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mals W c s t f a  1 i s c h e s N i c k e 1 w a 1 z w e  r k 
F 1 e i t m a n  n ,  W i t  t e & C o., erzielte im Ge- 
sch<iftsjahre 1905/06 einen Reingewinn von l 434387 
Mark (i. V. 1 026 103 M), wovon 69 568 M (48 919 M) 
den1 Reservefonds uberwiesen, 14% (10%) Divi- 
dende = 1 260 000 ill (900 000 M), sowie 57 708 M 
(34 168 M) Tantiemen verteilt und 47 110 M (43 016 
Mark) vorgetragen. Das Unternehmen war im ver- 
gangenen Geschkftsjahr gut beschiiftigt, der Absatz 
hob sich gegen das Vorjahr um 20%, gegcn 1903/04 
um 4'20/,, jedoch entsprachen die Preise nicht den 
gesteigerten Herstellungskosten. Die Verwaltung 
war bemuht, diese durch fortgesetzte Verbesserung 
der Habrikeinrichtung und deren moglichste Aus- 
nutzung herabzusetzen. 

Aus anderen Vereinen. 
V. Jahresversammlung der Freien Vereinigung 

Deutseher Nahrungsmittelehemiker in Niirnberg. 
Die V. Jahresversammlung der Freien Vereini- 

gung Deutscher Nahrungsmittelchemiker fand unter 
dem Vorsitze von Geh. Reg.-Rat Prof. Dr. J. K o - 
n i g - Miinster i. W. und unter Teilnahme von etwa 
100 Mitgliedern und Gasten am 25. und 26. Mai in 
den Raumen der Gesellschaft Museum in Niirnberp 
statt. 

Vertreten waren: das Reichsamt des Innern 
und das Kaiserliche Gesundheitsamt durch den 
Priisidenten des letzteren, Gee. 0berreg.-Rat 
13 u m m und Geh. Reg.-Rat Dr. K e r p  - Berlin, 
das Reiclisschatzamt durch Geh. Reg.-Rat Prof. 
Dr. v o n B u c h k a - Berlin, das Kgl. bayerische 
Staatsministerium des Innern durch Oberregie- 
rungsrat H e n I e - Munchen, das Kgl. wurttem- 
bergische Staatsministerium des Innern durch 
Reg.-Rat Dr. S p i n d 1 e r - Stuttgart, das GroDh. 
hadische Stmtsministerium des Innern durch 
Med.-Rat Z i e g 1 e r und Prof. R u p p - Karls- 
ruhe, das Herz. braunschweig-liineburgische Mi- 
nisterium durch Geh. &led.-Rat Prof. Dr. B e k - 
k u r t s - Braunschweig, das Polizeiprasidium Ber- 
lin durch Prof. Dr. J u c k e n a c k - Berlin, die 
Stadt Nurnberg durch Ratsassessor H a e u b - 
1 e i n , der schweizer Verein analytischer Che- 
miker durch Dr. B e r t s c h i n g e r - Zurich, der 
Verein deutscher Chemiker und sein Bezirksverein 
Mittelfranken durch Dr. K 1 e n k e r - Doos, der 
Verband selbstandiger offentlicher Chemiker 
Deutschlands und die Vereinigung offentlicher ana- 
lytischer Chemiker Sachsens durch Prof. Dr. 
H e y e r - Dessau. 

W. F r e a e n i u s - Wiesbaden entwickelt seine 
im Auftrage des Ausschusses ausgearbeiteten Vor- 
schlige fur eine eventuelle Neubearbeitung des 
Kapitcls ,,F r u c h t s a f t e usw." der Verein- 
barungen, die er in folgenden Leitsatzen zusammen- 
faDt : 

In den Vorbemerkungen ist unter 1. zu sagen : 
,,Die Fruchtsiiftc sind klar, fliissig bis sirupartig", 
der auf Brauselimonaden beziiglichc Passus ist hier 
zu streichcn. 

Die Uberschrift des Abschnittes 2 ist zu fmsen : 
2. Sonst vorkommende Bestandteile und Be- 

reitungsweisen und Verfalschungen. 

Im einzelnen ware dann etwa zu sagen : 
Bei der Bereitung von manchen unter diesen 

ibschnitt fallenden Produkten sind Gewiirze 
Zimt, Vanille, Nelken) in kleinen Mengen als nor- 
nale Bestandtcile zu betrachten. 

Weiter werden verwendet Alkohol und Salicyl- 
Gure und andere Konservierungsmittel (8 .  B. 
4meisensB;ure und FluBeaure) StSrkezucker resp. 
SGrkesirup, organische Sauren (Weinskire, Zitro- 
iensaure) , Obsttrester von der Saftbereit,ung, 
Xachpresse, d. h. ein wasseriger Auszug der Obst- 
ircster. Statt letzteren kommt auch direlrter, iibcr 
lcn zulassigen Ersatz des beim Einlrochen ver- 
lampfenden, hinausgehender Waseerzusntz bei 
Fruchtsiiften in Betracht. 

Ferner kommen vor: fremde Farbstoffe, kiinst- 
liche Aromastoffe, kunstliche SuBstoffe, gelatinie- 
rende Mittel (Gelatine, Agar- Agar) bei Gelees. 
3chlieBlich konnen sich noch aus den GefiiIJen 
stammende gesundheitsschadliche Metalle finden. 

Zu C. 1 kamen folgende Anderungen in Frage : 
a) Bestimmung des Wassers, bzw. der Trockcn- 

substanz. 
c) Bestimmung der Mineralbestandteile und der 

Aschenalkalitat, unter Urnstanden usw. 
d)  Bestimmung des Zuckers direkt und nach der 

Inversion. 
e) Bestimmung der Polarisation, eventl. Garver- 

such und Polarisation des Garruckstandcs. 
Bei der Beschreibung der einzelnen Unter- 

a) das F a r n s t e i n e r schc Verfahren und die 
S p a e t h sche Trockensubstanzbestimmung 
zu erwahnen. Bei 

c) ist die Bestimmung der Aschenalkalitat einzu- 
fiigen. Bei 

d) und e) sind die J u c k e n a c k schen, B e y - 
t h i e n  schen und v. R a u m e r schen Vor- 
schlage heranzuziehen, sowie die Vorschliige 
von M a y r h o f e r ,  E w e r s  und M a t -  
t h e s zu beriicksichtigen. Bei 

f) (bisher e) kame in Frape, ob man nicht stets 
bei Fruchtsaften auf Zitronensaure rechnen 
soll. Bei 

i) (bisher h) kamen die S p a  e t h schen Vor- 
schlige, speziell sein Ausschuttelverfahren fur 
Salicylsaure in Betracht. Bei schwefliger Saure 
mu13 zur Bestimmung der Gesamtmenge dest,il- 
liert werden. Das R i p p e r sche Perfahren 
kann zur Bestimmung der Bindungsformen 
herangezogen werden. Bei 

n) (bisher m) ist statt des M o s 1 i n g e r schen 
Zitronensaurenachweiseu die Modifikation von 
K r u g  oder die Metbode von D e n i g e s  
anzuwenden . 

Bei D ist der Absatz c zu fassen : 
Dcr Zusatz von Konservierungsmitt,eln ist, 

sofern die vorhandene Menge nach arztlicheni Gut- 
achten nicht gesundheitsschadlich ist, deutlich zu 
deklarieren. Hierbei ist zii beachten, da13 viele 
Friicht,e einen natiirlichen Gehalt an Borsaure, 
Salicylsaure oder Benzoesaure aufwciscn. 

Unter d)  ware auch noch der Nachpresse, 
eventuell der Obsttrester, zu gedenken. Statt des 
bedingten Verbotes oder daneben ware zu fordern, 
daD solche Znsatze (von denen die kunstlichen 

suchungsvorschriften ware bei 
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Aromastoffe ganz auszuschlieljen warcn) deutlich 
zu deklarieren sind. Spezielle Vorschrage hieriiber 
folgen in dem eigentlichen Referate. 

Unter f )  wiirden die Brauselimonaden ganz 
ausscheiden. 

Unter g) sind die Erfahrungen und Vorschbge 
von S p a e t h ,  B e y t h i e n ,  v. R a u m e r  
usw. zu behandeln. 

A. B e y t h i e n - Dresden bespricht darauf 
die Vorschlage des Ausschusses fur das Kapitel 
,,BrauselimonadenLL, die er in folgcnder Weise zu- 
sammenfabt : 

A) 1. Bmuselimonaden rnit dem Namen einer be- 
stimmten Fruchtart sind Mischungen von 
Fruchtsaften mit Zucker und kohlensaure- 
haltigem Wasser. 
2. Die zu ihrer Hcrstellung benutzten Frucht- 
safte miissen der Bezeichnung der Brause- 
limonade entsprechen und den an echte 
Fruchtsafte zu stellenden Anforderungen ge- 
niigen. 
3. Eine Auffarbung mit anderen Fruch- 
saften (Kirchssaft), sowie ein Zusatz von 
organischen Siluren und Aromastoffen ist nur 
zulassig, wenn sie auf der Etikette in deut- 
licher Weise angegeben werden. 

B) 1. Brauselimonadcn ohne den Namen einer 
bestimmten Fruchtart sind kiinstlich gefarbte 
Mischungcn von Zucker und kohlensaure- 
haltigem Wasser mit organischen Sauren und 
aromatischen Ausziigen odcr Destillaten von 
Pflanzcntcilcn. Sie miissen zur Verrneidung 
von Verwechslungen mit den unt.cr A) 1. 
genannten Erzeugnissen in deutlicher Weise 
als ,,Kiinstliche Brausclimonade" oder als 
,,Brauselimonade mit Himbeer- USW. Gc- 
schmack" etikettiert werden. 

C) Hinsichtlich der Konservierungsmittel gilt 
das dnter Fruchtsafte Gcsagte. 

D) Saponinhalt,ige Schaumerzeugungsmittel sind 
fur die untcr A) und B) genannten Produkte 
unzulassig. 

E) Das zu verwendende Wasser muD den an 
kiinstlichc Mineralwasser zu stellcnden An- 
forderungen geniigen. 

Auf Vorschlag von Geh. Rat  B e c k u r  t s  
wird B) 1. umgeiindert in :  Unter kiinstlichen 
Brauselimonaden versteht man Mischungen, die 
neben oder ohne Zusatz van natiirlichem Frucht- 
saft, Zucker und kohlensaurehaltiges Wasser, 
organische Siiurcn oder Farbstoffe oder natiirliche 
Aromastoffc enthalten. 

E. S c  har -St raBburg  i. E. spricht darauf 
,, Uber die Verwendung von Saponinen bei brausenden 
Getrun ken". 

Der Vortragende fiihrt. aus, daR er durch jahre- 
lang im pharmazeutischen Institute zu StraBburg 
verfolgte Untersuchungcn iiber saponinhalt,ige 
Pflanzenstoffe dazu gefiihrt wurde, zu obiger Frage 
Steilung zu nehmen nnd zwar im Sinne des Ver- 
botes der Verwendung von saponinhaltigen Lo- 
sungen zu Brauselinionaden odcr aber dcr even- 
tuellen Forderung, daO lediglich pharmakologisch 
auf ihre Giftigkeit bzw. lndifferenz gepriifte 
Saponine, die zu diescm Zwecke mit beziiglichem 
Attest in den Handel zu bringen waren, zur Hcr- 

Sie werden fur sich behandelt. 

,tellung moussierender Getriinke zugelassen werden 
ollen. 

Diese Forderungen werden begriindet 1. durch 
lie Erfahrung, daR die groWe Mehrzahl der aus 
'flanzen erhaltlichen Saponine keineswegs physio- 
ogisch indifferent sind, sondern mit relativ wenigen 
iusnahmen, in gewissen, sclbst kleineren Gaben 
:iftige Wirkungen iiuaem; 2. durch die Unmoglich- 
reit, an der Hand der bis jetzt uber diese Korpcr- 
dasse gewonnene Kenntnissen auf chemischem Wege 
nit gcnugcnder Sicherheit und Scharfe giftige und 
iichtgiftigc Saponinarten zu erkennen, die einzelnen 
Saponine verschieilenen Ursprungs ohne sehr 
ceitraubende, stabile chemische Analyse zu identi- 
'izieren und endlich auch eine eventuelle, durch 
:hemische Yittel bei Saponincn zu beziehende Ent- 
5iftung chemisch sicher nachzuweisen. Speziell 
mrde  aueh auf die neueren Expcrimente von 
K o b e r t - Rostock iiber die Wirkungen hochst 
wrdiinntcr Saponinlosungen auf Fische und andere 
W-assertiere hingewicsen. 

Er legt schlieOlich folgende Leitsatze zur Be- 
ichlubfassung vor : 

,,Es moge die Frcie Vereinigung Deutscher Nah- 
rungsrnittelchemiker zustandigen Orts dahin vor- 
stellig werden, daB : 

1. I n  Anbetracht der groRen Schwierigkeiten, 
physiologisch verschiedene Saponinsubstanzen 
in kleinen Mengen scharf zu unterscheiden, 
grundsatzlich die Anwendung von Saponinen 
bei kohlcnsiiurchaltigen oder andcrcn Getran- 
ken untcrsttgt werde; 

2. fur den Fall, daR aus irgcndwelchen gesetz- 
lichen oder anderweitigen Griincien eine voll- 
kommene AusschlieRung von Saponinen a.ls 
Getrankzusatz nicht belieben sollte, nur solche 
Saponine zur Verwendung gelangen diirfen, 
welche von Fabriken mit einem pharmakolo- 
gischen, auf Tierversuche fuRenden Attest iiber 
vollkommene physiologische Unschiidlichkeit 
bzw. Nichtgiftigkeit sclbst in hohen Dosen ab- 
gegeben werden. " 

Nach lbgerer Diskussion zieht der Vortragende 
den Satz 2. zuriick, wahrend Satz 1. angenommen 
wurde. 

Es folgt der Vortrag von H. G r o D e - B o h 1 e- 
Koln: ,,Uber Prufung und Beurteilung des Rein- 
heitszustandes der Gewdsser". 

Zur Erkcnnung einer schwachen Verunreini- 
gung der Fliisse miissen die chemischen Mcthoden 
zum Teil vcrschirft werden. Die organischen 
Schwebestoffc lassen sich durch die Bestimmung der 
Differenz zwischen dem Kaliumpe~nanganatver- 
brauche des unfiltrierten und filtrierten Wasscrs 
mit) ausreichender Genauigkeit yuantitativ fest- 
stellcn. Sehr wicht,ig ist die Bestimmung dcs Sauer- 
stoffgehalts und der Sauerstoffzehrung; die letz- 
tere zeigt ganz geringe Mengcn Abwasser ebenso 
scharf und wohl sicherer als die bakteriologische 
F'rufung. F l u b  und Seewasser kann rnit Sauerstoff 
iibersiittigt sein, wenn es sich erwarmt hat, anderer- 
scits zeigt es nach Abkiihlung einen verhaltnismaDig 
groDen Sauerstoffehlbetrag; diese Umstiinde miissen 
bei der Beurteilung beriicksichtigt werden. Wich- 
tige Anhaltspunkte geben ferner die im Wasser 
trcibcnden mikroskopisch kleinen Lebewesen(P1ank- 
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ton), aber auch die hoheren Wasserpflanzen und 
-ticre verdienen Beachtung. Die chemische Zusam- 
mensetzung und der Bakteriengehalt der Gewasser 
werden sehr stark von dcn Regenfallen beeinfluBt. 
Die Regcngiissc bewirken keineswegs lediglich eine 
Verdiinnung der festen und gelosten Bestandteile, 
sondern spiilen vom Gelande unvergleichlich niehr 
Schmut,z in grol3e Fliisse, als Abwiisser ihnen zu- 
bringen. So fiihrt der Rhein bei Koln in einer Se- 
kunde durch seinen Querschnitt bei mittlerem 
Wasscrstundo 474 kg geloste und 93 kg suspendierte 
Stoffe, bei hohem Wasserstandc dagcgcn 936 kg 
der ersteren und 934 kg der letzteren, wahrend das 
Abwasser der Stadt Koln ihm in derselben Zeit nur 
etwa 0,s kg geloate und 0,2 kg suspendierte Stoffe 
zufiihrt, also Mengen, die vollstandig vcrschwinden. 

Eine durchgreifende Abwasverreinigung ist nur 
bei kleineren Ckwassern notwcndig, von denen man- 
chc zurzcit arg verschmutzt sind. Eine absolute 
Freihaltung cler Flusse von Abwassern ist nicht nur 
undurchfiilirbar, sondern auch nicht einmal nutz- 
lich, weil die Zufuhr maBiger Mengen organischer 
Substanz die Entwicklung zahlreicher, kleiner Orga- 
nismen, insbesondere Krebstierchen, ermoglicht, 
welche den Fischen als wichtigste Nahrungsquellc 
dienen. 

Den SchluR der 1. Sitzung bildete der Vortrag 
von E. S c h a r - StraBburg i. E. : , ,Uber Firni- 
sier ung von Ka f f eebohnen''. 

Es wird auf die in neuerer. Zeit angewandt,e 
Metliode hingewiesen, die gerosteten Kaffeebohnen 
behufs angeblicher Konservierung und Verminde- 
rung des Verlustes an fliichtigen Stoffcn rnit diinnen 
Harziiberziigen zu versehen, zu wclchcm Zwecke 
Gummilack (indisclies T,ackharz) zur Vcrwcndung 
zu gelangen scheint. In zwei Ftillcn wurdc von dcm 
Vortragenden dies? Substtinz nachgcwicscn. Er 
wendet sich in bestiminter Weise gegen die 
Zulassung einer Firnisierung von Kaffee rnit i n - 
d i s c h e ni L a c k h a r z (Schellack oder Korner- 
lack), falls iiberhaupt die Bedeckung mit einer Harz- 
schicht als zulassig betrachtet und nicht prinzipiell 
ausgeschlossen werden sollte. Er st.iitzt die Porde- 
rung eines Verbotes dcr Anwendung von Gummilack 
auf die Tatsache, daB das indische Lackharz u. a. 
auf Pflanzen (unter Mitwirlrung der Lackschildlaus) 
crzcugt wird, deren chemische Bestandteile keines- 
wegs a priori als physiologisch unschadlich anzu- 
sehen sind, so daB eine verschiedene Wirkung ver- 
schiedpner Handelsvarietiiten von Gummilack nach 
dcrn Ubergange des Harziiberzuges in das Getrank 
keincswcgs ausgcschlossen erscheint.. 

In der 2. S i t z u n g referierte zunkchst H. 
B e c k u r t s - Braunschweig iiber die Vorschlage 
des Amschusses zur Abanderung des Kapitels 
,,Kakao iimd Kakaowaren", dcr Vcrcinbarungen, die 
in folgende Leitsiitze zusammengefal3t wurden : 

I. 
1 .  K a k a o m a s s e ist ein durch Erwarmen 

uncl Verreiben BUS den gerosteten und enthiilsten 
Kalraobohnen ohne Entnahme von Fett und ohne 
irgend einen Zusatz hergestelltes und in Formen 
gebrachtes Erzeugnis. 

2. K a k a  o p II 1 v e r , e n  t o 1 t e r K a k a 0 ,  

l o  s 1 i c h e r K a k a o , a u f g c s c h 1 o s s e n  e r 
K a k a o sind gleichbedeutende Bezeichnungen fur 

eine in Pulverforrn gebrachte Kakaomasse, nach- 
dem diese durch Auspressen bei gelinder Warme 
von einem Teile des urspriinglichen Fettgehaltes 
befreit und in der Regel eincr Behandlung unter 
Zusatz von Kalium- bzw. Natriumcarbonat oder 
Ammonium- bzw. Magnesiumcarbonat unterworfcn 
bzw. einem starken Dampfdruck ausgesetzt ist. 

3. S c h o k o 1 a d  e ist eine Mischung von 
Kakaomasse mit Rohr- odcr Riibenzuckcr nebst 
einem entsprechenden Zusatz von Gewiirzen (Va- 
nille, Vanillin, Zimt, Nelkcn usw.). Mancho Srhoko- 
laden enthalten aul3erdem einen Zusatz von Kakao- 
fett (Kakaobutter), Speise- und Dessertschokoladen 
bisweilen Zusatze von Mandeln und Niissen. Milch- 
schokolade ist unter Verwendung eiues Znsatzes vou 
Milch bzw. Rahm hergestellt. Schokoladenmehle 
sind Mischungen aus Kalraopulver und Zucker. 

4. K a k a o b u t t e r ist das durch Abpressen 
nus der Kakaomasse gewonnenc Fett. 

11. A n h a l t s p u n k t e  z u r  B e u r -  
t , e  i l  u n g. 

1. Kakaomasse darf keinerlei frernde pflanz- 
liche Beimengungen (Starke aller Art, Melile usw.), 
keine fremden Mineralstoffe, auch kein fremdes Fett 
enthalten. Die Reinigung von Kakaoschalen (Kakao- 
staub, Kakaokeime) ist so weit zu treiben, als es 
nach dem Stande der Maschinentechnik moglich ist. 
Kakaomasse hinterlafit 3-50//;, Asche und enthiilt 
52-56y0 Fett. 

2. Kakaopulver, entolter Kakao, loslicher Ka- 
kao, aufgeschlossener Kakao darf keinerlei fremde 
pflanzliche Beimengungen (Starke aller Art, Mehle 
usw.) und kein fremdes Pett enthalten, muW auch, 
soweit es maschinentechnisch moglich ist, von 
Kaksoechalen befreit sein. 

Die Feststellung eines Mindestfettgehaltos ist 
erwiinscht, bleibt aber vorbchaltcn. 

Bei nur gepulvertem Kakao und bei mit Bm- 
moniumcarbonat behandeltem bzw. starkem Dampf- 
druck ausgesctztem Kakaopulver ist der Gehalt 
an Asche, je naclidem mehr oder weniger Fctt ent- 
zogen wurde,grGBer oder kleiner; er muB, auf Kakao- 
masse mit 55% Fett  umgerechnet, der gleiche sein 
wie bei Kakaomasse. 

Das mit kohlensauren Alkalien bzw. Magnesium- 
carbonat (HollIndisches Verfahren) aufgeschlossene 
Kakaopulver darf auf Kakaomasse, mit 55% Fett 
umgerechnet, nicht mehr als 8% Asche Einterlxssen. 
Der Gehalt an Wasser darf 6% nicht iibersteigen. 

3. Schokoladen diirfen auBer einem entapre- 
chenden Zus&z von Gcwurzen keinerlei fremde 
pflanzlichc Beimengungen (Starke aller Art, Mehl 
usw.), kein fremdes Fett und keine fremden Mineral- 
bestandteile enthalten und miissen, soweit es ma- 
schinentechnisch moglich ist, von Kakaoschalen 
befreit sein. 

Die ohne Deklaration zu verkaufende Schoko- 
lade besteht a m  33,5-500/, Kakaomasse bzw. einer 
Mischung von Kakaomasse uud Fett und 66,5 bis 
50% Zucker, so daB Zucker und Pett darin nicht 
mehr als 85% betragen. 

Schokoladen mit einem hoheren Gehalt an 
Zucker als 66,5y0 sind als ,,stark gezuckerte" zu 
deklarieren, doch darf auch in diesem der Zuckcr- 
gehalt 70% nicht ubersteigen. 



SIX. Jnhrgnng. Aus anderen Vereinen. 1151 
Heft 25. 22. Juni 1906.1 

Schokoladen, welche Mehl enthalten, miissen 
mit einer diesen Zusatz anzeigenden, deutlich er- 
kennbaren Bezeichnung versehen sein, doch darf 
die Summe des Mehlzusatzes und des Zuckers nicht 
niehr als 70% betragen. 

Der Gehalt an Asche darf 2,504 nicht iiber- 
steigen. 

4. Gchokoladenpulver ist gleichbedeutend rnit 
gepulverter Schokolade und.wie diese zu beurteilen. 

5. Kuvertiire oder Uberzugsmasse, ebenso 
Speise- und Dessertschokolade miissen den an Scho- 
koladc gestellten Anforderungen geniigen, diirfen 
aber Zusiitze von Niissen und Mandeln his zu 5% 
enthalten. 

6. Zusatz von Stoffen zu diiitetischen oder 
medizinischen Zwecken zu Schokolade ist zulassig, 
doch darf die Summe dieses Zusatzes und des Zuckers 
nieht mehr als 70% ausmachen. 

H. M a t t h e s - Jena bringt : J3eitruge zur 
Kenntnis der Kakaowaren". 

Die in Gemeinschaft mit F. M u l l e r  ausge- 
fiihrten Versuche erstreckten sich hauptsachlich auf 
die Frage, ob das Fett bei iibermIiBig starkem Ab- 
pressen des Kakaos unter sehr hohem Druck ver- 
andert wird. (Eine Veranderung des F e t t e s ist 
doch wohl bisher von niemand angenommen wor- 
den. Ref.) Die so hergestellten Fettproben zeigten 
indessen in bexug auf Schmelzpunkt und Saurezahl 
normales Verhalten. Ferner wurde der Nachweis 
von Kakmschalen unkrsucht, wobei am mcisten 
Erfolg von der Bestimmung der loslichen Kiesel- 
s5ure zu erwarten ist. I n  der Kakaobohnenasche 
ist etws 20mal weniger losliche Kieselsaure vor- 
lianden, als in der Schalenasche, so daB der Nach- 
wcis eines Schalenzusatzes durch Bestimmcn der 
loslichen Kieselsiure in Verbindung mit der Pento- 
aanbestimmung nach J a e g c r gelingt. Auch be- 
ziiglich des Gehaltes an Phosphorsaure und an 
Eiscn weisen Kakaobohnen und Schalen erheblichc 
Unterschiede auf. 

R. 0. N e u m a n n - Heidelberg machte hie- 
rauf Mitteilungen : ,, Uber Stoffwechselversuche mit 
Kakuo", die er in zwei Reihen von zusammen 86 
Tagen an sich selbst ausgefiihrt hatte. 

Bei der Ausnutzung des Kakaos spielt zu- 
nachst die groBte Rolle, ob der Kakao allein oder in 
Gemeinschaft mit anderen Stoffen genossen wird. 

Bei alleiniger Kakaozufuhr erreicht die Aus- 
nutzbarkeit des KakaoeiweiRes das Minimum 4594, 
Da niemand nur vom Kakao allein leben wird, 
muRte die Ausnutzung des Gesamtnahrungsciweides 
bei Kakaogaben bestimmt werden. Hier liegt 
nun die Sache so, daW die Gevamtausnutzbarkeit 
des NahrungseiweiBcs durch Kakaozufuhr herab- 
gesetzt wird. Es kommt aber dabei darauf an, ob 
grole oder kleine Mengen Kakao gegeben werden. 

betragt 82,5O/, 

), 56 ,, 
Der Verlust wird verursacht durch die bedeu- 

tcnde Kotbildung, die der Kakao veranlaBt, wo- 
durch andererseits eine vermehrte Menge unver. 
brauchten Stickstoffs ausgefiihrt wird. Die Unter. 
suchungen ergaben, daB der ausgefiihrte Kotstick. 
stoff mit der Menge des Trockenkotes steigt unc 
fLUt. 

Eine weitere wiehtige Rolle fur die EiweiIlaus- 
atzung der gemischten Nahrung spielt der Fett- 
:halt des Kakaos. J e  mehr Fett dem Kakao 
bgeprelt w i d ,  desto mehr sinkt die EiweiRaus- 
utzung. Am drastischsten tritt dies in den Vorder- 
wnd, wenn nur Kakao allein genossen wird. 
)O g Kakao mit 343% geben 45 % Aus- 
10 g ,f ,, 15,2 )) 2 4 3  ,, 1 nutzung. 

I n  der gemischten Nahrung betragt die Aus- 
utzungsdifferenz zwischen mehr oder weniger fett. 
altigem Kakao 3-4%. Die Ursache der erhiihten 
tickstoffausacheidung ist dic durch stark ent- 
:tteten Kakao veranlaBte vermehrte Kotbildung. 

Ein erhohter Schalengehalt des Kakaos wirkt 
ngiinstig auf die Stickstoffausscheidung und ver- 
iindert die N-Ausnutzung um ca. 2%. 

Auch verschiedene Nahrung ,mit der dor Kakao 
enossen wird, ist nicht gleichgiiltig. Hierbei kommt 
i( aber weniger auf den EinfluB des Kakaos selbst 
n als vielmehr auf die verschiedene Rcsorbierbarkeit 
on Fleisch- und MilcheiweiB. 

DaB das KakaoeiweiB einen Teil des Nahrungs- 
iweiBes ersetzen kann, geht daraus hervor, daB 
00 g Kakao imstande waren, eine Minusbilanz 
'on -2,27 g Stickstoff auszugleichen. 

Mit der Steigerung des Kotstickstoffs geht stets 
jei Einnahme von Kakao eine Verminderung des 
iarnstickstoffs einher. Eine abvolut sichere Er- 
darung ist fur dicse merkwiirdige Erscheinung zu- 
iachst nicht zu geben; sie ist vorliufig noch ein 
)hysiologisches Novum. 

Die Ausnutzung des Fettes im Kakao unter- 
iegt Shnlichen Schwankungen wie die Ausnutzung 
les EiweiBes. Es kommt zunachst darauf an, ob das 
iakaoijl im auvgeprefiten Zustande zur Verwen- 
lung kommt oder im Kakao se bst. Im ausgeprel3ten 
Custande wird es genau so verwertet wie das Fett 
ier Normalnahrung, und zwm zu fast 95%. Im 
iicht ausgepreRten Zustande, also im Kakao selbst, 
st die Ausnutzung geringer. 

Gibt man Kakao allein, so werdcn 87,1%, hei 
;emischter Nahrung + Kakao aber 89,6% ausge- 
1utzt. 

Bei groBeren Kakaogaben leidet die Fettaus- 
iutzung, ahnlich wie die EiweiBausnutzung. 

Kakao Tagesgabe 
Bei { loo 1 mit gemiscliter Nah- 89J6% 

35 g rung werden [ 93,8 ,, } genutzt. 

Auch der Fettgehalt des Kakaos ist von Ein- 
flu0 : J e  groaer der Fettgehalt des Kakaos, desto 
besser ist die Ausnutzung des Fettes dcr Gesamt- 
nahrung. 

Was die Suspendierfiihigkeit betrifft, so zeigte 
sich, daB die Kakaopulver mit normalem Fett- 
gehalt von 25-300/, sich zehnmal langer schwebend 
erhalten, als die iibermiBig ent,fetteton rnit 13 bis 
15%, obwohl letztere weitaus feiner gepulvert waren. 

Da alle Untersuchungen eindeutig dafiir spre- 
chen, daB Kakao mit normalem Fettgehalt in jeder 
Hinsicht dem iibermaI3ig abgepreBten vorzuziehcn 
ist, so wiirdc bei einer gesetzlichen Regelung des 
Mindestgehaltes an Fett ein solcher von 30% ala 
allen Anforderungen am meisten entsprechend in 
Vorschlag zu bringen sein. 

Auf diese von lebhaftem Beifall begleiteten 
Ausfiihrungen folgte der Vortrag von M. W i n  t - 
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g e n - Berlin : ., Uber den Solaningehalt der Kar- 
to f feln". 

In der Einleitung gibt der Vortragende einen 
kurzen uberblick iiber die Solaninliteratur, soweit 
sie sich mit. dessen Vorkommen in Kartoffeln be- 
zieht. E r  geht naher auf die Arbeiten des letzten 
Jahrzehntes ein, na.ch denen anzunehmen war, dad 
die Solaninbildung auf bakterielle Erreger zuriick- 
zufiihren sei, und kommt. sodann auf die eigenen 
Untersuchnngen zu sprechen. 

Diese bestehen im wesentlichen in einer Nach- 
priifung dieser letzten Arbeiten und hierbei wurde 
von folgenden Cesichtspunkten ausgegangcn, um 
festzustellen : 

1. Ob in anscheinend gesunden Kartoffeh der 
Solaningehalt bei den einzelnen Sortcn schwankt 
nnd wahrend des Lagerns, zumal nach Eintritt der 
Keimzeit, zunimnit. 

2. Welchen EinfluD Kartoffelkrankheitcn auf 
den Solaningehalt ausiiben. 

3. Oh dic von W c i 1 als Solaninbildner er- 
kannten Bakterien wirklich Rolanin zu bilden ver 
inogen. 

Die daraufhin vorgenommenen Untersuchungen 
haben zn folgenden Ergebnissen gefiihrt : 

1. Der Solaningehalt. der Kartoffeln ist zwi- 
schen den einzelncn Sorten schr verschieden, im allge- 
meinen abcr betriichtlich kleiner, als nach den Durch- 
sehnitt,szahlen in der Literatur anzunehmen war. 

2. Eine Zunahme des Solanins bei langerem 
Lagern wurdc ituoh in gekeimten Kartoffcln, wenn 
die Keime sorgfiltig entfernt wurden, nicht beob- 
achtet. 

3. Bin clurch Krankheit der Kartoffeln hervor- 
pcrufcner hoherer Solaningehalt gegeniiber gesundcn 
Kdoffe ln  hat sich nicht sicher feststellen lasscn. 

4. Solaninbildung durch Bakterien airf Kar- 
toffelnihrboden nach dem Verfithren von W e i l 
korintc nicht festgestellt werden. 

Zum Schlnli wircl darauf hingewiesen, da13 durch 
die Ergebnisse dcr Arbeit die Wahrscheinlichkeit 
von Solaninvergiftungen, wie sie inehrfach beob- 
arhtet wurden, in kriner Weise gestiitzt wird. In 
keinem einizgen Fallc war der Solaningehalt auch 
nur annahernd so groB, daD beim GenuIJ von 1 kg 
Kart.offeln akute Krankheitserscheinungen dadurch 
entstehen konnten. 

Dagegen macht. cs eine Arbeit von D i e u  - 
d o n n 6 wahrscheinlich, daB manche friiher beob- 
achtetc Nassenerkrankung infolge Kartoffelgenusses 
auf Bakterien zuriickzufiihren ist. 

W. F r e s e n i u s - Wiesbadcn : , , [her  Wein- 
I-,ereitung und Wringesetz". 

Nach cinem historischen uberblick iiber die 
Entwicklung der Weingesetzgebung wendet sich 
cler Redner deni Unterschied zwischen dem dten  
und nenen iveingesetz zu und zeigt, daW letzteres 
cine scharfere Einschrankung des Zuckerns fordert, 
aber in scincn Versuchen, das MaD dcr erlaubten 
Zwlierung ZLI fisieren, nur sehr unbestimmte An- 
haltspunkte bietet, so da13 dem richterlichen und 
snchvcrstlndigen Ernlessen ein weiter Spielraum 
bleibt. Er weist nuf die scharfere Handhabung des 
Gesetzcs und die Wondlung der Anvchauungen 
in Sachverst,andigenkreisen hin nnd strcift dic TTiir- 
ten, die jene mit. sich bringen. 

Fiir den Clheniiker ist es schwerer wie friihcr 
bestimmte, objektiv beweisbare Schliisse zu ziehen. 
Der Produzent mu0 vor allen Dingen aus der gegen- 
wartigcn Lage die Lehre ziehen, da13 das Oesetz, 
:s mag sein wie es will, jedenfalls nicht umgangen 
werden dad, und dad er sich groder Vorsicht be- 
fleiBigen muD. Eine Anderung des Geset,zes im 
gegenwartigen Augen blick der leidenschaftlichen 
Erregung halt der Redner nicht fur gliicklich. 

P. L e h n k e r i n g - nuisburg berichtete hie- 
rauf : ,, Uber Phosphorwasserstoffvergijtu~~~ ditrch 
elektrisch helgestelltes Ferrosilicium". 

Auf einem Rheinschiff, das u. a. eine Ladung 
von 750 Zentnern auf elektrischeniWege hergestelltes 
Ferrosilicium enthielt, wareii zwei Kinder gcstorben. 
Als Todcsursachr: wurde Vergiftung durch Phosphor- 
wasscrstoff festgestellt, der aus dem Ferrosiliciuni 
mit Wasser entstanden war. Die Bildung dcs Plros- 
phorwasserstoffs konnte lediglich BUS l'hosphor- 
calcium erfolgt sein, da Phosphoreisen mit Wasser 
keinen Phosphorwasserstoff bilden kann. Die Ent - 
jtehung des Phosphorcalciums erkllrt sich aus dem 
l'hosphorgehalt des Eisens und Koks und dem Kalli- 
gehalt des letztcrcn. Aus 1 kg des Ferrosiliciurns 
wurden 0,0227 g gasformigen Phosphorwasserstoffs 
erhalt,en. 

Darauf sprach W. J. B il r a g i o 1 a - Traben- 
Trarbach : ,, Uber chemi.sche Untemirhungen an 
Jloselweinen". 

Die Mitteilungen bezichcn sirh in ertser Linie 
auf analytische Seobachtungcn an Weinen \-or und 
nach der Umgarung. Der zuckerfreie Extrakt des 
ningegorenen Woincs entspricht in weitaus den 
moisten Flillen scharf dein aus dem Extraktgchalt 
dcs nrspriinglichen Naturweines und der Verdiin- 
nung durch Znckerwasser bcrcchneten Estrakt- 
gehalt. Auf eine Verniehrung durc.11 Glycerinbil- 
dung ist nicht zu rechnen. 

Die Saure geht bei der Umgarung etwas mehr 
xuruck, als gemLll der stattfindenden Verdiinnung 
rechnerisch zu erwarten ware, und zu-ar liltnn man 
auf eine wcitcrc i\bnnhme um O,5O/,, auch Ijei vor- 
her pasteurisierten Weinen rechnen. 

Der Mincralstoffgehalt entspricht stets dem 
der Verdiinnnng nach berechnetem Werk. 

Versuche, durch Anwendung verschicdcner 
Hefenrassen bei dcr Umgarung verschiedene Pro- 
dukte zu erzielen, ergaben kcinc analytisch fs5- 
baren Untcrschiede. 

Ferner wurde auf die Versohiedenheit in der 
rhemischen Zusammensetzung eines und desselben 
Weines im gleichen Fasse je nach der Probcnent- 
nahmc aus verschiedenen Tiefen hingewiescn. 
Asche, Extrakt und Baure konnen nimlich in ver- 
sc,hiedenen Hohenlagen eines Fasses bctrRchtlichc 
Abweichungen zeigen. 

Dns Weingesetz enthalt kcinc Bestirnniungen 
iiber die Probenentnahme bei Fissern, was nach 
diesen Ausfiihrunyen doch erwiinscht ware. 

Den SchluB dcr Tagesordnnng bildeten blit- 
teilungen von G. R u p p - Karlsruhe : ,, f f b e r  Fur- 
6ciny con Jfehl mit dnilinblau". 

Anscheinend werden gelbe Mehle neuerclings 
mit Anilinblau versetzt, um ihnen eine weiWe Farbe 
zu verleihen. Der Nachweis dieser Fiiirbung gelingt 
leicht,, wenn man Filtrierpapier auf Wasscr schwim- 
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men 1SDt und das Mehl in dunner Schicht darauf- 
streut, wobei die blauen Farbstoffteilchen wie Kolo- 
nien hervortreten. 

Als Ort f i r  die nachstjahrige Versamnilung 
wurde Frankfurt a. M. in Aussicht genommen. 

C.  Mai. 

Der Vorstmd des Vereins zur Wahrung der 
lnteressen der Chemisehen Indnstrie Deutselilands 
hat wegen des am 24. u. 25./9. 1906 in Niirnberg 
stattfindenden allgemeinen Berufsgenossenschaft- 
tages beschlossen, seineH a u p t v e r s a m  m l u n g  
am 20.-22./9. 1906 in Niirnberg abzuhalten. ES 
mird am 20./9. die Vorstandssitzung, am 21./9. 
die Hauptversammlung und am 22./9. der Ausflug 
stattfinden. 

Verein Deutscher Ingenieure. 
Am 10.-13./6. 1906 fand in B e r l i n  das 

5Ojlhrige Jubelfest des Deutschen Lngenieorvereins 
statt. Der V. L). I. ist am 12./5. 1856 begriindet 
worden und aus kleinen Anfangen zu einer Mit- 
gliederschaft von 20 352 angewachsen. Eine vom 
Verein herausgegebene Festschrift schildert seine 
Entwicklung zur jetzigen Bedeutung; seine anfangs 
von Prof. G r a s h o f und jetzt von T h e o d o r 
P e t e r s herausgegebene Zeitschrift zahlt fast 
25 000 Abonnenten. Der Verein hat  ein Vermogen 
von 11/, Mill. M und ein prachtiges Vereinshaus zu 
Berlin in der Dorotheenstrage gegeniiber dem Neu- 
bau der Konigl. Bibliothek. 40 Bezirksvereine 
arboiten mit dem Hauptverein Hand in Hand. 
Unter den Arheiten des Vereins sind hervorzuheben : 
die Ausbildung der modernen Dampfkesseliiber- 
wachung, die Mitwirkung des Vereins bci der Patent- 
gesetzgebung, das Technolexikon und vor allem die 
Tiitigkeit des Vereins fur die Durchdringung unserer 
gesamten Bildung mit den Errungenschaften der 
tcchnischen und der Natnrwissenschaften. G r a s - 
h o f wies schon im Jahre 1864 die Notwendigkeit 
der ,,technischen Hocbschulen" und ihre Gleich- 
stellung mit den Universitaten nach, ein Ziel, das 
der Verein in ununterbrochener Arbeit jetzt erreicht 
hat. Auch mit der Ausgestaltung des technischen 
Mittelschulwesens, sowie mit der Forderung des 
mathematischen und naturwissenschaftlichen Unter- 
richts in unserem gesamten Schulwesen, hat  sich der 
Verein erfolgreich beschaftigt. An der letzteren Auf- 
gabe arbcitet er Hand in Hand mit der Gesellschaft 
deutscher Naturforscher nnd Arztc, dem Verein 
cleutscher Chcmiker und anderen Vereinen. 

An d e r F  e s t s i t  z u n  g am Montag, den 11./6., 
nahmen der Kultusminister S t u d t , der Finanz- 
minister Frhr. v. R h e i n  b a b e n und der Staats- 
sekretir Graf v. P o s a d o w s k y teil, der letztere 
hielt eine Ansprache, in welcher er auf die immer 
steigende Bedeutung der Technik fur die Entwick- 
lung der Kultur hinwies; der Anspruch ihrer Ver- 
treter auf eine gleichberechtigte Stellung mit den 
Vertretern der mehr abstrakten Wissenschaften, hat  
&her guten Grund. Der Vorsitzende des Vereins, 
Prof. S 1 a b y  , hob in seiner Festrede : ,,Uber die 
Entwicklung der technischen Wissenschaften und die 
Hebung des Ingenieurstandes" u. a. die Verdienste 
des K a i s e r s hervor und brachte dem Kaiser 
die g o l d e n c  G i r a s h o f m e d a i l l e  dar. 

Ch. 1908 

Er gedachteaodannder K II 1 t u s m i n i  s t e r 
S t u d t der Verdienste des Vereins um die Hebung 
des technischen und allgemeinen Unterrichts und 
verliundete eine Anzahl Ordensverleihungen, sowie 
die Ernennung des Direktors des Vereins, Dr. T h. 
P e t e r s ,  zum Geheimen Baurat.. Es sprach 
ferner Generaldirektor Dr. 0 c h e 1 h L u s s e r - 
Dessau iiber : ,,Technische Brbeit einst und  jetzt" 
und Prof. R i e d 1 e r - Charlottenburg iiber : ,,Die 
Entwicklung der Dampfturbine". 

Da8 glinzende Festmahl fand im Ausstcllungs- 
park statt. Als Ort der ntkhsten Hauptvemamm- 
lung wurde Koblenz gewiihlt. 

Personalnotizen. 
Geheimrat Dr. K. H o f m a n n - Karlsruhe, 

wurde wegen seiner Verdienste um die Papierin- 
dustrie von der Hochschule Karlsruhe zum Dr. 
Ing. h. c. ernannt. 

Den H a i t i n g e r p r e i s (2000 Rr.) teilten 
sich Dr. F. R a t  z - Graz (Arbeiten iiber Nitro. 
malonamid und Nitroacetamiti) und Dr. R. 
S c h e u b 1 e - Wien (Darstellung von ein- und zwei- 
wertigen Alkoholen am Sauren). 

Direktor F ii r s t e n b e r g von der Berliner 
Handelsgesellschaft wurde in den Verwaltungsrat 
der C)sterreichischen Alpine-Montangesellscl-raft be 
rufen. 

Der Bakteriologe und Begriinder der Serum- 
diagnose, Prof. Dr. U h 1 e n  h u t h ,  ist in das 
Reichsgesundheitsanit als Direktor der Bakterio- 
Iogischen Abteilung berufen worden. 

A. C h r i t )  t o  m a n o a - Athen, 
feierte unter grohr Beteiligung der grieehischcn 
Regierung und in- und auslandischer Gelehrter sein 
40jiihriges Professorenjubilaum. 

Dr. A. S c h u 1 z e ,  Privatdozent fiir Physik 
und Assistent am physikalischen Inst,itut dcr Uni- 
versitkt Marbucg, lehnte den Ruf an die technische 
Hochschule Danzig, an Stelle des Prof. Z e n  - 
n e c k ,  ab. 

Dr. W. H. C r a n e , Privatdozent der Chemie 
und Bakteriologie am Medical College, Ohio, ver- 
starb plotzlich wahrend eines von ihm gehaltenen 
Vortrages. 

Geh. Bergrat A. L e d e b u r , Prof. fiir me- 
chanisch-metallurgische Technologie und Eisen- 
hiittenkunde in Freiberg i. 8.: starb am 9./G. im 
Alter von 69 Jahren. 

Chemiker B e r n h a r d A n d o r f - Wien ver- 
achied im Alter von 40 Jahren. 

Prof. Dr. 

Neue Biicher. 
Jolianusen, Otto, Prof., Technik.-Dir., Privatdoz. 

Mitteilungen uber Mikrophotographie von Faser- 
stoffen im durchfallenden und auffallenden Licht. 
Mit  4Q Fig. im Text u. auf 13 Taf. (31 S.) Lex. 
8". Reutlingen, C. F. Palm 1906. M 3.- 

Lehmann, Hans, Dr. Beitrkge zur Theorie und 
Praxis der direkten Farbenphotographie mittels 
stehender Lichtwellen nach L i p p m a n n s 
Methode. (Mit 2 Fig.-Taf. u. 3 Spitzertypien.) 
(IV, 89 S.) gr. 8". Freiburg i. B., C. Troemer 
1906. M 4.- 

161 


