsaure 
gut erkennen lassen. - Die Saponinriickstande, die 
nech dem genannten Verfahren erhalten werden, sind in 
der Tat ziemlich unrein, meist enthalten sie Zucker und 
Farbstoff ; lassen sie sich auf dem angegebenen Wege reinigen, 
so ware dies sehr angenehm; bedenklich erscheint die 
wiederholte Anwendung von Warme, durch die Zersetzungen 
eintreten konnen. 

v o n F e 1 1 e n b e r gs8) hat die Reaktion zum Nach- 
weise des Methylalkohols nach D e n i g B s zu einem quanti- 
tativen Verfahren zur Bestimmung des Methylalkohols in 
verdiinnter wasseriger Lijsung ausgearbeitet, das auch zur 
Bestimmung des an Pektin gebundenen69) Methyldkohols 
benutzt werden kann. G r o 13 f e 1 dsO) empfiehlt z w  Kliirung 
und Entfiirbung von Zucker- und Dextrinlosungen Zusatz 
von Tannin und Bleiessig und Entfernen des iibersch-sigen 
Bleiessigs mit Kalium- oder Natriumsulfatlosung. Starke 
wird von dem Niederschlage stark mit niedergerissen. 
W u n d e r u n d  L a s c a r s l )  iinderndas K j e l d a h l s c h e  
Verfahren dahin ab, daS sie die Verbrennung unter Zusatz 
von Oxalsaure, Natriumoxalat, V,O, und einem Gemisch 
von 6 ccm siruposer Phosphorsaure (spez. Gew. 1,71) und 
25 ccm konzentrierter Schwefelsaure vornehmen; das neue 
Verfahren gibt auch dort brauchbare Werte, wo das alte 
Verfahren ungenaue Werte gibt. T i n g l e 6 2 )  gibt einen 
Nachweis von Nitraten an, der darauf beruht, da13 Sulfo- 
salicylsaure beim Erhitzen mit Nitraten Nitrosalicylsaure 
gibt, die mit Alkalien stark gelb oder rotgelb gefarbte Salze 
liefert. Nach 0's u 11 i v a ns3) besteht die Hauptursache 
E i i r  Verluste an Schwefelsaure und Chlor beim Veraschen 
von diese Bestandteile enthaltenden Stoffen in der Zer- 
ietzung von Magnesiumsdfat beim Erhitzen. R u h 1 es4) be- 
ipricht die Technik der bakteriologischen Luftuntersuchung . 
3. E ' l e i s c h ,  F l e i s c h w a r e n ,  F i s c h e ,  d i a -  

S c h e n k  und B u r m e i s t e r e s )  konnen auf Grund 
h e r  Erfahrungen die von F e d e rse) angegebene Bestim- 
mung und Begutachtung des Wassergehaltes von Wurst- 
waren gutheiBen. S e e Is?) dagegen empfiehlt Vorsicht bei 
Anwendung der F e d e rschen Verhaltniszahl; der Wasser- 
;ehalt muB bestimmt werden und darf nicht aus dem Unter- 
ichiede von 100 - (Fett -+ EiweiB + Asche) emiittelt 
werden. 

t e t i s c h e  N ii h r  m i  t t el. 

5 7 )  Vgl. Fortsohrittsber. iiber 1914, Angew. Chem. 28, I, 417 

56) Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 6, 1 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 
'19151. 

', 765. 

:I, 223 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 638. 

L18 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 914. 

9151; Chem. Zentralbl. 1915. 11, 202. 

5 9 )  Vgl. 82) u. 53). $ .  

e o )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. as, 51 [1915]; Angew. Chem. 28, 

61) Ann. Chim. anal. appl. 19, 329 [1914]; Angew. Chem. 28, II, 

62) J. SOC. Chem. Ind. 34, 393 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 590 

e3) Analyst 39, 425 [1914]; Angew. Chem. 28, 11, 346 [1915]; 
:hem. ZentralbL 1915. I. 572. 

'34) J. of AgricultuhJ Research 4, 343 [1915]; Chem. Zentralbl. 
916, I, 175. 

65) Z. Unters. Nahr.- u. GenuDm. 29, 145 [1915]; Pharm. Zentral- 
ialle 56,147 [1915]; Angew. Chem. 28,II, 277 [1915]; Chem. Zentralbl. 
915, I, 857 u. 1388. 

06) Vgl. Fortschrittsbericht uber 1913, Angew. Chem. 27, I, 620 
19141; und F e d e r , Pharm. Zentralhalle 56, 423 [1915]; Chem. 
Zentralbl. 1915, 11, 1157. 

6 7 )  Chem.-Ztg. 39, 409 [1915]; Angew. Chem. 18, II, 405 [1915]; 
%em. ZentralbL 1915, 11, 438. 
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L u c k s68) bespricht die Verfalschung des Fischmehls 

mit Kadavermehl und deren mikroskopischen Nachweis ; 
B u t t e n b e r g und v o n N o 6 169) besprechen die tech- 
nische Verarbeitung der grol3en Seefische, wie Dorsch, 
Kabeljau, Schellfisch u. a. zu gesalzener und getrockneter 
Dauerware, sog. Stockfisch, Klippfisch und Salzfisch, den 
Wert dieser Dauerwaren fiir die menschliche Ernahrung 
und deren Zubereitung zum Genusse. - Die Ausfiibrunqen 
der Verfasser sind sehr interessant; es ware zu wmchen, 
da13 diese wertvollen und dabei wohlfeilen Fischdauerwaren 
weite Verbreitung fanden; sie sind vermutlich wegen einer 
gewissen Umstandlichkeit in der Vorbereitung und Zu- 
bereitung zum Genusse und wegen ihres starken &ruches 
leider wenig beliebt. 

K 6 p k e7O) bespricht die Bestimmung von Erhaltungs- 
mitteln in Kaviar; von diesen kommen neben Kochsalz 
fast ausschliefllich Borax und Formaldehyd als Urotroph 
in Rage, nur vereinzelt Fluoride. Nach dem Codex alimen- 
tarius austriacus soll auch noch Neuurotropin vorkommen. 

S c h o t t e 1 i u s71) bespricht die Ergebnisse seiner 
Untersuchungen uber die Nahrhefe des ,,Instituts fiir GS- 
rungsgewerbe in Berlin", die giinstig fi ir  diese ausgefallen 
sind; einer meiteren Verbreitung dieser Nahrhefe steht zur- 
zeit noch ihr hoher Preis entgegen. 

Erwahnenswert ist hier noch ein Gutachten des Kaiser- 
lichen Gesundheitsamtes, das in einem preuBischen Mini- 
sterialerlasse betr. die Behandlung von Gefrierfleisch vom 
25.18. 1915v2) mitgeteilt wird. Danach ist sachgemkS lang- 
Sam aufgetautes Gefrierfleisch eine durchaus gute Ware, 
die keinen Unterschied gegen nicht gefroren gewesenes 
Fleisch zeigt. Qewaltsames, schnelles Auftauen verschlech- 
tert dagegen das Gefrierfleisch ganz bedeutend; es gibt da- 
bei bis zu 30% seines Gewichtes an Saft ab und geriit leicht 
in Faulnis. Nicht aufgetautes Gefrierfleisch dad  daher an 
Fleischer und Verbraucher nicht abgegeben werden. 

Von gerichtlichen Erkenntnissen ist interessant das Ur- 
teil des Landgerichtes Stuttgart vom 5/10. 191273), das in 
dem Zusatz von Benzoesaure zu Hackfleisch eine Verfhl- 
schung erblickt, weil ein solcher vom Publikum nicht er- 
wartet wird und bei Bekanntgabe abgelehnt werden wiirde. 
- Dieses Urteil ist durchaus berechtigt; die Verwendung 
solcher Frischhaltungsmittel ist bei Anwendung der pflicht- 
gemal3en Sorgfalt und Sauberkeit bei Herstellung von Hack- 
fleisch uberfltissig und leistet nur einer unsachgemafien 
und unsauberen Zubereitung Vorschub. - Ferner gehort 
hierher das Urteil des Landgerichtes Dresden vom 27.15. 
191574), das eine Verurteilung wegen Nachmachens von 
Bouillonwiirfeln75) eintreten liefi. Die fraglichen Wiirfel ent- 
hielten durchschnittlich 0,07 bis hochstens 0,2% Kreatinin, 
waren also praktisch irei von Fleischbriihe und trugen so- 
mit die Bezeichnung ,,Bouillonwiirfel" zu Unrecht. Der 
Gehalt an Kochsalz war in einem Falle 74,64%, also vie1 zu 
hoch, im anderen 64,90, an Zucker entsprechend 8,95 und 
9,09%. Zucker ist kein regelrechter Zusatz zu Fleischbruhe, 
gehort also auch nicht in Bouillonwidel hinein. - Bei der 
gronen Zahl minderwertiger und nachgemachter Bouillon- 
wiirfel, die bisher im Verkehre vorkommen, ist ein solches 
Urteil sehr heilsam, da es eine Warnung an die Hersteller ist 
und zur Festigung der Begriffes ,,Bouillonwurfel" bei- 
tragt. 

4. E i e r. 
K u h 176) erortert die Beziehungen zwischen Verdorben- 

sein und Alter der Hiihnereier. Das spezifische Gewicht laiBt 
8 8 )  Landw. Vers.-Stat. 86, 289 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 423 

[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 204. 
69) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 30, 1 [1915]; Angew. Chem. 28, 

11, 551 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 484. 
70) Arb. Kais. Gesundheitsamt 50, 31 [1915]; Chem. Zentralbl. 

1915, 11, 1090. 
71) D. Med. Wochenschr. 41, 817 [1915]; Chem. ZentralbL 1915, 

11, 416. 
72) Gesetze u. Verordnungen 7, 568 [1915]. 
73) Gesetze u. Verordnungen 7, 162 [1915]. 
74) Gesetze u. Verordnungen 7, 564 [1915]. 
75) Vgl. Fortschrittsbericht uber 1914; Angew. Chem. 28, I, 405 

78) Hygien. Rundschau 24, 253 [19141; Chem. Zentralbl. 1915, 
[1915]. 
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nur Schliisse auf das Altar der Eier zu; mit dem durch das 
Lagern bedingten Wasserverluste und der damit zusammen- 
hangenden Abnahme des spezifischen Gewichtes hat das 
Verderben der Eier nichts zu tun; dies wird nur durch die 
Tatigkeit von Mikroorganismen bewirkt77). 

5. M i l c h  u n d  K a s e .  
G o r i n i78) weist nach, da13 die Futtermittel durch ihre 

Mikroflora einen unmittelbaren schadlichen Einflufi auf 
die Beschaffenheit der Milch ausuben und einen mittelbaren, 
da sie auch die Beschaffenheit und Mikroflora des Kuh- 
kotes, die Hauptquelle der bakteriellen Verunreinigung 
der Milch, bedingen. Es sind deshalb Futtermittel mit 
vorwiegend gasbildender und faulniserregender Flora zu 
vermeiden, sowie alle anderen Ursachen von Darmsto- 
rungen, die Durchfall hervorrufen konnen. 

Nach V o l t z ,  B a u d r e x e l  und D i e t r i ~ h ' ~ )  ist 
die Wirkung von Palmkernkuchen, Hefe und Kartoffel- 
schlempe auf die Milchabscheidung ungenugend. Malz- 
keime steigern die Milchmenge, nicht den Fettgehalt ; 
Wiesenheu, fiir sich verabreicht, erhoht den Fettgehalt der 
Milch, ebenso Hefe und Palmkernkuchen; Schlempe hat 
keine Wirkung auf den Fettgehalt. Zuckerrubenfutterung 
beeintrachtigt nach B o e s  und W e  y l a n d a o )  den Ge- 
schmack der Butter, wie bereits verschiedentlich festgestellt 
worden ist. Nach R o 1 1 eel) ist dies auf einen Ubergang von 
Betain aus der Rube in die Milch zuruckzufiibren. 

L o h n i sS2) hat bei Gelegenheit vonuntersuchungen iiber 
den Keimgehalt Leipziger Handelsmilch die bisher aufgestell- 
ten Erfordernisse zur Gewinnung keimarmer Milch neuerdings 
bestatigen konnen; es gelang ihm beim Arbeiten danach, 
den Keimgehalt, allerdings nur bei verhaltnismafiig kleinen 
Mengen Milch (bis 20 Liter), auf 500 in 1 ccm herabzudrucken, 
bei groI3eren Mengen auf im Mittel 11 500 Keime. - Das 
sind auBerordentlich niedrige Werte, wenn man bedenkt, 
daD gewohnliche Handelsmilch 1 Mill. Keime und mehr in 
1 ccm enthalten kann. Urn keimfreie oder wenigstens keim- 
arme Milch zu gewinnen, verwendet man, wie bekannt, hohe 
oder niedrige Temperaturen; erstere, um die Keime abzu- 
tijten (Sterilisieren und Pateurisieren) letztere, um sie zu ver- 
hindern, sich zu vermehren (Tiefkiihlung). Ein neues Ver- 
fahren der eraten Art ist das Biorisatorverfahren nach 
Dr. L o b e o  k; es besteht im Erhitzen der in hochst fein 
zerteilten Zustand gebrachten Milch auf etwa 75" wahrend 
ganz kurzer Zeit und sofortiger Tiefkiihlung (,,biorisierte 
LWch", ,,Enzymamilch"). Nach U 1 r i c haa) wird durch 
dieses Verfahren eine vollstandige Abtijtung schiidlicher 
Keime erreicht, ohne daB die Milch selbst eine Verande- 
rung erfiihrt ; sie zeigt vielmehr noch alle Eigenschaften 
der Rohmilch (z. B. Erhaltung der Milchenzyme). Zu 
denselben Ergebnissen kommen auch J e n s e nB4) und 
S c h m i t zE5) ; dieser halt hiorisierte Milch allerdings nur 
mit Einschranhng als Trinkmilch fiir Siiuglinge geeignet, 
weil die in der rohen Milch vorhandenen Sporen nicht ab- 
getotet werden, und somit die Gefahr der Peptonisierung 
bestehe. 

Zur Ausfiihrung der Peroxydasenreaktion empfiehlt 
G r i in m e re6), einige ccm Milch mit 2 Tropfen einer Lb- 
sung von Guajacol (1 g gelost in 100 ccm und mit Wasser auf 

77) Vd. auch Fortschrittsbericht uber 1914: Angew. Chem. 28. 
I "  

I, 405 [r915]. 

Chem. Zentralbl. 1915. I. 626. 
78) Zentralbl. f. Bakter. u. Parasitenk. 11. Abt. 42,:582 [1914]; 

79) Landw. Jahrbucher 47,573 [1914] ; Angew. Chem. 28,11,287; 

8 0 )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29,473 [1915]; Angew. Chem. 28, 

81) Z. Unters. Nab.- u. GenuBm. 30,361 [1915]; Chem. Zentralbl. 

82) Milchwirtsch. Zentralbl. 43, 9 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 

83)  Z. off. Chem. 20, 124 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1845. 
84) Milchwirtsch. Zentralbl. 44,273 [1915]; Chem. ZentralbL 1915, 

11, 914. 
86) Milchwirtsch. Zentralbl. 44, 241 [I9151 u. Z. f. Hygiene u. 

Mekt.-Krankh. 80,233 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,11, 798 u. 914. 
8 8 )  Milchwirtsch. Zentralbl. 44,246 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915.. 

11, 809. 

Chem. ZentralbL 1915, I, 1016. 

11, 497 [1915]; Chem. ZentralbL 1915, 11, 496. 

1916, I, 308. 
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100 ccm verdiinnt) und 1-2 Tropfen einer O,l%igen Athyl- 
hydroperoxyclliisung zu versetzen ; rohe Milch farbt sich dabei 
ziegelrot. Die Reagenzien sind fast unbegrenzt haltbar. - 
Dies ist ein wesentlicher Vorteil gegenuber der bisher ver- 
weudeten Wasserstoffperoxydlosung, die in grooerer Ver- 
diinnung sehr leicht zersetzlich ist. P r i t z k e r87)  
bespricht die Katalasebestinimung in der Milch und die 
Beurteilung der erhaltenen Ergebnisse. Die Katalaseprobe 
hat vor den anderen Proben zur hygienischen Untersuchung 
von Milch den Vorzug, da13 bei stark gasabspaltender ab- 
normer Milch die Hauptmenge des Sauerstoffs schon in der 
.ersten halben Stunde entwickelt ist, da13 sie also schnell 
Anhaltspunkte f i i r  einen Verdacht - mehr leistet die Ka- 
talaseprobe nicht - gibt; der Verdacht ist dann durch wei- 
tere Untersuchung zu erharten. Die Alizarolprobe von 
M o r r e sS8) ist nach G r i m m e r und H o p f f esg) in Ver- 
bindung mit der Bestimmung des Sauregrades ein brauch- 
bares Hilfsmittel zur Beurteilung der Giite erhitzter Milch. 
Fiir die gewohnliche Marktmilchkontrolle ist die Brauch- 
barkeit der Alizarolprobe nur bedingt anzuerkeunen. 

B r o d r i c k - P i t t a r d9O) bespricht die Methodik der 
Lecithinbestimmung.jn Milch ; unter Lecithin wird die Ge- 
samtheit der durch Ather und Chloroform ausziehbaren or- 
ganischen Phosphorverbindungen verstanden. Verfasser 
dampft die enteiweiflte Milch bis zum Sirup ein, bindet das 
noch verbliebene Wasser mit entwassertem Natriumsulfat 
und zieht mit Chloroform aus. Meist steigt der Lecithin- 
gehalt rnit dem Bettgehalte; er scheint von der Lactation 
und der Besonderheit der Milchtiere abzuhangen. 0 s - 
b o r n e und W a k e m a n91) haben aus Milch ein Mono- 
und ein Diaminophosphatid rein dargestellt, von denen 
ersteres bei der Hydrolyse Cholin, Glycerophosphorsaure 
und Fettsiiure gab. - Die Bedeutung der Phosphatide f i i r  
den Korper ist noch nichtgeklart ; infolge ihrer Fahigkeit, lok- 
kere Verbindungen rnit Zucker und EiweiBstoffen zu geben, 
scheinen sie von groaer Bedeutung zu sein fur die Um- 
setzung dieser Nahrstoffe und ihren Ubergang aus dem 
Blute in die Gewebe und umgekehrt. Untersuchungen, wie 
die oben erwahnten, sind also von groBem wissenschaft- 
lichem Interesse. 

A m b e r g e rg2) bespricht an Hand einiger besonderer 
Falle die zuweilen eigenartigen Schwierigkeiten, die sich der 
Beurteilung von Milch a m  dem Analysenbefunde entgegen- 
stellen ; insbesondere konnte bei zwei Fallen wahrscheinlich 
gemacht werden, da13 Futterinangel fiir nicht normale Zu- 
sammensetzung der fraglichen Milchsorhn in Frage kam, die 
.sehr geringe Gehalte an fettfreier Trockensubstanz bei nor- 
malein Fettgehalte besaaen. Da es sich hierbei um unmittel- 
bar von der Kuh stammende Milch handelte, war Wasserung 
ausgeschlossen. Bei Verabreichung guten Putters in aus- 
Teichender Menge stieg die fettfreie Trookensubstanz wieder 
auf normalen Gehalt infolge Zunahme des Gehaltes an Ge- 
samtstickstoffsubstanz (EiweiB). Es zeigt sich hier also, da13, 
wie in anderen Fallen bereits beobachtet wurde, gutes Futter 
seine Vermehrung des EiweiBgehaltes der Milch veranlassen 
kann. Ahnliche Beobachtungen habeii auch H e n d e r s o n 
und M e s t  o ng3) gemacht. 

K u n t z eg4) hat ein Verfahren zur Herstellung eingr 
mittels Yoghurtbakterien bereiteten Sauermilchdauerware 
ausgearbeitet. - Wenn es sich bewahrt, konnte die damit er- 
zielte Dauerware wahrscheinlich erfolgreich an die Stelle der 
jetzt vielfach im Haushalte betriebenen Herstellung vun 
Yoghurtmilch, was bei rnit bakteriologischem Arbeiten nicht 
vertrauten Laien immer eine heikle Sache ist, trehn. 

87) Z. Unters. Nahr.- u. GenuOm. 30,49 [1915]; Angew. Chem. 28, 
11, 594 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 760. 

88) Vgl. Fortschrittsbericht iiber 1911; Angew. Chem. 25, 2208 
;[1912]. 

89) Milohwirtsch. Zentralbl. 44,257 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 
11, 924. 

90) Biochem. Z. 67, 382 [1914]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 709. 
91) J. of Biol. Chea 21,539 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,II, 852. 
92) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 30,16 119151; Angew. Chem. 28, 

93) Chem. News 111, 51 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, n, 482. 
94) D. R. P. 285 211; Angew. Chem. 28, 11, 405,[1915]; Chem. 

TI, 551 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 483. 

Zentralbl. 1915, II, 253. 

G r i m m e 1-95) berichtet uber seine Untersuchungen an 
Hundemilch; sie unterscheidet sich durch ihren hohen Ge- 
halt an Trockensubstanz (19,25-23,68 yo) von Kuhmilch, 
bei der er im Mittel 12% betragt. 

B r o d r i c k - P i t t a r d98) und W e n g e r97)  eror- 
tern die Fettbestimmung in Kase, deren Durcharbeitung 
praktische Bedeutung gewimt, seitdem durch die Beschliisse 
des ,,Vereins deutscher Nahrungsmittelchemiker"g8) und 
die im vierten Hefte der ,,Entwiirfe zu Festsetzungen uber 
Lebensmittel" f i i r  K&e getroffenen Festsetzungeng9) die 
Beurteilung von K&e nach dem Fettgehalte der K%e- 
trockenmasse erfolgen soll. V a n R i j n loo) bespricht 
die Zusammensetzung von Hollander Kase, in Nordholland 
Edamer, in Siidholland Goudakase genannt. Ersterer wird 
zurzeit meist aus einem Gemische leicht entrahmter Abend- 
milch und der vollen Morgendch bereitet; er soll nicht 
weniger als 40% Fett in der Trockenmasse enthalten. 
Letzterer wird fast ausschliefllich aus Vollmilch gewonnen ; 
er muB wenigstens 45% Fett in der Trockenmasse ent- 
halten, meist enthalt er nahe an 50% (in den Jahren 1907 bis 
1913 im Mittel 48,5-50,6%). 

6. B u t t e r ,  S p e i s e f e t t e  u n d  o l e .  
Erwahnenswerte Arbeiten uber Butter und Butterfett 

sind im Berichtsjahre mit einer Ausnahme nicht erschienen; 
diese betrifft eine Arbeit von W e i g m a n nlO1) uber Dauer- 
butter. Danach bietet es technisch keine sehr grooen 
Schwierigkeiten, eine Butter herzustellen, die auch bei nicht 
giinstigen Lagerungsbedingungen eine Haltbarkeit von 
1-l1l2 Jahren besitzt; das Verfahren besteht in der Ver- 
wendung pasteurisierten Rahms, der Reinsauerung und 
moglichstsr Vermeidung einer Neuinfizieruuq des Butterungs- 
gutes wahrend der Butterbereitung. 

Die in den vorhergehenden Fortschrittsberichten102) 
erwahnten Arbeiten uber auslandische Pflanzenfette und 
-ole sind im Berichtsjahre um einige weitere vermehrt wor- 
den, so von B o l t o n  und Revis103), W a g n e r  und 
L a m.p a r t104) und H e r i n glo5) ; letzterer berichtet u. a. 
uber Olpalmfruchte aus Deutsch-Ostafrika, deren Frucht- 
fleisch 66,96% und deren Kerne 49,53y0 61 enthielten. 
Andere Arbeiten sind von B r i l l  und A g c  aoi l i1°6) ,  
P r a t t107) und v a n K r e g t e nlo8), letzterer uber Cocos- 
und Palmkernol, geliefert. 

T h o m s und M u 1 1 e r109) berichten uber die chemische 
und physiologische Priifung geharteten Walfischtrans und 
geharteten ErdnuB-, Sesam- und Cottonoles. Das Ergebnis 
der Untersuchungen ist, daB gehartete Fette keinen An- 
laB zu einer Beanstandung geben, wenn man die kleinen, 
darin noch befindlichen Mengen Nickel [O,l-6 mg in 1 kg 
nach L e h m a n  n110)] mit L e h in a n n (a. a. 0.) fi i r  un- 
schadlich ansieht. Die Verfasser empfehlen aber, den 

96) Milchwirtsch. Zentralbl. 44, 34 [1915]; Biochem. Z. 6 8 x 1  
[19151; Chem. Zentralbl. 1915, I, 615 u. 903. 

96) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29, 112 119151; Angew. Chem. 
18, 11, 229 [1915]; Chem. ZentralbL 1915, I, 710. 

971 Milchwirtsch. Zentralbl. 44, 324 r19151; Chem. Zentralbl. 

____- 

- -. 
1916,' I, 119. 

981 VnL Fortschrittsbericht fur 1912; Angew. Chem. 26, I, 332 . -  
[1913]. - 

99) VgL Fortschrittsbericht 1913; Angew. Chem. 27, I, 622.r1914-j. 
100) Analyst 40, 391 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 1205. 
101) Milchwirtach. Zentralbl. 44, 353 [1915]; Chem. Zentralbl. 

1916. I. 304. ----, 
102)'kgew. Chem. 28, I, 407 [1915]. m 
103) Analyst 40,3 [1915];?Angew. Chem. 28,11,296 t19151; Chem. 

1041 Z. Unters. Nahr.. u. GenuBm. 29.105 r19151 u 30.221 r19151: 
Zentralbl. 1915, I, 550. 

Angew. Chem. 28, 11, 229 [1915]; Chem. Zektralbl. 1915,-1,-682 u. 

106) Arb. Pharm. Inst. Univ. Berlin 11, 162 u. 164 [1913]; Chem. 
Zentralbl. 1915, 11, 1196 u. 1197. 

106) Philipp. Journal 10 A, 105 [1915]; Chem. ZentralbI. 1916, 
I, 216. 

107) Philipp. Journal 9 A, 177 [1914]; Chem. Zentralbl. 1915, 
I, 844. 

108) Chemisch Weekblad I%, 788 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 
II, 1031. 

109) Ar. d. Hygiene 8454 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 1273. 
110) Chem.-Ztg. 38,-798 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 11, 650. 

11, 1147. i.1 
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Schmelzpunkt eines Nahrungsfettes nicht iiber 37' gehen 
zu lassen und deshalb hohere gehartete Fette durch Zusatz 
von 01 auf niedrigeren Schmelzpunkt zu bringen. - Dime 
Anforderung ist durchaus berechtigt; es hagt sich aber, ob 
ein solcher Olzusatz genugt, und ob es nicht uberhaupt rich- 
tiger ware, hoch gehartete Fette von der Verwendung als 
Nahrungsfette und -ole auszuschliel3en und dazu nur schwa- 
cher gehartete Fette und Ole zu nehmen. Die angegebenen 
geringen Mengen Nickel diirften allerdings unbedenklich 
seinlll). S u 13 m a n n112) kommt bei Untersuchungen 
an gehiirteten Fetten gleicher Art zu denselben Ergebnissen 
wie T h o m s und M u  11 e r. P r a 1 P3) berichtet uber 
den Nachweis von Nickel in geharteten Olen mit Dimethyl- 
glyoxim. - Der Nachweis ist sehr scharf und einwand- 
frei. P r e s c h e ,114) erortert die Feststellung der Her- 
kunft geharteter Fette und die Farbenreaktion nach T o r - 
t e 1 1 i und J a f f ells), die bei positivem Ausfalle beweisend 
fiir daa Vorliegen geharteten Tranes ist. Nach G r u n und 
J a n k 0116) gelingt der Nachweis des Vorliegens von Tran- 
erzeugnissen mit der Reaktion von T o r t e 1 1 i und J a f f e 
bei allen nicht vollig hydrierten Tranproben, versagt aber 
bei den praktisch vollig geharteten Proben. Nach D a v i d - 
s o h nll7) ist die Empfindlichkeit dieser Reaktion gering; 
sie tritt auch bei manchen geharteten Pflanzenolen, z. B. 
Leinol, ein. Die Oktobromidprobe von M a r c u s s o n 
und H u b e r verdient den Vorzug. -,Die Reaktion ist 
demnach wie alle Farbenreaktionen nur rnit Vorsicht 
zu gebrauchen. S i e g m u n d  und Suida118) be- 
richten iiber Versuche zum Karten von Leinol, Cottonol, 
Rubol und Sesamol ohne Uberdruck unter Verwendung 
von Nickel und seinen Verbindungen als Katalysatoren bei 
230-260'. 

Das Verfahren von v a n  L e e n t l l s ) ,  der die Sterine 
aus den Fetten durch Auskochen mit 96%igem und darauf 
mit 50%igemAlkohol auszieht, ist bereits bei weitem uberholt 
durch das selten einfache und sichere Digitoninverfahren, 
v o n d e m K u h n ,  B e n g e n  u n d W e w e r i n k e l a o ) m i t  
einigen Abanderungen des Verfahrens von K u h n  und 
W e w e r i n k e121) nochmals eine genaue Vorschrift zur 
Ausfiihrung geben. Danach halten die Verfasser an der 
Verseifung des Fettes vor der Ausfallung der Sterine durch 
das Digitoim fesP2).  Zu dem gleichen Ergebnisse kommt 
auch F r i t z  s c h e123). 

Weitsre Nachpriifungen dea VerfahrensTder ,, Schmelz- 
punktdifferenz" von B o m e r124) haben P re s c h e rlZ6) 
und R u h l  e ,  B e n g  e n  und W e w e r i n  ke126) mit dem 
zu erwartenden Ergebnisse geliefert, daI3 das genannte 
Verfahren gegenuber den anderen bisher zum Nachweise 

111) Vgl. hienu auch den Fortschrittabericht iiber 1914; Angew. 

112) Ar. d. Hygiene 84,121 [1915]; Chem. Zentrdbl. 1915, I, 1275. 
113) Angew. Chem. 28, I, 40 [1915]; Chem. ZentralbL 1915, I, 916. 
114) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 30,357 [1915]; Chem. ZentralbL 

116) Chem.-Ztg. 39, 14 [1915]; Angew. Chem. 28, U, 129 119151; 

118) Seifenfabrikant 35, 253 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 297 

117) Seifensieder-Ztg. 42, 657 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 560; 

118) J. prakt. Chem. [S] 91, 442 [1915]; Angew. Chem. 28, II, 

119)  Chemisch Weekblad 12, 86 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 

120) Z. Unters. Nab.-  u. GenuBm. 29, 321 [1915]; Angew. Chem. 

121) Vgl. Fortschrittabericht iiber 1914; Angew. Chem. l 8 ,  I, 407 

122) VgL K 1 o s t e r m a n n u. 0 p i  t z , Fortschrittabericht 

128) Z. Unters. Nahr.- a GenuBm. 29, 150 [1915]; Angew. wem. 

124) Vgl. Fortschrittabericht iiber 1914; Angew. Chem. 28, II, 

126) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29, 433 [1915]; Angew. Chem. 

126) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 30,59 [1915]; Angew. Chem.L28, 

Chem. 28, I, 408 119151. 

1916, I, 312. 

Chem. Zentralbl. 1915, I, 336. 

[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 1185. 

Chem. Zentralbl. 1915, II. 810. 

515 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 247. 

I, 1091. 

28, 11, 346 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,II, 50. 

[1915]. 

iiber 1914; Angew. Chem. 28, 11, 407 [1915]. 

28, 11, 277 [1915]; Chem. ZentralbL 1915, I, 858. 

407 [1915]. 

28, 11, 483 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 245. 

II, 593 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 762. 

von Talg in Schweinefett gebrauchlichen Verfahren grol3ere 
Genauigkeit bei einfachster Ausfiihrung besitzt. 

K l i m o n t ,  M e i s l  undMayer127)undK1imon  t 
und M a y e r128) berichten uber Bestandteile von Pferde- 
feet und Giinsefett; in ersterem haben sie als hochstschmel- 
zendes Glycerid Triheptadecylin (Trimargarin) und in den 
fliissigen Anteilen neben Triolein wechselnde Mengen Linol- 
und Linolensaure nachgewiesen, in letzterem als hochst- 
schmelzendes Glycerid wahrscheinlich Dipalmitomargarin 
oder Dimargaropalmitin und in den fliissigen Anteilen 01- 
saure und wahrscheinlich auch Linolsiiure (als Glyceride), 
B e s s o nlSs) gibt ein beschleunigtes Verfahren zur Wasser- 
uqd Fettbestimmung in Butter und Margarine an, das in 
11/2-2 Stunden ausfiihrbar ist. V a k i 1130) gibt Kennzahlen 
von Ghee, ein aus Kuh- und Biiffelmilch in Ostindien be- 
reitetes butterahnliches Erzeugnis, an. 

Vor einem ,,Bu t t e r p u 1 v e r zum Strecken von 
Naturbutter und Kunstbutter" wird seitens des Ber- 
liner Polizeiprasidiums g e ~ a r n t l ~ ~ ) ;  es wird in kleinen 
Beuteln abgefa8t zum Preise von 40 Pf vertrieben, dessen 
Inhalt aus einem gelbgefarbtem Gemisch von 40g Kar- 
toffelstiirkemehl und 10 g Kochsalz besteht. Der tatsachliche 
Wert dieses zu genanntem Zwecke ganzlich ungeeigneten 
Erzeugnisses betragt nur einige Pfennige. - Der Ver- 
braucher dieses Mittels wird also aul3erordentlich uber- 
teuert und erhalt aul3erdem etwas zu dem angegebenern 
Zwecke ganz Untaugliches. 

Dann sei hier noch die Bekanntmachung des Reichs- 
kanzlers vom 1./7. 1916132) erwahnt, nach der an Stelle 
des jetzt nicht mehr erhaltlichen Sesamoles Kartoffelstarke- 
mehl in Mengen von 2-3%, der Margarine als Erkennungs- 
mittel zugeaetzt werden darf. - Es wird am besten bereits 
beim Kirnen zugesetzt, und es gelingt, trotz der geringen 
Menge, eine gleichmaI3ige Verteilung des Kartoffelstarke- 
mehls im Fette zu erreichen. 

7. M e h l e  u n d  B a c k w a r e n ,  T e i g w a r e n .  
K o b e r t133) empfiehlt, wahrend dea Krieges das Blu% 

der Schlachttiere durch Verbacken rnit Roggenmehl zu 
Brot auszunutzen, und R a m m s t e d t134) erinnert zu 
gleichem Zwecke an das westfahche Blutbrot, das Wopp- 
chenbrot. 

Mit dem Nachweise von Kartoffelerzeu issen (ge- 

toffelstarkemehl) in Brot und der Untersuchung von Mehl- 
mischungen beschaftigt sich e k e  groSere Zahl von Arbeiten, 
die sich meist auf die mikroskopische Untersuchung und 
Feststellung von Gewebselementen der Kartoffel oder der 
einzelnen Getreidearten und auf die Farbung der Kartoffel- 
stiirke erstrecken. Zwei Arbeiten beschaftigen sich rnit dem 
serologischen Nachweise und zwar diejenige von S c h e n k 
und B u r m e i s t e r135) mit dem Nachweise von Kartoffeln 
undderenzubereitungen ; esgelang,einKartoffelalkalialbumi- 
natantiserum zu gewinnen, das sowohl mit einem aus fri- 
schen Kartoffeln gewonnenen Alkalialbuminat reagiert, 
als auch rnit einem solchen, das aus Kartoffelzubereitungen 
(Flocken, gekochten Kartoffeln, Backwaren) bereitet worden 
ist. T h 0 n i und T h a y s e n136) haben versucht, spezi- 
fbch wirkende Getreideantisera fiir den Nachweis von Mehl- 

kochten Kartoffeln, Kartoffelflocken, Patentwa Y zmehl, Kar- 

127) Wiener Monatshefte 35, 1115 [1914]; Angew. Chern.:%S,'_II, 

128) Wiener Monatshefte 36, 281 [1915]-; Angew. Chem. 28, 11,' 

128) Chem.-Ztg. 39, 770J1915j; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 1316. 
130) J. SOC. Chem. Ind. 34, 320 [1915]; Angew. Chem. 29, I€, 

131) Deutache Margarine-Zeitschrift 1915, 132. 
132) Reichsgesetzblatt, S. 413; VeroffentL d. Xds. Geeundheits- 

133) Chem.-Ztg. 39, 69 [1915]; Angew. Chem. ZB, 11, 173 u. 111, 

134) Angew. Chem. 28, I, 236 [1915]; Chem. ZentralbL 1915. 

136) Apotheker-Ztg. 30, 234 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 346 
[1915]; Z. Unters. Nahr.- u. GenuDm. 30, 325b[1915]; Chem. Zentralbl. 
1916, I, 180. 

136) Z. f. Immunitiitsforschg. u. exper. Therapie I, 23, 83 [1914]; 
Angew. Chem. 88, 11, 65 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 917. 

187 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 212. 

377 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 87. 

38 [1916]; Chem. Zentralbl. 1915, II, 160. 

amtes 39, 439 [1915]; Angew. Chem. 28,11, 551. 

497 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 564 u. 1073. 

[I, 88. 
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verfalschungen zu gewinnen, und haben solche Antisera mit 
Spezifitat gegen Roggen, Weizen und Gerste hergestellt. Die 
Versuche sind noch nicht abgeschlossen. 

Den Nachweis von Kartoffelerzeugnissen in Brot auf 
rein mikroskopischem Wege behandeln B o d i n u s137), 
B 1 u n c k138), B e n g e ,Ias), L i n g e 1 s h e i mlao), H e r - 
t e r14l) und S c h ii t z und W e i n142). A b e 1143) hat sich 
mit der Frage der quantitativen Bestimmung eines Kar- 
toffelzusatzes zum Brote beschaftigt und griindet sein Ver- 
fahren auf den von F a r n s t e i n e r 1 4 4 )  in die Analytik 
eingefiihrten Alkalititswert der Aschen, der fi ir  Getreide- 
mehle negativ (z. B. Weizenmehl - 8,6, Roggenmehl 
- 6,6), fiir Kartoffel positiv (z. B. + 7,9) ist. Auf gleichem 
Wege versucht A b e I auch die Feststellung des Ausmah- 
lungsgrades der fi ir  die Brotbereitung verwendeten Mehle, 
davon ausgehend, daB die Asche und ihr Alkalitatswert 
dariiber am sichersten AufschluB geben. 

N e u m a n n147 erortert die Bedeutung des vorge- 
schriebenen Kartoffelzusatzes zum Brote fur die Technik 
der Brotbereitung und die neuen Aufgaben, die dem Nah- 
rungsmittelchemiker aus diesem Zusatze erwachsen. An 
anderer Stelle erortert N e u m a n 11x48) die Neigung des 
K-Brotes fadenziehend zu werden; sie beruht auf dem 
Befall des Mehles mit Heu- und Kartoffelbakterien, die den 
Backvorgang iiberstehen und sich danach entwickeln. Das 
beste Mittel gegen das Fadenziehendwerden ist die Skuerung 
des Teiges. Weiterhin hebt N e u m a n n147) die Bedeutung 
der Hefe fiir die Brotbereitung hervor, die nicht durch eine 
mechanische Aufbereitung des Teiges oder durch Backpulver 
ersetzt werden kann. P a r o ~ 1 4 8 )  bespricht die Bereitung 
des Brotteiges mit Kartoffelerzeugnissen sowie das K-Brot 
im besonderen, und H o f f m a n nl49) erortert den Nahr- 
wert des Kartoffelbrotes, uber den sich auch ein Gutachten 
des K a i  s e r  l i  c h e n  G e s u n d h e i  t s a m t es150) sehr 
giinstig ausspricht. S c h e f f e r15l) bringt einen Beitrag 
zur Beurteilung der Vollkornbrote und zur mikroskopischen 
Beschaffenheit der Kartoffelmehle. 

Nach T h o m s o n152) beruht die augenscheinliche 
saure Reaktion des Weizenmehles nicht oder nur zum ganz 
geringen Teile auf der Gegenwart einer Saure; es ist noch 
unbekannt, worauf sie zuriickzufiihren ist. Weiterhin wer- 
den die Ursachen fiir das kiinstliche Bleichen von Mehl er- 
ortert und der Gehalt des Weizenmehls an Sulfaten und Kalk 
besprochen, wofiir Verfasser hohere Werte als C r i p p s 
und W r i g h P3) findet. 

137) Pharm. Ztg. 60,110 [1915]; Angew. Chem:-28,'-II, 277;[1915]; 

188) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29, 246 [1915]; Angew. Chem. 

139) Z. Unters. Nahr.- n. GenuBm. 29, 247 [1915]; Angew. Chem. 

140) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29,361 [1915]; Angew. Chem. 

141) Chem.-Ztg. 39, 555 [1915]; Angew. Chem. 28,11, 272 [1915]; 

142) Chem.-Ztg. 39, 143 [1915]; Angew. Chem. 28, II. 594 [1915]; 

143) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 30, 129 [1915]; Angew. Chem. 

144) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 13,305 [1907]; Chem. Zentralbl. 

146) Ber. Dtsch. Pharm. Ges. 25, 131 [1915]; Angew. Chem. 28, 

146) Z. ges. Getreidew. 7, 125 [1915]; Angew. Chem.~2S~II, 594 

147) Z. ges. Getreidew. 7, 113 [1915]; Angew. Chem. 28, 11,1595 

Chem. Zentralbl. 1915, I, 573. 

28, 11, 333 [1915]; Chem. ZentralbL 1915, I, 1139.. 

28,11, 333 [1915]; Chem. ZentralbL 1915, I, 1140. 

28, 11, 442 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915,11, 101. 

Chem. Zentralbl. 1915, 11. 494. 

Chem. Zentralbl. 1915, I, 766. 

28, 11, 551; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 923. 

1907, I, 1355. 

111, 154 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916, 11, 37. s -  

[1915]. 

r1915-1. 
L- - 

14;) Z. Spiritus-Ind. 37, 511 u.1593 [1914];:Angew. Chem. 28, 

149) Z. Spiritus-Ind. 37, 491 u.L499 [1914]; Angew. Chem. 28, 

160) Z. ges. Getreidew. 7, 115 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 442 

11, 122 [1915]. 

II, 122 [1915]. 

r i  91 !ii 
I.---- 

15;) Z. ges. Getreidew. 7,2 [1915];Ange~.Chem. 28,'II, 594[1915]. 
162) Andyst 39, 519 [1914]; Angew. Chem. 28, 11, 422&[1915]; 

168) Analyst 39, 429 [1915]; Angew. Chem. 28, IT, 406 [1915]; 
Chem. ZentralbL 1915, I, 572. 

Chem. Zentralbl. 1915, I, 564.. 

Uber getreidemehllose Gebacke berichten F o r n e t154) 
und .W a. 0 s t w a 1 d und R i e d e 1155) ; ersterer weist da- 
rauf hin, da13 solche Gebacke infolge des Mangels an Kleber zu 
schwer und nicht locker genug ausfallen, daD es aber durch 
Zumischen geeigneter Stoffe, die dem Teige dem Kleber 
ahnliche physikalische Eigenschaften erteilen, gelingt, gute 
porose Gebacke zu erzielen. Als solchen Stoff verwenden 
Wa. O s t w a l d  und R i e d e l  mit Erfolg 10-20% Starke- 
kleister. Nach T r o s t lassen sich wohlschmeckende 
Geblicke unter Mitvemendung des eiweiBhaltigen Serums 
des Blutes von Tieren und des Wasserstoffperoxyds her- 
stellen, das bei Einwirkung auf EiweiBlosungen Sauerstoff 
entbindet und somit als Ersatz f i i r  Backpulver verwert- 
bar ist. Ein eiweiBreiches Brot gewinnen R o 13 m a n n und 
M a y e  r157) durch Zusatz von Niihrhefe zum K-Brotteige. 

Einen zusammenfassenden Bericht uber die Unter- 
suchung von Backwaren bringt S p a  e t h16*). W a h 1159) 
und A 1 p e r s16O) wollen eine Brotverbeaserung herbei- 
fiihren, ersterer durch Einleiten der Milchsauregarung im 
Teige, letzterer, insbesondere als Gegenmittel gegen das 
Fadenziehendwerden des Brotes (vgl. 146)), durch unmittel- 
baren Zusatz von Milchskure zum Teige. 6 . ~  

K u  hI161) weist auf die Verluste an Zucker durch die 
Hefeteiggarung hin, die von S t i  e t z e Ils2) zu 8 und 11,5%, 
unter besonders ungiinstigen, aber in der Praxis noch mog- 
1i.chen Bedingungen zu 24,7 und 27,8% festgestellt wurden. 
(Tfber das Verbot der Verwendung von Hefe beim Backen 
vgl. B) .) Uber die zusammenfassenden Betrachtungen 
R u  bners163) uber Brot und seine Eigensohaften sei 
verwiesen, dsgl. uber den Beitrag zur Beurteilung der 
Getreidemehle von H e i d u s c h k a und H e i n i c h"34). 
R a m m s t e d t165) erortert das Sichtbarmachen von 
Kleieteilchen in Mehl und GrieB. K a t zlsS) hat die Vor- 
giinge beim Altbackenwerden des Brotes vom physiologisch- 
chemischen Standpunkt aus bearbeitet und V e r s c h a f f e 1 ti 
und v a n  Teu tem167)  haben die dabei eintretenden 
Anderungen des mikroskopischen Gefuges des Brotes be- 
arbeitet. V o n F e 1 1 e n b e r g16s) berichtet uber die Be- 
stimmung des Sauregrades in Mehl (vgl. L u e r s  und 
A d 1 e r m)). M a c a r also) hat uber die Bestimmung 
der Kohlensaure in Backmehlen und Backpulvern ge- 
arbeitet; es ist dabei zwischen gesamter und nutzbarer 
Kohlensaure zu unterscheiden. 

F u r 1 o n g 1ma) bespricht die Bestimmung von Blau- 
saure in Futterstoffen und ihr Vorkommen in Hirse und 
Mohrenhirse; es sind darin entsprechend 0--0,045% und 
O - O , O l %  gefunden worden. 

154) Chem.-Ztg. 39, 388 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 595 [1915]; 

155) Chem.-Ztg. 39, 537 [1915]; Kolloid-Z. 17, 12 [1915]; Angew. 

166) Chem.-Ztg. 39, 634 [1915]; Angew. Chem. 28,;11,_595; Chem. 

167) Dtsch. Essigind. 19, 240 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 

166) Pharm. Zentralhallel56, 363 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 

159) J. Ind. Eng. Chem. 7, 773 r19151; Chem. Zentralbl. 1915, 

160) Pharm. Ztg.'60, 568 [1915];TAngew. Chem. 28, 11, 629; 

161) Z. off. Chem. 21,149 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 498 [1915]; 

162) Z. off. Chem. 21,152 [1915]; &gew. Chem. 28,11,498 [1915]; 

1 6 8 )  D. Med. Wochenschr. 41, 517 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 

164) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 30,226;[1915]; Chem. Zentralbl. 

165) Pharm. Zentralhalle 56, 291 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 

166) Z. physiol. Chem.'95, 104, 136 u. 147 [19151; Angew. Chem. 

167) Z. physiol. Chem. 95, 130 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916, 

166) Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 6, 145 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 

1'39) Analyst 40, 272 [1915]; Chem. Zentralbl.cI915, 11, 366. 
1698) Analyst 39, 430 [1914]; Angew. Chem. 28, II, 348 [1915]; 

Chem. Zentralbl. 1915, 11, k61. 1 t. ' 5.w 

Chem. 28, 11, 595 [1915]; Chem. ZentralbL 1915, 11, 485 u. 1051. 

ZentralbL 1915, 11, 915. 

1021. 

[I, 1156. 

11, 1206. 

Chem. Zentralbl. 1915,' 11, 1206. 

:hem. Zentralbl. 1915, 11, 88. I 

:hem. Zentralbl. 1915, 11, 88.1 

[I, 236. 

1915, 11, 1156. 

[I, 1058. 

19, 11, 65, 66 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 262 u. 263. 

[, 262. 

[I, 493. 

%ern. Zentralbl. 1915, I, 570. 
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8. Z u c k e r ,  Z u c k e r w a r e n ,  k u n s t l i c h e  SUB- 
s t o f f e .  

S t a n 6 k170) hatte friiherl71) in Melassen l-Glutiminsaure 
festgestellt, die sich aus Glutaminsaure infolgeDehydratation 
beim Verkochen der Rohaafte bildet. Das damals gleich- 
zeitig angegebene Verfahren zur Bestimmung der Menge 
dieser Skure wird jetzt wesentlich vereinfacht. Die Me- 
lassen der Campagne 1910/11 enthielten 5-7,8%, *der 
Campagne 1911/12 3--4,7y0 daran. V o t o 6 e k und P o t-  
m B s i 1172) ist es gelungen, aus der nach T o 1 1 e n s aus 
Seetang (Fucus vesiculosus) gewonnenen Fucose durch 
langandauernde Reduktion mit Natriumamalgam den 
zugehorigen Alkohol Fucit, CBHIIOs, zu erhalten. H u d - 
s o n und H a r d i n g173) besprechen die Bestimmung der 
Raffinose mittels Hydrolyse durch Enzyme. Raffinose be- 
steht bekanntlich a~is  3 Molekiilen einfacher Zucker, namlich 
aus je 1 Molekul Glucose, Galactose und Fructose. Raffi- 
nose wird nun durch Einwirkung von Invertase gespalten 
in das Disaccharid Melibiose und in Fructose und erstere 
weiter durch Melibiase in Galactose und Fructose. Durch 
Emulsin wird dagegen Raffinose gespalten in das Disac- 
charid Saccharose und in Galaktose und erstere durch 
Inwrtase weiter in Glucose und Fructose. Auf dieser Grund- 
lage baut sich das Verfahren, das in einer polarimetrischen 
Prii€ung der jeweils erhaltenen Losungen beruht, a d .  Uber 
Untersuchung von Dextrinen und Starkezucker berichtet 
R o 13 m a n 11174) ; der Wasserwert ersterer schwankte zwi- 
achen 5,94 und 11,98%, des letzteren zwischen 15,82 und 
17,52%. K. B. L e h m a n n175) erortert die Stellungnahme 
des Hygienikers zur Herstellung von Marzipanmasse unter 
Verwendung von Aprikosen- und Pfirsichkernen; aus ver- 
gleichenden Untersuchungen wird geschlossen, daB siiBe 
Aprikosenkerne vom hygienischen Stand unkte aus keinen 

lassen. Bittere Mandeln und bittere Aprikosenkerne mu sen 
erst geniigend entbittert werden, wenn sie zur Herstellung 
von Marzipan brauchbar sein sollen. Es wird empfohlen, fur 
Marzipanmassen einen Hochstgehalt an Benzaldehyd von 
hochstens 40 mq in 100 g Masse, entsprechend 10 mg Blau- 
saure in 100 g Masse, festzusetzen. - Gegenuber der zurzeit 
vielfachen Verwendung von Ersatzstoffen fiir Mandeln (wie 
Hasel- und Walniissen, Erdnussen, Kaschewkernen, Pfirsisch- 
und Aprikosenkernen u. a.) zur Herstellung von Marzipan- 
masse wird im G o r d i a n178) nachdrucklich unter Berufung 
auf das ,,Deutsche Nahrungsrnittelbuch"l77) darauf hin- 
gemiesen, da13 unter Marzipanmasse (Rohmarzipanmasse) 
nur ein Gemenge von feucht geriebenen Mandeln rnit 
Zucker verstanden werden diirfe. - Dieser Forderung kann' 
man nur beitreten. Der Verbraucher kemt Marzipan nur 
als ein Gemisch von Mandeln und Zucker; Verwendung von 
Ersatzstoffen an Stelle der Mandeln darf, wenn sie uber- 
haupt zu gestatten ist, nur unter Kennzeichnung erfolgen 

Unterschied gegeniiber siiBen Mande P kernen erkennen 

(Fortsetzung folgt.) 

Beitrage zur Wasseranalyse III. l) 
Von L. W. WINKLER, Budapest. 

(Emgeg. 17.14. 1916.) 

VII. Die B e s t i m m u n g  d e r  A l k a l i t i i t  
n a t i i r l i c h e r  W i i s s e r  kann a m  g e n a u e s t e n  
nach dem V e r f a h r e n  v o n  V. W a r t h a  erfolgena). 

170) Z. f. Zuckerind. Bohmen 19, 191 [19151: Chem. Zentralbl. 

171) Z. f. Zuckerind. Bohmen 38, 1 [1913]; Chem. Zentralbl. 1913, 

172) Z. f. Zuckerind. Bohmen 39, 196 [1915]; Chem. Zentralbl. 

173) 3. Am. Chem. SOC. 37, 2193 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916, 

174) Chem.-Ztg. 39, 276 119151. 
176)  Chem.-Ztg. 39, 573 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 915. 
17'3) Z. f. d. Kakao-, Schokoladen- u. Zuckerwar-~d. u. f. alle 

1915, I, 639. 

11, 1710. 

1915, I, 605. 

I, 36. 

verwandten Erwerbszweiee 20. 7876 u. 7928 r19151. 
. . . a  

177) 2. Auflage 1909, s". 146. 

8 )  J. P f e i f e r , Kritische Studien iiber Untersuchung und Rei- 
Vgl. Angem. Chem. 28, I, 22 [1915]; 29,x1, 44 [1916]. 

nigung des Kesselspeisewassers. 4ngew. %em. 16,3196 [1902]. 

Es werden ,,lo0 ccm Wasser mit Alizarin als Indicator ver- 
3etzt, kochend mit l/lo-n. Salzsaure titriert, bis die zwiebel- 
rote Farbe in Gelb umschlagt und au+ nach anhaltendem 
Kochen nicht mehr wiederkehrt". Auhrst  scharf sieht 
man den Farbenumschlag, wenn man das Titrieren in einer 
glanzenden Schale aus Platin oder Silber vornimmt 
(W a r t h a). Der Farbenumschlag ist 
auch bei kiinstlicher Beleuchtung gut 
sichtbar. Die Versuchsanordnung zeigt 
beigefugte Zeichnung (Fig. 1). 

Bei der Untersuchung von sehr wei- 
chem natiirlichem Wasser, besonders aber 
bei der P r i i f u n g  d e s t i l l i e r t e n  
W a s s e r s  a u f  g e l o s t e  G l a s -  
b e s t n d t e i  1 e kann vorteilhaft nur 
das Verfahren von W a r t h a Anwen- 
dung finden. Man benutze bei der Aus- 
fiihrung der Bestimmung in den eben 
genannten Fallen unbedingt eine Metnll- 
schale. In GefaBen aus Quarzglas sieht 
man den Farbenumschlag weniger scharf. 
GlasgefaBe diirfen nicht genommen 
werden. Ist groBte Genauigkeit erforder- 
lich (destilliertes Wasser), so verwendet 
man 1/,-n. Sabsaure als MeBfliissigkeit. 

Bei eisenhaltigen Wassern versagt 
jedoch das Verfahren (Privatmitteilung 
von A. G r i  t t n e r ,  Budapest). In 

daB man das Untersuchungswasser mit 
Luft durchschuttelt und das nach einigen Stunden durch 
einen Wattebausch geseihte Wasser zur Untersuchung be- 
nutzt. 

Bequemlichkeitshalber wird bei Wasseruntersuchungen 
f i i r  gewohnlich das allbekannte V e r f a h r e n  v o n  
G. L u n g e angewendet. Man nimmt auf 100 ccm Wasser 
1-2 Tropfen Methylorangelosung (1 : 1000) und benutzt 
als MeBfliissigkeit yl0-n. Salzsaure. Nimmt man mehr 
Methylorangelosung, so ist die Endreaktion weniger scharf ; 
dasselbe iet der Fall, wenn man Schwefelsaure anstatt der 
SalzsLure verwendet. Um zu einem ganz richtigen Ergeb- 
niszugelangen,muBmanjedoch v o n  d e r  v e r b r a u c h -  
t e n  yl0-n. S a l z s a u r e  0,lO c c m  i n  A b z u g  b r i n -  
g e n  , da, wie Versuche zeigten, diese Menge Saure dazu 
notig ist, die Endreaktion hervorzurufen. 

Bei dem Verfahren von L u n g e ist der Farbenumschlag 
vie1 weniger scharf, als bei dem Verfahren von W a r t h a ;  
das Verfahren von L u n g e hat aber den Vorteil, daB das 
Kochen fortfallt, und ein Eisengehalt des Wassers keine 
Storung verursacht, solange noch das Eisen gelost ist; ein 
durch Ferrihydroxyd getriibtes Wasser wird man vorher 
h r c h  Watte seihen. 

VIII. Zur Bestimmung. der K a 1 k h ti r t e natiirlicher 
Wbser hat Verfasser eine f i i r  den taglichen Gebrauch 
geeignete S c h n e 1 1 m e t h o d e an- 
gegeben3). Anfanglich wurde zur Titer- 
stellung der a1s MeBflussigkeit dienen- 
den Kaliumoleatlosung Bariumsalzlosung 
benutzt, wie aber neuere Versuche zeigten, 
kann bei genaueren Untersuchungen die 
Bariumsalzlosung die Calciumsalzlosung 
nicht ersetzen. Ebendershalb wurde zur 
Titerstellung mit yl0-n. Salzsaure genau 
neutralisiertes Kalkwasser vorgeschlagen 
(a. a. 0.). Hat man aber oft Kalkharte- 
bestimmungen auszufiihren, so d.iirfte eine 
100" harte Calciumchloridlosung doch das 
entsprechendste sein; von dieser Losubg 
werden 10 ccm auf 100 ccm verdi.i.nnt, und die Titerstellung 
der Kaliumoleatlosung in a. a. 0. beschriebener Weise 
vorgenommen. 

Zur D a r s t e l l u n g  d e r  100" h a r t e n  C a l c i u m -  
c h 1 o r i d 1 0 s u n g wiigt man in einen Kochkolben von 
etwa 200 ccm, dessen Hals eingeschniirt iat (9. Fig. 2), 
1,784 g i s l a n d i s c h e n  K a l k s p a t  genau ab.. Man 

diesen Fallen kann man sich YO helfen, Fig. 1. 

Fig. 2. 

9) Z. anal. Chem. 53, 414 [1914]. 
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gefunden, wenn die Bestimmung einmal im wkserigen Aus- 
zug und andererseits im alkoholischen Auszug ausgefiihrt 
wurde. Die Differenzen im Dicyandiamidgehalt, betrugen 
bis 0,75y0. 

S i e g m u n d H a 1 s hat diese Beobachtung ebenfalls 
gemacht und fiihrt sie auf unvollkommene Fallune der 
Stickstofformen sowie auf das MitreiBen von Dicyanhamid 
bei der Fiillung von Cyanamid im wkserigen Auszug 
zuriick. Es erscheint daher eine Nachpriifung der vorliegen- 
den Methoden erwmcht,  zumal mit der Notwendigkeit 
der Dicyandiamidbestimmung in Kalkstickstoffproben in 
Fallen, wo es sich um altere Produkte handelt, gerech- 
net werden DUB, wie uberhaupt die Festsetzung eines 
Hochstgehaltes an Dicyandiamid fur den Kalkstickstoff in 
Zukunft notwendig sein wird. [A. 68.1 

Die Nahrungsmittelchemie im Jahre 1916. 
Von J. RUHLE. 

9. H o n i g .  
L u n i n g178) zeigt, daO bei der handelsmiil3igen Reini- 

gung und Mischung grokrer Mengen einwandfreier Ho- 
nige, besonders bei hohem Sauregehalte, Gemische ent- 
stehen konnen, die eine zum mindesten verdachtige F i e h e - 
sche Reaktion179) geben, bei denen aber auch die Priifung auf 
diastatische Enzyme180) positiv ausfiillt. L a n g e r181) 
weist auf biologischem Wege nach, daB das serologisch faI3- 
bare EiweiB des Honigs von der Biene und nicht aus dem 
Bliitenstaube, wie K u s t e n m a c h e ,182) behauptet hat, 
stammt. K r e i s183) hat das Verfahren von T h o n ilE4) 
ah in Verbindung mit den anderen Ergebnissen der Unter- 
suchung brauchbar befunden und insbesondere die Frage 
gepriift, innerhalb welcher Grenzen die Mengen der Pracipi- 
tate bei echten Honigeil schwanken konnen. S a 1 a m o n 
und S e a b e  r186) erorterndenNachweis kleiner Mengen Paraf - 
fin in Bienenwachs und die Bestimmung einer neuen Kenn- 
zahl zur Unterscheidung von ostindischem und europaischem 
Bienenwachs ; sie bestimmen den Triibungspunkt der 
alkoholischen Seif enlosung. 

Nach einem Urteile des Landgerichtes Aurich vom 
23.16. 1913 188) ist Stampfhonig, der tote Bienen, Bienen- 
brut, Bienenlarven u. a. enthalt, verdorben nach Q 10 des 
Nahrungsmittelgesetzes vom 14.15. 1879. - Zur Erkltrung 
sei bemerkt, daI3 Stampfhonig, nagh den ,,Entwiirfen zu 
Festsetzungen uber Lebensmittel", Heft 1 : H0niglS7), das 
durch Einstampfen der Waben mit dem darin befindlichen 
Honig gewonneneaErzeugnis ist. Das Einstampfen geschieht 
oft, namentlich bei auslandischem Stampfhonige, dermal3en 
riicksichtslos, daI3 Bienen, sowie demn Brut und Larven 
neben anderem Schmutz u. dgl. mit hineingestampft werden. 
Nach den genannten ,,Entwiirfen" wird ein Unterschied 
gemacht zwischen Honig und Stampfhonig. Das U h i l  
fiihrt begriindend weiter aus, daB der Unterschied, den die 
,,Entwiirfe" zwischen Stampfhonig und Honig machen, nicht 
anzuerkennen sei. Ersterer miisse auch als Honig und da- 
mit als Nahrungs- und GenuBmittel angesehen werden. - 
Wie schon bei manchen anderen Gelegenheiten betont wurde, 
ist es im Grunde von geringerer Bedeutung, welche der hei- 
den Ansichten schlieBlich zur allgemeinen Giiltigkeit gelangt, 
Hauptsache ist aber, daB Klarheit hieriiber geschaffen wird. 

178)  Z. Untew. Nahr.- u. GenuSm. 29, 117 [1915]; Angew. Chem. 
88, 11, 229 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 709. 

179) Vgl. die Fortachrittsberichte uber 1911 u. 1912; Angew. 
Chem. 25, 2211 [1912J u. 26, I, 340 [1913]. 

180) Vgl. Fortschrittsbericht uber 1911 ; Angew. Chem. 25, 
2210 [1912]. 

181) Biochem. Z. 69, 141 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 1130. 
182). Biochem. Z. 30, 237 [1911]; Chem. Zentralbl. 1911, I, 676. 
183) Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 6, 53 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 

184) Vgl. Fortschrittsbericht iiber 1913; Angew. Chem. 27, I, 

186) J. SOC. Chem. Ind. 34, 461 [1915]; Angew. Chem. 29, 11, 

186) Gesetze u. Verordnungen 7, 154 [1915]. 
187) Vgl. Fortschrittsbericht uber 1912; Angew. Chem. R6, I, 332 

(YchluB von 8. 218.) 

407 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 437. 

625 [1914]. 

5 [1916]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 205. 

[1913]. 

10. O b s t ,  B e e r e n f r u c h t e ,  F r u c h t s a f t e .  
C o  hnl88) bemerkt, daB der Zucker in einem Frucht- 

s i r u p  aus einern Gemisch von R o b -  und Invertzucker 
besteht, in dem ersterer meist iiberwiegt. Auch aus einem 
Fruchtsirupe kann Zucker, und zwar sowohl Rohrzucker als 
auch Traubenzucker, auskrystallisieren, dann namlich, wenn 
der Sirup eine fibersattigte Ikkung ist. Ein Fruchtsirup darf 
daher nicht mehr als 65% Zucker enthalten. W o 1 f r u m 
und P i  n n o ~ 1 8 9 )  haben nachgewiesen, daB die in Form 
eines Esters im Citronensafte vorhandene SLure &us athyl- 
citronensame, C,H120,, vielleicht auch noch aus' deren Iso- 
meren, besteht. Auf das Rundschreiben des Reichskanz- 
lers (Reichsschatzamt)190) vom 4./2. 1915 (11, 759), betr. 
Untersuchung von Obstkraut auf Zusatz von Rubensaft 
und anderen zuckerartigen Stoffen, sei verwiesenlgl). 

11. W u r z e l g e w a c h s e ,  G e m i i s e  u n d  s o n s t i g e  
p f  l a n z l i c  h e  N a  h r  u n g s  m i t t  el .  

B r a u t l e c h t  und Crawford192)  haben in To- 
maten aus Florida einen Eisengehalt, bezogen auf urspriing- 
liche Substanz, von 0,012--0,037%, im Mittel 0,023y0. ge- 
funden. Von den Mineralstoffen (0,3&-0,64%, im Mittel 
0,53y0) betrug der Fisengehalt 1,53-7,78y0, im Mittel 
4,50y0. Auf die Untersuchungen von Tomatenbrei von 
B i g e l o w  und F i t z g e r a l d l g 3 )  wird verwiesen. 
M i  y a  ke194) hat in den Knollen der siiI3en Kartoffel 
(Batate von Ipomoea batatas) Glucose, Fructose und 
Rohrzucker gefunden. D r o s t e195) nimmt auf Grund 
der bisherigen Forschungen an, daB die Solaninbildung, 
selbst unter giinstigen Urnstanden in der Kartoffel so gering 
ist, daI3 Erkrankungen nach KartoffelgenuO andere Ur- 
sachen als den Solmingehalt haben miissen. 

V 6 1 t z und J a n t z o nlg6) erortern die Konservierung 
der Kartoffeln durch wilde Sauerung und durch Reinzucht- 
~ % u e r u n g ~ ~ ~ ) .  Das Gelingen ersterer ist vielfach vom Zu- 
fall abhiingig. Bei letzterer betragen die Nahrstoffverluste 
bei rohen Kartoffeln 5-10%, bei gedampften bis 5%. Bei 
der wilden SLuerung sind die Verluste hoher, besonders 
wenn das Einsauern in Erdmieten und nicht in gemauerten, 
wasserundurchlassigen Gruben geschieht. Fiir den Milch- 
ertrag und den Fettgehalt der Milch waren die durch Rein- 
zuchtsauerung konservierten rohen und gediimpften Kar- 
toffeln am wertvolhten. Vgl. hierzu auch V 6 l t z und 
D i e t r i c hlgs). D e V r i e ,199) berichtet ausfiihrlich 
iiber Untersuchungen iiber die verschiedenen Verfahren zur 
Ermittlung des wahren Starkegehaltes der Kartoffeln und 
R o B m a n naoo) iiber den Starkegehalt von Kartoffeln, 
der zu 13,4--21,8y0, im Mittel zu 17,3y0 festgestellt wurde, 
und iiber Untersuchungen von Kartoffelstarke. L a n zZo1) 
erortert die Bedeutung des Kartoffelmehls als Nahrungs- 
mittel, die ihm auch f i i r  die Zeit nach dem Kriege erhalten 

188) Pharm. Ztg. 60, 304 u. 416 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 

189) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 30, 144 [1915]; Angew. Chem. 

190) Nachrichtenblatt Zollstellen 1915, 50; Gesetze u. Verord- 

191)  Vgl. Fortachrittebericht uber 1914; Angew. Chem. 28, I, 417 

192) J. Ind. Eng. Chem. 6, 1001 [1914]; Angew. Chem. 28,11,408 

193) J. Ind. Eng. Chem. 7, 602 [1915]; Angew. Chem. 28,II, 596 

194) J. of Biol. Chem. 21, 503 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 

195) Pharm. Zentralhalle 56, 311 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 

196) Landw. Jahrbucher 48, 493 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916, 

lB7)  Vgl. Fortachrittsbericht uber 1914; Angew. Chem. 28, I, 397 

198) Landw. Jahrbucher 48, 535 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916, 

199) Chem. Zentralbl. 1916, I, 118. 
200) Chem.-Ztg. 39, 276 [1915]. 
201) Z. Spiritus-Ind. 38, 199 [1915]; Angew. &em. 28,S_II, 497 

339 u. 486 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 485 u. 486. 

28, 11, 552 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 901. 

nungen 7, 145 [1915]. 

[1915]. 

[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 899. 

[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 634. 

11, 713. 

11, 1081. 

I, 114; vgl. auch Angew. Chem. 28, II, 498 u. 570. 

[1915]. 

I, 114. 

[ 191 51. 
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blcibon sollte, und.h o e h.1 m a n  nZo2) macht auf sein Ver- 
fahren zur .'Herstellun$ von PreBkartoffeln aufmerksam. 
L.a n.g w o r t h y . und . H  11 n t 203) besprechen . zusammen- 
fsbssend diecVerwendung von. Mais und Maismehl. Kaffcrn- 
korn und Erbsen im. Baushalte, 

12: G e w u r z e .  
A r r a g.0 nzW) macht Verbesserungsvorschliige zu der 

Bcstimluung des Wassers, -dcs- Fettes, der atherischen ole, 
der Starke und der Cellulose ixi Qewiirzen. S e e g e r Z o 5 )  
weist auf die umfangreichen Vcrfalschunqen hin, deren franzo- 
skcher Mairan bereits im Herkunftslande unterliegt, und zu 
denen die Bl&fter dw 'giftigen Gerbers.utnachs und andere 
Pflanzen dienen.. T A c h.i r c.b und S c h k 1 o w s k y206) 
verijffentlichen Untersbchungei? ub&r die Macis, aus der 
zwei Sauren, die Macilensauro, CIIHz6O2, und die Macilol- 
saurc, C,oH4003, gewonnen werden konntcn. Nach V i - 
c a r i207) 1st das Verfahren von V e r d az08) sehr gut zurn 
Nachweise von Saflor in Safranpulver gecignet. - Unter 
Saflor vemtcht man die Einzelblutchen der Farberdistel, 
Carthamus - t.inctorius, ,die vielfach zum Verfiilschen des 
Safrans verwendct wird. S a.c h e r2O9) griindct cin Ver- 
fahren zur chemischen Bewertung des Vanillins auf dessen 
scharfer Titrierbarkeit in alkoholischcr Losung mit Normal- 
kali und Phenolphthalein, wonach noch Zehntelprozente von 
verfalschenden Fremdsbffen nachgewiesen werdcn konnen. 

13. K a f f e e ,  K a k a - o ,  T e e ,  T a b a k .  
,K a 1 u s k y210) bespricht die mikroskopische Analyse 

von Iiaffee, Kakao und Tee und bringt dabei recht brauch- 
bare Angaben fiir die vorbereitendc Behandlung der ein- 
zelnen Proben. Xach G r a o f e211) enthalt die natiirliche 
Zichorie neben viol Inulin (das der Starke entsprechende 
Polysaccharid der Lavulose) einen Bitterstoff, der bei der 
Zubereitung der Zichorie zum Genusse durch den Rost- 
,vorgang zurn Tcil zerstijrt wird; er ist ein Glykosid aus 
Liivulosc und euiem Protocatcchuabkommling, wahrschein- 
lich dem l'rotocatechualdehyd. Das beim Rijst.cn der 
Zichorie entstehende empyreumatische 01 enthalt etwa 
23--35% Furfuralkohol, dancben hauptsiichlich Essig- 
saure und .wenig Valeriansaure und Acrolein ; es betragt 
.etwa 0,08-0,1% der gorosteten Zichorie und ist wie deren 
ubrigc Bestandteile unschadlich. C o 1 1 i n212) erkliirt den 
gegenwartigen Mange1 an Zichorie in Frankreich aus der 
jnfolge des Krieges vermindcrten Anbauflache, bwchreibt 
die Handelssorten der Zichorie (Criefi, l'ulver) und die Er- 
satzerzeugnisse aus Zuckerriibcn, Feigcn, Gerste, Legu- 
minosen, Eiche1n.u. a. - Bei dem groBen Bedarfe an Zi- 
chorienkaffeo geniigen die wild wachsenden Wurzeln nicht 
mehr, so daB.man zurn Anbsii drr  l'flanze geschitten ist, 
der in Dcutschland am ausgebreitetston in der Gegend 
von Magdeburg betrieben wird. Auch in Frankreich wird, 
ebenso wie in I)outscbland, in zahlreichen gewerblichen 
Anlagen Zichorienkaffee irn GroUen hergestellt. Die oben 
gcnannten Ersatzmittel sind vielfach , wie gebrannte 
Gcrstc, Malzkaffee u. a., nicht lediglich als Ersatzstoffe 
der Zichorie zu betrachten, sondern sind selbstandige Er- 
zeugnisse, die neben der Zichorie ihrcn ausgedehnten festen 
Markt habcn. -.- 

202) Angew. Chem. 28, 11, 570 [1915]. 
203) U. S. Dop. Agr. Farmem Bulletin Nr. 559 [I9131 u. 565 [19141; 

204) Schweiz.' Apoth.-Ztg. 53, 220 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 

205) .Unters. Nahr.- u. GcnuBm. $9, 156 [1915]; Chem. Zentralbl. 
1915, I, 849. 

206) h. d. Pharm. 253, 102 [1915]; h g c w .  Chem. 18, II, 459 
[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11. 195. 

207) MitteJg. Lcbensm.-Hyg. 6, 195 [1915]; Chem. Zentralbl. 
1915, 11, 1318. 

208) Chem.-Ztg. 38, 325 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, I, 1530; 
vgl. auch Fortschrittabcricht iibcr 1914; Angcw. Chem. 28, I. 417. 

209) 1). Parfumerie-Ztg. I ,  187 [1915]; Angew. Chem. 18, 11. 633 
[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 1025. 

210) Z. Unten. Nahr.- u. GenuDm. 30,337 [1915]; Chem. ZentralbL 
1916, I, 181. 

211) Biochem. Z. 68, 1 ;  Chem. Zentralbl. 1915, I. 684; vgL Port- 
schrittabericht iiber 1913; Angew. Chem. 27, I, 627 [1914]. 

218) Ann. Falsific. 8, 63 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 853. 

Chem. Zentralbl. 1916, I, 166 u., 167. 

I, 13.14. 

Von gerichtlichcn Erkenntilissen sei hier crwahnt ein 
UrteiI des Zandgerichtes Miinchcn-T %om 19./5. 1915, das 
deine Bestatigung durch Urteil des Obersteri Landesgerichts 
Miiiichen vom 8./6. 1915 erhalten hat (Gesetze und Verord- 
ordnun en 7,550 [1915]). Es handelte sich hierbei um kiinst- 
lich gefarbte Zubereitungen (l'ulver und Tabletten), aus 
Cefabukaffee, Vollmilchpulver und Zucker. Sie' waren be- 
zeichnet ' d s :  ,,OriginalkraftkAffee in ' Pulver und Ta- 
blettenform, bestehend ans cinem Bohnenkaffec, Allgauer 
'Vollmilch und Zucker", imd rnit ,,Zuckerkulorersatz", der 
,Teerfabstoff enthielt, gcflrbt. ' Cefabukaffee ist ein an sich 
wertvoller Iiaffeextrakt, ,der abcr nicht die notige kaffee- 
braune Farburig des mit der Zubereitung hergcstellten Ge- 
trankes ehcugte, weshalb . mit dem 'Tecrfarbstoffe nach- 
geholfen . .wurde. Hierin k i r d c  nach beiden Urteileri eine 
Vcrfiilsehung erblickt. - Es'lZegt hicr cihes 'd&r'Sahdkichen 
Mittel vor, rnit denen der Markt gegenwiirtig geradezu 
uberschwemmt wird, die ihrc mehr oder minder groQcMinder- 
wertigkeit oder ihre Wcrtlosigkeit hinter vie1 versprechenden 
Titeln und meist auch hinter einem l'reise verstecken, der 
den wahren Wert, den das Erzeugnis fur den Verbraucher 
nur haben kann, zurn Schaden diescs weit iibcrtrifft. Vgl. 
-hierzu auch den Artikel : . ,,Liehagaben im Handel rnit 
Nahrungs- und GenuBmitteln (Angew. Chem. 28, I, 449 
.[1915]) und seine demnkhstige Porketzung. 

1, a n g e213) bestimmt das Fett  in Kakaowaren nicht durch 
Ausziehen mit Ather im S o x h 1 e tschen Apparatc, wobei 
infolge der langen Dauer dcs Vorganges nicht unerhebliche 
Mcngcn Theobromin und Coffein init ins Fett  ubergehen, 
sondern dadurch, daI3 er die Probe auf ein Asbestfilter, das sich 
auf einer W i t tschen Saugplatte befindet, bringt und unter 
ganz gelindem Saugcn rnit Ather amzieht; das Ausziehen ist 
mit nur 150 ccm Ather in Stunde beendet. K e 1 - 
1 e r214) betrachtet - mit Kecht - das Mikroskop als das 
sicherste Mittel zur Erkcnnung eines S-halengchaltes des 
,Ka.kaos, W a s i c k y und W i m m e rZ15) einpfehlen hicrzu 
i m  besondcren die Vcrwendnng des Fluorescenzmikroskops, 
das noch 1% Schalen im Kakao erkennen lassen soll. V o n 
F e 1 1 c n b e r g216) hat scin Verfahren der Bestimmung 
dcs Milch- und Hohrzuckers in kondensierter Milch217) auf 
Wchschokolade iibertragen. Der Gehalt an Milch, bezogeu 
auf Trockenniilch und berechnet aus dem Milchzucker- 
gehalte, wird auf e b e  ganze Zahl abgerundet; den Gehalt 
an Kakao erhalt man aus dem Unterschiede der Summe 
Trockenmilch f Rohrzucker zu 100. - Die erhaltenen 
Werte sind nur angenihert richtig, was aber f i i r  den 
vorliegcnden Zweck natilrlich vollstandig geniigt. B o e ~ 2 1 ~ )  

halt einen Sandgchalt von Kakao voq mehr ah 0,5o/d, 
entsprechend einem 3% iibersteigenden Schalengehalte, 
fur unzuliissig. Da bei den bbherigen Verfahren der Be- 
stiuimung der Starke durch Sauremvcrsion oder Einwir- 
kung von Diastase. Verluste an Kohlcnhydraten entstehen, 
verwenden 1% e v i s und J3 u r n c t t 2 1 g )  zum Inver- 
tieren der Starkc von Kakao Takadiastase (vgl. S. 226), die 
die Dextrine sehr schnell abbaut; ea sind d a m  nur Maltose 
und Glucose vorhanden, die durch Klarung kcine Ver1ust.c er- 
leiden. Saureinversion tauscht in Kakaoschalon infolge Ril- 
dung reduzierender Stoffe aus Pentosaneii und anderen 
.Korpern Vorliegcn von Stiirke vor, wahrend Iiakaoschalen 
tatsachlich keine Starke cnthalten. B r i 1 lzZo) hat in dem 
die Kakaobohne iimgebenden Pruchtfleische inehr En- 
zyme gefunden a19 in den frischen Rohnen selbst, die Ge- 
halt an Casease, Raffinase und Oxydase erkennen liel3en. 

213) Arb. Kais. Gesundheitsamt 50, 149 [1915]; Chcm. Zentra€bl. 
1915. 11, 1089. 

214) Apothekcr-Ztg. 30, 560 [1915];.Chem. Zentralbl. 1916, I, 119. 
215) Z. Untcrs. Nahr.- u. Genuflm. 30,25 [1915]; Angow. Chem. 18, 

z16) Mitteilg. Lebemm-Hyg. 6, 45 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 

217) Mitteilg. Lebensm-Hyg. 3,317 119131; Chem. Zentralbl. 1913, 

218) Pharm. Zentralhalle 56, 495 [1915]; C h c n  Zentralbl. 1916, 

219) Analyst 40, 429 [1915]; Chem. Zcntralbl. 1916, I, 79. 
220) Philipp. Journal IOA, 123 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916, 

11, 552; Chem; Zentralbl. 1915, 11, 494. 
. 
407 119151; Chem. Zeiitralbl. 1915, 11, 438. 

I, 565. 

I, 73. 
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Die fermentierte Bohne enthielt auRerdem noch Protease, 
Diastase und Invertase, die sich wahrend des Fermentierens 
teih in der Bohne entwjckelt haben (Diastase), hils aus dem 
Fruchtfleisch in diejBohne gedrungen sein miissen (Protease, 
Invertase). Die Enzyme beeinflussen demnach zweifellos 
clie Art der Fermentierung. 

Von gerichtlichen Urteilen sei erwahnt ein solches des 
Landgerichtes I Berlin, vom 27./9. 1915221), das Schokolade- 
wurfel, die als Liebesgabe bestimmt waren, als verfalscht be- 
zeichnete, weil sie einen Zusatz von Maisstarkemehl erfahren 
hatten. - Nach den Beschliissen222) des Vereins deutscher 
Nahrungsmittelchemiker zu Dresden am 26. und 27./5. 1911 
(10 Jahresversammlung) und des Verbandes deutscher 
Schokoladefabrikanten vom 16./9. 1907, sowie nach den in 
Bern am 21.-23./8. 1911 gefaBten internationalen Begriffs- 
bestimmungen fiir Kakao- uiid Schokoladewaren ist ein 
solcher Zusatz unzulassig; nach den an zweiter Stelle er- 
wahnten Beschliissen ist er nur bei Kennzdchnung er- 
laubt. 

P h i 1 i p p eZz3) erortert eingehend das von ihm ausge- 
arbeitete Sublimierverfahren zur Bestimmung des Coffeins 
in Kaffee und Tee, sowie die Wasserbestimmung im Tee. 
Das nach diesem Verfahren erhaltene Rohcoffein ist schon 
fast rein und wird durch Sublimierung vollstandig gereinigt. 
Das Ausziehen des Coffeins aus dem Kaffee- und Tee- 
pulver geschieht mittels Chloroform nach dem Benetzen des 
Pnlvers rnit Ammoniak; letzteres ist notwendig, da sich das 
Coffein im Kaffee vollstandig mit Kalium an ChlorogensBure, 
im Tee uberwiegend an Gerbstoff gebunden vorfindet. Nach 
D e u P4) betragt der @halt guten Javatees an Coffein 
rnindestens 3%; ein geringerer Gehalt daran deutet auf 
Vermischen mit chinesischem Tee. Nach B e s s o n 225) 
ist die Pestlegung eines Hochgehaltes fiir Stengel in Teenicht 
angebracht, da der Stengelgehalt durch das bei der Ernte 
angewandte Verfahren bedingt wird und auch die Giite des 
Tees nicht beeinflul3t. K n i g h t Z z s )  bestimmt PreuBisch- 
blau in Tee, indem er 100 g des Tees mit Phosphorsaure 
von 85% in einem rnit einer Vorlage verbundenen und 
rnit einem Sicherheitsrohre versehenen Kolben durch- 
feuchtet und dann allmahlich so stark erhitzt, bis Phos- 
phorsaure iibergeht. Die Vorlage ist mit Natronlauge be- 
schickt ; etwa darin vorhandene Blausame wird in PreuBisch- 
blau'iibergefiihrt und nach Reinigung gewogen. R a ni ni - 
s t e d t227) beschreibt die Eigenschaften und Bestandteile 
cles Matetees ; in verschiedenen Proben einer Ladung wur- 
den 0,81-1,3% Coffeiii festgestellt. 

Nach T o t hZz8) enthielten ungarische Cherbltabake 
aus dem Jahre 1913 an freieln Nicotiri 0,3-1,2%, an Ge- 
samtnicotin l,&5,5%. Das Verhaltnis dm freien zum Ge- 
samtnicotin schwankte zwischen 13 und 47% und war im 
Mittel 28%. Gegen die Tabake aus 1900 rnit 2,81-9,5%, 
im Mittel 5,38% Gesamtriicotin sind diese Tabake sehr arm 
an Nicotin. 

14. W e i n. 
B a r a g i o I a und G o cl e t229) liefern Untersuchungen 

iiber das Reifen von Trauben; danach konnte in keinem 
Reifezustande Rohrzucker nachgewiesen werden, der Ge- 
halt an Apfelsaure und Weinsiiure geht mit der Reife zuriick, 
Citronensaure war nicht nachzuweisen. Die Weinsaure 
ist in unvergorenem Moste zum groReren Teile frei, der 
Rest ist halb gebunden; gleich nach der Garung hat der freie 
Anteil zu-, der gebundene stark abgenommen. Beim Lagern 

221) Gesetze u. Verordnungen 7, 548 [1915]. 
222) Vgl. P a u 1 Z i p p e r e r , Die Schokoladenfabrikation. 

223) .Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 4, 351 [1914] u. 6, 177 [1915]; 

2%) Chemisch Weekblad 12, 938 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 

225) Chem.-Ztg. 39, 82 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 564. 
228) J. Ind. Eng. Cheni. 6. 909 r19141: Anaew. Chem. 28. 11, 443 

3. Auflage 1913, bearb. von H. S c h a e f f e r. 

Chem. Zentralbl. 1914, I, 576 u. 1915,'11, 1217. 

11, 1264. 

. .  - .  ., 
[1915]'; Chem. ZeGralbl. 1915, I, '857. 

227) D. Med. Wochenschr. 41, 1573 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916, 
I, 305. 

Chem. Zentralbl. 1915, 11, 89. 

215 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 550. 

22s) Chem.-Ztg. 39, 349 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 333 [1915]; 

229) Landw. Jahrbiicher 47, 249 [1914]; Angew. Chem. 28, 11, 

Angew. Chem. 1916. AufsnMeiil 0. Band) zu Nr. 46. 

nehmen beide Anteile ab. Von der.Apfels%ure ist ein vie1 
groBerer h t e i l  frei, der aber gleich nach der Garung ab- 
nimmt. B a r a g i o 1 a und S c h u p p 1 i230) erortern die 
Bindungsformen des Schmefels im Wein und die Verfahren 
zu deren Bestimmung. B a i e r und N e u m a n nZ31) 
besprechen den Nachwei- von Citronensaure in Wein als 
acetondicarbonsaures Quecksilber und dessen Uberfiihrung 
in die Eiuenverbindung, die eine himbeerrot gefarbte Lo- 
sung gibt. B a r a g i o 1 a und G o  d e t232) bringen einen 
Beitrag zur Kenntnis der Zusammensetzung der Asche reiner 
und verfalschter Weine; sie griinden ihr Verfahren auf die 
Alkalitat der Asche, insbesondere der wahren Alkalitat nach 
P a r n s t e i n e 1 - 2 ~ 3 ) ) .  bemerken aber ausdriicldich, daR aus 
einer niedrigen Alkaliti! allein keinerlei Schliisse auf die 
Naturreinheit eines Weines gezogen werden konnen. K r e i s 
und B a r a g i o 1 aZ34) geben ein Verfahren zum Nachweise 
geringer Mengen Oxalsaure in Wein an, die dem Weine bis- 
weilen zugesetzt wird, um dessen Kalkgehalt zu vermindern 
oder den sog. M o s 1 i n g e r schen Saurerest zu erhohen. 
B a r a g i o 1 a und G o d e t235) besprechen die Bestimmung 
des Ammoniums im Weine. Freies Ammonium konnte im 
Weine nicht -nachgcwiesen werden; der Gehalt daran 
schwankt aiich bci gesunden Weinen innerhalb weiter 
Grenzen,Tmindestens zwischen 0 und 150 mg in 1,l. Fiir 
wissenschaftliche Zwecke kommt der Bestimmung ' des 
Ammoniums grol3e Bedeutung zu, z. B. fur die Bilanzierung 
der Sauren mid . Basen und fur garungsphysiologische 
Zwecke. K 1 i n g und L a s s i e 11 rZ36) geben ein Verfahren 
zur  raschen . Bestimmung cler Gesamtweinsaure und des 
Kaliums in Weinen an, und K u n ~ 2 ~ 7 )  bespricht die Bestim- 
mung der Gesamtweinsaure sowie deren verschiedenen Bin- 
dungsforinen auf rein chemisch-analytischem Wege, was bis- 
her; von verschiedenen Seiten auf Grund der Ionenanscha,u- 
ung 'fiir unmoglich bezeichnet wurcle. R o e t t g e 112~8) 
auBert sich auf Grund seiner Erfahrungen dahin, daR 
praktisch beim Traubenweine kein Unterschied zwischen 
gesamter und freier Milchsaure besteht. 

Bei Trubung von Wein durch Eisenphosphatverbindun- 
gen, die nach dern biologischen Saureruckgange und dem 
ubergange der stark dissoziierten Apfelsaure in die schwach 
dissoziiert'e Milchsaure bei Gegenwart von Phos haten nnd 
Eisensalzen eintreten kann, empfiehlt W e i lZg9) als ein- 
ziges kellermaRiges Mittel dagegen grundliche Luftung des 
Weins (Faillung des Ferriphosphates), Filtration und Ver- 
schneiclen rnit einem saurereichen Weine. S e i f e r t24'3) 
berichtet im Tatigkeitshericht'e iiber 1914 der K. K. hoheren 
Lehranstalten fur Wein- und Obstbau in Klosterneuburg 
uber Wein- und Mostanalysen iiber Versuche zur Konzen- 
tration von Most uiid Wein mitt'els Kalte, uber Unterkuhlung 
und Kiihlung von Jungweinen zur Beschleunigung der 
Reife u. a,. P a n t a n e 11 i Z 4 1 )  hat autolysierende Protease 
im Weinmoste erst nachweisen kijnnen, wenn die Beeren 
vollstandig reif waren ; vorher wirrl die Wirkung der Protease 
diirch enzymatische Synthesen aufgehoben. Bei der G1-a- 
rung verschwindet die Mostprotease ; ihre Bedeutung besteht 
darin, das Most,eiweiB 'der Hefezelleri durch moglichst neit- 
gehende Spaltung zuganglich zu machen. 

230) Z. Unters. NiLhr.- u. GennOm. 29, 193 [1915]; Angew. Chem. 

231) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29, 410 [1915]; Angew. Chem. 

232) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 30, 67 r19151; Angew. Chem. 

28, 11, 278 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 907. 

88, 11, 499 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 205. 
- -  

28, 11,' 552 [1915]; Cheni. Zentralbl. 1915, 11,-762. 
233) Vgl. Funnote 144. 
234) Schweiz. Apoth.-Ztg. 53, 397 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 

11, 810. 

88, 11, 596 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 921. 
236) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 30, 169 [1915]; Angew. Chem. 

2 3 9  Ann. Falsific. 7, 410 [1914]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 1317. 
237) Archiv f. Chemie u. Mikroskopie 1915, Heft 3; Chem. Zentral- 

blatt 1915, 11, 287. 
238) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 30,294 [1915]; Angew. Chem. 29, 

[I, 66 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, SO. 
239) Z. Unters. Nahr.- u. GennBm. 29,60 [1915]; Angew. Chem. 28, 

[I, 174 [1915]; Chem. ZentralbL 1915, I, 624. 
24'3) Chem. Zentralbl. 1915, 11, 161. 
241) Zentralbl. f. Bakter. u. Parasitenk. 11. Abt. 42, 480 [1914]; 

%em. Zentralbl. 1915, I, 613. 
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81 a u e242) berichtet iiber die Zusammensetzung von 

Fliederbeerwein ; Citronensaure war darin in betriichtlicher 
Menge nachzuweisen. 

15. B i e r .  
S c h j e r n i n g243) berichtet umfassend iiber seine 

Arbeiten iiber die EiweiDstoffe des Gerstenkonies und deren 
Veranderungen wahrend des Brauvorganges, und L ii e r s 
und A d 1 e r244) berichten iiber ihre Arbeiten uber die Ent- 
stehung und Bestimmung der Saure in Malz und Gerste 
und ihren Estrakten. Es hat sich gezeigt, da13 die Bildung 
der Saure ein enzymatischer Vorgang ist; bei der Bestim- 
mung hat man zu unterscheiden zwischen der urspriinglich 
bereits in Gerste und Malz vorhandenen Saure und der bei 
der Extraktioii erst gebildeten. B a uZ45) hat in einem ab- 
gelagerten, untergarigen Biere an Enzymen Invertase, Meli- 
biase und Amygdalase nachgewiesen. 

16. S p i r i t u o s e n ,  E s s i g .  
V i v a r i o ~ ~ ~ )  weist Methylalkohol in Branntwein nach 

durch Behandeln des Braniitweins oder, wenn zusammen- 
gesetzte Spirituosen, wie Likore, vorliegen, des alkoholi- 
schen Destillates mit Hydroxylaminchlorhydrat und Kali- 
lauge, wobei sich Kaliumcyanid bildet, das als Berliner Blau 
nachgewieseii wird. Ein anderes Verfahren dafiir gibt 
R e i f247)  an, das auf der Pahigkeit des Jodmethyls beruht, 
niit Schwefelmethyl bereits in der Kalte zu Trilpethylsulfin- 
jodid zusammenzutreten. Die entsprechende Athylverbin- 
dung entsteht bei Zimmertemperatur nicht, falls der Gehalt 
des Alkyljodidgemisches an Methyljodid nicht zu gering 
ist; ist solches der Fall, so kann ihre Bildung durch Zusatz 
von Ather verhindert werden. Die Herstellung des Alkyl- 
jodidgemisches erfolgt nach W i r t h 1 e s V o r ~ c h r i f t ~ ~ ~ ) .  
K a y s e rZ47 berichtet iiber seine Untersuchungen uber 
Rumhefen ; bei richtiger Verwendung reiner Hefen ist es 
nioglich, Rums von gleichbleibender Zusammensetzung und 
von mehr ocler weniger groBem Estergehalt zu gewinnen. Auf 
die Z~samrnens te l lung~~~)  der Analysen verschiedener 
Branntweine, insbesondere von Enzian- und Wacholder- 
branntweinen sei empfehlend verwiesen. 

Mit Urteil des Landgerichtes Prenzlau vom 3./11. 1914, 
bestatigt durch das Urteil des Kammergerichtes vom 22./1. 
1915251) ist ein Rnmverschnitt, bei dem der Rumalkohol 
nur S1/,./, des gesamten Alkohols des Verschnittes betrug, 
und der au13erclem einen Zusatz eines Teerfarbstoffs, von 
Malagawein uncl von Vanilleauszug erfahren hatte, als ver- 
falscht bezeichnet worden. Die genannten Zusatze hatten 
iiur den Zweck, das Fehleii des allgemein zu verlangenden 
Satzes von 10% Rumalkohol zu verdecken und der Ware 
den Anschein einer besseren Beschaffenheit zu verleihen. 
- Durch dieses Urteil finden die Beschliisse des Vereins 
deutscher Nahrungsmittelchemiker iiber die Beurteilung 
der T r i n k b r a n n t ~ e i n e ~ ~ ~ )  eine sehr erwiinschte Bestatigung 
durch den hochsten preuflischen Gerichtshof. Dasselbe 
gilt auch f i i r  das Urteil des Landgerichtes Nordhausen vom 
17 12. 1915, bestatigt durch Urteil des Reichsgerichtes vom 
7.16. 1915253): iiach dem ein Kognakverschnitt, der rnit 

242) Z. Unters. Nahr. u. GenuBm. 30,231 [1915]; Angew. Chem. 29, 
11, 66 [1916]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 1151. 

243) Compt. rend. Carlsberg Laborat. 11, 45 [1914]; Wochenschr. 
f. Brauerei 32, 41 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 263 [1915]; Chem. 
Zentralbl. 1915, 11, 986 u. 988. 

244) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 29, 281 [1915]; Z. ges. Brau- 
wesen 38, 331 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 381 u. 634 [1915]; Chem. 
Zentralbl. 1915, I, 1284. 

x 5 )  Wochenschr. f. Brauerei 32, 189 [1915]; Angew. Chem. 28, 
11, 383 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 424. 

24'3) J. Pharni. e t  Chim. [7] 10, 145 [1914]; Chem. Zentralbl. 1915, 
I, 574. 

247) Arb. Kais. Gesundheitsamt 50, 50 [1915]; Chem. Zentralbl. 

248) Vgl.Fortschrittsber.uber 1912; Angew. Chem. 26,1,335[19131. 
249) Compt.. rend. d. 1'Acad. des sciences 160, 408 u. 161, 181 

25O) Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 6, 65 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 

251) Gesetze u. Verordnungen 7. 151 u. 153 [1915]. 
262) Val. Fortschrittsber.iiber1912:Angew. Chem. 26,1,331[1913]. 
253) Gesetze u. Verordnungen 7, 5.11 [1915]. 

1915, 11, 1056. 

[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, I, 1384 u. IT, 1204. 

11. 424. 

inem Teerfarbstoffe gefarbt war, als verfalscht bezeichnet 
vurde. Nach der Bekanntmachung vom 9./7. 1909 2s4), 

letreffend Ausfuhrungsbestimmungen zum Weingesetze 
Tom 17./4. 1909 (zu f Q  10 und 16) ist der Zusatz von Farb- 
,toffen nur zu Kognak verboten, Kognakverschnitt ist 
iicht ausdrucklich genannt. Natiirlich will der Gesetzgeber 
iieses Verbot auch auf Kognakverschnitt ausgedehnt wissen, 
uelcher Absicht durch das genannte Urteil des Reichsgerich- 
,es entsprochen wird. Ferner ist hier erwahnenswert 
,in Urteil des Landgerichtes I1 Berlin vom 23.j4. 1915255), 
iach dem Grog- und P u n s ~ h w i i r f e l ~ ~ ~ ) ,  die einen Zusatz von 
Branntweinscharfen erhalten hatten, als verfalscht bezeich- 
let werden. In  einem Wasserglase des daraus bereiteten 
Grogs waren hochstens 6 g Alkohol vorhanden; nach lange- 
*em Aufbewahren der Wiirfel wurde sich dieser an sich schon 
Teringe Gehalt infolge Verdunstens des Alkohols aus den 
WWeln wesentlich verringert haben. Dagegen versteht 
man nach Feststellung des Gerichtes unter einem Glase 
starken Grogs ein Wasserglas voll Grog mit mindestens 
10-12 g Alkohol. Dieser zu verlangende Gehalt an Alkohol 
3ollte durch die Branntweinscharfen vorgetauscht werden. 

J a m i e s o nZ57) gibt die Analysen zweier aus gemalz- 
tem Mais und eines aus Gerstenmalz gewonnenen Essigs; 
es scheint danach, da13 Proteine wid Phosphate ausgemalztem 
Mais schwerer ausgezoqen werden als aus Gerstenmalz. W ii - 
s t e n f e 1 d2j8) findet, da13 Essigalchen vom Menschen in 
sehr gro13en Mengen langere Zeit ohne Geaundheitsschkdi- 
gung genossen werden konnen. - I m  allgemeinen wird wohl 
ein Essig, der Essigalchen in irgend erheblicher Menge ent- 
halt, ohne weiteres widerstehen u.nd als verdorben verworfen 
werden. S a c h e r 259) halt die Moglichkeit einer Ge- 
sundheitsschadigung durch Essigalchen nicht fur unmog- 
lich und damit die unbedingte Beanstandung alchenhaltigen 
Essigs fur geboten. -Nach den ,,Entwiirfen" iiber ,,EsSig"m) 
ist nur die Anwesenheit erheblicher Mengen lebender Alchen 
im Essig zu beanstanden. Nach A n  d e r s o nZ6l)  kann 
reiner Apfelweinessig Furfurol als natiirlichen Bestandteil 
besitzen, so da13 dessen Anwesenheit nicht auf Holzessig- 
zusatz schlieoen la&. 

17. G a r  u n g s  c h e m i  e ,  H e  f e ,  B a k t e r i o 1 o g i  e. 
K o e g e 1262) bespricht die bakteriologische Kontrolle 

der verschiedenen im Handel befindlichen Yoghurtzuberei- 
tungen und die Anspriiche, die an diese zu stellen sind. - Es 
ist bekannt, da13 diese Zubereitungen, die dazu dienen 
sollen, im Hause Yoghurtmilch darzustellen, vielfach fur 
diesen Zweck ganz unbrauchbar sind und daB auch fertig 
bezogene Yoghurtmilch oft nicht den berechtigten Erwar- 
tungen der Kaufer entspricht. M e i s e n h e i m e r und 
S e m p e r2'j3) habeii den EinfluD der Temperatur auf 
den Invertasegehalt der Hefe festgestellt, der sich darin 
auBert, da13 bei hoherer Teniperatur (25") eine starke Ver- 
mehrung der Invertase eintritt. T a k a m i n e264) befiir- 
wortet die Verwendung der starkeverfliissigenden Enzyme 
von Aspergillus Oryzae im Garungsgewerbe ; am besten 
eignet sich dazu sog. ,,Taka-Koji", eine Zuchtform des 
Pilzes auf Weizenkleie. Durch Fiillung mit Alkohol laBt 
sich aus dem wasserigen Auszuge der Taka-Koji das Enzym, 
die Takadiastase (vgl. S. 224), ausfallen; er bildet keine ein- 

254) Reichsgesetzblatt, S. 549. 
255) Gesetxe u. Verordnungen 7, 554 [1915]. 
256) Vgl. R u h 1 e : Liebesgaben im Handel mit Nahrungs- und 

GenuDmitteln; Angew. Chem. 28, I, 450 [1915]. 
257) Analyst 40, 106 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 278 [1915]; 

Chem. Zentralbl. 1915, I ,  958. 
z 5 9  Pflugers Archiv d. Physiologie 160, 423 [1915]; Chem. 

Zentralbl. 1915, I, 1329. 
258) Chem.-Ztg. 38, 1186 [1914] und 39, 277 u. 278 [1915]; Chem. 

Zentralbl. 1915, 11, 1325; vgl. auch Fortschrittsbericht uber 1914; 
Angew. Chem. 28, I, 432 [1915]. 

2 6 0 )  Vgl. Fortschrittsber. iiber 1912; Angew. Chem. 26,1,332 [1913]. 
261) J. Ind. Eng. Chem. 6. 214 [1914]; Angew. Chem. 28, 11, 

z62) Zentralbl. f. Bakter. u. Parasitenk. 11. Abt. 42, 449 [1914]; 

263) Biochem. Z. 67, 364 [19141; Chem. Zentralbl. 1915, I, 693. 
264) J. Ind. Eng. Chem. 6,824 [1914]; Chem. News 110,215 [19151; 

67 [1915]. 

Chem. Zentralbl. 1915, I, 64Q. 

Chem. Zeptralbl. 1915, I, 848. 
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heitliche Verbindung, sonclern ist eine Mischung mehrerer 
Enzyme, namentlich der starkeverfliissigenden und .proteo- 
lytischen. 

18. K o n s e r v i e r u n g s m i t t e 1. 
B a u m a n n und G r o 13 f e 1 dZs5) erortern zusammen- 

fassend die Reaktionen Zuni Nachweise der Benzoesaure 
und die Verfahren zur Reindarstellung dieser Saure aus fett- 
und proteinreichen, tierischen Nahrungsmitteln und geben 
selbst eiu Verfahren an, bei dem die mittlere Abweichung der 
gefundenen von den tatsachlich vorhanden gewesenen 
(9,8-195,2 mg) Mengen 2 1,4 mg betragt. In Erganzung zu 
vorstehendein gibt G r o 13 f e 1 d266) noch eine zweckm813ige 
Abanderung der sog. M o h 1 e r schen Reaktion auf Benzoe- 
saure an. B e y t h i e nze7) verbreitet sich uber die Ver- 
wendung der Benzoesaure als Frischhaltungsmittel fiir 
Nahrungsmittel ; dauach wird nach der gegenwartigen 
Rechtslage bei geringen, deutlich gekennzeichneten Zusiitzen 
\70n Benzoesaure keine Beanstanclung erfolgen, abgesehen 
von den Vorschriften des Weingesetzes und des Brausteuer- 
gesetzes, 'die beicle Verwendung von Frischhaltungsmitteln 
ausschliefien. Es mu13 aber mit eineni weitergehenden Ver- 
bote der Verwendung von Benzoesaure gerechnet werden. 
H e 1 d268) hat Versuche uber die erhaltende Wirkung der 
Benzoesaure angestellt. Danach beruht ihre keimtotende 
Wirksamkeit auf ihrer Lipoidloslichkeit ; sie eignet sich 
schlecht zur Erhaltung eiweiBhaltiger, neutral wirkender 
Stoffe, ausgezeichnet dagegen fur eiweiBarme, sauer wirkende. 
Sta'rkekleister und Appreturmasse blieben rnit Benzoe- 
saure versetzt wiihrend zweier Monate haltbar ; Citronensaft 
war schon mit l%o haltbar zu machen. Nach M a r r eZ69) 
bestand von zwei Proben ,,Cordin" die eine aus einem 
Geniische von in-Dinitrobenzoesaure, Zinitsaure und Koch- 
salz, die andere aus einem Gemische von 45% Aminobenzoe- 
saure, 35% Kalisalpeter und 20% Kochsalz. - Beide Mittel 
durften, wenn sie verwendet werden sollten, ohne weiteres 
der Beanstandung verfallen, weil die Wirkung der beiden 
dzrin enthaltenen Benzoesaureabkommlinge auf den mensch- 
lichen Korper, soweit bekannt, noch garnicht erforscht ist, 
iind es nicht angelit, solche in dieser Beziehung noch ganz 
iinerforschten Stoffe dem Korper mit der Nahrung zuzu- 
fiihren. AuBerdem liegt gar kein Grund vor, die an sich 
mhon grol3e Zahl der Frischhaltungsmittel noch durch andere 
vermehren zix lassen. 

19. T . r i n k -  u n d  G e b r a u c h s w a s s e r ,  A b w a s s e r .  
W i n k 1 e r270) erortert die Untersuchung von Trink- 

wasser, das Zuni Zwecke seiner Entkeirnuiig rnit Chlorkalk 
hehaiidelt worden war. Nach Q, u a n t 2271)  sind Coli-. 
hakterien fur die Verunreinigung eines Brnnnens rnit Faka- 
lien nicht beweisend, cla Colibakterien in den oberflachlichen 
Erdbodenschichten sehr weit verbreitet sind. W i n k 1 e 1.272) 
beschreibt die Bestimmung gelosten Sauerstoffs in Wasser, 
das Nitrite und viele organische Stoffe enthalt, der 
B r u h 11 s273) rnit eiiiigen imch seinen Erfahrungen prak- 
tiechen Abiinderungen beistimuit. Weiterhin gibt W i n k - 
I e ~ ~ 7 ~ )  noch eine Probe an zur Voruntersuchung natiirlicher 
WRsser a.uf Anwesenhait angreifender Kohlensaure. 

R o m i j n275) verwenclet zur colorimetrischen Bestim- 
mung salpebriger Saure in Trinkwasser ein Gemisch ron 
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1 Teil a-Naphthylaminchlorid, 10 Teileii Sulfanilsaure 
und 89 Teilen Weinsaure, und R o s e n  t h a l e r  und 
J it h n276) empfehlen als geeignet zum Gebrauche im Felde 
zum Nachweise salpetri er Saure in Wasser die Indolreak- 

die Bestimmung der organischen Stoffe im Trinkwasser, und 
G a r t n e 9 7 8 )  den EinfluB der verschiedenen Zusammen- 
setzung des Trinkwassers auf den Gesundheitszustand der 
Stadte StaBfurt und Leopoldshall ; hinsichtlich der von 
hygienischer Seite erhobenen Bedenken gegen die Verwen- 
dung magnesiareicher Trinkwasser wird gezeigt, da13 das 
gesundheitlich giinstigere Leopoldshall den hochsten in 
einer Trinkwasserleitung beobachteten Gehalt an Magnesium 
(80-92 mg in 1 1) besitzt. Der hauptsachlich in der H5rte 
liegende Unterschied beiderlei Trinkwasser ist auf den 
Gesundheitszustand beider Stadte ohne Bedeutung. 

Nach K i 13 k a 1 t 2 7 9 )  wurde das Ozonverfahren bei gleich- 
zeitiger Verwendung von Alaun rnit Vorteil zur Reinigung 
cles Konigsberger Pregelwassers benutzt. Ozonisierung ist 
der Chlorbehandlung bei weitem vorzuziehen. Zu den 
gleichen Ergebnissen am gleichen Wasser ist auch S c h ii t zZ8O) 
gekommen. K i I3 k a 1 t281)  halt die Filtrationswirkuiig 
bei der langsarnen Sandfiltration im wesentlichen fur die 
Wirkung der Tatigkeit von Protozoen. - Damit werden die 
uberall zum Filtrieren von Trinkwasser gebrauchteii Sand- 
filter auf eine Stufe gestellt mit den biologischen Reinigungs- 
korpern fiir Abwasser, bei denen die Tatigkeit der Protoznen 
schon seit langeni als die Ursache fur die reinigende Wirkung 
dieser Korper erkannt worden ist (Ref.). S t r e 1 lZe2) emp- 
fiehlt fur die Entkeimung von Oberflachenwasser insbesonders 
zum Zwecke der Trinkwasserversorgung im Felde die Ver- 
wendung des ,,Humins" zusammen mit Alaun, das aus hu- 
mushaltiger Braunkohle durch Behandeln rnit heil3er Na- 
tronlauge gewonnen wird ; da die Keime nicht abgeMtet, 
soiiderri nur niechanisch niedergeschlagen werden, ist Filtra- 
tion erforderlich. Zu gleichem Zwecke empfiehlt F r e u n  dZs3) 
das Verfahren der Elberfelder Fa rbe~ i fab r iken~~~) .  

Mit der Sterilisierung von Trinkwasser mittels Chlor- 
kalk285) haben sich weiterhin zahlreiche Arbeiten beschaftigt, 
die samtlich dabei zu giinstigen Ergebiiissen hinsichtlich 
der Keimfreiheit des danach behandelten Wassers gelaiigt 
sind. Die Einfiihrung dieses Verfahrens auch bei uns in 
groDerem Umfange diirfte nur eine Frage der Zeit sein, wenn 
erst die Widerstande, die hauptsachlich eine Beeintrachti- 
gung des Geschmackes des Wassers zu befurchten scheinen, 
iiberwunden sein werden, und das Verfahreii auf eine sichere 
Grundlage hiiisichtlich Ausfuhrungsart uiid Verwendung 
einwaudfreier dazu benotigter Chemikalien gestellt sein 
wird. Von dieseri Arbeiten seien erwahnt diejenigen von 
A u m a n n iind S t o r p286) , R u y sZa7) , H a u p tZs8) , 
V i ii c e n  t und W e s e n  b e r gzg0) , 
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D i t t h ~ r n ~ ~ l )  und R a ~ e ~ ~ 2 ) .  K r a u s  und B a r -  
b a r t izg3)  empfehlen Sterilisation des Trinkwassers mittels 
Rltration durch eine diinne Schicht Tierkohle. 

T i 1 1 m a n s und M i 1 d n e r294) erortern die Anforde- 
rungen, die an zur Bereitung von Salvarsadosungen zu ver- 
wendendes clestilliertes Wasser gestellt werden (Abmesen- 
heit von Bakterien, von Glasbestandteilen und von Metallen) 
und geben ein Verfahren zur Priifung des Wassers darauf 
an. 

Nach W e i g m a n n und W o 1 f f295) eignen sich zur 
Reinigung von Meiereiabwassern am besten die Bodenberie- 
selung und das biologische Verfahren. Zur Vorreinigung ist 
Eisenoxydsulfat zu empfehlen, sofern die biologische Rei- 
nigung sich als unzureichend erweist. - Diese Abwasser 
sind reich an EiweiBstoffen und leicht oxydierbareii Stoffen ; 
sie gehen leicht in Faulnk uber und haben der erforderlichen, 
durchgreifenden Reinigung bisher erhebliche Schwierigkeiten 
dargeboten, wie aus der vorliegenden Arbeit zu entiiehmen 
ist, meist allerdings wohl, weil die Reinigung vielfach mit 
mgeniigenden Mitt'eln in Angriff genommen worden iet. 
T h u m mZg6) gibt eine umfassende Besprechung uber den 
heutigen Stand der Abwasserbeseitigung in Deutschlsnd 
und Anweisungen fiir die technische und wissenschaftliche 
Betriebskontrolle und die Vorfluteruntersuchung. B a r t o w 
und M o h 1 m a n n297) haben mit dem Verfahren der Ab- 
wasserreinigung durch Luftung in Gegenwart von ,,aktivier- 
tem Schlamm" sehr giinstige Ergebnisse e r ~ i e l t ~ ~ ~ ) .  
T h u m mzgg) hebt hervor, daB, da die Ergebnisse der chemi- 
schen Analyse eines Abwassers nnr seine Konzentration 
erkennen lassen, fur die Feststellung seiner Schadlichkeit 
ausschlieBlich der Ausfall der Faulnisprobe maBgebend ist, 
bei der auch die Art und Menge der sich dabei entwickelnden 
Gase zu beachten ist; es wird ein dazu geeigneter Apparat 
beschrieben. Verwiesen sei noch auf eine Untersuchung von 
M e s s e r s c h m i d t300) uber die Wirkungsweke von bio- 
logischen Abwasserreinigungskorpern, die u. a. ergab, da13 
auch unter den giinstigsten Bedingungen eine vollige Sterili- 
sation nicht stattfindet ; es tritt nur eine gewisse Keimver- 
miiiderung ein und zwar in um so hoherem MaBe, je starker 
die Tatigkeit der nitrifizierenden Bakterien ist. 

[A. 54.1 

Uber Agyptischblau. 
Von LAURENZ BOCK. 

(Eingeg. 3.14. 1918.) 

In  seinem Werke: ,,Die Mineralfarben und die durch 
Mineralstoffe erzeugten Farbungen"1) macht Prof. R o s e 
intsressante Mitteilungen iiber das ,,Agyptisch Blau" unter 
Anfiihrimg der Arbeiten von L a u r i e ,  M c L i n t o c k  
und M i l e s  aus dem Jahre 19148). Ich mu13 hier hervor- 
heben, daB die Resultate eingehender Forschungen iiber 
diese interessante Farbe des Altertums schon auf der Welt- 
ausstellung von Chicago 1893 vorlagen laut iiachstehendeni 

291) D. Med. Wochenschr. 41, 1127 [1915j; Chem. Zentralbl. 1915, 
11, 1020. 

292) J. SOC. Chem. Ind. 34, 931 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916, 
I, 183. 

293) Wiener klin. Wochenschr. 28, 810 [1915]; Chem. Zentralbl. 
1915, 11, 798. 

294) Angew. Chem. 28, I, 469 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 
267. 

295) Milchwirtsch. Zentralbl. 44,49 [1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 
I, 910. 

298)  Vierteljahrsschr. f. ger. Med. u. offentl. Sanit&tswesen [3] 48, 
11. Supplement 1; Angew. Chem. 26,111, 77 [1915]; Chem. Zentralbl. 
1915, I, 578. 

297) J. Ind. Eng. Chem. 7, 318 [1915]; Angew. Chem. 28, 11, 500 
[1915]; Chem. Zentralbl. 1915, 11, 246. 

z'J8) Vgl. A r d e r n und L o c k e t t , Fortschrittsbericht iiber 
1914; Angew. Chem. 28, I, 432 und J. SOC. Chem. Ind. 34,937 [1915]; 
Angew. Chem. 28,II,  230 u. 409 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 183. 

,99) Hyg. Rnndschau%5,501[1915]; Chem. Zentralbl. 1915,11,489. 
3 0 0 )  Z. f. Hyg. u. 1nfekt.-Krankh. 80, 447 [1915]; Chem. 

Zentralbl. 1916, I, 39. 
l) Leipzig 1916. Verlag von Otto Spamer. S. 130 u. 131. 
2) Proc. Royal SOC. London, Serie A 89, 418. 

franzosischen Bericht : ,,Exposition internationale de Chicago 
1893. (Compte rendu des Groupes 87 et 88, comith 19: 
Produits chimiques et  pharmaceutiques, materiel de la 
peinture, parfumerie, par M. L.-A. Adrian. Paris 1893.) 
Un produit gui attire particulickeinent l'attention des 
visiteurs est un bleu hgyptien ou vestorien, colorant nouveau 
que MM. D e s c h a m p s  ont BtB les premiers et qu' ils sont 
lea seuls B fabriquer pour l'industrie. C'est le bleu dont 
M. Fouqu6 a entretenu 1' Acadbmie des sciences dam pa 
dance du 18. fevrier 1889, qui avait BtB Btudih en 1809 par 
C h a p t a l ,  en 1815 par D a v y ,  en 1874 par de F o n -  
t e n a y ,  mais dont seul le savant professeur du Colldge de 
Frances) a pu donner la composition chimique. C' est en 
s'inspirant de ses conseils que MM. D e s  c h a m  p s4) ont pu re- 
produire dam tout son eclat cette belle couleur de I'antiquitk." 

Besonders durch die Ausgrabungen von F 1 i n d e r s 
P e t r i e bei Tel-el-Aniarna in Agypten wurde das auch auf 
Kreta verwandte Agypt,ischblau bekannt. Wahrend die 
Bgypter auch ein Kupfersilicat als griine Farbe benutzten, 
bestand das a d  Kreta aufgefundene Griin iiur aus Lgyptisch- 
blau gemischt mit Ocker; erst die Romer benutzten eine 
andere Barbe, namlich griine Erde. 

Zur Herstellung von Agyptbischlau dienten als Roh- 
stoffe: Quarz, Kreide, Kupferoxyd und Soda; bei deren 
Auswahl war vor allem auf vollstandige Abwesenheit von 
Eisen zu achten. Quarz durfte nur in feinster Mahlung 
verwendet werden ; vorsichtshalber wurde immer noch eine 
feinste Absiebung vorgenommen, denn nach vielen Ver- 
suchen hatte es sich gezeigt, daB von der Peinheit der Kiesel- 
saure daa gute Gelingeii der Schmelze sehr abhangig war. 
Die Soda, welche nur als FluBmittel diente, war Ammoniak- 
soda von 98% Gehalt. Auch die ubrigen Bestaiidteile der 
Mischung durften nur in feinster Mahlung verwendet wer- 
den. Die auf einem Trockenmahlgange oder in einer Misch- 
trommel hergestellte Mischung hatte folgende Zusaninien- 
setzung: Kupferoxyd 24,4, Quarz 50,0, Kreide 21,0, Soda 
4,6 Teile. 

Diese Rohmischung wurde dann in gewohnliche Ultra- 
marintiegel gefiillt und im Ultramarinbrennofen bei 900 
bis 950" (gemessen init Pyrometer von L e  C h a t e l i e r )  
gebrannt. 

Nach Erkalten des Ofens fand sich in den Tiegeln eine 
einheitliche, blaue, glasartige Masse, welche auf fluBgrol3e 
zerkleinert wurde ; diese Stucke wurden dann gemahlen. 
Wird die Mahlung zu weit betrieben, dann wird mit zuneh- 
mender Kornfeinheit der Farbton immer blasser, was ja aus 
dem glasartigen Charakter der Farbschmelze leicht erklarlich 
ist. Daher hat dieser Parbkorper auch keine Deckkraft und 
nur schwache Farbkraft, so daB fur unsere Verhaltnisse eine 
praktische Verwendung ausgeschlossen ist. 

Die gemahlene Farbe wurde noch heiB init Salzsaure 
gewaschen ; diese Waschung wurde clann mit heiBem Wasser 
fortgesetzt, bis der Farbkorper vollkommen frei war von 
KupferiiberschuB und Skure. Das so erhaltene Produkt 
stimmte in seinem chemischen und ph.ysikalischen Verhalten 
vollkommen uberein mit dem alten Agyptischblau und ent- 
sprach der Zusammensetzung CaO - GO - 4Si0,. 

As schone, echte Parbe war das Agyptischblau beson- 
ders auch noch bei den Romern sehr geschatzt und vie1 ver- 
wendet ; es wurde von V e s t o r i u s in Putwli hergestellt, 
weshalb es bei den Franzosen auch noch den Namen Blcu 
vestorien fuhrt. 

Znsammenfsssung: Zweck dieser Zeilen war zunachst, 
nachzuweisen, daB die Reproduktion von Agyptischblau 
und die vergleichenden Untersuchungen dieses Farbstoffes 
schon Linger bekannt waren, als aus der Literatur hervor- 
geht. Besonders auch ist die Feststellung wichtig, da13 
Osterreicher und Deutsche ihren Anteil an der Wiederher- 
stellung dieser Farbe, die ja nur historisches Interesse hat, 
haben. Eine industrielle Verwertung konnte fiir das Agyp- 
tischblau nicht gefunden werden. [A. 49.1 

3) Prof. F o u q u 8. 
4) usterreicher und Deutsche haben sich verdient gemacht um 

die technische Reproduktion dieser Farbe auf Grund der Unter- 
suchungen von Prof. F o u q u 6. Die franzosischen Ultramarin- 
fabriken Deschamps Frdres sind von dsterreichern und Deutschen 
geleitet. VerfaElser war dort als technischer Direktor tatig. 
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