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

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

Das Russische Reich einschliefillich Sibiriens ist vielleicht
eines der kupferreichsten Gebiete der Erde, und namentlich im Ural
waren die Bergbaubedingungen giinstig. Trotzdem ist Ruflland nie-
mals imstande gewesen, den geringen einheimischen Kupferbedarf
aus eigenem Erzeugnis zu decken und war stels zu einer — im
Verhiltnis zum geringen Verbrauch — erheblichen Kupfereinfuhr ge-
zwungen. Dadurch, dafl in der letzten Zeit vor dem Kriege viel
ausldndisches, besonders englisches Kapital im Bergbau angelegt
wurde, waren allerdings betréchtliche Fortschritte in der Kupfer-
gewinnung erzielt worden, und Rufiland schien auf dem Wege, ein
Kupferexportland zu werden. Durch den Krieg und die Nachkriegs-
wirtschaft scheint dieser aufblihende Zweig der Wirtschaft gréfiten-
teils vernichtet zu sein, und Ruflland wird in der n#heren Zukunft
kaum fiir den Kupferweltmarkt in Frage kommen.

Grofle Bedeutung dagegen diirfte in absehbarer Zeit der Siid-
teil von Katanga in Belgisch-Kongo erlangen, dessen Pro-
duktion von 7400 t im Jahre 1913 auf 42000 t im Jahre 1922 ge-
steigert wurde. Hier liegt eine sehr grofie Anzahl von Kupferlager-
stdtten in einer langgestreckten Zone parallel, und nicht weit entfernt
von der Grenze gegen Nord-Rhodesia. Im Gegensatz zu vielen anderen
Lagerstitten, deren Haupt-Kupferreichtum in der Zementationszone
liegt, findet sicli hier die wesentlichste Erzanreicherung in der
Oxydationszone, also direkt an der Oberfliche; die Erze bestehen im
wesentlichen aus Malachit und Kieselkupfer. Eine reiche Zementa-
tionszone dagegen scheint vielen dieser Vorkommen zu fehlen, was
durch die besonderen klimatischen Verhéltnisse zu erklaren ist. Die
Gewinnung geschieht im Tagebau mit Dampfbaggern.

Die reicheren Erze werden in der grofien Hiitte bei Elisabeth-
ville unmittelbar verschmolzen. Die Aufbereitung der armen Erze
zu hochwertigen Konzentraten begegnete nach den bisher ange-
wandten Aufbereitungsverfahren grofien Schwierigkeiten, weil die car-
bonatischen und kieseligen Erze im spezifischen Gewicht von dem
Nebengestein nicht wesentlich verschieden waren. Neuerdings hat
man aber eine sehr grofie Flotionsaufbereitung gebaut, die nach
den Berichten auflerordentlich giinstige Ergebnisse haben soll. Da
das Metall auch noch an Ort und Stelle elektrolytisch gereinigt werden
soll, so ist fiir die Zukunft hier ein ernstlicher Konkurrent fiir
Amerika entstanden, der sehr grofie Erzreserven zur Verfiigung hat.
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Lebensmittelchemisches und Technologisches
vom Tee.

Nach Vortrigen, gehalten in der Miinchener Vereinigung fir

Geschichte der Naturwissenschaften und Medizin

am 10. und 24. November 1923 im groBen Sitzungssaal der Deut-

schen Forschungsanstalt fiir Lebensmittelchemie
in Miinchen, berichtet von

Dr. RicHARD DIETZEL und Dr. KURT TAUFEL.
Mitteilung aus der Deutschen Forschungsanstalt filr Lebensmittelchemie
in Miinchen.

(Eingeg. 6.5. 1924.)

Der Tee vom lebensmittelche-
F. Fischler: Der Tee vom

[Inhalt: 1. Th. Paul:
mischen Standpunkt. -- 2
medizinischen Standpunkt. — 3. R. Pauli; Die psy-
chische Wirkung des Tees. — 4. O. F, Schleinkofer: Ge-
schichte und Handel des Tees (mit Vorfithrung zahlreicher
Teesorten, zum Teil in den Originalkisten sowie von Gerdten zur Her-
stellung des Teegetrinkes).]

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

Dietzel: u. Tdufel: Lebensmittelchemisches und Technologisches vom Tee
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Ubersicht iiber die menschliche Nahrung
(nach Th. Paul).

,, Wir leben nicht von dem, was wir essen,
sondern nur von dem, was wir verdauean.'

1.Fir die Erndhrung sind unbedingt notig:

a) Eigentliche Nahrstoffe. Sie dienen zum Aufbau des
Korpers und erzeugen die
zum Leben erforderliche
Energie.

1. Eiweif}, 3. Kohlehydrate,
2. Fett, 4. Wasser, Sauerstoff (Luft), bestimmie Mineralstoffe.

b) Wiirzstoffe. Sie regen durch ihren Geschmack oder Ge-

ruch die Verdauungstitigkeit durch Weckung

des Appetitls und Absonderung der Ver-

dauungsséfte an.

~Appetit ist Magensaft“ (Pawlow).

Die bei der Zubereitung des Fleisches ent-
stehenden Wiirzstoffe:

Beispiele:

Fleischextrakt, Hefeextrakt (Parallel-Wiirz-
stoffe).
Zucker (gleichzeitig Nihrstoff), Saccharin,

Dulein.

Gewiirze, z. B. Zwiebel, Pleffer, Zimt.
Nahrungsstoffe mit besonderer Wirkung. Ihr
Wesen ist zurzeit noch sehr wenig bekannt.
lhr Mangel ruft krankhafte Stérungen hervor
(Insuffizienz-Krankheiten, Avitaminosen), z. B.:
Skorbut (Konserven), Beriberi (Reis),
Pellagra (Mais), Rachitis.
2.Fiir das Wohlbefinden des menschlichen Kor-

pers sind wichtig, aber nicht unbedingt nétig:

c) Vitamine.

Anregungsmittel (sogen. narkotische Genufimittel), die
simtlich im UbermaB Nervengifte sind:
1. Tee, 4. Alkohol,
2. Kaffee, 5. Tabak,
3. Kakao, 6. Eine Anzahl weiterer

fir Deutschland weniger in Betracht kom-
mender Anregungsmittel, z. B. Cola, Coca.

Eins der #ltesten Anregungsmittel, dessen Geschichte sich auf
rund anderthalb Jahrtausende zuriickverfolgen 1ifit, ist der Tee. Seine
Bedeutung bei der menschlichen Nahrung geht aus der Tabelle klar
hervor. Millionen von Menschen genielen ihn als tigliches Getrink;
schitzt doch E. v. Bibra nach einer Aufstellung aus dem Jahre 1855
die Zahl der teetrinkenden Menschen bereits um diese Zeit auf etwa
500 Millionen. Es steht auBler Zweifel, dal sich heute diese Zahl
wesentlich vergrofiert hat.

Die anregende Wirkung des Tees ist auf seinen Gehalt an Alka-
loiden: Coffein (Thein), Theophyllin, Xanthin, Methylxanthin, Adenin,
sowie Gerbstoffen und &therischen Olen zuriickzufiihren. Nach
C. Hartwich und P. A. du Pasquier enthidlt der Tee durch-
schnittlich etwa 12 9% Gerbstoffe und 4 % Coffein; die anderen Alka-
loide treten hinsichtlich der Menge weit zuriick. Uber den Gehalt
und die Natur der &therischen Ole, die im wesentlichen die Trager des
Aromas sind, ist nichts Genaueres bekannt. Der Ubergang dieser
wirksamen Stoffe in das Teegetrink hiingt weitgehend von der Art
seiner Zubereitung ab, die sehr zweckm#Big nach folgender Vor-
schrift erfolgt: 1. 1 g Tee wird in einem mit heiem Wasser vor-
gewarmten Porzellan- oder Steingutgeschirr mit 1 Liter reinem
siedenden Wasser iibergossen. 2. Je nach Geschmack lafit man 3 bis
5 Minuten ziehen. 3. Das Teegetrink darf nicht mit Metall in Be-
rilhrung gebracht werden. Es sei darauf hingewiesen, dafl beim Genuf3
einer Tasse Tee von etwa 200 ccm Inhalt, zu dessen Herstellung
1—2 g Teeblatter verwendet wurden, dem Kérper ungefahr 0,63—0,06 g
Coffein zugetithrt werden. Zum Vergleich hinsichtlich der physio-
logischen Wirkung dieser Coffeinmenge sei erwihnt, daff im Deutschen
Arzneibuch die grofite medizinische Einzelgabe fiir Coffein auf 0,5 g
festgesetzt ist, die der Arzt ohne einen besonderen Vermerk im Re-
zept nicht iiberschreiten darf.

Das Coffein und die iibrigen Alkaloide, die fiir
den Geschmackswert des Tees kaum in Betracht kommen, sind im
wesentlichen an Gerbstoffe gebunden; nur etwa 10 % des Gesamt-
gehaltes finden sich als freie Alkaloide. Der Nachweis des Coffeins er-
folgt nach C. Hartwichund P.A.du Pasquier am besten mikro-
chemisch mit Hilfe der Goldchloridreaktion. Was die physiologische
Bedeutung des Coffeins in der Teepflanze anlangt, so war man lange
Zeit der Ansicht, dafl es cine Zwischenstufe beim Aufbau der Eiweif3-
stoffe darstelle. Diese Anschauung griindete sich im wesentlichen
auf die Beobachtung, dafl alte Teebldtter weniger Coffein enthalten
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als jiingere. Nach den Untersuchungen der vorgenannten Forscher
trifft dies aber nicht zu. Mit dem Alter der Teeblitter verringert
sich zwar der prozentige Gehalt an Alkaloid, der absolute aber steigt
an. Daraus ist zu schliefen, dal 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 Gerbstoff des Tees besteht noch wenig Klarheit.
Aus der Tatsache, daBl beim Fillen eines wisserigen Teeauszuges
mit Bleiacetat und nachtriglicher Zerlegung des Niederschlages mit
Schwefelwasserstoft das eingedampfle Filtrat Fehlin gsche Lésung
reduziert, geht hervor, dafl zum mindesten ein Teil des Teegerbstofles
glucosidischer Natur ist. Neuere Untersuchungen 1) haben gezeigt, da§
bei zahlreichen alkaloidhaltigen Pflanzen, z. B. Cola, Guarani, Kakao,
die Alkaloide als Tannate vorkommen. Auch beim Tee ist die An-
nahme solcher Verbindungen wegen der morphologischen Verkniip-
fung von Alkaloid und Gerbstoft naheliegend.

Die bei der Uberfithrung der frischen Teeblitter in die Handels-
ware sich abspielenden chemischen Vorginge sind ihrem Wesen nach
nur teilweise aufgeklirt. Neben Oxydationen spielen eine Reihe
enzymatischer Prozesse (Fermentierung) eine wesentliche Rolle. Nach
H. Molisch soll im frischen Teeblatt kein freies atherisches Ol
enthalten sein; es besitze infolgedessen auch nicht den charakteri-
stischen Teegeruch. Erst durch den Fermentierungsprozefl sollen sich
die atherischen Ole zu voller Wirksamkeit entwickeln. Von 1lart-
wich und du Pasquier wird angegeben, dafl wiahrend dieses
Vorganges unter Bildung rotgefarbter Stoffe (Phlobaphan) der gréBere
Teil des Gerbstoffes zerstért werde, ein oxydativer Vorgang, der den
stark herben Geschmack des frischen Teeblattes wesentlich mildere.
Gleichzeitig reichere sich dadurch der Gehalt an freiem Coflein an,
wihrend seine Gesamtmenge unveriindert bleibe.

SchlieBllich sei noch darauf hingewiesen, dal nach 0. Shepard
der Tee in reichlichen Mengen das wasserlosliche Vitamin B (Wachs-
tumsvitamin) enth#lt. Die dariiber vorliegenden Untersuchungen sind
aber noch nicht soweit fortgeschritien, um ein Urteil zu gestatten.
Sie geben jedoch Veranlassung, den Tee auch vom Standpunkt der
»Nahrungsstoffe mit besonderer Wirkung“ zu betrachten.

Bei der Beurteilung des Tees kommt es vor allem auf
seinen Genufiwert an. Die auf Grund der chemischen Untersuchung
gewonnenen Ergebnisse spielen hierbei nur eine untergeordnete Rolle.
Der Gehalt an Coffein ist innerhalb gewisser Grenzen fiir die an-
regende Wirkung mafigebend. Die Beurteilung des GenuBwertes des
Tees wird immer eine sorgfiltige Kostprobe notwendig machen (Tee-
Koster, tea-taster). Beim Tee wiederholen sich #hnlich wie beim
Kaftee, Wein, Tabak usw. die gleichen Erscheinungen. Der Genufi
dieser Anregungsmittel bezweckt die Aufnahme nervenanregender
Stoffe, bei deren Beurteilung jedoch die gleichzeitig anwesenden Ge-
ruchs- und Geschmacksstoffe mit beriicksichtigt werden miissen. Somit
kann der Coffeingehalt des Tees fiir seine Bewertung nur herangezogen,
nicht aber zur alleinigen Grundlage des Urteils gemacht werden.

2. Der Tee vom medizinischen Standpunkt. Von den pharmako-
logisch wirksamen Bestandteilen des Tees, den Alkaloiden, Gerb-
stoffen und #therischen Olen, kommt, wie bereits vorstehend aus-
gefiilhrt wurde, dem Coffein eine iiberragende Bedeutung zu. Der
Genufl des Tees wird demnach im wesentlichen Wirkungen im Ge-
folge haben, die fiir das Coffein charakteristisch sind. Es tritt in
milder Form eine anregende Beeinflussung des Grofhirns und des
Atemzentrums, der quergestreiften Muskulatur und des Herzens sowie
der GefiBle und des Blutdruckes ein. Auflerdem macht sich eine
diuretische Wirkung geltend. Vom Alkohol unterscheidet sich das
Coffein dadurch, daB der Anregung keine Lihmung zu folgen pflegt.
Daraus ergibt sich, daB der Tee bei geistigen Arbeiten ein wertvolles
Anregungsmittel darstellt. Doch sollen Personen, die an sich zu Er-
regungszustinden neigen (Neurastheniker, Herzkranke usw.), im Tee-
genuf weise MiBigung walten lassen. Das gleiche gilt fiir Gichtiker,
die nicht wie der Gesunde die Purinstoffe normalerweise im Stoff-
wechsel zu verarbeiten vermégen.

Auch die besondere Wirkung der Gerbstoffe, die vor allem in
einer Ausfillung von EiweiSistoffen besteht, ist beim Teegenuff zu
erwarten, ein Vorgang, der geschmacksphysiologisch als adstringierend
cmpfunden wird. Er entfaltet ferner im Magendarmkanal eine ver-
stoplende Wirkung, so daB bei katarrhalischen Erkrankungen dieser
Korperteile der Tee als Heilmittel zu betrachten ist.

1) Vgl. auch L. Rosenthaler und M. Mosimann, Studien
iiber die natiirl. chem. Form der Alkaloide. I. Uber das gemeinsame Vor-
kommen v. Alkaloiden u. Tanniden. Schweiz. Apotheker-Ztg. 62, 13, 29,
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Uber die Pharmakologie der #therischen 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 psychische Wirkung des Tees. Die psychische Wirkung
des Tees zeigt sich in einer Beschleunigung von BewufBtseinsvor-
géngen, wie z. B. Addieren, Auswendiglernen, Lesen, Reimen, Zeit-
schédtzungen,  Vorstellungszusammenhiinge,  Aufmerksamkeitsakte,
Unterscheidungen (E. Kraepelin). Nach etwa 40 Minuten er-
reicht dieser EinfluB seinen Héhepunkt; 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 GenuB von Alkohol eingetragen
sind. Der Genufl 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 betriichtliche, fast
doppelt so grofie Verlangsamung von etwa 40 Minuten folgt. Nach
1 Stunde wird der normale Zustand wieder erreicht. Sehr bemer-
kenswert ist, da8 beim GenuB der dreifachen Menge Alkohol sofort
eine Verlangsamung der Bewufitseinsvorgiinge eintritt, die ungefdhr
2 Stunden anhélt. Es sei noch hinzugefiigt, daB8 der Tee, abgesehen
von der Leistungssteigerung, eine gewisse Euphorie bewirkt, die der-
jenigen #hnelt, die beim Genul von Alkohol auftritt.
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Neuere Versuche, die vom Vortragenden im Psychologischen In-
stitut der Universitit Miinchen in Verbindung mit der Deutschen
Forschungsanstalt fiir 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 groéftmoglicher Geschwindigkeit von
den Versuchspersonen schriftlich addiert (Methode des fortlaufenden
Addierens an Hand der Kraepelinschen Rechenhefte). Zeitmarken
von 3 zu 3 Minuten erlaubten, den Gang der Leistungen mit fort-
schreitender Zé€it zu verfolgen. Die einzelnen Teeproben wurden her-
gestellt, indem jeweils 21/,, 5 oder 10 g indischer Peccotee 3 Minuten
mit verschiedenen Mengen siedenden Wassers aufgebriiht wurden.
Den einzelnen Versuchen, an denen 4—8 Versuchspersonen teil-
nahmen, gingen stets ein Ubungsversuch voraus, der als Norm diente.
Die Ergebnisse dieser Versuche lassen sich folgendermafen zusammen-
fassen:

1. Bei Verwendung von 10 g Tee zeigt sich eine Zunahme von
etwa 10 9% der normalen Gesamtleistung.

2. Die hochsten Gesamtleistungen, die beobachtet wurden, treten
bei 10 g Tee auf; es werden durchschnittlich 66 Additionen in der
Minute ausgetiihrt, wiahrend unter gewthnlichen Umstéinden mit etwa
60 Additionen zu rechnen ist (bei einstiindiger Rechenarbeit).

8. Teegenul bewirkt allgemein eine Hiufung von sogenannten
iibermaximalen Leistungen. Unter solchen sind mehr als 75 Addi-
tionen in der Minute zu verstehen. Die folgende Zusammenstellung
gibt Aufschlufl iiber die Haufigkeit dieser iibermaximalen Leistungen
(ohne Riicksicht auf die Verdiinnung des Tees):

T i ! Ubermaximale Ubermaximale Leistungen (vermindert
eemenge fn Leistungen in | nm die 3%, des Normalversuches) in
g i °lo l °lo
0 E 3 0
2,5 : 11 8
b ‘ 13 i 10
10 | 16 i 13

Die relative Zunahme der Wirkung nimmt sonach mit wachsen-
dem Reiz (Teemenge) ab (vgl. Weber-Fechnersches Gesetz).
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Steighthen (in Additionen) Relative Steig-

i . bei den Wiecder- hohe
Teemenge in : \?ee:slfcmnAg;i:n%:; : holungsversuchen i w
1 mit Tee : w

g ' (A) (W) i A

0 i 27 14 0,52

25 24 - 12 i 0,50

5 : 24 i 18 ' 0,75

10 ' 29 | 24 0,82

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

5. Die Héchstleistung unter dem EinfluB von Tee tritt durch-
schnittlich 5—10 Minuten friither auf als ohne Tee.

Das eigentliche Ergebnis der hier beschriebenen Versuche (be-
sonders unter 3. und 4.) besteht in der Gewinnung empfindlicher
Methoden zum Nachweis von Teegenuf8 in Gestalt iibermaximaler
Leistungen und der besonderen Verhiltnisse der Hochstleistungen.
Mit ibrer Hilfe konnen auch geringe, bislang nicht nachweisbare Tee-
mengen von 5 g und weniger festgestellt und damit quantitative Ab-
hingigkeitsbeziehungen genauer verfolgt werden.

4. Geschichte und Handel des Tees.!) Die Heimat des Tees ist
nicht mit Sicherheit bekannt; es steht nur fest, da China dasjenige
Land ist, in dem der Tee unseres Wissens zuerst in schriftlichen
Aufzeichnungen genannt wird. Die altchinesische Medizin kannte ihn
als Heilmittel. Die Anfinge seiner Verwendung als tigliches Ge-
trank sind nur sagenhaft iibermittelt. Die urspriingliche Zubereitung
des Tees und Teegetrinkes war sehr primitiv. Die griinen Blitter
wurden ‘gedampft, im Morser zerstoen und dann zu einem Kuchen
geformt. Hiervon wurden Stiicke zusammen mit Gewiirzen zu einem
dicken Absud gekocht. Spiter, zur Zeit der Sung-Dynastie, zermahlte
man die Blatter in einer Reibschale zu Pulver, das mittels des Tee-
schliigers staubfein geschlagen und dann mit Wasser aufgekocht wurde.
Im 13. Jahrhundert begann sich das noch heute iibliche 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 mit der Herrschaft der Europaer iiber diese
Lénder 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 verschiedensten Gegenden der Erde durchzufiihren,
haben erst in neuester Zeit praktische Bedeutung erlangt (Guatemala,
Britisch-Nyassaland).

Die erste, wenn auch unsichere Kunde vom Tee brachten die
Araber nach dem Westen. Im Jahre 1610 fithrten die Holldnder den
ersten echten Tee nach Europa ein. In den folgenden Jahrzehnten
erschienen mannigfache Beschreibungen und Vorschrilten fiir die Zu-
bereitung des Tees, die sich vielfach auf falsche Vorstellungen griin-
deten. So glaubte z B. noch Linné, daB der griine und der
schwarze Tee von zwei verschiedenen Pflanzen stammten. Von Hol-
land aus gelangte der Tee zunichst nach England, wo er grofie Ver-
breitung fand, spiter nach Frankreich und Deutschland. Nach Ruf-
land wurde der Tee um 1638 iiber die Mongolei eingefiihrt.

Die im wesentlichen noch heute iibliche Methode der Uber-
tiihrung der frischen Teeblitter in die Handelsware ist von den
Chinesen ausgebildet worden. Sie beruht hier aut Erfahrung und ist
mannigfachen Zufillen ausgesetzt. Im Gegensatz zu China ist die
in Indien, Ceylon, Java und Sumatra {ibliche Zubereitung auf moder-
nen Fabrikbetrieb eingestellt. Dadurch ist es mdoglich, bei ratio-
nellerer Arbeitsweise Erzeugnisse fast gleichbleibender Beschaffen-
heit auf den Markt zu bringen.

Die Hauptverladeplitze fiir den chinesischen griinen Tee, der
vorwiegend in Ostasien gebraucht wird, sind Hankau und Shanghai,
von wo aus auch die fiir Europa, Afrika und Amerika bestimmten
Kisten versandt werden. Die Hauptausfuhr aus diesen Héfen umfafit
den schwarzen Tee, und zwar diejenigen Arten, die mit dem Sammel-
namen ,,Congo* bezeichnet werden, wihrend von dem in Siidchina ge-
legenen Versandplatz Futschau aus die sogenannten ,Sutchong“-Tee-
arten in den Handel gebracht werden. Daneben fithrt China zu Lande
noch Staub-, Ziegel- und Tafeltee aus, Erzeugnisse untergeordneter

1) Vergleiche hierzu das demniichst erscheinende Buch:
O. F. Schleinkofer, Der Tec¢ (mit zahlreichen Abbildungen
und Tabellen). Miinchen 1324. In Kommissionsverlag von H. Bech-
stein, Buchhandlung, Miinchen.
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Qualitiat, die namentlich fiir den Verbrauch in Tibet, der Mongolei
und den russisch-asiatischen Provinzen bestimmt sind.

Der Teeexport Japans (Formosa) hilt sich in bescheideneren Gren-
zen und kommt fast nur fiir Amerika und Australien in Betracht. Da-
gegen haben die Erzeugnisse der indischen Anbaugebiete in den
letzten Jahrzehnten an Bedeutung gewonnen und iiberfliigeln infolge
ihrer Giite und Preiswiirdigkeit vielfach diejenigen Chinas. Ilaupt-
ausfuhrhifen sind Kalkutta fiir Indien, Colombo fiir Ceylon und
Batavia fiir die niederléndischen Besitzungen. Wihrend in China die
Einzelbezeichnungen der Teearten mit den Anbauprovinzen zu-
sammenhingen, treten sie in Indien nur als reine Blattbezeichnungen
je nach der Ernte auf.

Unter den Einfuhrhéfen nach Europa nimmt London die alles
iberragende Stelle ein, wie ja auch England das eigentliche Land
der Teetrinker ist. Uber den Teeimport und -verbrauch in den wich-
tigsten Lindern gibt die folgende, bis zum Jahre 1922 reichende Zu-
sammenstellung Auskunft, die zugleich die wirtschaftliche Bedeutung
des Tees veranschaulicht.

. 77 Tee-Ausfubr in Tonnea
Lénder 1890 1900 1910 1920 | 1922
China . ....... 104100 = 89500 | 94300 , 18500 | 34800
Indiem . . . .. ... 48600 ; 85400 ' 113800 ; 121000 133500
Ceylon. . .. ..., 22000 67800 82600 ‘ 83000 77800
Niederldnd.-Indien . 8200 | 7600 18300 | 42600 41500
Japan . ....... 26300 ' 29300 ; 27900 21800 22300
Andere Lénder ., . . 760 1000 , 2000 } 2000 2250
- o L Teeverbrauch auleio_pi
Tee-Einfuhr 'in Tonnen der Bevélkerung in kg
Linder . : — I ) T . .
1890 ° 1900 1910 1920 l 1922 | 1913 | 1920 1921 ;1923
| |
Gro8- | l | " ! l ‘
Britannien . {88000 113000,130100:178200 187000} 3,04 ' 3,71 : 3,94 | 4,14
Deutschland . 1975( 3000] 3125 1720° 28%0| 0,06 | 0,03 | 0,08 | 0,04
Niederlande . 2500; 3500 6000 8500' 9700088 (1,23 — ' 1,85
RuBland. . . [40600; 46600 — | — @ — | — | — | — | —
Vereinigte I { ! I
Staaten von | ; ! ]
Nordamerika |38100° 43800| 83300. 41600 94570| 0,44 | 0,38 | 0,30 | 0,45

Am Schlufl der Vortrige machte Professor H. Kumagawa aus
Tokio (Japan) noch interessante Mitteilungen iiber den Tee und Tee-
gebrauch in Japan in alter und neuer Zeit, wobei er verschiedene
japanische Teeproben und Teegeriite vorfiihrte. [A. 87.]

Bleichlaugen und Bleichverlauf.
Von Prof. Dr. HuUGO KAUFFMANN.
1. Mitteilung.

Aus dem deutschen Forschungsinstitut fir Textilindustrie
Reutlingen-Stuttgart.
(Eingeg. 165./4. 1024,)

Das Bleichen vegetabilischer Gespinstfasern erfolgt mit Oxyda-
tionsmitteln, die entweder Hypochlorite oder Peroxyde sind. Wiih-
rend sich die letzteren erst in der Neuzeit Eingang verschafit haben,
sind die ersteren seit mehr als einem Jahrhundert in Gebrauch, und
haben sich in dieser Zeitspanne derart fest eingebiirgert, daf der
Begrift des Bleichens beinahe als etwas Selbstverstindliches mit

ihnen verquickt ist. Auf Grund der Erfahrung haben sich Betriebs-
vorschriften herausgebildet, die ohne niihere Einsicht in das Wesen
des Bleichvorgangs auf reiner Empirie beruhen und daher den wech-
selnden chemischen Arbeitsbedingungen héufig nicht Rechnung zu
tragen vermdgen. Um Einblick zu gewinnen, habe ich Unter-
suchungen Uber die die Wirkung der Bleichmittel bestimmenden
chemischen Faktoren begonnen. Durch die tatkraftige Unterstiitzung
der Chemischen Fabrik Griesheim-Elektron, welcher
ich auch an dieser Stelle den besten Dank ausspreche, war ich instand
gesetzt, die Aufgabe sowohl wissenschattlich als auch betriebstechnisch
in Angriff zu nehmen.

Bei der Verwendung von Hypochloriten ist unterchlorige S#ure
das wahre bleichende Agens. Ist die Bleichfliissigkeit sauer, so ist
diese Sachlage ohne weiteres klar; ist sie dagegen alkalisch, so
kommen Komplikationen hinzu, die ohne Beriicksichtigung der chemi-
schen Verwandtschaftslehre unverstindlich sind. Der die Unter-
suchung leitende Gedanke ist der, dafl in beiden
Fiallen die freie unterchlorige Siure die wirk-
same Substanzist. Die unterchlorige Siure ist extrem schwach
sauer, und daher unterliegen ihre Salze sogar in alkalischer Lbsung





