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Siiure wirkt dabei nur als sogenannter Khaktstoff, was jedoch nichts 
anderes besagt, als dnij die Ar t  ihrer Wirkung uns noch ganzlich 
unbekannt ist. Wir wissen nur so viel, daiJ eine gmz unverhallnis- 
nilinig ltleine Menge, namentlich der hydrolytisch slark gespaltenen 

' gesamten AusIandes autrh den Inverleucker sowie alle wechselnden Geirriscbt! 
von Dextrose uncl Lavulose; und bei der Fruktose wirkt es verwirrend -, daU 
sie  trotz ihrer stnrken und nienials nach rechts hiniiberwechselndeu Links- 
drehoug als d-Fruktose bezeichnet wird. Die alteren Bezeichnungen dngcgeo 
siud nicht niiBzuverstehen, uud man sieht uicht recht ein, weswegen ai+, V I ~ I  

der Wissenscbafl aufgegeben wordeu siud. 

. .. .. 

Verf. 
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Zum achtzigsten - Cieburtstage von Carl Engler. 
Am 5.  Januar feierte unser Ehrenmitglied Wirklirher ffeheimer Rat Prof. Dr. Car l  En g le r ,  der Nestor der Technischen I-Ioch-. 

schule in Karlsruhe, seinen achtzigsten Geburtstag. Alle, die den Jubilar personlich kennen, werden an diesem Tage seiner mit 
herzlichen Wtinschen gedenkeii. Alle seine Schliler besonders werden sich gerne der scbonen Stunden erinnern, da sie dem Jubilar 
zu FuBen gesessen und seinen Vortragen gelauscht haben, in denen er sie in die chemische Wissenschaft einzufiihren suchte. 
Wie klar und einleuchtend waren seine Darlegungen, wie brachte er Licht und Ordnung i n  verworrene Vorstellungen. Wie 
schiin inuteten uns die Worte des allverehrten Lehrers an ,  der uns den Weg in neues, fruchlbares Land zeigte. Wie fiihrte 
er uns sicher und zielbe wuBt bei unseren Arbeiten im chemischen Laboratorium, in denen wir Verlrautheit gewinned s o l l l e ~ ~  
mit dem Stoff, aus dem die Naiur ihre Gebilde aufbaut. Aber das war nicht das letzte Ziel. Tatsachen erforschen, die Wahr- 
heit erkennen und die gewonnene Erkenntnis benutzen, um den Stoff zu meistern, das war die Aufgabe, die er uns wies. 
So forschte er selbst .und so gab er uns ein leuchtendes Beispiel. 

Vom fruhen Morgen bis in die Nacht hinein war seine Zeit der Arbeit, 
dem Studium, der Forschung gewidmet. Und diese Arbeitslust, gepaart 'mil gewaltigern Wissen und mit reger Phantasie, gab 
ihm und gibt ihm noch heute die Fahigkeit, dae tiiglich sich mehrende Wissensgebiet zu beherrskhen und in ihm Fiihrer zu 
seiii. Uud reich sind die Erfolge, auf die er zurtickblicken kacn. Mehr als 100 Veroffentlichungen uber Forachungsergebnisse 
geben Zeugnis von der geistigen Pionierarbeit, die er geleistet hat. Seine Doktorarbeit ,,Uber die Einwirkung von BIom auf 
eioige Nitrile" leitet eine Reihe organisch-chernischer Arbeiten ein, aus denen nur die erste Synthese des Indigos besonders 
hervorgehoben sei. Es folgten Studien fiber das Ozon, dann solche iiber die Grundsubstanzen der Alkaloide, deren Synthese 
erstrebt wurde. An die Studien uber das Ozon kniipfen die Untersuchungen an,  die zur Begriindung der Theorie der Aut- 
oxydation unternommen wurden. Es folgten Arbeiten iiber die Erscheinungen der Radioaktivitiit, die zur Untcrsuchung zahl- 
reicher Heilquellen mit dern von ihm gemeinsam mit S ivek in  g koostruierten Fontaktoskop fuhrten. Es ist unmoglich. hier 
alle die Arbeitsgebiete zu nennen, auf denen der Jubilar die Wissenschaft durch seine Forscbungen bereichert hat. Aber 
sein Lieblingsgebiet, das er ein ganzes Menschenalter hindurch eifrig gepflegt hat, und rnit dem sein Name unlosbar verkniipft 
ist. sol1 doch besonders hervorgehoben werden : Das Erdol.  Grundlegend sind seine Forschungen iiber die Entatehung des 
Erdols, umfaesend die iiber seine Eigenschaften. Und was er im Laboratorium erforscht, was er erkannt und erdacht, was e r  
auf seineii Reisen in den Erdiilgebieten gesehen und erfahren hat, ist niedergelegt in dem fiinfbliidigen Standardwerk ,Das 
Erdol", d a s  er gemeinsam mit Hofer  herausgegeben hat und das sein Lebenswerk kronen SOU. 

Was Eng le r  der Karlsruher Technischen Hochschule gewesen ist, das hat sie in der Ehrung zum Auadruck briogert 
wollen, die sie ihm kiirzlich durch Verleihung des neugeschaffenen Ehrentitels eines Ehrenburgers der Technischen Hochschule 
zuteil werden lie& Aber weit iiber den Rahmen der Karlsruher Hochschule hinaus geht Eng le r s  Bedeutung fur die Entwicklung 
mid die Stellung der Technischen Hochschulen jn ganz Deutschland. Da5 um die Jahrh!ndertwende den Technischen Hoch- 
schulen das Promotionsrecht verliehen wurde, ist nicht zurn kleinsten Teile Eng le r s  Verdienst. 

Aber nicht nur in seinem Beruf als Lehrer und Foischer hat er dem Vaterlande gedient, er hat ihm geholfen in guten 
und schlimmen Tagen. Vier Jahre war er Mitglied des Reichstages, vierzehn Jahre lang gehorte er der Ersten Kammer der 
33adischen Landsttinde an. Und als der Krieg ausbrach, stellte er sein Wissen und Konnen dem Vaterlande restloa zur 
VerfUgung. Mit dern Feuereifer eines jugendlichen Mannee und rnit der Energie, die ein hervorragender Charakterzug seiner 
Pers6nlichkeit ist, nahm der damals Zweiundsiebzigjahrige die Aufgaben in Angriff, ftir mangelnde Hohstoffe der deutechen 
Kriegswirtschaft Ersatz zu schaffen. Und er halte Erfolg. Mit seinen Mitarbeitern und Kollegen hat er die Kriegsschmierole 
geschaffen, hat Mittel gefunden zum Eraatz des Leinols und des Harzes, hat wertvolle Ratschlage gegeben zur Bezwingung 
der Not, d i e  von allen Seiten an  die Pforten des Vaterlandes anklopfte. 

Das Vaterland brach zusammen, aber aufrecht stehen die Manner, die in der Zeit der Not geholfen haben mit all ihren 
Kraften. 

Wohl hat er sich zuruckgezogen aus dem Gelriebe der Welt. Aber nicht will er ruheu. Rastlos arbeitet er weiter an. 
Problemen der Erdolforschung, rnit unbezwingbarer Energie und regem Geist. Wir aber stehen bewundernd vor diesem Manrie, 
den wir verehren, iind zu seinem achtzigsten Wiegenfeste vereinigen wir uns in herzlichen Gliick- und Segenswiinschen. 

Und noch in anderem war er uns Vorbild. 

So auch Engler ,  unser Jubilar. 

Verein deutscher Chemiker e. V. 

Uber die Entstehung von Dextrinen bei der 
Inversion 'der Saccharose. 
Von Dr. G. BHUHNS, Charlottenburg. 

(Eingeg. zS.\ll. 1921.) 

I. Die Kunsthonigindustrie im Kriege. 
Unter dern EinfluB von Sauren geht der gewbhnliche Hohr- oder 

Riibenzucker, die Saccharose, bekanntlich in einGemisch von Dextroseund 
Llvuloseuber, welches man als ,,lnvertzucker" bezeichnet, weil die Rechts- 
drehung der Saccliarose dabei umgekehrt, nlinlich in Linksdrehung 
verwandelt wird. DiespezifischeDrehung der Aufltisung desreinenRohr- 
zuclters in Wasser betrsgt [ rz ].Po + 66,674 diejenige der Dextrose 
+ 52,50, der LBvulose '1 etwa - 90,5 ', SO daB sich 1 iir den Invertzucker 

') Fur die Iiidustrie sind die alteren Bezeicbriungeu ,,Dextrose" untl 
..Liivulose" zweckinaBiger als die wissenschaftlicheu Nainen d-Glukose untl 
d-Fruklose. Cuter ,,GIukose" reisteht inan niinilich in der Industrie des 

. _ _  

Aogew. Chemie 1921. Nr. 2 

hiernach eine spezifische Drehuog von etwa - 19,O" berechnet, und in. 
der Tat stinimtdie Beobachtung init dieser Rechnung iiberein, so daB man 
daraus den, auch durch anderweitige Hefunde bestltigten SchluB ge- 
zogen hat, da8 der Invertzucker aus gleichen Teilen Dextrose und 
Llvulose besteht, und sornit der Zerfall der Saccharose durch die 
folgende Formelileichung ausgedrlickt werden kann: 

G e H z 2 0 , i  f HsO = Ci;Hi,O, + CiiHizO, 
Saccliarose Dextrose Lavulose 

In der Theorie verlauft die SDaltunp mifbin lufierst einfacll. die 
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Sauren eine groBe Menge Saccharose umzuwandeln vermap, besonders 
unter Mitwirkung erhohter WBrrne, und daB die Anzahl der Wasser- 
stof fionen fur  die inverlierende Kraft der verschiedenen SIuren maB- 
gebend ist. 

Fiir die Techuik hat der Vorgang nicht bloij mittelbar - insofern 
die Inversion haufig unbeabsiehtigt und daber starend und schiidigend 
eintriit, - sondern auch unrniltelbar eine grofie Badeutung, insbeson- 
dere fiir die Kunsthonigbereitung. Denn der Kunsthonig SOH, dem 
Rienenhouig entsprechend, aus cinem Gemisch von Sacchwrose, Dextrose 
und 1,Bvulose bestehen, und die beiden letztwen sollen. darin bei 
weitem uherwiegen. Der Gedanke, den als GenuB- und Nahrungs- 
mittel so beliebten Naturhonig, den unser Klinia uns leider nur in  
zu klirglichen Menaen zuteil werden liiijt, durch die Kunst des Chemikers 
zu  ergiinzen und zu ersetzen, tauchte wohl zuerst in den 90eilJaliren 
des voi.igen Jahrhunderts auf. Vorher gab es im Handel nur Sirupe, 
die mehr oder weniger vollstlndig invertiert waren, und die ursprung- 
lich ails den .Rohrzuckerlandern kamen, weil sie ihre Enlstehung 
meislens deli Mutterlaugen des in  Kristallen gewonneneii Rohrzuckers 
(im engeren Sinne dieses Worles) verdsnkten. Diese im Geruch und 
Cieschmaclc hbchst angenehmen ,,Tafelsirupe" suchle man durch halbe 
Invertierung stark einpedickter Kiibenzuckerlbsungen nachzuahrnen, 
man braclite die Erzeugnisse z. B. unter dern Namen Jliissige Rafli- 
nade" in den Handel und benutzte dnbei den Umstand, daB Auf- 
lijsungrri von ungefiihr gleichen Teilen Saccharose und Invertzucker 
uberhaupt nicht Bum Kristallisieren zu bringen sind, um daraus einen 
ni6glichst dicken Sirup, von nur 18-20 v. H. Wassergehalt, herzu- 
stellen, wlhrend die Zuckerarten einzeln dies gar nicht zulassen. 
.Jedoch hat die fliissige Raffinade meines Wissens nie recht gegen 
ilire tropisclien Vorbilder aufkomrnen kFnnen, und der verhaltnis- 
maSig geringe Absaix mag wohl mit dazu pefuhrt haben, daij man 
sich bald jener anderen, namlich kristallisierlen Form des Inverl- 
zuckers zuwandte, die den Bienenhonig nachahmt. Den Anspruch, 
diesen Schritt zuerst getan zu haben, machen sich verschiedene 
Wissenschaftler und Praktiker streitig; jedenlalls lag der Gedanke sehr 
nahe, besonders nachdem W o h l  und K o l I r e p p $ )  gezeigt hatten, daij 
aelbst 50 prozentige Losunoen von reiner Saccharose durch Buijerst 
geringe Mengen starker %iiuren (z. B. schon durch 0,Ol bis 0,02n/0 
Salzslure) bei 80 bis 95'' binnen 30 bis 60 Minuten vollstaodig inver- 
tiert werden konnen, und diese Tatsache durch ein entsprechendes 
Patent in  weiten Kreisen bekannt geworden war. 

Die Briicke vom Ruheuzucker zum kiinstlichen Honig war damit 
ohne weiteres geschlagen, denn derartig geringe Sauremengen brauchte 
man entweder iiberhaupt nicht zu entfernen, oder man konnte sie 
durch Soda abstumpfen und gelaogte dadurch mit leichter Muhe zu 
einem dem Jrienenhonig auderlich und innerlich recht ahnlichen Er- 
zeugnis. Nichtsdestoweniger wurden die ersten Schritte auf  diesern 
Wege nur schuchtern getan, insofern man snfangs lediglich gewisse, 
a n  Riechstoffen iiberreiche Bienenbonige rnit dem Invertzucker ,ver- 
1Bngerte". Darauf folgte erst die Umkehrung des bisherigen Verfahens, 
insofern dann zu dem Kunsterzeugnis nur  ein Zusatz von stark 
duftendem Naturhonig gegeben wurde, so daB die Mischung cerade 
noch genup der Nase schmeichelte; und erst nach llngerer Ubung 
dieser damals natiirlich von den Imkern rnit groBer Erbitterung in  
jahrelangen Prozessen bekampften ,,Kunst" kam man schlieBlich zu 
dem durch den Krieg und seine Nabrungsmittelnot schnell grol3ge- 
zogenen Verfahren, ausschlieijlich den vom Rubenzucker abstammenden 
Invertzucker mit ebenfalls kunstlichen Riechstoffen und kiinstlichen 
Yarbstoffen zu einsm ganz selbstlndigen Erzeugnis zu vereinigen. 

Niemandem kann das Recht zugestanden werden, iiber diese Ent- 
vicklung des nunmehr ,,Kunsthonig" genannten Ersatzmittels abzu- 
urteilen. Es hat  uns im Kriege groBartige Dienste geleislet als Aus- 
b i3e  fiir die so Buf3erst knapp gewordeuen Speisefette, nnd lediglich 
die unsicheren Verfahren der iiberall auftauchenden ,,Fabrikanten", 
tl ie mit dem Waschkessel usw. arbeiteten, mudten durch strenge Ver- 
ordnungen eingedammt und unterdriickt werden. Derartige Abirrungen, 
n-ie sie wahrend der Hungerjahre auf dem Gebiete der Marmeladen- 
herstellung vorkamen, waren beiin Kunsthonig zum Gliick iiberhaupt 
kaum moglich, und so erklart es sich leicht, da13 dieser in  seinem 
festen Gewande damals einen glanzenden Sieg iiber die immer minder- 
wertiger werdende Mitbewerberin davontrug. 

Die auf iiber 200 angewachsene Zahl der Kunsthonigfabriken unter-. 
stand wahrend der erst kiirzlich aufgehobenen Zwangswirtschaft einer 
halbamtliehen ,,Vereinigung" , die f u r  strenge Befolgung der Verord- 
nungen sorgte, und auijerdem hatten sich verschiedene Verbande inner- 
lialb dieser Industrie gebildet, die durch regelmaBige Zusammenkiinfte 
ihrer Mitglieder, teilweise auch durch besondere Zeitschriften die 
Tagesfragen zu ihreni und zum allgemeinen Nutzen zu erledigen such- 
ten. So rereinigte sich eine Anzahl der grodten Kunsthonigfabriken 
zu dem sogenannten ,,Magdeburger Verband", in Berlin entstand 
ein ,,Bund deutscher Kunsthonigfabrikanten" rnit iiber 80 Mitgliedern, 
und in Dresden eine ,,Wirtschaftliche Vereinigung Deutscher Kunst- 
honigfabriken". Diese VerbBnde haben wesentlich dazu beigetragen, 
den Stand des Kunsthonigs vor dem, wlhrend der Kriegsverhaltnisse 
nur allzu leicht moglichen Sinken, dem z. B. die Marmelade i m  ,,Kohl- 
riibenwinter" zum Opfer fiel, zu bewahren, indem sie ihre Mitglieder 
mit sachverstkndigem Rat nnterstiitzten. Trotzdem kamen aber Mi& 
erfolge nicht gerade selten vor, denn - die Herstellung von Kunst- 
~~~ ~ 

?) &t.-ung. Zeitschr. f. Zuckerindustrie 20, 750. 

bonig ist eben doch nicht so ganz einfach, wie es nach der oben er- 
5rterten wi-senschaftlichen Grundlage den Ansvhein hat. 

Die Ursacbe der Schwierigkeiten fur den mit mangelhaften tech- 
iischen Hilfsmitteln oder gar einfach nach ,,Rezept" arbeitenden 
Fabrikanten - und dieser bildete wohl bei weitem die Mehrheit von 
*lien - liegt in  der erstauniichgrofien Wirkung gerinoer SBuremenuen auf 
l ie  Saccharose. Man war die-em, geradezu als ein fibel fur die Iudustrie 
cu beieichnenden Umstand friiher dadurch moglivhst ausgewichen, dal$ 
sogenannte slarke Siiuren in kleinen Fahriken nicht verwendet wurden. 
Die Arheitsvorbchriften lauteten auf Weinsaure, Zitronensaure, Milch- 
.sure oder Ameisensiiure, nnd niit diesen kann eine verhiingnisvolle 
Wiikung auf den Zucker, von der  unten weiter die Rede sein wird, 
kaum ausgeubt werden, weil sie dazu vie1 zu schwnch sind. Die 
Kehrseite des Vorteils liegt aber darin, daB von diesen Sluren erheh- 
lich grbWere Mengen nbtig sind, urn iiberhaupt eine geniigend weit- 
Zehende Inversion in  heifigesgttigter Zuckerlbsung hervorzurufen. 
Als nun im Kriege der Preis fur Weinsaure und Zitronensaure audet- 
wderttlich stieg und diese iwmer knapper wurden, verbot sich die 
Benutzung mehr und mehr, es konnte hochstens noch Ameisensaure 
in Belracht kommen. Doch fanden sich nwtiirlich bald hilfreiche 
Geister, die den kleinen Fabrikanten Vorschriften mit Schwefelsaure 
und namentlich Salzsaure verkauften. Diese Rezepte waren auch ganz 
orauchbar, solange die Bescliaffenbeit des Zuckers so blieb, wie der 
4dept sie vorausgesetzt hatte. Natiirlich war weiser Kornzucker mit 
wenigstens 99,5'1, Saccharosegehalt stets die unentbehrliche Grund- 
lage, wie weiter unten noch naher begriindet werden wird, und dies 
war ein Heil fur die ganze Kunsthonigerzeugung, soust ware es ilir 
wobl ehenso wie der Marmeladen-,,Indu+trie" ergangen ! Aber auch 
der WeiBzucker erwies sich als ein gar launisrher Geselle. Hatte der 
Kunsthonigmacher mit einer Lieferung - es waren haufig nicbt 
gr6Bere Posten als 10-20 Sack - eine tadellose Ware erzeugt, so 
kam es nur allzu haufig vor ,  daB die zweite einen Sirup gab, der 
trotz Zusatz von Anregekristallen ,,nicht fed werden wollte'). Statt 
nun schleunigst die  Wissenschaft zu Rate zu'ziehen, legte man sich 
3ft aufs Prooieren oder ,,Horchen", wie andere arbeiteten. Hatte 
man dann gliicklich herausgefunden, daB ein grbBerer Zusatz von 
Saure erforderlich war ,  um den gewiinschten Erfolg zu erreichen, 
und arbeitete man bei einem abermaligen Wechsel der Zuckersorte 
nach dem muhevoll errungenen neuen Kezept weiter , so konnte man 
erleben, da8 nun auf einmal der Kunsthonig ,,verbrannte", d. h. braun 
und bitter wurde, vielleicht auch von neuem nicht kristallisieren 
wollte. Jetzt  war die Sauremenge wieder v'el zu hoch, ja vielleicht 
erForderte der nunmehr verarbeitete WeiBzucker noch erheblich weniger 
Saure als der allererste, auf den das ursprunglic he Rezept zugeschnitten 
war; denn dieses mufite auf eine mittlere Beschaffenheit des Roh- 
atoffs eingestellt sein, wenn man wenigstens moglichst sicher gehen 
wollte, obwohl es keineswegs gelingen konnte, die a d e r a t e n  Falle zu 
beherrschen. 

Worin liegen nun diese, selbst von Chemikern, die der Zucker- 
industrie ferndehen, wohl kaum erwarteten oder gewurdigten Schwie- 
riglceiten begriindet? Es sind die BuBerst geringen Mengen von 
Salzen, die dem WeiBzucker teils anhangen, teils in  ihn  einkristalli- 
6er t  sind, die dafur verantwortlich gemacht werden miissen. Der 
Gehalt an Asche iibersteigt bei normaler , trocken abgeschleuderter 
Ware wohl kaum 0,06°;,; ist e r  hBher, SO gibt sich dies mittelbar 
schon durch eine auffallend schlechte, graue oder braunliche Farbung 
kund. Meistens wird man jedoch nur 0,02-0,04°/,, finden. Ganz 
aschenfreier Zucker oder solcher mit weniger als O,O1°/o kommt da- 
gegen selten vor; immerhin ist es nicht ausgeschlossen, daB er, nament- 
lich von Raffinerien, bisweilen geliefert wird. Wiihrend der unregei- 
mZ3igen Verh2itnisse der Kriegszeit mag zuweilen auch minderwertige 
weiBe Ware mit erheblich hbherem Aschengehalt a n  die Kunsthonig- 
fabriken geliefert worden sein. 

Die den Kristallen anhingenden Salze bestehen nun fast immer 
und zum groBten Tell aus  kohlensaurem, schwefligsaurem und orgir- 
nischsaurem Kalk und Kali, im Innern finden sicli nichk selten 
schwefligsaure und organische Salze. Bringt man Zucker mit hoherem 
Aschengehalt, nachdern daraus eine gesattigte, 60, warme LBsung her- 
gestellt worden ist, mit SBuren zusammen, so deutet der entstehende 
Schaum auf eine Entwicklung von Kohlensaure hin. Schweflige 
Saure wiirde sich sehr deutlich durch den Geruch bemerkbar machen, 
doch kam sie wahrend des Krieges kaum in Betracht, weil die Zucker- 
fabriken aus leicht begreiflichen Griinden auf das Schwefeln der  
Safte verzichten mufiten. Die organischen Salze binden ebenfalls starke 
Sauren, indem aus ihnen die schwachen Sauren verdrangt werden. 

Geht man nun von der durch die Arbeiten von W o h l  und K o l l -  
r e p p  bekannt gewordenen und auch in  deren Pa ten t~hr i f t ' )  ver- 
Mfentlichten Sauretafel aus, die sich selhstverstandlich nicht auf 
chemisch-reinen, also aschefreien Zucker, sondern auf gewShnliche 
Raffinade bezieht, so zeigt sich, daB man schon mit etwa 0,013°/0 
technischer Salzsaure eine 80°/,ige Zuckerlbsung bei SOo in einer 
Stunde vollstandig invertieren kann. Es erhellt also, daB ein so ge- 
ringer Aschengehalt, wie 0,03O/,, unter Umstiinden schon die Wirkung 
dieser Salzsluremenge glnzlich aufzuheben vermag, indem er sie 

3) Dieser Umstand wurde besonders peinhch, nachdem dnrch die Kriegs- 
verordnung vom 14. November 191 6 vorgeschriebeo worden ,war, Kunsthonig 
diirfe nur  in  fes ter  Form in den Vcrkehr  gebracht  werden. 

') DR.P.  57368 vom 11. 7. 1889. 
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bindet und dafiir die in  derartig kleiner Menge vSllig wirkungslosen 
schwachen SBuren hergibt. So komint es, daB man in der Kunst- 
honigindustrie bei gutem Weibzucker, der mit Sauren nicht stark 
schlumt, auf einen Verbrauch von etna 0.05°/o SalzGure (von 38"/, 
HCI-Gehalt) rechuet, also der vierfachen Menge gegeniiber der Wohl- 
schen Sauretafel. W e  empfindlich dagegen z B. Puderzucker bei der 
Inversion ist, geht aus der Tatsache hervor, dad schon 0,027"1, tech- 
nischer Salzslure genllglen, um in einem dardus hergestellten 75"j,igen 
Sirup bei 95, die Rechtsdrehung in  fiinf Minuten vSllig aufzuheben. 
Dagegen sind mir auch FIlle bekannt geworden, in denen bei WeiB- 
zucker selbst mit O, lo io  Salzshre  Uberhaupt noch keine Verminderung 
der Hechlsdrehung hervorgerufen war. 

Man kann sich hiernach wohl eine Vorstellung davon machen, i i i  
welche NBte ein nach festem Rrzept arbeitender Kunsthonigfabrikant 
kommen wird, wenn die IluBerlich nicht einmal erkennbnre Bescliaffen- 
heit seines Rohstoffes wirderholt wechsrlt, wie es namentlich wahrend 
des Krieges an der Tngesordnung war, weil der Zucker abgenonirnen 
werden muBte, wie er nach deni - haufig recht eigenartigen - Be- 
lieben der Zuckerindustrie geliefert wurde. So habe ich z. B. Wtirfel- 
iliiten gesehen, die innen mit groaen, schtlnen, g lhrenden  Kandis- 
liristallen (also Saccharose) auqekleidet  waren, w e  Schaustucke aus 
einer Mineraliensanimlung, und aus denen beitn Umdrehen ein ziem- 
lich diinner Sirup, nlnilich gesAttigte SaccharoselSsung (Deckkliire 
der Raffinerien) abflob, der natllrlich als Aufstrich ebensowanig ver- 
wendet werden konnte wie die harlen Zuckerkrusten. Und anderer- 
seits iiberreichte man mir wehklagend dunkelbrame, brenzlich riechende 
und kaum noch dt3, soridern stai k bitter schnieckende, wie Wagen- 
schmiere halbfliissige ErLeugnisse mit der Veraicherung, sie waren 
"genau nrich dern seit Jahren bewiihrten Rezept" hergeslellt. Sehr 
leicht denkbar! Die Schuld lag h h f i g  im einen wie im andern Falle 
keineswegs an deni mit keinerlei wirklicher Sachkenntnis belnstet en 
.Fabrikanten'', sondern an der ,,Tucke des Objekts", die sich bei dem 
Kunsthonig fur solche Leute flihlbar machte, wie kaum bei irgend 
etwas anderem. Die auf diesem Gebiete schnell gesmmelten Er- 
fahrungen sind es denn auch gewesen, durch welchc: die verhaltnis- 
mBHig engherzig erscheinenden, in Wirklichkeit aber durchaus garecht- 
fertigten Verordnungen vom November 1918 und September 1919 
liervorgerufen wurden. 

Die letzte dieser hehtirdlichen Vorschriften bestimmte nun, der 
Kunsthonig mtisse mindeslens 78O/, Trockenmasse und diirfe hSchstens 
lo"/, Saccharose enthalten. UrsprUnglich war beahsichtigt, einen 
Mindestgehnl t an .Zucker' zu verlangen. Manche Nahrungsniittel- 
cherniker hatten namlich schon 1917 gefunden, dnd der Gehalt an 
Inverizucker in den Kuusthonigen, auch nach der vollsthdigen (analy- 
tischen) lnversion der scheinbar stets vorhandenen Saccharosereste, 
oft erheblich hinter dem Gehalt a n  Trockenstoffen zuriickblieb. Es 
lag daher die Vermulung vor, da13 fremde Stolfe beigemischt wiirden, 
die man in den Untersuchimgsberichten, einer alten Gewohnheit fol- 
gend, 01s ,,zuckerfreien Extrakt", neuerdiags auch wohl als "Nicht- 
zucker" zu bezrichnen pflegte. Die z. B. von Prof. H a r t e l  in dieser 
Hinsicht fes!geslelllen Befunde fuhrten das Generalkommando XIX 
(Leipzig) dazu, den Kunsthonig nach ,,%uckerprozenten" zu bezahlen, 
eine Madregel, die vollkommen gerechtferligt erschien, weil nicht ein- 
zusehen war, wodurch andere Stoffe als die bekannten drei Zucker- 
arten in den Kunsthonig hineingelangen sollten, wenn inan lediglich 
fast chemisch reine Sacchnrose rnit ganz geringen Mengen SBure be- 
handelt und nachher die Sliure mit ebenso geringen Menpen Soda 
abstumpft. Die Unterschiede dagegen beliefen sich auf 1-5"iO3) und 
zuweilen noch mehr, so dad recht wohl auf einen, bei den hohen 
Preisen lohnenden Zuratz eines Slreckungsmittels geschlossen werdrn 
konnte. Der berdacht mudle uin so mehr Nahrung finden, als unter 
der Zwangsbewirtschaftung den Kunstbonigfabriken der Zurker grnau 
zugewogen, und der erzeugte Honig dagegen abgerechnet wurde. Auch 
hierbei zeigte sich ein Fehlhetrag. und so galt es denn doch in hobem 
Grade als wahrscheinlich, da13 der nicht wieder nachgewiesene Zucker 
hinterzopen und wohl gar mit viel h6herrm Gewinn weiterverkauftwurde. 

Hi i r te l  hat sich das Verdienst erworben, die Fahriken in seinem 
damaligen Bezirk auf diese eigentiimliche Erscheinung hin zu be- 
obwhten und festzustellen, dad die Absicht einer Hinterziehung von 
%ucker keincswegs vorlag, sondern andere, allerdings vorlliurig ganz 
ratselhafle Ursachen ini Spiel waren, und darnufhin wurde die Ver- 
ordnung so grstaltet, dad lediglich ein Mindeslgehalt an Trockenmasse 
im Kunstlionig vorhanden sein soll. \ 

5, Ich gebe diese Betiage nach den von mir selbst ausgefiihrten zahl- 
reichrn Unlersuchungeii an und beriicksichtige hierbei nur die als normal zu 
betrachtendm Pioben, denn es wiirde keiuen Sinn haben, auch die scbon 
8uBerlic.h a h  mifiraten zu erkennenden Kunsthonige hier mil xuzurechnm, 
weil sie als Verkaufsware nicbt in Betracht kommen. DaO auch bei vorziig- 
lich gelaiteten Fabriken Unterschiede zwischen dem Gehalt an Trocke nmasse 
und der Summe der Zuckerarten vorkomnien k o n  n c n ,  die duicbschoittlich 
6"jo betrauen (wie Juckenack.  Ztschr. Unt. Nahr. 41, S. 279 [I9211 bemerkt), 
ist lrider Tatsacbe, doch beruht das wohl auf unbeabsichtigten Vorkomrnnissen, 
wie Stillstand des Riihrwerks durch Festklemmen u. dgl. Sonst steigt der 
IJnteuchied bei einer wirklich gut Geleiteten Fabrik wohl nicht iiber 5"/,]. 
Allerdings muO beriicksichtigt werden, daW die Zuckerbestirnmungen leicht zu 
niedl ig ausfallen, w i d  das aus der Fchling~cben Losungauspefallte Kupfer- 
oxydul sich bei Zutritt der Luft  wieder anflost; dies wirci niclt immer ge- 
niigend beachtet. 

Die zweile Beslimmung, den Htichstgehalt von lo"/, Saccharose 
betreffend, rechtfei tigte sich durch Beohachtungen, nach denen @Sere 
uninvertierle Reste das Festwerden erschweren oderdas Wiedererweichen 
(namentlich im Sommer) allzusehr begUnstigen. Hatte when die Ver- 
ordnung vom Novemher 1916 aus guten Griinden die Forderiing auf- 
gestellt, Kunsthonig diirfe nur in fester Form in den Verkehr gehracht 
werden, so erwies sich dies je langer uni so mehr als zweckmifjig. 
nachdem sich im Handel allerband MiBstiinde bei flossigen Kunst- 
honigen herausgestellt hatten: die Versendung, namentlich ins Feld, 
war wegen des hohen Preises und toten Gewichtes der Behaller kost- 
spielig und bei GlasgeflDen sogar liir den Verzehrer unter Urnstanden 
geflhl lich (Glassplitter!); die MSylichkeit einer Zumischung von wert- 
losen Streckungsmitteln ging ziemlich weit. 

Aber auch die Bestimmung, datl mindestens 7 8 ' 1 ~  Trockenmasse 
im Kunsthonig enthalten sein sollen, f m d  bald bei den Fabriken selbst 
eine abfiillipe Beurteilung, freilich nur  in Verbindung mit der vorhin 
erwiihnten Tatsache, da9 der in  den Sud eingeworfene Zucker in der 
fertigen Ware nicht mehr vollstandig wiederzufinden war. Jedeni 
ehrenhaften Fabrikmten muote der Verdacht peinlich sein, der schon 
dadurch auf der ganzeo Industrie lastete, uiid nun kam sopar noch 
eine weitere Beobiichtung hinzu, die auf Fernstehende nur den Ein- 
drurk machen konnte, da13 jener Verdacht in  Wirklichkeit nicht 
grundlos wire. 

Berechnet man namlich nach der chemischen Formelgleichung f i ir  
die Inversion der Saccharose: 

Cl,H,,O,, He0 := C,H,,O, + CfiH1.30,~ 
NL + 18 = 180 + 180 

dierlusbeute an Invertsucker,so ergibt sich, d ~ f 3  ein 75prozentiger Saccha- 
rosesirup zu Pund 59prozentigem Kunsthonig fiihrt, wenn wlhrend 
der Umwandlung kein Wasser verduns!et und die sehr peringen Mengen 
Saure und h u g e  unberilvksichtigt bleiben. D i e s e  A u s b e u t e  w a r  
a b e r  i n  W i r k l i c h k e i t  n i c h t  zu e r l a n g e n ,  ja selbst 78i ' /o wurden 
nur selten erreicht, und so muate  der Fabrikant einen gewissen Betrap 
an Saccharose - je narh seinein Arbeitsverfahren l--'Lo/, - zulegen, 
wenn er  die verlangte Sltirke des Erzeugnisses erreichen wollte. Dies 
bedeutete nicht allein eine, bei der guten Bezahlung vielleicht ertrAgliche 
EinbuBe an seinem ErlBs, sondern hatte gleichzeitig die viel unan- 
genehmere Wirkung, ihn allmBhlich um sein .Kontingent'' zu bringen, 
denn er  bekam nur so viel neuen Zucker, wie er nach der Untersuchung 
in Gestalt von Kunsthonig abtieferte. 

Es ist ersichtlich, dab diese IJrnstlnde bald ganz unhallbare Ver- 
bgltnisse schaffen mubten. Zwar fiihrten die Vorslellungen vertrauens- 
wllrdiger Kunsthonigfabriknnten im Verein mit den Unternuchungen 
hervorragender Nahrungsmittelchemiker bald zu der Aufbebung jener 
Zuckerverteilung nach Maf3gabe der Honigahlieferung, aber d 4s Riitsel, 
wie der Zucker wahrend der Inversion somsagen verschwindet, blieh 
doch ungelBst und wurde nun fllr die Chemiker ebenso peinlich, wit: 
es fiir die Industrie svhon gewesen war, denn eine Aufkllrung konnte 
doch von ihnen verlangt werden. G r i i p h u t  (Mllnchen) wollte sich 
meines Wissens der Sache auf Veranlassung des Vereins deutscher 
Nahrungsmittelchemiker annehmen, doch starb er leider, bevor irgend 
etwas dafur gerehehen zu sein scheint. H I r t e l  (Leipzig) und B e h r e  
(Cheninitz) Rcheinen nach spRteren Mitteilungen si8.h ebenfalls mit 
der Frage befadt zu hahen und einer riclitigen Liisung auf der Spur 
pewesen zu sein, Vertiffentlichunpen dariiber liegen jedoch von ihnen 
wie v m  anderen SPiien noch nicht vor. 

Im Frllhling 1919 Ubergab mir die Kunsthonigfahrik von Dr. 
Schramm & Schaeffer (Stellin) mehrere ihrer Erzeugnisae, und ich 
slellte darin Unterschiede zwischen der Troirkenmasse und der Summe 
der Zuckerarten bis zu 4";" fest. Diese Fabrik arbeitete mit den besten 
wissenschaftlichen Hilfsmitteln und korinte doch das Auftreten der 
Unterschiede nicht verhindern. Nach einer langeren Reihe von Ver- 
suchen und Untersurhungen, die ich in Stettin und in meinem 1;rbora- 
forium in Ch:irlottenburg ausfllhrte, Ubergab mir der Verband deutscher 
Kunstbonigfabriken (Mapdeburg) im Januar 1920 seine shitlichen 
Erzeugni-se zur Begutachiung, mit dem Aultrage, dem Grunde der 
ratselhalten Elscheinungen nachzuforsrhen. 

Das Ergebnis dieser Arbeit habe ich, soweit es fur die Technilc 
von Bedeutung ersrhien, in einem als Handschrift gedruckten Gut- 
achten vom 15. Mai 1920 vorllufig niedergelegt und mir die ausfiihr- 
liche VerSffentlichung meiner Versuche vorbehaltm. die ich nunmehr 
hiermit beginne. Das Gutachten ist im Juli 1920 den deutschen 
Nahrungsiniltel-Untersuchunes8rntern und sonstigen an der Siiche 
beteiliflen Beh6rden und Personrn zugesnnd t worden. Der Kreis von 
Chemikern, dem die ermittelten Tatsachen bekannt geniacht worden 
sind, ist also nur ein beschrankter. Da jedoch die Ergebnisse in 
mancher Besiehuiig auch fflr andere Fachleiite und auch auf ginz 
anderen Gebieten, als der Kunsthonigerzeugung, Bede,itung erlangen 
konnen, wahlte- ich diese weit verbreitete Zeitschrift zu der aus- 
filhrlichen Darleguog. 

II. Zusammensetzung normaler und fehlerhafter Kunsthonige. 
Es empfiehlt sich wohl, aus  der Sarnnilung von iahlreiehen nor- 

malen und mioratenen Kunbthonigen, die ich zu uniersuchen Gt legen- 
heit hatte, eine Auswahl als uberblick iiber die vorkommenden 
Un t e r s  c h i e d  e z w i  s c h e n  T r  o c  k e n  in a s s e  u n  d G e s a  m t z u c  k e r  
(die ich kurz als .U-Zahlen' bezeichne) hier einzuschalten, da der- 
artige Zusiimmenstellungen, namentlich auch in Hinsicht arif die Unter- 
suchung nach mehreren verschiedenen Verfahren, meines Wissens noch 

2.  
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Tafel 1. Normale Kunsthonige. 

- 14,9(19") 
- 16.55(16') 

rrockenmasse a& 
der Losnne I 

ISaccharose nach den1 
Polarisationen Inversionsverfahreii 

und nach verschied 
Jodverfahren 

. 

~ Gesamt- Unerklarter 
Unterschietl 

Bg-GGZ 
= u  

U-Zahl 
== (2) : (5) 

0' !o 

(6) 
._ 

20 g/100 CCm , Invert- 
berechnet sucker 

"Bg ' ORfr. I 
'Balling- Reflakto- 
grade 1 metetgr.*) 

=Gew.-" ,Saccha- 

I zucker 

i G Z  

Saccharosel , 1+s= Freie 
Saure 

mg-Aeq. 

Ikschaffenheit 
vor der In- 

version 
20 g/100 ccn- 

"Venizke 

-= (3)+(4 
10 g/lOO ccm 

OVentzke rose) ~ "I,, 01 
i o  j " l o  

(5) (7) (9) (1 )  

fest 
normal 
normal 
noimal 

feat 
fest 

normal 
and frischer Sud 
dinell erstairenc 

fest 
fest 

oiiiial (Ausland? 
normal 

och zieml.noi ma 
fest 

normal 
normal 
norrllal 
nor ma1 

ornial (Ausland 7 
ormal (Ausland 9 

normal 
salhig 

zieml. normal 
normal 
not ma1 

fest 
dicksalbig 

normal erstar- f 
rende Sirupe 1 
zieml. normal 

normal 
noimal 
nor ma1 
normal 
normal 

_ _  
78,87 
77.96 
78,72 
80,74 
76,90 
78,80 
78,7O 

78.20 
79,07 
80.07 
77,84 
5 7 , 7 3  
76,70 
80,43 
i9,98 
78,96 
77.47 
78,80 
i8,09 
79,67 
79,19 
81,61 
79,40 
78,66 

78,43 
78,24 

78.24 
77,15 
80,08 
79, l l  

80,84 
82,07 

79,73 

77,77 

79,92 

7 1 ,fi5 
74,OO 
75,80 
74,75 
73,45 
70,lO 
74,50 

73,70 

73,20 
74,5O 
74,OO 
69.60 

72,95 

72,95 
73,45 
67,OO 
73,70 
74,OO 
75,OO 
70,60 
74.00 
76,05 
7425  
74,50 
75,3O 
73,45 
70,35 
73,45 
75,OO 
73.05 
73,60 
75,65 
75.60 
72,lO 
74,75 

2,7 1 

2,80 
3,32 
2,52 
3.18 
2,30 

2,30 
1,95 
2,99 
2.04 
2,23 
1,?3 
2.95 
2,c2 

10,12 
2,28 
2,47 
1,80 
2,95 
2,47 
3,85 
2.23 
2,28 
3,28 
2 3 3  
2,47 
3,75 
2,8O 
2,00 
1,95 
2,28 
3,85 
5,l8 
2,85 

3,99 
71,36 

78.60 
78 07 

73,28 
76,80 

76,OO 
74,9O 
76.19 
76,54 
76.23 
70,83 
75,90 

77,12 
75,W 
76,47 
7fi,80 
73.55 
76,47 
79,90 
76,48 
76,78 
78,58 
75,6t? 
72,82 
77.20 
77,80 
75,05 
75,65 
77,93 
79,45 

77,99 

75,97 

7.5,97 

77,28 
77,60 

4,51 
090 
0,12 
2,6 7 
0,93 
5,52 
1,90 

2,20 
4,17 
3,88 
1,30 
1,50 
5.87 
4,53 
4,Ol 
1,84 
1,49 
2,33 
1,29 
6,12 
2,72 
1,71 
2,92 
1,88 
1,15 
2,75 
5,42 
0,57 
0,44 
2.10 
4,53 
1.18 
0,47 
3,56 
4,47 

- 7,O 
- 8.0 
- 7,9 
- 8.95 
- 9,4 
- 7,5 
- 9,5 

- 9,5 
- 7,9 
- 7,4 
- 6,2 
- 10,2 

- 5,9 
- 7,2 

- 6,65 
- 6,4 

- 8,3 

- 6,25 
- 6,8 
- 6,7 
- 9,o 
- 7,7 
- 8,l 
- 7,7 
- 7,7 

- 8,2 

- 5,8 
- 9,6 
- 8,85 
- 8,6 
- 5,l 
- 8,45 
- 8.9 

- 7,6 

1,5 , 
398 
1,85 
2.42 
2,04 
1,56 
1,59 

2,31 ' 
0,57 
2,22 ' 

0,97 
1,35 
0.68 
2,06 
2,27 / 

10,s [ 
1,57 0,95 
1,08 I 0,76 
1,08 ' 0,38 
0,89 1,33 
1,28 ' 0,85 
3,34 1,71 
1,46 0,95 
1,87 , 0,38 
2,83 
1,08 I 
1,98 , 
3.84 ' 76 6 

76,75 2;74 
0,63 

1,95 
3,69 

3,06 

0,40 
2,09 
3,32 
1,04 

* )  tles unverdiinnten Sirups. 

K ~ U I U  vorliegen. Ausgefuhrt wurden die Untersuchungen durchweg 
einheitlich mit der Aufltisung von 20 g Kunstbonig zu 100 ccm als 
[Jrliisung, nm die sonst leicht miiglichen Unstimmigkeiten zwischen 
den einzelnen Zahlen zu vermeidenO). Auf dieser Grundlage und 
anter Zuhilfenahme eines besonders zuverlassigen Verfahrens zur 
Ermittelung der Kupferausscheidung gelingt es, die Zuckerbestimmungen 
rnit einer Genauigkeit von etwa & O , l o l 0  auszufuhren. Unter ,,Zucker- 
hestinimung" ist hier aber nattirlich nichts weiter zu verstehen, als 
die ,Hiihe des Reduktionsverniiigens'. Dieses setzt sich bei dem Kunst- 
honig zusanimen aus dem der Dextrose, der Lavulose, gegebenenfalls 
tlem der Saccharose vor und nach deren Inversion, sowie endlich dem 
iler STm-.vandLungstoffe jener Zuckerarten, deren Eigenschaften wir 
in1 Laufe dieser Abhandlung nfiher betrachten werden. E s  k a n n  a l s o  
v o r l i i u f i g  l e i d e r  k e i n e  R e d e  d a v o n  s e i n ,  daB d i e  e r m i t t e l t e n  
Z a h l e n  w i r k l i c h g e n a u  d e n  G e h a l t  d e r  K u n s t h o n i g e a n I n v e r t -  
Li icker ,  S a c c h a r o s e  u n d  a n d e r e n  S t o f f e n  a n g e b e n ;  die Sache 
lipgt eogar deriirt verwickelt, dalj grobe TIuschungen nicht ausge- 
schlossen sind, undbexonders ftir den ,,Saccharose"gehalt geniigend inver- 
tierter Konsthonige liegi die dringende Vermutung vor, dalj er lediglioh 
vorgetlirixht wird, indem die dextrinartigen Hestandteile bei der a n a -  
l y t i s c h e n  5, Inversion (uach C l er  g e t mit 5 ccm starker Salzslure auf 
SO run Flussigkeit) ganz entsprechend der Saccharose schwacher rechts- 
drehend und stiirker reduzierend werden8). 

Trotz dieser nicht unbetrachtlichen Unstimmigkeiten hat das Unter- 
sachungsverfabren, auf das wir iibrigens hisher auch allein angewiesen 
sind, seinen hohen praktischen Wert, nur darf man die erwahnten 
Zweifel nie ails den Augen lassen, wenn man aus den Untersurhungen 
weitergehende Schlusse ziehen will. Dies war eben bisher ubersehen 
~ r o r d e n  und so war man zu falschen Anschauungen gekommen. 

Die Tntel 1 gibt die Zusammensetzung normaler Kunsthonige von 
WO und 1921 in frischem Zustande an. Bei langerem Lagern tritt 

'>.I Naherep uber den seit lingerer Zeit bewahrten Gang meiner Honig- 
iiatersuchungeu hnhe ich iu der ,Chemiker-Zeitnng" (1921, S 661, 681, 685 
r'irid 71 1) veroffentlicbt. Verl. 

'i In gewisseni Gegerisatz zur t e c h u i s c h e n  Inversion 
'i Genaueres hierhber a. a .  0. Chem.-Ztg. 

hdufig eine ErhBhung der U-Zahl ein, wie in einer spBteren Ver- 
Bffentlichuog noch zu bespreehen sein wird. Nur in  wenigen Fallen 
halt sich die U-Zdhl unter und ebenso selten steigt sie iiber 5O/,. 
Ein Zusammenhang dieser Zahlen rnit dem Sauregehait ist nicht zu 
erkennen und auch unwahrscheinlich, da meistens ein Teil der zum 
Invertieren verwendeten Saure nachher mit Soda oder Atznatron ab- 
gestumpR wird. Dies geschieht, um eine unerwiioschte Nachwirkung 
der Mineralsfiure, die sehr leicht zur Dunkelfarbung und zum Bitter- 
werden des Kunsthonigs fiihren kann, zu verrneiden, weil man in den 
meisten Fabriiren nicht irnstande ist, die dickPlussige Masse so schnell 
abzukiihlen, wie es n6tig wXre, um weitere Veranderungen zu ver- 
huten. Auch liegt ein Beschlufi des Vereins deutscher Nahrungsmittel- 
chemiker vor, wonach die freie S h r e  1 Milligramrn-Bqi:ivalent nicht 
iiberstcigen soll. Eine derartige Einschriinkung ist allerdings nur  bei 
der Benutzung von Salz- oder Schwefelsaure, die heute das Feld so 
ziemlich beherrschen, einigerrnaBen gerechtfertigt ; organische Sauren 
dagegen verleihen dem Honig sogar einen besonders angenehmen Ge- 
schmack, wenn sie selbst in erheblich griioerer Menge darin ent- 
halten sind. 

Die Polarisationen sind bei nieinen Untersuchungen rnit einem 
fur die Zuckerindustrie geeichten Polarimeter mit Quarzkeilen aus- 
geftihrt. Dieses ist im Gebrauch weit bequemer, weil man beliebige 
Lichtquellen benutzen kann, die Helligkeit k m n  daher auch bei 
dunklen Ltisungen bedeutend mehr gesteigert werden, als es rnit 
einer Natriumflamme miigl-ch erscheint, und somit ist auch rnit leichter 
Muhe eine graljere Genauigkeit erreichbar. Zudem ergibt sich bei 
Verwendung der HoniglBsung von 20 g zu 100 ccm noch zufallig der 
Vorteil, dalj der Unterschied zwischen den Ablesungen vor und nach 
der Inver-ion nach C l e r g e t  fast genau9) den Saccharosegehalt angibt. 
(Da die L6sung nach Ausfuhrung der Inversion auf das Doppelte ver- 
diinnt wird, so ist ihre Drehung dann natiirlich zu verdoppeln.) 

Vergleicbht man die durch Reduktionsbestimmungen vor und nach 
der Inversion und die durch entsprechende Polarisationen errnittellen 
Saccharosegehalle (die Spalten 4 und 10 der Tafel) miteinander, so gibt 
die Polarisation fast durchweg erheblich niedrigere Zahlen. Trotzdem 

") Bei 24,5' WWrme rijllig genau; siehe a. a. 0. in der Chem.-Ztg. 
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I 
2 
3 
4 

li 
7 

8 
9 

10 
11 
12 
1 3  
14 

I .i 
16 
17 
18 
1 9 
P O  

" 1  
22 
2 .I 
24 
"5 
2 ti 
27 
88 
.)l) 

3 0 
:i 1 
:3 2 

) 

-. 

3 3 
34 
35 
36 
37 

3 9 
40 
41 

42 

:j n 

zu weich 
dickflbssig 
sebr weich 
zu weicb 

selir weich 
weich 

1 diinn,aber verb. 
auffallend stcif 

zerflossen i 
zerllossen I 
zerflossen , 

zerflossen 
weich 1 

dickflussig ! 
gehr weich I 

fliellend weich 1 
weich 
weicli , 
weich I 
weich 

sirup. der nicht ! 
fest wird 

llie5end weich 1 
weich I 

Sirup, zu diinn ' 
wekh I 

ehr steil, eiithalt 
Stlrkazucker ! 

leichtfliel3entf ! 
leichtflieliend ' 
leichtfliel3enct 

weich 
?hr fliissig, dun- 
elbraun u. bitter 

sehr fliiraiq 
fest, dunkel farbig 

salt.ig-bitter 
schineckend ~ 

fest, bitter I 
IlieBend weich j 

:st, braun, bitter. 
weich 
weicb j 

test, sauer I 
weich, Farbstoff- I 
.Bli~1")-kornchen 1 

_ _  . 

81,15 
79,50 
75,12 
78.92 
76.00 
77,80 

72,27 
,76,06 
74,88 
77.30 

79,28 
74,40 
78,05 

75,89 
i7,03 

75, 2 

71i,61 
76,42 
77,38 
71.16 
,o,1b 

75,44 

7539  

79,i2 

r- r . 
81,16 
77,OO 
78,W 
77,60 
78,79 

74,22 
75.15 

79,44 
79,42 
76,45 
79,16 
80,86 
78,85 
79,04 

75.95 
sehr weich ; 79,G4 
sehr weich I 79,08 , 

fest wird i 78,67 , 

I 

Sirup, der nicht ' 

(3) I (4) 

71.40 3,4 
70.40 ' 3,3 
7 1 , ~  2,44 
74,OO 2,99 
72,15 1,2R 
62,70 14,49 

69,60 1,23 

. . -__ - 

70,35 2.95 
62.70 9,9s 
68.80 7.41 
67,65 1,95 
69,85 1,95 
70.35 2.23 
70,60 
69.06 
il,G5 
66.50 
69,85 
70,35 

67,15 
7l,15 
74,OO 
ti7,55 
68,65 

(76,tiO) 
72,96 
74.50 

71,90 

6 1,g.i 
70,76 

68:55 
6ti,25 
70,lO 
66,75 
73.85 

73,45 

2,23 
4,94 
1 ,oo 
1,71 
2.95 
1,71 

17,95 
1,47 
1,47 
0,95 

(132) 
2.23 
2,G2 
2,on 
2,23 j 

1,71 

0,95 ~ 

2,19 ' 

2,23 
1.47 
2,71 
2.42 
4,23 

73:16 3,52 
74,90 1 2,47 

76,lO 
63p5  i 16,77 
64,40 i 1:::; 

69,05 

(5) 1 
......... 

74,80 
73,70 
73,84 
76,99 
73,38 
77,19 

70,83 
73,30 
72,68 
76,21 . 
69,50 
71.80 
72,58 
72,83 
7339  
72,65 
68,21 
72,80 
72,Oti 

75,lO 
72,62 

68,50 
70,26 

75,47 

(78,12) 

75,45 

75,18 
77,02 

74,13 

82,90 
72,94 

70,78 
67,72 
72,81 
69.17 
78,08 
76,67 
77,37 

75,90 
79,32 
78,50 

71,85 
*) des unverdiiunten Sirups. 

rnilssen auch diese noch als um etwa 0,7O;, zu hoch angesehen 
sverden, weil nach J a c k s o n  und G i l l i s  bei der Berechnung ein 
prundetzlicher Fehler begangen wird"'). Ich habe jedoch auf diese 
Tatsache, obwohl ich sie anerkenoe, bei meiner Tafel keine Riicksicht 
genornmen, einnial, um meine Zahlen mit den, nach dem Verfahren 
des Reichsgesundheitsamts ermittelten vergleichbar zu macheo, und 
weitcrhin, weil ich auch die mit dieser Berichtigung versehenen Pro- 
xentgehalte noch fiir irrliimlich halte, da der EinfluW der Dextrine 
weder bei den Reduktionen noch bei den Polarisationen festgestellt 
oder gesch8tzt werden kann, und da mit Grund zu vermuten ist, daIj 
der ganze Restgehalt nur  durch dereh Verhalten vorgetauscht wird. 
Einen Fingerzeig in  dieser Richtung gibt die Untersuchung einiger 
Kunsthonige mittels alkalischer dodl6sungen vor und nach der Inversion 
(Spaite 11). Die Gehalte an ,,Sacharose" schrumpfen hier noch weiter 
zosammen, und fur den wheinbar verbleibenden kleinen Anteil gibt es 
eine sehr naheliegende Erklarung"), so daD kaum noch daran zu 
zweifeln ist, dai3 n o r m a l e  s o w i e  a u c h  i i b e r i n v e r t i e r t e  K u n s t -  
h o n i g e  t i b e r h a u p t  k e i n e  S a c c h a r o s e  e n t h a l t e n .  Anders liegt 
der Fall naliirlich bei unvollstlndig invertierten Sirupen, wie in  
der Tafel 2 einige aufgefiihrt sind. Leider gebricht es uns bisher an 
einern sic-heren analylischen Mittel, urn zu entscheiden, welcher von 
heiden Fallen: die unrollstlndige oder die Uberinversion vorliegt, 

"') Siehe Chern.-%tg. a. a 0.  
") n. a. 0. 

I 
I 
! 
I 

I 

i 

i 

I 
; 
I 
I 

I 
i 
I 

I 
I 
I 

i 
I 

I 
i 

I 
i 

I 

i I 
I 

, 

(6) 

6 3 5  
5.80 
1,28 
1,93 
2,62 
0,60 

1,44 
2,76 
2,20 
1,09 
5,94 
7,48 
1,82 
5,22 
1,90 
3,24 
8,82 
E,92 
3,lG 

1,414 
3,80 
1.91 
2,66 
5,50 

. 

(3903) 
1,82 
1.84 
2,15 
4,66 

11,32 
2,21 

8,86 
11,70 

3,64 
9,98 
2,77 
2,18 
1,67 

0,05 
0,22 
0,58 

6,82 

i 
I 
1 
I 

j 
I 

I 

I 

j 
j 
! 

I 

I 

i 
j 
I 

I 

I 

~ 

i 
I 

- 11,l 

- 12,8 
- 16,O - 13,4 

' 

-- 10,7 

- 5,O 

-- 13,l  
- 12,6 
- 3,6 
- 10,4 
-- 11.56 
- 11,l  
- -  15,76 
- 11,2 
- 10,9 
- 8,3 
- 8.9 

- 13.7 
- 7.0 

;- 1,5 
- 14,s 

- 16,4 
- 10,5 

- 13,9 

- 2,3 

- 14,6 
- 14.3 

- 15,15 
- 11,7 

- 6,5 
- 18,16 

-- 11,l 
- 8,O 
- 16,O 

- 11,o 
- 6,26 

- 12,3 
- 14,7 

- 12,2 
- 2,2 
- 3,2 

- 8,6 

.... _ _  - ........ 
- 7,1 I 
- 6,7 I 

- 9,3 

- 10,2 

- 6,8 
- 7,7 
- 7,36 
- 9,5 
- 6,06 
- 6,7 
- 8,96 
- 6,6 

- 7,66 , 

- 7,l 

- 8,l 

- 6,O ' 
-- 4,3 

- 4.7 I - 7,6 f 
I 

- 8,7 i 
-- 7,6 
- G,4 
- 7,9 
- 7,8 

- 1,7 
- 8,2 
- 8,65 
- 8,1 
- 6,5 

- 3,7 
-- 9,s 

-- 8,86 
- 4,3 
- 8,7 
- 4,7 
- 7,9 
- 7,4 
- 8,6 

-. 6,4 
- 9,6 
- 8,86 

- 5*1 

3,oo 
2,62 
2,42 
2,51 
0.77 

f5,O 

0,48 
2,72 

10,7 
8,3 
0,53 
0,36 
2,08 
1,94 
6,15 
0,30 
1,07 
2,34 
1,46 

18,4 j 
0,39 I 
0,29 

1,65 
0.39 I 
1,07 
2,06 
2,64 
1,03 
1,27 

.-. . .  

I 

0,76 
0,76 
l , G 3  
0,38 
0,47 

0,68 
0,58 
2,32 
391 
497 

2,26 

0,6 

2,46 

1 6 3  
14,36 

wenn z. B. ein Saccharosegebalt zwischen 5 und loo/, gefunden wird. 
Nur innei halb dither Grenzen kann meines Evachtens ein wirklirher 
Zweifel auptauchen, denn unter 5"i0 ist die tatslchliche Anwesenheit 
von Saccharose ehenso unwahrscheinlich, wie oberhalb loo/, wahr- 
scheinlich. Auch mui3 man dnmit rechnen, dat3 im Handel Gemeoge 
von iiberinvertiertem und unvollstandig invertiertern Kunsthonig vor- 
kommen, well die Fabriken danach streben, etwaige mifiratem Sude 
durch allmahliche Beimischung zu besonders vorsichtig hergestellten 
Sirupen verkluflich zu machen. 

Es wird sic-h also vorlaufig trotz besserer Erkcnntnis empfehlen, 
die ,,Saccharose"-Gehalte wie bisher zii ermitteln und anzugeben. Ich 
bin aber gen6tigt gewesen, auf diesen Punkt ausdrlicklich hinzuweisen 
weil er mit meinen Versuchen in  engem Zusarnmenhange steht. 

Die TaFel 2 gibt Untersuchungen miBratener, teils mangelhaft, 
teils zu stark invertierter Kunsthonige an. Einige, wie Numrnt r 3, 
5, 7, 8, 13 sind auch 1ed:glich zu wasserreich. Die Tafel liefert also 
eine Iehrreichy ubersicht iiber die bei der Fabrikation zu begehenden 
Fehler. Die Nutiirnern 32, 33 und 35 zeigen unter anderm, da13 - 
entgegen der landliiufipen Ansicht - auch solche Sirupe noch sehr 
fest kridallisieren konnen, die stark iiberinvertiert sind. Verfalschungen 
mit Starkezucker oder Starkesirup sind wlhrend der beiden in Be- 
tracht korninenden .Jabre in Deutschland ausgescblossen gewesen, wril 
diese Hohsioffe entweder Ilbsrhaupt nicht oder doch bur zu so bohen 
Preisen erhaltlich wareo, daB die Verwendung sehr unvorteilhaft sein 
muBte. Man sieht daher auch, daf3 eine Verminderung der Linlw 
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diehung, falls sie nicht aiif zu bohem Saccharosegebalt beruht, stets 
mit einer Erhtihung der U-Zahl zusammengeht, also n it  der Bildung 
betrachtlicher Mengen von sogenannten Kicbtzuckerstoffen, die u ir 
weiler unlen in der Hauptsache als Dextrine kennenlernen werden. 
Ware die Vermioderung durch Dextrose herbeigeftlhrt, so wIirde deren 
Heduklil~nsverm6pen, da es noch stlrker als jenes des Invertzuckers 
ist, die U-Zahl im Gegenteil ungewtihnlich herabgedrii1.H haben. 
Ware Slarkesirup die Veranlarsunp, so hatten verhlltnismiitrig kleine 
Mengen, welche die U-Zahlen nicht sehr in die Hdhe treiben, gentie, 
iim die Liiiksdrehung sogar in Recbtsdrehung ummwandeln, we 1 1  die  
Starkedextrine eine sehr hohe spezifische Rechtsdrehung besitzen. 
Indessen ist mir ein Fall eines rechthdrehenden oder auch nur drehungs- 
losen Kunsthonigs bisher tiberhaupt noch nirht vorgekommen. 

Was im iibrigen die optibchen Eigenschaften der Kunsthouige brtrifft, so 
eiwheinen sie anfangs aehr merkwiirdig. Unmittelbar nach der Aufl6sung 
von 20 g zu 100 ccm beobachtet man in der Regel nur eine gelinge Liuks- 
drehung oder bei iiberinvertierten Proben sogar eine Rechtsdrebnng, doch 
nimmt sie schnell nach der linken Seite bin zu. Diese Veranderung bietet 
an sich nichts Aiiflalliges, da sie sich mit der altbekannten allmahlichen Auf- 
hebuog der Birotation der Dextrose in tiisch hergestelllen Losungen erklaren 
IaBt. Auch die Tatsacbe, da13 feste Kunsthonige groOere Vergndrrungen der 
111 ehung zeigen, als Sir upe. steht mit diesen Erfahrungen noch im Eioklange. 
Jedocb bietet sich aufmerkaamer Beobacbtung ein wesentliches Unterscheidungs- 
merkmal gegruiiber den Eigenschalten der DextroselSsungen dar. Zunachst 
daucrt es bei den Kunsthonigen weit langer, bis die endgiiltige, fur eincn be- 
stimmten Warmegrad aber gleichbleibende Linksdrehuug sich eingeslellt hat, 
und es sind mir Fllle vorgekommen, wo selbst 24 Stunden hierfiir noch nicbt 
ausreichten, da dle Ihksdrehung auch weiterhin noch merklich zunahm. 
Grundrerschieden werden die Erscheinungen aber erst, wenn man die Losung 
erwarmt und nach schncller Abkiihlung wieder i m  Polarimeter priift. Dextrose- 
l6sungen verlieren dabei schnell, beim Aufkochen sogar angenblicklich und 
dauernd den Rest ihrer erhoibten Rechtsdrehnng. Die Kuusthonirlosungen 
tlagegen buOen jedesmal beim Erwarmen und scbnellen Abkiihlen ihre Links- 
drehung grBWtenteils eiu und nehmen sie nnr langsam, wenn auch schneller 
ills nach der ersten Aufliisung, wieder an. Besondere Nachforschungen lehrten 
jedoch. daO derarlige Ei,enscbafteo den Losungen der Lavulose zukomnien 
und sich von dieden auch auf die lovertzuckerlosungen Ubertrageo ; sie stellen 
also nicht etwas den Kunsthoniglosungen Eigeiiliimliches vor, wie ich es an- 
fangs geglaubt habe. Es ist daher auch nicht notig, sie mit der Anwesenheit 
anderweiliger Stof e in den Kuuslhonigen i n  Zusammenhang zu bringen. 

Nach den bereits Anfang 1920 mir vorlieeenden Untersuchunpen 
von Kunsthonigen konnte ich nicbt im Zweifel dariiber sein, daf3 die 
U-Zahlen nicht durch Fehler der Untersuchunpsverfahren erkllrt 
werden ktinnen, sondern daW sie durch die -4n wesenheit entsprechender 
Mengen von nicht bestimmten Stoffen enlstehen. So trat denn die 
ErForschung der Natur jener Sloffe in  den Vordergiund, denn aus  
dieser ergibt sich dann alles weitere. Es mut(te danach gestrebt 
werden, sie aus dem Kunsthonig auszuscheiden und rein darzustellen. 

Ich iibergehe hier meine mannigfachen Versuche zur Fiillung der 
gesuchten Stoffe aus Kunsthonigen mittels Bleiessig und a n d e r a  
Metallsalzen, Phenylhydrazin, Alkohol usw., deiin sie waren zunachst 
samtlich fruchtlos. Die Gegenwart der griden Menge Inveitzucker 
erweist sich dabei iiufierst st8rend. Eingriffe mit starken Mitteln, 
SIuren oder Basen mussen vermieden werden, weil Dextrose und 
namentlich I2ivulose sie nivht vertragen und leicbt TIuschungen durch 
deren Uniwandlungstoffe entztehen ktinnen. Aus lhnliebern Grunde 
glaubte ich auch auf die Anwendung der Fieheschen Probe auP 
,kiinstlii.hen Invertzucker" rnit Resorzin und starker Salzsaure in  
vergroBertem MaBstabe vorllufig verzicbten zu sollen, obwohl die 
dabei wirkenden Stoffe, wie die Versuvhsreihen alsbald zeigten, mit 
dem Anwaclisen der U-Zahlen sich gleichzeitig vermehrten. Bald 
stellte sich denn au1.h heraus, daf3 es sich bei ihnen nur sozusapen 
urn Nehenerzeugnisse von geringer Menge handelt, die fiber den 
Haupti organg keinen Aufscblufi zu geben vermtigen. 

Uberhaupt niufite die Ifberlegung zu der Ansicht fUhren, daS die 
unbekannten, aus der Saccharose oder deren Spaltungstoffen bei der 
scheinhar so gelinden Rehandlung mit auaerst gerirgen Siiuremengen 
entstehenden KBrper n i c h t  w e i t  v o n  d e n  K o h l e h y d r a t e n  z u  
s u c h e n  w a r e n ,  sondern eber noch selbst, wenigstens ihrer Haupt- 
menge nach. solche darstellen, wenn auch eine geringe Anzahl von 
Zuckermolekeln tieferer Zerietzung anheimfallen. 

In einer zweiten Mitteilung wird gezeigt werden, daB bei der 
fabrikmlfiigen Herstellung von Kunsthonig in der Tat - wenn man 
von den Spuren von Furfurol absieht, die mittcls der F i e h e s c b e n  
KOtung narhgewie-en werden kiinnen - nicht nur eine Invelsion des 
Hohrzuckero, sondern auch ein Aufbau von dextrinartigen Stoffen 
eintrilt. [A. 2.1 

.~ . . .- 

Aus Vereinen und Versammlungen. 
Eine bemerkenswerte Gedenkfeier. 

Am Donnerstag, den 15. Dezember 1921, f m d  auf Einladung der 
Vereinigung liauptamtlicher Mitglieder des Roichspatentamts und des 
Deulschen Vereins fur den Schutz des gewerblichen Eigenlums im 
proBen Saale de.; Reichspatentarnts zu Berlin aus AnlaB des 30j i ih r igen  
G e l t e n s  d e s  P a t e n t g e s e t z e s  von 1 8 9 1  eine Vortragsveranstaltung 
skitt, wozu sich eine groije Zahl von Giislen und Verlreter zahlreicher 
Hehijrden und Vereiniguneen, uiiter denen sich auvh der neue Reichs- 
justizminister Prof. Dr. I iad h r u c h  befand, eingefunden hatten. 

Im Nainen der Vereinipung hauptamtlicher Mitglieder des Reichs- 
paientamts bpgriiijle Geh.-Rat Mom b e r  die Venammlung und gab 
Pinen kurzen Uberblick tiber das Zustandekommen der Veransbltung. 
Er fiihrte aus, dalj man bei den jetzigen Zeitverhlltnissen keine grUBere 
Feier von seiten des Reichs erwarten ktinnte. Aus diesem Grunde 
hatten sich die zwei einladenden Vereinigungen zusammengelan, um 
durch eine V o r t r a g s v e r a n s t a l t u n g  des ftir Industrie, Handel und 
Wissenschaft bedeutsamen Tages zu gedenken. 

Hierauf begrUfile der Prasident des Reichspatentamts, v. Specht. 
in seiner Eigenschaft a1s ,,Hausherr" die Versamml'ung und gab kurz 
einen Rtia kblick iiber die gewaltige Entwicklung der Arbeiten des 
Patenlamts in den letzten 30 Jahren. Er ffibrte unter anderm an, 
dai3 gerclde beute das Palent 348600 erteilt worden sei. Wenn man 
m r h  jelzt not% nicht wissen ktinne, wie sich die Verhlltnisse in 
Deutschland weiter gestalten, so sei e r  doch in dieser Beziehung 
Optimist und hoffe  sicher, da13 wir auch auf dem Gebiete des gewerb- 
lichen Rechtsschutzes einer weiteren gunstigen Entwicklung entgegen- 
sehen k h n t e n .  

Herr Geh. und Oberregierungsrat Dr. B. RUsing ,  Berlin, sprach 
tiber ,,Die Entwicklung des Patentamts unter dem Patentgesetz yon 
7891." Das Patentweseu war bis 1871 in Deutschland Sache der einzelnen 
Slaaten und wurde in  diesen nach sehr verschiedenen Giundsltzen be- 
handelt. Ein zelne Idnder erteiiten Uherhaupt keine Patente, andere 
nur init ofFenbarem Widerslreben. So blieb der Schutz von Erfindun- 
gen mindeslens Iiickenhatt. Auch Bestrebungen nach einer einheit- 
lichen Handbabunp; im Zollverein hatten keinen durchgreifenden Er- 
folg. Durch die Verrassung des Deutscben Reichs von 1871 gelangte 
das Patentwesen unler die Zusllndigkeit des Reichs. Aber erst nach 
harten Klmpfen gelang es den fiihrenden Mlnnern i n  Industrie und 
Terhnik, allen voran dem Verein deutscher Ingenieure, den] sich bald 
andere Vereinigungen, auch solvhe des chemischen Gehietes an- 
schlossen, das rrste deutsche Patentgesetz vom 25. Mai 1877, in Kraft 
getreten am 1. Juli 1877, zustande zu bringen und darin das noch jetzt 
in  Wirksanikeit stehende Vorpiiifungsverjahren durchzusetzen. Eine 
stattliche Reihe hervorragender Miinner, zum Teil von europlischem Ruf, 
fand sich bereit, als Mitpiicder des Paterltamts an der Durchluhrung 
des Gesetzes milzuarbeiten, W e r n e r  S i e m e n s ,  A. W. H o f m a n n ,  
R e u l e a u x ,  H a r t i g ,  B r u n o  K e r l ,  W e d d i n g ,  D e l b r i i c k ,  W i c h e l -  
h a u s ,  W e b e r  u. a. Zu den revhtskundigen Milgliedern gehtirte 
N i e b e r d i  ng, der spltere Staatssehretlr des Reichsjustimmts. Vor- 
sitzender wurde J a c o b i ,  der spltere Reicl~sscliaizsrkrelar. Infolge 
seiner Beselzung durch so viele ausgezeichneie Krlfte gewann das 
deutsdie Pnlentamt von vornherein im In- und Auslwnde ein groljes 
Ansehen, das dauernd fortgewirkt hat; auch konnte den Arbeiten des  
Piitenlamts voo Anfang an diejenige Hichtung gegeben werden, die den 
Bedurfnissen des Wirlsrhafthlebens enlsprach. Allen jenen Mlnnern 
schulden wir daher warmen Dank. 

Den sirh sammelnden Erlahrungen gem56 ging man bald daran, 
das Patentgesetz noch weiler zu verbes.etn. Dahei zeigte sich, dab  
der Widerstand gegen die Patentierung und auch d e Gemerschaft 
genen das Vorprtifungsverrahren nahezu verslummt war. k in  neues 
Gesetz vom 7. April 1891, in Kraft getreten. am 1. Oktober desselben 
.Jahres, brachte eine gr6Bere Anzahl von Anderungen , darunter d ie  
unlpr bestimmten Voraussetzungen eintrelende IJnanfechtharkeit dei- 
Pa'ente, eine klarere Abgrenzung d w  Vorhenutzerrechte, sowie, was f u r  
die chemische Iridustrie von besonderer Bedeut ung war, die Bestimmung, 
daB die Erzeugnisse patentierter Verfahren ebenfallv an dem Schutz teil- 
nehmen. Dagegen pelang es dem Geretzgeher nicht, seine Absicht, dem 
Patentamt die Entechridung iiber Abhiingigkeitsfragen zu tiberweisen, 
in eine wirksame Heatimmung umzuselzen ; nach der Entscheidung 
des Reichsgerichls stand dem Patentamt nach w ie vor ein solches Recht 
nicht zu. Von einschneidender Bedeiitung war dagegen die Keuerung, 
dall nicht mehr wie vorher ausschlief3lich nebeii:~nitliche Mitglieder ink 
Patentamt wirhten. Die ersle Instanz wulde vielmelir nur mit liaupt- 
amtlichen Mitglivdern besetzt, wahrend in der zweilen Instanz zunachst 
nur nehenani~liche Milglieder tatig waren, Juristen wie Techniker. 

In den 30 Jnhren, die unter der Herrschaft des neuen Patentgesetzes 
nunmehr verflossen sind, ist das I'atentamt und sein Ceschliftsurnfang 
sehr gewachsen. Von 1h91 his 1920 stieg die Zahl der Palent;intnel- 
dungen von 12775 auf 53527, also im Verhaltnis von 1 :4, die der 
Paterrterteilungen von 5550 auf 14452 (1 : 2*j2), der iiberhaupt erleilten 
Patente von 61010 auf 333238 (1 :5), der in Kraft befindlichen Patente 
von 14735 auf 67374 (i:41/2). Die Anzahl der EingZinge (Geschalts- 
nummern) nahm zu von 90240 auf 691 735 (1: 7lj9\, also ,tiiglich, auf 
300 Arbeitstage umgerechnet, von rund 300 auf 2300. Die Zahl der 
hauptmtlichen Mitglieder wuchr von 35 auf 202, der Beamten iiber- 
haupt vom 123 auf 825. Die Bticherei vermehrte ihren Bestand von 
runt1 38000 auf 211 300 HSnde. 

Hei diesem svhnellen Wachstum zeigte sich bald Raurnman~el, dem 
durch gemietete Nachbarliiiuser nivlit i n  gentvender Weise abzuhelfen 
war. 80 wurde das jetzige slattliclie Amtsgebaude errichtet, das im 
September 1905 bezogen wurde. 

In den dlei Jahi zehnten erfuhren die Rechtsiuffacsungen eine 
griindliche Verliefung, an der sich abgesehen vom Reichsgericht und 
Patentamt in erspriel\liclister und htichst dmkenswerter Weise die 
Rechtslehrer der Horhschulen, besonders Prof. K o  h l e r ,  sowie die 
Pdent-  und Rechtsanwaltschaft beteiligten. Es wurden unter andern 
folgende Fragen erortert: der Regriff der Erfindung, der Unterschied 
zwisrhen dem Gegenstand der Erfindung und dem Schutzrimfang, der  




