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und wird in Becken gesammelt und durch Holzrinnen geleitet, in 
denen das Kupfer durch Eisen ausgefallt wird (ZementationsprozeD). 

Das gewonnene, 60-90 % Cu enthaltende Rohmetall, die soge- 
nannte Cascarra, enthalt als Verunreinigung nur Eisen und wird gern 
gekauft. Vorbedingung fur diese Laugerei ist eine giinstige, nicht 
zu niedrige Temperatur. 

Das R u s s i s c h e R e i c h einschliefilich Sibiriens ist vielleicht 
eines der kupferreichsten Gebiete der Erde, und namentlich im Ural 
waren die Bergbaubedingungen giinstig. Trotzdem ist RuDland nic- 
mals imstande gewesen, den geririgen einheimischen Kupferbedarf 
aus eigenem Erzeugnis zu derken und war  stets zu einer - im 
Verhaltnis zum geringen Verbrauch - erheblichen Kupfereinfuhr ge- 
zwungen. Dadurrh, daD in der letzten Zeit vor dem Kriege vie1 
auslandisches, besonders englisches Kapital im Bergbau angelegt 
wurde, waren allerdings betrachtliche Fortschritte in der Kupfer- 
gewinnung erzielt worden, und Rufjland schien auf dem Wege, ein 
Kupferexportland zu werden. Durch den Krieg und die Nachkriegs- 
wirtschaft scheint dieser aufbliihende Zweig der Wirtschaft groaten- 
teils vernichtet zu sein, und RuDland wird in der naheren Zukunft 
kaum fur den Kupfemeltmarkt in Frage kommen. 

Grofje Bedeutung dagegen durfte in absehbarer Zeit der Siid- 
teil von Katanga in B e 1 g i s c h - K o n g o erlangen, dessen Yro- 
duktion von 7400 t im Jahre 1913 auf 42000 t im Jahre 1922 ge- 
steigert wurde. Hier liegt eine sehr grofje Anzahl von Kupferlager- 
statten in einer langgestreckten Zone parallel, und nicht weit entfernt 
von der Grenze gegen Nord-Rhodesia. Im Gegensatz zu vielen anderen 
Lagerstatten, deren IJaupt-Kupferreichtum in der Zementationszone 
liegt, findet sich hie, die wesentlichste Erzanreicherung in der 
Oxydationszone, also direkt an der Oberflache; die Erze bestehen im 
wesentlichen aus Mnlachit und Kieselltupfer. Eine reiche Zementa- 
tionszone dagegen scheint vielen dieser Vorkommen zu fehlen, was 
durch die brsonderen klimatischen Verhaltnisse zu erklaren ist. Die 
Gewinnung geschieht im Tagebau mit Dampfbaggern. 

Die reicheren Erze werden in der groDen Hutte bei Elisabeth- 
rille unmittelbar verschmolzen. Die Aufbereitung der  armen Erze 
zu hochmertigen Konzentraten beetgnete nach den bisher ange- 
wandten Aufbereitungsverfahren groden Schwierigkeiten, weil die cnr- 
bonatischen und kieseligen Erze im spezifischen Gewicht von dem 
Nebengestein nicht wesentlich verschieden waren. Neuerdings hat 
man aber eine sehr groRe Flotionsaufbereitung gebaut, die nach 
den Berichten auderordentlich gunstige Ergebnisse haben SOH. Da 
das Metall auch noch an Ort und Stelle elektrolytisch gereinigt werden 
soll, so ist fur die Zukunft hier ein ernstlicher Konkurrent fur 
Amerika entstanden, der sehr grofle Erzreserven zur Verfumna hat. 
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m i s c h e n  S t a n d p u n k t .  2. F. Fisehler: I)e  r ' r e  e v o  m 
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c h  i s c h e  W i r k u n g  d e s  T e e s .  - 4. 0. F. Schleinkofer: G e -  
s c h i c h t e u n d H a n d e l d e s T e e s (mit Vorfuhrung aahlreicher 
Teesorten. zum Teil in den Originalkisten sowie von Geraten zur Her- 
stellung des Teegetrankes).] 

1. Der Tee vorn lebensmittolehemischen Standpunkt. Es gibt 
kein Volk auf der Erde, das neben den eigentlichen Nahrungsmitteln 
nicht ein oder mehrere Anregungsmittel genieDt. Diese Gewohnheit 
ist so alt wie die Menschheit selbst. Es spricht sich darin ein Be- 
durfnis aus, dessen Befriedigung ein wesentlicher Faktor fur das 
menschliche Wohlbefinden ist; durch die Mode oder die Nachahmungs- 
sucht allein kann diese Erscheinung nicht erklart werden. Von diesem 
Gesichtspunkt aus mussen wir den Anregungsmitteln bei der mensch- 
lichen Nahrung eine nicht unwichtige Rolle zuerteilen. 

Uhersieht iiher die menschliehe Nahrung 
(nach Th. P a  u 1). 

,,W'ir leben nicht yon dem, was a i r  eesen, 
sonilern n u r  von dern, was w i r  verdaucn." 

1 . F u r  d i e  E r n i i h r u n g  s i n d  u n b e d i n g t  n o t i g :  
a) E i g e n t l i c h e  N l h r s t o f f e .  Sie dienen zum Aufbau des 

Korpers und erzeugen die 
zum Leben erforderliche 
Energie. 

1. EiweiD, 3. Kohlehydrale, 
2. Pett, 4. Wasser, Sauerstoff (Luft), bestimmte Mineralstoffe. 

b) W u r z s  t o f f  e. Sie regen durch ihren Geschmack oder Ge- 
ruch die Verdauungstatigkeit durch Weckung 
des Appetits und Absonderung der Ver- 
dauungssafte an. 
,,Appetit ist Magensaft" (Pawlow). 

Beispiele: Die bei der Zubereitung des Fleisches ent- 
stehenden Wurzstoffe: 

Fleischextrakt, Hefeextrakt (Parallel-Wurz- 
stoffe). 

Zucker (gleichzeitig Nahrstoff), Saccharin, 
Dulcin. 

Gewiirze, z. B. Zwiebel, Pfeffer, Zimt. 
Nahrungsstoffe mit besonderer Wirkung. Ihr 
Wesen ist zurzeit noch sehr wenig bekannt. 
Ihr Mangel ruft krankhafte Storungen hervor 
(Insuffizienz-Krankheiten, Avitaminosen), z. R.: 
Skorbut (Konserven), Beriberi (Reis), 
Pellagra (Mais), Rachitis. 

2 . F i l r  d n s  W o h l b e f i n d e n  d e s  m e n s c h l i c h e n  K o r -  
p e r s  s i n d  w i c h t i g ,  a b e r  n i c h t  u n b e d i n g t  n o t i g :  

A n r e g u n g s m i t t e 1 (sogen. narkotische GenuBmittel), die 
samtlich im Ubermaf3 Nervengifte sind: 
1. Tee, 4. Alltohol, 
2. Kaffee, 5. Tabak, 
3. Kakao, 6. Eine Anzahl weiterer 
fur Deutschland weniger in Betracht kom- 
mender Anregungsmittel, z. B. Cola, Coca. 

Eins der altesten Anregungsmittel, dessen Geschichte sich auf 
rund anderthalb Jahrtausende zuruckverfolgen laat, ist der  Tee. Seine 
Bedeutung bei der menschlichen Nahrung geht aus  der Tabelle klar 
hervor. Millionen von Menschen genieBen ihn als tiigliches Getrank; 
schatzt doch E. v. n i b r a nach einer Aufstellung aus  dem Jahre 1% 
die Zahl der teetrinkenden Menschen bereits um diese Zeit auf etwa 
500 Millionen. Es steht aul3er Zweifel, daB sich heute diese Zahl 
wesentlich vergroRert hat. 

Die anregende Wirkung des Tees ist auf seinen Gehalt an Alka- 
loiden: Coffein (Thein), Theophyllin, Xanthin, Methylxanthin, Adenin, 
sowie Gerbstoffen und atherischen Olen zuruckzufuhren. Nach 
C. H a r t w i c h  und P. A. d u  P a s q u i e r  enthllt der Tee durch- 
schnittlich etwa 12 % Gerbstoffe und 4 % Coffein; die  anderen Alka- 
loide treten hinsichtlich der Menge weit zuruck. Uber den Gehalt 
und die Natur der atherischen Ole, die im wesentlichen die Trager des 
Aromas sind, ist nichts Genaueres bekannt. Der Obergang dieser 
wirksamen Stoffe in das Teegetriink hiingt weitgehend von der Art 
seiner Zubereitung ab, die  sehr zweckmsig  nach folgender V o r -  
s c h r i f t erfolgt: 1. 1 g Tee wird in einem mit heiBem Wasser vor- 
gewarmten Porzellan- oder Steingutgeschirr mit 1 Liter reinem 
siedenden Wasser ubergossen. 2. Je nach Geschmack laBt man 3 bis 
5 Minuten ziehen. 3. Das Teegetrank darf nicht mit Metall in Be- 
ruhrung gebracht werden. Es sei darauf hingewiesen, daB beim Genuf3 
einer Tasse Tee yon etwa 200 ccm Inhalt, zu dessen Herstellung 
1-2 g Teeblatter verwendet wurden, dem Korper ungelahr O,G3-0,06 g 
Coffein zugeiuhrt werden. Zum Vergleich hinsichtlich der physio- 
logischen Wirkung dieser Coffeinmenge sei erwahnt, daD im Deutschen 
ArLneibuch die grol3te medizinische Einzelgabe fiir Coffein auf 0,5 g 
festgesetzt ist, die der Arzt ohne einen besonderen Vermerk im Re- 
zept nicht iiberschreiten darf. 

Das C o f f e i n  u n d  d i e  u b r i g e n  A l k a l o i d e ,  die fur 
den Geschmackswert des Tees kaum in Betracht kommen, sind im 
wesentlichen an Gerbstoffe gebunden; nur etwa 10 Ol0 des Gesamt- 
gehaltes finden sich als freie Alkaloide. Der Nachweis des Coffeins er- 
folgt nach C . H a r t w i c h u n d  P . A . d u  P a s q u i e r  am besten mikro- 
chemisch mit IIilfe der Goldchloridreaktion. Was die physiologische 
Hedeutung des Coffeins in der Teepflanze anlangt, so war man lange 
Zeit der Ansicht, daIj es eine Zwischenstufe beim Aufbau der EiweiD- 
stoffe dargtelle. Diese Anschauung grundete sich im wesentlichen 
auf die Beobachtung, dai3 alte Teeblatter weniger Coffein enthalten 

c) V i t a m i n e. 
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als jiingere. Nach den Untersuchungen der vorgenannten Forscher 
trifft dies aber nicht zu. Mit dem Alter der Teeblatter verringert 
sich zwar der prozentige Gehalt a n  Alkaloid, der absolute aber steigt 
an. Daraus ist zu schlieaen, da5  das Coffein in der Pflanze wahr- 
scheinlich nicht beim Aufbau, sondern beim Zerfall der  Proteinstoffe 
entsteht. Die Alkaloide des Tees konnen danach in Parallele zu 
den Purinstoffen im Tierreich gestellt werden. 

Uber den G e r b s t o f f des Tees besteht noch wenig Klarheit. 
Aus der Tatsache, daB beim Fiillen eines wiisserigen Teeauszuges 
mit Bleiacetat und nachtraglicher Zerlegung des Niederschlages mit 
Schwefelwasserstoff das eingedampfle Filtrat F e h 1 i n g sche Losung 
reduziert, geht hervor, daB zurn mindesten ein Teil des Teegerbstoffes 
glucosidischer Natur ist. Neuere Untersuchungen 1) haben gezeigt, daD 
bei zahlreichen alkaloidhaltigen Pflanzen, z. B. Cola, Guaranh, Kakao, 
die Alkaloide als Tannate vorkommen. Auch beim Tee ist die An- 
nahme solcher Verbindungen wegen der  morphologischen Verkniip- 
fung von Alkaloid und Gerbstoff naheliegend. 

Die bei der Uberfiihrung der frischen Teeblatter in die Handels- 
ware sich abspielenden chemischen Vorgbge  sind ihrem Wesen nach 
nur teilweise aufgeklart. Neben Oxydationen spielen eine Heihe 
enzymatischer Prozesse (Ferrnentierung) eine wesentliche Rolle. Nach 
11. M o l i s c  h sol1 im frischen Teeblatt kein freies atherisches 01 
enthalten sein; es besitze infolgedessen auch nicht den charakteri- 
stischen Teegeruch. Erst durch den FermentierungsprozeD sollen sich 
die  atherisehen Ole zu voller Wirksamkeit entwickeln. Von 11 a r t - 
w i c h  und d u  P a s q u i e r  wird angegeben, daD wiihrend dieses 
Vorganges unter Bildung rotgefarbter Stoffe (Phlobaphan) der groBere 
Teil des Gerbstoffes zerstort werde, ein oxydativer Vorgang, der den 
stark herben Geschmack des frischen .Teeblattes wesentlich mildere. 
Gleichzeitig reichere sich dadurch der  Gehalt an freiem Coffein an, 
wf i rend  seine Gesamtmenge unvertindert bleibe. 

SchlieBlich sei noch darauf hingewiesen, daB nach 0. S h e p a r d 
der Tee in reichlichen Mengen das wasserlosliche Vitamin B (Wachs- 
tumsvitamin) enthiilt. Die dariiber vorliegenden Untersuchungen sind 
aber noch nicht soweit fortgeschritten, um ein Urteil zu gestatten. 
Sie geben jedoch Veranlassung, den Tee auch vom Standpunkt der 
,,Nahrungsstoffe mit besonderer Wirkung" zu betrachten. 

Bei der B e u r t e i l u n g  d e s  T e e s  kommt es vor allem auf 
seinen GenuBwert an. Die auf (irund der chemischen Untersuchung 
gewonnenen Ergebnisse spielen hierbei nur eine untergeordnete Rolle 
Der Gehalt an Coffein is1 innerhalb gewisser Grenzen fur die an. 
regende Wirkung maagebend. Die Beurteilung des GenuBwertes des 
Tees wird immer eine sorgfiiltige Kostprobe notwendig machen (Tee. 
Koster, tea-taster). Beim Tee wiederholen sich iihnlich wie beim 
Kaffee, Wein, Tabak usw. die gleichen Erscheinungen. Der Genuf 
dieser Anreyngsmittel bezweckt die Aufnahme nervenanregendei 
Stoffe, bei deren Beurteilung jedoch die gleichzeitig anmesenden G e  
ruchs- und Geschmacksstoffe mit beriicksichtigt werden miissen. Somil 
kann der Coffeingehalt des Tees fur seine Bewerfung nur herangezogen, 
nicht aber zur alleinigen Grundlage des Urteils gemacht werden. 

2. Der Tee vom medieinischen Standpunkt. Von den pharmako- 
logisch wirksamen Bestandteilen des Tees, den Alkaloiden, Gerb- 
stoffen und atherischen Olen, kommt, wie bereits vorstehend aus- 
gefiihrt wurde, dem Coffein eine iiberragende Bedeutung zu. Der 
GenuD des Tees wird demnach im wesentlichen Wirkungen im Ge- 
folge haben, die fiir das  Coffein charakteristisch sind. Es tritt in 
milder Form eine anregende neeinflussung des GroDhirns und des 
Atemzentrums, der quergestreiften Muskulatur und des Herzens sowie 
der GefaBe und des Blutdruckes ein. AuDerdem macht sich eine 
diuretische Wirkung geltend. Vom Alkohol unterseheidet sich das 
Coffein dadurch, daB der  Anregung keine Llhmung zu folgen pflek?!. 
Daraus ergibt sich, daD der  Tee bei geistigen Arbeiten ein wertvolles 
Anregungsmittel darstellt. Doch sollen Personen, die an sich zu Er- 
regungszustanden neigen (Neurastheniker, Henkranke usw.), im Tee- 
genuD weise MiIBigung walten lassen. Das gleiche gilt fur Gichtiker, 
die nicht wie der Gesunde die Purinstoffe normalerweise im Stoff- 
wechsel zu verarbeiten vermogen. 

Auch die  besondere Wirkung der Gerbstoffe, die vor allem in 
einer Ausfallung von EiweiUstoRen besteht, ist beim TeegenuD zu 
erwarten, ein Vorgang, der geschmacksphysiologisch ale adstringierend 
empfunden wird. Er entfaltet ferner im Magendarmkanal eine ver- 
stopfende Wirkung, so daB bei katarrhalischen Erkrankungen dieser 
Korperteile der  Tee als Heilmittel zu betrachten ist. 
- - 

1) Vgl. auch L. R o a e n t h a l e r  und M. M o s i m a n n .  Studien 
iiber die natiirl. chem. Form der Alkaloide. I. Uber dns gemeinsame Vor- 
kommen v. Alkaloiden u. Tanniden. Schwek. Apotheker-Ztg. 0% 13, 29, 
48 I10241. 

Uber die Pharmakologie der iitherischen Ole des Tees ist nur 
wenig bekannt. Abgesehen von einer gewissen Beeinflussung des 
GroBhirns scheint noch eine diuretische Wirkung einzutreten, die die- 
jenige des Coffeins vermehrt. 

3. Die psyebiscbe Wirkung dee Tees. Die psychische Wirkung 
des Tecs zeigt sich in einer Beschleunigung von BewuBtseinsvor- 
gangen, wie z. B. Addieren, Auswendiglernen, Lesen, Reimen, Zeit- 
schatzungen, Vorstellungszusammenhiinge, Aufmerksarnkeitsakte, 
Unterscheidungen (E. K r a e p e 1 i n). Nach etwa 40 Minuten er- 
reicht dieser Einflu5 seinen Hohepunkt; nach weiteren 30 Minuten 
verschwindet er wieder. Der Ablauf dieser psychischen Wirkung ist 
in der nachstehenden Kurventafel graphisch dargestellt, in der  zum 
Vergleich zwei Arbeitskurven nach GenuD von Alkohol eingetragen 
sind. Der GenuB von 15 g Alkohol, die etwa in einem halben Liter 
Bier enthalten sind, ruft eine reichlich 20 Minuten anhaltende Be- 
schleunigung der Leistungen hervor, welcher eine betrachtliche, fast 
doppelt so grolle Verlangsamung von etwa 40 Minuten folgt. Nach 
1 Stunde wird der normale Zustand wieder erreicht. Sehr bemer- 
kenswert ist, daD beim GenuB der  dreifachen Menge Alkohol soforl 
eine Verlangsamung der BewuBtseinsvorgange eintritt, die ungefiihr 
2 Stunden anhiilt. Es sei noch hinzugefiigt, daB der Tee, abgesehen 
von der Leistungssteigerung, eine gewisse Euphorie bewirkt, die der- 
jenigen ahnelt, die beim GenuD von Alkohol auftritt. 

Neuere Versuche, die vom Vortragenden im Psychologischen In- 
stitut der Universitiit Miinchen in Verbindung mit der Deutschen 
Forschungsanstalt fur Lebensmittelchemie durchgefiihrt wurden, haben 
weitere Beitrage iiber die Einzelheiten des fordernden Einflusses von 
Tee auf geistige Arbeit geliefert. Je zwei einstellige Zahlen wurden 
fortlaufend 1 Stunde lang mit groatmoglicher Geschwindigkeit von 
den Versuchspersonen schriftlich addiert (Methode des fortlaufenden 
Addierens an Hand der K r a e p e 1 i n schen Rechenhefte). Zeitmarken 
von 3 zu 3 Minuten erlaubten, den Gang der Leistungen mit fort- 
schreitender Ze'it zu verfolgen. Die einzelnen Teeproben wurden her- 
gestellt, indem jeweils 21/2, 5 oder 10 g indischer Peccotee 3 Minuten 
mit verschiedenen Mengen siedenden Wassers aufgebruht wurden. 
Den einzelnen Versuchen, a n  denen 4-8 Versuchspersonen teil- 
nahmen, gingen stets ein Ubungsversuch voraus, der als Norm diente. 
Die Ergebnisse dieser Versuche lassen sich folgenderma5en zusammen- 
fassen: 

1. Bei Verwendung von 10 g Tee zeigt sich eine Zunahme von 
etwa 10 % der normalen Gesamtleistung. 

2. Die h6chsten Gesamtleistungen, die beobachtet wurden, treten 
bei 10 g Tee auf; es werden durchschnittlich 66 Additionen in der 
Minute ausgefiihrt, wahrend nnter gewohnlichen UmstLinden mit etwa 
XI Additionen zu rechnen ist (bei einstiindiger Rechenarbeit). 

3. TeegenuB bewirkt allgemein eine Haufung von sogenannten 
ibermaximalen Leistungen. Unter solchen sind mehr als 75 Addi- 
tionen in der Minute zu verstehen. Die folgende Zusammenstellung 
Gbt AufschluB iiber die Haufigkeit dieser ubermaximalen Leistungen 
(ohne Riicksicht auf die Verdiinnung des Tees): 

~- 
! Ubermaximale I Ubermaximale Leletuogeo (vermiodert 

Teemenge Leistungen in I om die So/, dea Normalremuchat) in 
I - I? O10 OlO 

0 ! 3 0 
8 

10 
13 

I 
i 11 iS5 1 ;; 

10 I i 
Die relative Zunahme der  Wirkung nimmt sonach mil wachsen- 

,em Reiz (Teemenge) a b  (vgl. W e  b e r - F e c h n e r sches Gesetz). 
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:him . . . . . . . . 
ndien . . . . . . . . 
:eylon. . . . . . . . 
liederliind.-lndien . 
lapan . . . . . . . . 
indere Lander . . . 

Kauffmann : Bleichlaugen und Bleichverlauf 

104100 89500 I 94300 1A600 34800 
48600 ' 85400 i 113800 121000 133600 
22000 I 67800 82600 1 83000 1 77900 

8200 1 7600 j 18300 42600 41600 
26300 ' 29300 i 27900 21800 22300 

760 . looo 2000 j 2000 2250 

. . . . . __  . - 

Sleightihen (in Additionen) Relative Steiu- I -- . .__. 
be1 den Wieder- hohe I bei den I holungsversuehen 

Teemenge in 

verauchen ohne Tee mit Tee W - 
R (A) (W) I A 

0 I 27 14 0,52 
295 24 12 0,60 

I O,i5 6 24 
10 29 

4. Die psychische Wirkung des Tees spricht sich ferner in einer 
Veranderung der sogenannten Steighohe aus, worunter man den 
Unterschied zwischen der geringsten und der hochsten Arbeitsleistung 
innerhalb 1 Stunde versteht (bezogen auf je 3 Minuten). 

5. Die Hiichslleistung unter dem EinfluD von Tee tritt durch- 
schnittlich 5-10 Minuten friiher auf als ohne Tee. 

Das eigentliche Ergebnis der hier beschriebenen Versuche (be- 
sonders unler 3. und 4.) beslehl in  der  Gewinnung empfindlicher 
Melhoden zum Nachweis von TeegenuD in Gestalt ubermaximaler 
Leistungen und der besonderen Verhlltnisse der Hochstleistungen. 
Mit ihrer Hilfe konnen auch geringe, bislang nicht nachweisbare Tee- 
mengen von 5 g und weniger festgestellt und damit quantitative Ab- 
hangigkeilsbeziehungen genauer verfolgt werden. 

Die Heimat des Tees ist 
nicht mit Sicherheit bekannt; es steht nur fest, daD China dasjenige 
Land ist, in dem der Tee unseres Wissens zuerst in schriftlichen 
Aufzeichnungen genannt wird. Die altchinesische Medizin kannle ihn 
als Heilmitlel. Die Anfange seiner Verwendung als tiigliches Ge- 
triink sind nur sagenhaft iibermittelt. Die urspriingliche Zubereitung 
des Tees und Teegetrankes war sehr primitiv. Die griinen Bliitter 
wurden gedampft, im Morser zerslooen und dann zu einem Kuchen 
geforml. Hiervon wurden Stucke zummmen rnit Gewunen zu einem 
dicken Absud gekocht. Spater, zur Zeit der Sung-Dynastie, zermahlte 
man die Blltter in einer Reibschale zu Pulver, das mittels des Tee- 
schlagers staubfein geschlagen und dann mit Wasser aufgekocht wurde. 
Im 13. Jahrhundert begann sich das noch heute ubliche Verfahren 
der Herstellung des Tees und Teeaufgusses auszubilden. 

Von China wurde der Teestrauch bereits im 8. Jahrhundert n. Chr. 
nach Japan verpflanzt. Im Gegensatz dazu beginnt die Teekultur 
Indiens und Ceylons erst rnit der Herrschaft der Europaer iiber diese 
Lander zu Ende des 18. Jahrhunderts. Nach Java wurde der Tee 
von Japan aus eingefiihrt. In neuerer Zeit hat der Anbau auf Su- 
matra gute Ergebnisse gezeitigt. Weitere Versuche, die Kultur des 
Teestrauchs in den verschiedenslen Gegenden der Erde durchzufuhren, 
haben erst in neuester Zeit praktische Bedeutung erlangt (Guatemala, 
Britisch-Nyassaland). 

Die erste, wenn auch unsichere Kunde vom Tee brachten die 
Araber nach dem Weslen. Im Jahre 1610 fuhrten die Hollander den 
erslen echten Tee nach Europa ein. In  den folgenden Jahrzehnlen 
erschienen mannigfache Beschreibungen und Vorschrilten fur die Zu- 
bereitung des Tees, die sich vielfach auf falsche Vorstellungen grtin- 
deten. So glaubte z. B. noch L i n n 6 ,  daR der griine und der 
schwane Tee von zwei verschiedenen Pflanzen stammlen. Von Hol- 
land aus gelangte der Tee zunachst nach England, wo er groae Ver- 
breitung fand, spater nach Frankreich und Deutschland. Nach RuD- 
land wurde der Tee um 1638 iiber die Mongolei eingefuhrt. 

Die im wesentlichen noch heule iibliche Melhode der Uber- 
fuhrung der frischen Teeblaller in die Handelsware ist von den 
Chinesen ausgebildel worden. Sie beruhl hier auf Erfahrung und ist 
mannigfachen Zufallen ausgesetzt. Im Gegensatz zu China ist die 
in Indien, Ceylon, Java und Sumatra iibliche Zubereilung auf moder- 
nen Fabrikbetrieb eingestellt. Dadurch ist es moglich, bei ratio- 
nellerer Arbeitsweise Erzeugnisse fast gleichbleibender Beschaffen- 
heit auf den Markt zu bringen. 

Die Hauptverladeplatze fiir den chinesischen griinen Tee, der 
vorwiegend in Ostasien gebraucht wird, sind Hankau und Shanghai, 
yon wo aus auch die fur Europa, Afrika und Amerika bestimmten 
Kisten versandt werden. Die Hauptausfuhr aus diesen Hafen umfaat 
den schwarzen Tee, und zwar diejenigen Arten, die rnit dem Sammel- 
namen ,,Congo" bezeichnet werden, wahrend von dem in Sudchina ge- 
legenen Vermndplatz Futschau aus die sogenannten ,,Sutchong"-Tee- 
arlen in den Handel gebracht werden. Daneben fuhrt China zu Lande 
noch Staub-, Ziegel- und Tafeltee aus, Erzeugnisse untergeordneter 

1) Vergleiche hierzu das demniichst ernrheincnde Buch 
0. F. S c h I e i n k o f e r. D e r T e e (mit zahlreichen Abbildunpen 
und Tabellen). MIlnchcn 1924. In Kommissionsverlag von H. €3 e c h 
s t e i n. Buchhandlung, Mllnchen. 

I 

I 24 l8 j 0,82 
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Am SchluD der Vortrage machte Professor H. K u m a g a w a aus 
Tokio (Japan) noch interessante Mitteilungen iiber den Tee und Tee- 
Zebrauch in Japan in  alter und neuer Zeit, wobei er verschiedene 
japanische Teeproben und Teegerate vorfuhrte. [A. 87.1 

- . . .- __ 
Bleichlaugen und Bleichverlauf. 

Von Prof. Dr. HUGO KAUFFMANN. 
1. Mitteilung. 

Aus dern deutschen Forschungsinstitut fur Textilindustrie 
Reutlingen-Stuttgart. 

(Eingeg. 16./4. 1024.) 

Das Bleichen vegetabilischer Gespinstfasern erfolgt mit Oxyda- 
lionsmitleln, die enlweder Hypochlorile oder Peroxyde sind. Wih- 
rend sich die letzteren erst in der Neuzeit Eingang verschafft haben, 
sind die ersteren seit mehr als einem Jahrhundert in Gebrauch, und 
haben sich i n  dieser Zeitspanne derart fest eingeburgerf dnD der 
Begriff des Bleichens beinahe als elwas Selbstverstandliches rnit 
ihnen verquickl ist. Auf Grund der  Erfahrung haben sich Betriebs- 
vorschriften herausgebildet, die ohne nahere Einsicht in das Wesen 
des Bleichvorgangs auf reiner Empirie beruhen und daher den wech- 
selnden chemischen Arbeitsbedingungen haufig nicht Rechnung zu 
tragen vermagen. Um Einblick zu gewinnen, habe ich Unter- 
suchungen tiber die die Wirkung der Bleichmittel bestimmenden 
chemischen Faktoren begonnen. Durch die tatkraftige Unterstutzung 
der C h e m i s c h e n F a  b r i k G r i e s  h e i m - E  1 e k t r o n ,  welcher 
ich auch an dieser Stelle den besten Dank ausspreche, war ich instand 
gesetzl, die Aufgabe sowohl wissenschafllich als auch betriebstechnisch 
in Angriff zu nehmen. 

Bei der Verwendung von Hypochloriten ist unterchlorige S u r e  
das wahre bleichende Agens. 1st die  Blcichfliissigkeit sauer, so ist 
diese Sachlage ohne weiteres klar; ist sie dagegen alkalisch, so 
kommen Komplikationen hinzu, die ohne Berucksichtigung der chemi- 
schen Verwandtschaflslehre unverstandlich sind. D e r d i e U n t e r - 
s u c h u n g  l e i t e n d e  G e d a n k e  i s t  d e r .  d a D  i n  b e i d e n  
F a l l e n  d i e  f r e i e  u n t e r c h l o r i g e  S a u r e  d i e  w i r k -  
s a m e S u b s t a n z i s 1. Die unterchlorige Saure ist extrem schwach 
sauer, und daher unterliegen ihre Salze sogar jn alkaliecher Lbeung 




