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Prof. Dr. F. W. Kiister t. 
Am 22./6. 1917 starb an den Folgen eines Unfalles der Heraus- 

geber der ,,Logarithmischen Rechentafeln fur Chemiker, Pharma- 
zenten, Mediziner und Physiker", Professor Dr. F. W. K ii s t e r. 

K ii s t e r wurde am 11./4. 1861 zu Falkenberg, Kreis Luckau, 
81s Sohn des Rittergutsbesitzers Kiister geboren. Nach Besuch des 
Dorotheenstiidtischen Realgymnasiums in Berlin studierte er an 
den Universitaten Berlin, Miinchen und Marburg Mathematik und 
beschreibende Naturwissenschaften, spiiter vorwiegend Chemie. 
Ki i s  t e r  promovierte in Marburg am 28.!2. 1889 bei Professor 
Th. Z i n c  k e ,  dessen Assistent er vom 1./10. 1888 bis 1./10. 1894 
war. Am 14./10. 1891 erfolgte seine Habilitation und am 8./7. 1896 
die Ernennung zum Professor. In der Zeit vom 1./10. 1896 bis 1./10. 
1897 weilte K ii s t e r am N e r n s t schen Institut zu Gottingen. Am 
l./lO. 1897 ging er als Abteilungsvorsteher an das chemische Institut 
von L a d e n  b u r g in Breslau, um am 1./10. 1899 einem Ruf 
als ordentlicher Professor fiir Chemie an die Bergakademie Clausthal 
im Harz zu folgen. Am 17./9. 1904 erhielt K ii s t e r die nachgesuchte 
Entlassung aus dieser Stellung und fiihrte jetzt einen alten Lieblings- 
gedanken aus, niimlich die Bodenbewirtachaftung nach wissenschaft- 
lichen Grundsatzen. Mit ganz erstaunlicher Tatkraft legte K ii s t e r 
das mustergiiltige Obstgut Schonerberg bei Miincheberg in der Mark 
an. Aus dem Nichts schuf er hier in wenigen Jahren daa groDte und 
bestbewirtschaftete Obstgut der Mark, so daB er weithin als Auto- 
ritiit anerkannt wurde. GroDe Plane harrten noch der Durchfiihrung, 
da zerstorte ein ungliickseliger Unfall, dessen Folgen K ii s t e r am 
22./6. 1917 erlag, alle schonen Hoffnungen. Der Unermiidliche muDte 
ausruhen hoch oben auf dem Schonerberg im Schatten der iippig auf- 
sprieDenden Obstwaldung. 

F. W. K ii s t e r , in dem so recht all0 Urkraft seiner miirkischen 
Heimat verkorpert war, ist seiner ganzen Neigung und Anlage nach 
der Typus eines physikalischen Chemikers. Auch hat er manche 
Lanze fur diese junge Wissenschaft gebrochen. Denn das beschau- 
liche Arbeiten im Laboratorium und Studierzimmer war gar nicht 
nach seinem Sinn. ,,Lcben heiDt kiimpfen" galt ihm als Wahlspruch. 
Deshalb ging K ii s t e r iiberall, wo er auf gcdankenloses, allzu empi- 
risches Forschen stie0, zum Angriff vor. Dabei waren ihm weder 
Amt noch Wiirden, noch sonst ein Nimbus heilig, unbeirrt verfolgte 
er sein Ziel, Voraltetes auszurotten. Auf seine personliche Sicherheit 
achtete K ii s t e r dabei nicht, so daD ihrn sein blindes Draufginger- 
tum manche IJngelegenheit bereitete. 

Das Arbeitsgebiet K i i s  t e r s  war ein ausgedehntes und viel- 
seitiges. Es umfaDt rein physikalisch-chemische Untersuchungen 
und Arbeiten aus dem Gebiet der angewandten physikalischen Chemie. 
Zu der ersteren Klasse gehoren die in der ,,Zeitschrift f i i r  physika- 
lische Chemie" in den Jahren 1890-1895 (Bd. 5, 601; Bd. 8, 577; 
Bd. I Y ,  367; Bd. 18, 161) veroffentlichten Untersuchungen iiber den 
Schmelzpunlit isomorpher und gleichzeitig chemisch nahe verwandter 
Stoffe, iiber die Unterscheidung zwischen festen Liisungen (in denen 
Diffusion moglich) und isomorphen Gemischen (in denen die Mole- 
kiile der gelosten Substanz an feste Gleichgewichtslagen im Krystall 
gebunden), iiber den Verlauf einer umkehrbaren Reaktion erster Ord- 
nung im homogenen System (erster Fall, wichtig fiir die Deutung 
der Tautomerie). Ferner sind hierher zu rechnen seine in der ,,Zeit- 
schrift fur anorganische Chemie" erfolgten Veroffentlichungen iiber 
die Molekulargewichtabestimmung durch Loslichkeitsverminderung 
und iiber Methylorange als Indicator, wo er den Begriff des Zwitter- 
ions erortert, und eine Theorie der Indicatoren gibt. Ferner scien 
erwiihnt seine Abhandlungen iiber Molekulargewichtsbestimmungen 
an festen Losungen und iiber die Potentiale an angreifbaren und 
unsngreifbaren Elektroden, endlich die klassisch schonen Arbeiten 
uber die Hydrate. 

hfeisterhaft verstand K ii s t e r es, die neuen Lehren der physi- 
kalischen Chemie praktisch auszuniitzen. So wirkte er bahnbrechend 
euf analytischem Gebiete durch Anwendung der Leitfiihigkeits- und 
Potentialmessungen und durch Verwertung der Gleichgewichtslehre 
bei FUlungsreaktionen. Auch behandelta er fiir die Technik wichtige 
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Probleme, so in mustergiiltiger W e b  die Rolle der Katalysatoren 
bei der SO,-Verbrennung. 

Neben dieser reichen Forschertiitigkeit widmete sich K ii s t e r 
ausgedehnten schriftstellerischen Aufgaban. So war er Redakteur 
an der ,,Zeitschrift fiir anorganische Chemie". Was er uns hier in 
den Referaten geboten hat, hat unvergiinglichen literarischen und 
wissenschaftlichen Wert. Jedoch riihrt K ii s t e r s Popularitiit her 
von seinen obenerwiihnten ,,Rechentafeln f i i r  Chemiker usw.", die 
jetzt bereits die 18. Auflage erlebt haben. &in vorziigliches ,,Lehr- 
buch der allgemeinen, physikalischen und theoretischen Chemie" 
hat  K ii s t e r zwar selbst nicht zu Ende gefiihrt, aber der von ihm 
selbst noch verfaDte Band I legt schon geniigend Zeugnis ab von 
seinem gediegenen Wissen und der Griindlichkeit, die ihn auszeich- 
nete. 

Bei all seiner vielseitigen Begabung war aber K ii s t e r person- 
lich anspruchslos und einfach. GroD war seine Naturliebe. In Be- 
gleitung seiner kunstsinnigen Gattin, der zahlreichen Assistentan 
und Schiiler durchstreifte er den Harz nach allen Richtungen und 
bei jeder Witterung. Bei K ii s t e r s anregender Unterhaltung boten 
diese Wanderungen steta geistige und korperliche Erholung. Wer 
diese Zeiten miterlebt hat, wird stetg in dankbarer Verehrung den 
verstorbenen Meisters gedenken. 5. Aftinch. 

Die Nahrungsmittelchemie im Jake 1916. 
Von J. RlfIILE. 

(Fortseteung v. S. '23.) 

2. A l l g e m e i n e  a n a l y t i s c h e  A p p a r a t e  u n d  V e r -  
f a  h r e n .  M i  k r o s  k o  p i s c  h e ,  b a k t e r i  o l  o g i s  c h e u n d  

P i n n o w85) hat die Verhaltnisse, die beim Ausziehen wiisseriger 
Liisungen mit hither eintreten, planmiiDig untersucht durch Versuche 
mit Citronensiiure, Bernsteinsaure, Milchsiiure, Pyrogallol und 
Coffein, iiber deren Ergebnisse berichtet mird. Nach W. W i n  - 
d i s c h und G 1 a u b i t zse) liefert das Carbidverfahren der Wasser- 
bestimmung bei Anwendung auf Gerste, Malz, Hopfen, Trub, Ge- 
liiger u. a. brauchbare Werte, bei W h e n  und Zuckerlosungen 
versagt das Verfahrsn. W e  s tB') kam mit dem Carbidverfahren 
bei Sirupen auch zu brauchbaren Werten; sein Verfahren ist be- 
sonders bei Stoffen geeignrt, die sich bei hoheren Temperaturen 
zersetzcn. v. F c 1 1 e n b e r gs8) berichtet iiber seine Untersuchungen 
ziu Bestimmung der Mineralstoffalkalitit von hbensmitteln, und 
S a c h e raQ) iiber einen colorimetrischen Nachweis von Mangan 
in Farben, Lacken, Firnissen u. dgl. SaillardBO) erortert die 
Bestimmung von Invertzucker neben Rohrzucker, die nicht ohne 
weiteres moglich ist, da auch Rohrzucker die Kupferlosung angreift 
und zwar um so starker, je alkalischer diese ist. S c h e 1 t e m aB1) 
berichtet iiber seine Untersuchungen zur Bestimmung von Am- 
moniak, Aminosauren und von EiwciD im Harne mit Formaldehyd. 
0 s t r o m y s s 1 e n s k igP)  empfiehlt als Reagens auf Peptone, Al- 
bumosen, Eialbumin, Globulin und andere EiweiDstoffe Pikramin- 
siiure, die diese in wiisseriger Losung oder Emu!sion dunkelrot 

b i o c h e  m i  s c h e  V e r f a h r e n. 

8 6 )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuOm. 32,257 [1916]; Angew. Chem. 29, 

Wochenschr. f. Brauerei 32, 389 [1915]; Angew. Chem. 29, 

87)  J. Ind. Eng. Chem. 8, 31 [1916]; Angew. Chem. 19, II, 421 

Mitteilg. Lebmsm.-Hyg. 7, 81 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 

8 B )  Farben-Ztg. ZO, 1309 [19151; Angew. Chem. 29, 11, 53 [1916]. 
8 0 )  Compt. rend. 161, 591 [19151; Angew. Chem. 29, 11, 6'[1916]. 
B1) Pharm. Weeklad 5%, 1549 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 

Ba) J. Russ. Phys.-Chem. Gesellsch. 41, 317 [1916]; Chem. 

11, 514 [1916]. 

11, 142 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 440. 

[1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 638. 

I, 1270. 

438. 

Zentralbl. 1916, I, 682. 
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fllrbt. Nach K 1 o s t e r m a n n und S c h o 1 t a93) kann Saccharin 
nrtoh t)'berfiihrung in Sulfophenolphthalein euf Zusatz von Alkali 
an der blauroten Farbung der Phthaleine erkannt werden; Vanillin, 
daa start, muB vorher durch Ausiithern entfernt werden. v. F e 1 - 
1 e n b e r gS4) hat ein allgemein anwendbares Verfahren zur Be- 
stimmung der Stiirke ausgearbeitet, daa aSf der Liislichkeit der 
Stiirke in konzentrierter Chlorcalciumlosung, der Ausfiillbarkeit 
daraus durch Jod und der Zersetzbarkeit der Jodstiirke durch 
Alkohol beruht. H u g g  e n  b e  r g96) hat ein vereinfachtes und 
billiges Verfahren zur Rohfaserbestimmung in Mahlerzeugnissen 
angegeben, daa mit dem Verfahren von K o n i g  sehr gut iiberein- 
stimmende Werte gibt. B a k e r  und H u l  t o n g s )  haben das 
Verfahren von E y n o n  und L a n e  zur Bestimmung von Pentose 
oder Pentosanen mit F e h 1 i n g scher G u n g  bei Untersuohungen 
von Malz, Gerste, Wiirze, Bier u. a. nachgepriift und fi i r  brauchbar 
befunden. A r n o 1 dg7) empfiehlt daa W i n k 1 e r sche Broni- 
addierungsverfahren, daa bei der Berechnung unmittelbar Jod- 
zahlen gibt und in der Ausfiihrung bei gleicher Genauigkeit einfacher 
&Is die bisherigen ist. 

K o c h 598) hat vergleichende Untersuchungen der Fruchtmark- 
zellen ausgefiihrt, hesonders an Kern- und Steinobst und an Beeren- 
obst. Wenn sich auch bei den fein durchgeschlagenen Marmeladen 
und h c h t m a r k a r t e n  kaum noch Schalenteile und Oberha.utzel1- 
gewebe vorfinden, so lassen sich doch im allgemeinen unter Zuhilfe- 
nahme von Farbeverfahren die Zellen des Beerenobstes von denen 
dea Kern- und Steinobstes untersoheiden. Auch Kiirbis. Mohrriibe 
und Rhabarber sind unschwer zu erkennen. B r o e k s m i ts9) 
erortert den Nachweis der Citronensaure mit der Jodoformreaktion, 
Fsbesondere deren fiennung vor Anstellung der Reaktion von 
Apfelsiiure, Bernsteinsiiure und anderen in Pflanzensiiften vorkom- 
menden organischen Siiuren. N e u b e r g und M a n d e Iloo) weisen 
kleine und kleinste Mengen Alkohol nach durch nberfiihrung in 
Glycerose durch Hypochlorit und Eintritt einer violetten oder 
grimblauen Fiirbung durch Kochen mit Orcin und Salzsiiure; eine 
positive Farbprobe bei gleicher Behandlung geben auch verschiedene 
Zucker und deren Abkommlinge, wie Mannit, Glucosaminsaure u. a. 
Bull101) hat sein Verfahren zur Bestimmung von Glycerin in 
fetten Olen verbessert und es dadurch zu einem einfachen und 
genauen Verfahren gemacht. 
3 . F l e i s c h  u n d  F l e i s c h w a r e n ,  F i s c h e ,  d i a t e t i s c h e  

N ii h r  m i t t e 1. 
tZber die F e d e r sche Verhiiltniszahl10*) findet eine Aus- 

einandersetzung zwisohen F e d e ~ 1 0 3 )  und S e e llo4) statt, in der 
dieaer auf Beinem ablehnenden Standpunkte verharrt. S c h o 1 1 e rloa) 
tritt  fur die Brauchbarkeit dieser Zahl ein, und B a u m a n  n und 
G r o B f e 1 d106) empfehlen als einfacher, den Wassergehalt aus 
dem Verhaltnisse des vorhandenen Wassers zum Stickstoffe her- 
zuleiten, das bei frischem Fleische im Mittel 18,3 betriigt und 21,4 
in der Regel nicht iibersteigt. A c 6 1107) gibt einen Arbeitagang an 
zur Anwendung des v. L i e b e r m a n n und A c 6 11°8) vorgeschlage- 
nen Verfahrens zur Bestimmung von Nitraten und Nitriten auch auf 
Fleischwaren. - Daa Verfahren kiime, wenn es sich bewahrt, bei 

B3)  Z. Unters. Nahr. u. GenuBm. 31,67 r19161; Angew. Chem. 19, _ - _  
11, 222 [1916]. 

84) Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 7, 369 [1916]; Chem. Zentralbl. 1917, 
I ~~ _ _  

I, 450. 
05) Mitteilg. 'Lebensm.-Hyg. 1, 297 [1916]; Angew. Chem. 30, 

86) Analyst 41, 294 [1916]; Chem. Zentralbl. 1917, I, 133. 
11, 62. 

Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 31,382 [1916]; Angew. Chem. 19, 

Bed. Dtach. Pharm. Gesellsch. 16, 221 [1916]; Chem. 

09) Pharm. Weekbl. 51, 1637 [1915] u. 53, 1033 [1916]; Chem. 

100) Z. Ver. D. Zucker-Ind. 1916, 4 ;  Angew. Chem. 19, 11, 251 

101) (%em.-Ztg. 40, 690 [1916]; Chem. Zent.ralb1. 1916, 11, 696. 
lo*\ Vcl. Fortachrittsbericht iiber 1915: Angew. Chem. 19, I,  

11, 463 [1916]. 

Zentralbl. 1916, 11, 424. 

Zentralbl. 1916, I, 439 u. 11, 775. 

[1916]. 

. I  

213 [igii?. 
1°3) Chem. Ztg. 40, 157 [1916]; Angew. Chem. 19, II, 333 [1916]; 

lo') Chem.-Ztg. 40, 296 [1916]; Chem. Zentralb. 1916, I, 1198. 
lo6) Chem.-Ztg. 40, 639 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, TI, 773. 
log) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 31, 489[1916]; Chem. Zentralbl. 

Chem. Zentralbl. 1916, I,  772. 

1911, I, 281. 

R9, 11, 410 [1916]. 
lo') Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 31, 332 [1916]; Angew. Chem. 

108) Hygien. Rundschau 15, 805; Chem. Zentralbl. 1916, I, 266. 

der Freigabe eines Zusatzes von Nitriten in kleiner Menge zu Pokel- 
fleisch sehr gelegenlou). (Ref.) Ein Zusatz von Nitrit m Wurst- 
waren ist auf Grund 821 des Fleischheschaugesetw verboten 
wordenllo). Ferner wird vor der - verbotenen - Vexwendung 
von Chloraten bei der Zubereitung (Pokelung) von Fleisch und 
Fleischwaren gewamtlll). S e e 1112) berichtet in interessanten 
Ausfiihrungen iiber seine Erfabrungen hinsichtlich der Wandlungen, 
die die Zusammensetzung der Wiirste in der Kriegszeit durch- 
gemacht haben, und iiber deren Untersuchung und Beurteilung. 

B e r g"3) hat durch einen Vergleich zwischen reifem Rind- 
fleische und unreifem Kalbfleische durch chemische Untersuchung,. 
kiinstliche Verdauungsversuche und Fiitterungsversuche an Katzen 
festgestellt, daB letzteres sich bei geeigneter Zubereitung und ge- 
mischter Kost durchaus zur menschlichen Emahrung eignet. T i I 1  - 
m a n s und M i  1 d n e r114) haben als brauchbaren Nachweis be- 
ginnender Fleischfiiulnis die Bestimmung der Sauerstoffzehrung 
erkannt, die ein MaB f i i r  die Menge der vorhandenen Aerobier ist. 
K o s s o w i c 2116) berichtet iiber seine Untersuchungen iiber die 
Bakteriologie und Technologie der Fleischkonservenherstellung, 
iiber Fleischgemiisekonservenll~) und iiber die Sterilisierung und 
den Keimgehalt von Fleischkonserven aus roh in die Biichsen ein- 
gefiilltem und dann sterilisiertem Fleischell'). - htz te res  Verfahren 
wird bereits in groBem MaBstabe mit bestem Erfolge durchgefiihrt; 
es scheint wegen seiner ausgesprochenen Vorziige gegeniiber dem 
bisherigen Verfahren, der Einfiillung bereita gekochten Fleisches in  
die Biichsen und Sterilisieren, denen kaum belangreiche Nachteile 
gegeniiberstehen, geeignet zu sein, dieses allmiihlich zu ersetzen. 
(Vgl. auch hienu K a l l e r t  und S t a n d f u B ,  tfber die Verarbeitung 
von Schweinen zu haltbaren Fleischwaren. Abhandlungen zur 
Volksern&hrung, Heft 4. Herausgeg. von der Zentraleinkaufsgesell- 
schaft m. b. H. 1916.) K a p p e l l e r  und G o t t f  r i e d 1 l 8 )  
besprechen die Zusammensetzung und Beurteilung von Fleisch- 
briihwiirfeln (vgl. S. 253), in denen sie bis zu 83,3y0 Koch- 
salz fanden, wiihrend jetzt allgemein 65% als hochster Wert 
dafiir angesetzt worden ist; ein Zusatz von Zucker geschieht nur 
zum Zwecke der Tiiuschung, denn nur fleischextraktarme, minder- 
wertige Wiirfel enthielten Zucker bis zu 14,7y0. Auch B e  y t h i e  nile) 
erortert erschopfend die an Fleischbriihwiirfel zu stellenden An- 
forderungen. W e  i t  z e 1120) k i l t  einige Untersuchungen iiber ge- 
salzenen Seefischrogen mit. 

Each dern Urteile des Reichsgerichtes vom 28./9. 1915 (II, 135. 
1915lal)) ist die Bezeichnung ,,Braunschweiger Wurst'' eine Her- 
kunfta- und keine Gattungsbezeichnung; eine als ,,Braunschweiger" 
bezeichnete Wurst ist keine nach einem besonderen Verfahren 
hergestellte Wurst, was etwa auch an anderem Orte geschehen sein 
kann, sondern muB in Braunschweig bereitet worden sein. 

4. M i l c h  u n d  KBse.  
A y e  r s und J o h n s o nle2) berichten iiber Versuche zur Her- 

stellung pasteurisierter Milch und W e i g m a n  n1*S) und Mit- 

109) Gesetze u. Verordnuneen 8. 286 r19161; PreuB. Ministerial- u -  - - -  
erlaB ;om 25./3. 1916. 

110) Gesetze u. Verordnungen 9, 52 u. 298 [1917]; Bekannt- 
machung des Reichskanzlers vom 14./12. 1916 u. PreuB. Ministerial- 
erlaB vom 8./1. 1917. 

Gesetze u. Vcrordnunnen 9. 298 r19171: PreuB. Ministerial- v -  .. -. 
erlaB ;om 24./1. 1917. 

11s) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 31, 13 u. 29 r19161; h g e w .  - - -  
Chern.'19, 11, 454 [1916]. 

I, 620. 
113) J. of Agric. Research 5, 667 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 

114) Z. Unters. Nab.- u. GenuBm. 31, 65 u. 271 [1916]; Angew. 
Chem. 1s. TI. 454 rigi61. 

115) Wiener Tie2arztl: Wochenschr. 3,81[1916]; Angew. Chem. 29, 
II. 333 rigi6i. 
. 116) Z. f. Fleisch- u. Milchhygiene H, 49 [1916]; Chem. Zentralbl. 

1917, I, 431. 
X I 7 )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 33, 69 [1917]; Chem. Zentralbl. 

1917, I, 671. 
1l8) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 31, 1 [1916]; Angew. Chem. 19, 

11, 161 [1916]. 
l I B )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 31, 33 [1916]; Angew. Chem. 

19, 11, 203 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 897. 
l * O )  Arb. Kais. Gesundheitsamt 50, 361 [1916]; Angew. Chem. 19, 

IT, 333 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 1082. 
l*1) Gesetze u. Verordnungen 8, 97 [1916]. 
1*a) U. S. Deu. of Agriculture. Bull. Nr. 240; Chem. Zentralbl. 

1916, I, 431. * 
- 

1*3l Zentralbl. f. Bakt.- u. Paraaitenkunde 11. Abt. 45, 63 r19161; - - -  
Chem.' Zentralbl. 1916, I, 717. 
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arbeiter iiber das Verhalten von Milch bei der Aufbewahrung nach 
Erhitzen bis hochstena 63" wiihrend 30 Minuten; solche Milch ist 
wesentlich haltbarer als Rohmilch. B u r r i und T h a y s e n124) 
zeigen, daI3 dasselbe Ziel wie duroh Biorisieren126) auch durch sach- 
gemiiBes Pasteurisicren der Milch (bei niedrigen Temperaturen, vgl. 
W e i g m a n nls3)) erreicht werden kann. G r i e b e 112a) berichtet 
iiber den Nachweis von Trockenmilch in verschiedenen als Nahrungs- 
mittel oder Heilmittel dienenden Zubereitungen. R o g e r ,9127) 

bespricht mammenfassend zum Zwecke der Belehrung der Ver- 
braucher die verschiedenen durch Giirungsvorgiinge entstehenden 
Milchzubereitungen, wie Buttermilch, Yoghurt, Kefir, Kumys, 
unter Beriicksichtigung aller damit zusammenhangender Fragen. 
In gleicher Weise berichtet A y e r P a )  iiber das Pasteurisieren von 
Afilch. - Derartige zusammenfassende Besprechungen von berufener 
Seite iiber Sondergebiete der Herstellung von Lebensmitteln sind 
zur Verbreitung von Kenntnissen iiber Art und Wesen der Lebens- 
mittel sehr zweckmiiBig. Sie verdienen bei den bedauernswert 
mangelhaften Kenntnissen der Verbraucher iiber daa, was sie eigent- 
lich am niichsten angehen sollte, Nachahmung und weiteste Ver- 
breitung und Ausdehnung wenigstena. auf die wichtigeren Lebens- 
mittel oder Lebensmittelgruppen. 

Ausgehend von der Beobachtung, daO Erwiirmung der Milch 
van groOem, beschleunigendem Einflusse auf den Aufrahmungs- 
vorgang ist, schliigt B u r r il29) die Aufrahmungsprobe als feinstes 
Reagens auf in der Milch durch Wiirme bedingte Veriinderungen vor. 
A 1 1 e m a n n und S o h m i d130) haben einen Apparat ersonnen, 
der die Bruchfestigkeit des durch Lab erzeugten Milchkoagulums 
festzustellen gestattet und bereits mit Erfolg zur Erkennung der 
verschiedenen diese bestimmenden Umstiinde benutzt worden ist. 

Nach H i  n k 8151) zersetzt sich Wasserstoffsuperoxyd in Milch 
anfanglich schnell, und zwar um so schneller und weitgehender, 
j e  Blter die Milch, also je reicher an Bakterien sie ist. Allmihlich 
verlangsamt sich die Zersetzung, und ein etwa unzersetzt gebliebener 
Rest halt sich sehr Iange; hohere Temperatur steigert die Bestlindig- 
keit des H,O, Weiter bespricht Verfasser den Nachweis des H,O,. 
Von diesen Erfahrungen kann bei Untersuchungen aus AnlaB der 
Anordnung der Reichsstelle fiir Speisefette (Ia, 1609) iiber die 
Zulassung von H,O, zur Frischerhaltung von Magermilch, vom 
21412. 191613a), Nutzen gezogen werden. In der dieser Verordnung 
beigegebenen Anleitung ist bereits darauf hingewiesen, daB die 
Magermilch SUB sein mu& Bereits schwach sauerliche Magermilch 
mit H,O, zu versetzen, hat also gar keinen Zweck. Der Zusatz hat 
nur den Zweck, die Sherung zu verhindern, nicht, dem Fortschreiten 
bereits eingetretener Siiuerung entgegenzuwirken oder diese wo- 
moglich aufzuheben. 

E n g f e 1 d tISS) hat den Acetongehalt von Frauenmilch zu 
Q48--1.16 mg im Liter bestimmt, von Kuhmilch zu 1,45-2,42; 
iihnliche Werte sind fur Stuten-, Schaf- und Ziegenmilch gefunden 
worden. K o n i n g und M o o i j1S4) berichten iiber Milchunter- 
auchungen, insbesondere iiber das wechselnde Verhiiltnis von Fet t  
eu EiweiB, iiber die Bcstimmung zahlreicher Gefrierpunkte, die im 
Mittel bei -0,556 bis -0,559" lagen, u. a., und K n i g h t  und 
F o r m a n e k 1 9  iiber die Bestimmung von Saccharose in konden- 

la') Milchwirtsch. Zentralbl. 45, 81 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 

Vgl. Fortschrittsbericht iibor 1915; Angew. Chem. 29, I, 
214 [1916]. 

laa) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 31, 246 [1916] u. 32, 445 [1916]; 
Angew. Chem. AS, 11, 334 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 11, 70 
u. 1917, I, 111. 

127)  U. S. D e p  of Agriculture Bull. Nr. 319; Chem. Zentralbl. 
1916, I, 990. 

lag) U. S. Dep. of Agriculture Bull. Nr. 342; Chem. Zentralbl. 
1916, I, 896. 

lag) Schweiz. Milchztg. 1915, 42; Milchwirtsch. Zentralbl. 45, 33 
f19161; Chem. Zentralbl. 1916, I, 675. 

130) Milchwirtsch. Zentralbl. 45, 273 [1916]; Chem Zentralbl. 
1917, I, 25. 

131) Analyst 40, 482 [1915]; Angew. Chem. 29, 11, 302 [1916]; 
Chem. Zentralbl. 1916, I, 432. 

132)  Gesetze u. Verordnungen 9, 61 [1917]. 
133) Z. physiol. Chem. 95, 337 [1915]; Angew. Chem. 29, II, 273 

134) Pharm. Weekbl. 53. 25 r19161: Anpew. Chem. 29. II. 288 

, 1177. 

[1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 480. 
. .  

[1916]; &em. Zentralbl. 1916, 1,-1272:- 

[1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 639. 
ls6) J. Ind. Eng. Chem. 8, 28 119161; Angew. Chem. X9, 11, 381 

sierter Milch. Das Verfahren von T i I I m a n s106) zur quantitativen 
Bestimmung von SalpeBwiiure in Milch bietet nach T i 11 m a n s 
und S c h n e e h a g e n l S 7 )  in Verbindung mit der Nitratbestimmung 
in dem in Frage kommenden Wasser die Moglichkeit, noch kleine, 
unter 5 % liegende Wasserzusiitze nachzuweisen. Nach M o n i e r - 
W i 1 1 i a m ~ 1 8 8 )  scheint der Gefrierpunkt der Milch die ht i indigste  
dler  Eigenschaften reiner Milch zu sein; er wurde zwischen - 0,514 
und - 0,558' liegend gefunden; Wiisserung erhoht den Gefrierpunkt, 
Entrahmung ist ohne Einwirkung darauf. S e r k o w s k ilS8) emp- 
fiehlt die Peptonprobe zum Nachweise peptonisierender Bakterien 
in Milch; frische Milch enthielt kein Pepton. Nach T u r n e r " 0 )  
und Mitarbeitern sol1 der Wassergehalt des Futters ohne EinfluD 
auf die Zusammensetzung der Kuhmilch sein. B o 8 w o r t h und 
v a n  S 1 y ke141) haben die Bestandteile der Ziegenmilch, insbesondere 
deren Casein, naher untersucht ; dieses besitzt die gleichen Eigen- 
schaften wie das Casein der Kuhmilch. 

R o s e n g r e n und H a g 1 u n d 1 9  berichten iiber die Dar- 
stellung zweier schwedischer Kilsesorten unter Verwendung ver- 
schiedener Reinkdturen und iiber die Reifungsvorgiinge in  diesen 
Kasen, und Z 1 a t a r o f fI43) berichtet iiber Bereitung und Zusam- 
mensetzung bulgarischer Kiisesorten. A I 1 e m a n n144) empfiehlt, 
von der Festsetzung eines fiir die Bestimmung des Fettes in Kiise 
verbindlichen Verfahrens abzusehen, bis eine Kliirung der experi- 
mentellen Grundlagen erfolgt sei. Beitrage zur Fettbestimmung 
in Kiise, die Anspruch auf Beachtung haben, veroffentlichen noch 
G e i g e r145) und B r o d r i c k - P i  t t a r  d14'3). 

Interessant ist das Urteil des Kammergerichtes vom 4./2. 19lfi 
(S. 8. 16147)), bei dem es sich um Milch handelte, die mit Migermilch 
derart vermischt war, daI3 das Gemisch, das dann als ,,Vollmilch" in 
den Handel gebracht wurde, noch eben den der giiltigen Polizeiverord- 
nung entsprechenden Mindestfettgehalt von 2,70% besaB. Da diese 
Polizeiverordnung den Begriff ,,Vollmilch" nicht kennt, konnte das 
Gericht daraus auch keine Bestimmungen iiber den normalen Zustttnd 
der vorliegenden Milch entnehmen; es hat deshalb die Sachlage 
nach den berechtigten Erwartungen der Kiufer beurteilt, die er- 
warten miissen, a18 ,,Vollmilch" ein frisches Gemelk von Kiihen 
in seiner unveranderten, natiirlichen Beschaffenheit, d. h. ohne jede 
Entrahmung und ohne Zusatz entrahmter Milch zu erhalten. Es 
lag somit eine Verfiilschung nach 5 10 des Nahrungsmittelgesetzs 
vor. - DaB Milch, die ah ,,Voll"milch verkauft werden soll, auf 
die Anforderungen der Polizeiverordnungen an den Fettgehalt 
eingestellt wird, war mit mehr oder weniger Sicherheit an verschie- 
denen Stellen vermutet worden. Es ist gut, daB an einer Stelle dieser 
Nachweis gelang, und ein Urteil hochster Instanz herbeigefiihrt 
werden konnte. 

5. B u t t e r ,  S p e i s e f e t t e  u n d  o l e .  
B r i 1 1 und A g o a o i 1 i14a) berichten iiber olhaltige Samen der 

Philippinen, deren Ole zum Teil als Nahrungsmittel verwend- 
bar sind, so U c  hida l48)  iiber einige fette ole tropischer 
Pflanzen und B e a 1 und B e e b e16O) iiber daa Samenol des wilden 

13") Vgl. Fortachrittsbericht iiber 1911; Angew. Chem. 25, 2208 

137) Z. Unters. Nahr.- u. GenuOm. 31, 341 [1916]; Angew. Chem. 

Is8) Ann. des Falsifications 8, 296 [1915]; Chem. Zentralbl. 1916, 

139) D. Med. Wochenschr. 42, 1323 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 

140) J. of Agric. Research 6, 167 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 

141) J. of Biol. Chem. 24, 173, 177 u. 187 [1916]; Chem. Zentralbl. 

Zentralbl. f. Bakter.- u. Parasite&. 11. Abt. 45, 156 [1916]; 

Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 31, 387 [1916]; Chem. Zentralbl. 

144) Milchwirtsch. Zentralbl. 45, 86 [1916]; Chem. Zentralbl. 

[1912]. 

X9, 11, 411 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916,11, 348. 

11, 773. 

11, 1194. 

11, 337. 

1916, IT, 746. 

Chem. Zentralbl. 1916, I, 1177. 

1916, 11, 414. 

1916, I, 951. 
liS) -Milchwirtsch. Zentralbl. 45, 134 [1916]; Chem. Zentralbl. 

1916. 11, 76. 
liS) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 32,354[1916]; Chem. Zentralbl. 

1916, 11, 1194. 
147) Gesetze u. Verordnungen 8, 428 [1916]. 
148) Philipp. Journal 10, A 105 [1915]; Angew. Chem. 29, II, 

l'") J. SOC. Chem. Ind. 35, 1089 [1916]; Chem. Zentralbl. 1917, 

ISo) J. Ind. Eng. Chem. 7, 1054 [1B15]; Angew. Chem. AS, 11, 

114 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 216. 

I, 413. 

403 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 477. 

re 
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Weines, daa zur Ricinusolgruppe gehort. Nach R a k u s i n  und 
B 1 i e rlS1) sind GynocardB und Chaulmugraol ganz verschiedene 
0 1 ~ 1 6 ~ ) ;  beiderlei Bezeichnungen werden aber k u f i g  - absichtlich 
oder aus Unkenntnis - miteinander verwechselt. Zu demselben 
Ergebnisse kommt auch B r i I 1153); daa echte Gynocardol stammt 
von Taraktogenos Kurzii King. F a h r i o n164) veroffentlicht seine 
Untersuchungen iiber daa Ricinusol, die die Angabe von L e w k o - 
w i t s c h bestatigen, daB daa Ricinusol auch Fettsiiuren mit mehr 
ah einer Doppelbindung enthalte. A1 p e  rs166) gewinnt 01 aus 
Steinobstkernen, indem die gebrochenen Kerne mit einer Losung 
von Chlorralcium oder Chlormagnesium der Dichto 1,15 behandelt 
werden, in der die Steinschalen zu Boden sinken, wahrend die 01- 
kerne in der Losung schwimmen und nach dem Aufsammcln aus- 
geprent werden. M e  r z15() fuhrt die in einer Schlagkreuzmiihle 
eertriimmcrten Steinobstkerne unmittelbar der Extraktion ZU. 
Daa 0 1  der Johannisbeerkerne ist nach A l  pers167) zu Speise- 
zwecken unbrauchbar, es eignet sich ZIW Herstellung von Firnis. 
Die Fettarten der verschiedenen Palmen Siid- und Mittelamerikas 
sind nach B r a y  und E l l i o t t 1 5 8 )  dem Palmkernol oder dem 
Cocosfett ahnlich und als Nahrungsmittel brauchbar; im GroBen 
sind sie dazu wegen der Schwierigkeit des Schalens der Kerne noch 
nicht benutzt wordcn. Die Extraktionsriickstiinde konnen a1s 
Futtermittel dienen. - Man sollte meinen, daB das Schalen der 
Kerne keine Schwierigkeiten mehr berciten konnte, da die Frage 
f i i r  die Verarbeitung der Cocosniisse und anderer iihnlicher Samen- 
kerne g e l s t  ist (Ref.). - 

M a r c u s s o n  und M e y e r h e i m 1 6 Q )  haben in nach N o r -  
m a n n geharteten Fetten Umwandlungserzeugnisse der Sterine 
nachweisen konnen, wiihrend solche in  Ubereinstimmung mit 
B o m e r180) bei nach W i 1 b u s  c h e  w i  t s c h geharteten Fetten 
nicht festgeatellt werden konnten. - Mit der Unveranderlichkcit der 
Sterine beim Hiirten steht und fiillt der Nachweis der geharteten 
Fette in tierischen Fetten. nach B o m  e r (Ref.). - H a m b u r - 
g e rlel) bespricht die blhartung, insbesondere Versuche nlit 
verschiedenen Metallen als Katalysatoren, sowie den von ihm 
Gum Zwecke der olhartung erbauten Apparat. M a n  n i c h und 
T h i e 1 elBz) berichten iiber vollstiindig hydriertes Oliven-, Mandel-, 
ErdnuO-, Sesam-, Mohn- und Leinol, Kakaobutter, Talg und 
Sohweinefett. Es waren harte, pulverisierbare Maasen mit mikro- 
krystallinischem Gefiige; die Schmelzpunkte lagen zwischen 63 und 
729 V a n L e e n tlB8) gibt in einem umfangreichen Berichte iiber 
Darstellung, Eigenschaften und Untersuchung geharteter Fette auch 
einen Arbeitsgang fiir den Nachweis von Nickel in geharteten Fetten 
mit Dimcthylglyoxim. N o r m a n n und H u g e 1184) berichten 
tiber den Nachweis von gehiirtetem Tran und Riibol auf Grund 
der Schmelzpunkte der abgeschiedenen Fettsauren. Die Oktobromid- 
probe ist nach M a r c u s s o n  und v. H u  ber186) bei geruchlos 
gemachten Tranen (Neutraline) nicht mehr als Nachweis solcher 
xu gebrauchen; die Reaktion nach Torte 11 i und J a f f tritt  
dagegen scharf ein. Da dime indes auch von anderen geharteten 
Olen, besonders dem Leinole, gegeben wird, sind gehhrtete Tram 

lS1) J. Russ. Phys.-Chem. Gesellsch. 47, 1848 [1915]; Chem. 

16%) Vgl. den Fortschrittsbericht iiber 1911; Angew. Chem. 25, 

lS3) Philipp. Journal 11 [A], 75 [1916]; Chem. Zentralbl. 1917, 

lS4) Chem. Revue 23, 60 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 11, 580. 
166) Chem.-Ztg. 40, 645,716 [1916]; Angew. Chem. 29, IT, 504 

lse) Chem.-Ztg. 40, 716 [1916]; Angew. Chem. 29, 11, 504 [1916]; 

167) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 32,499 [1916]; Chem. Zentralbl. 

16a) Analyst 41, 298 [1916]; Chem. Zentralbl. 1917, I, 112. 
lSg) Mitteilg. Materialpr~ifungsamt 33, 221 119161; Angew. Chem. 

lea) Vgl. Fortschrittsbericht f i i r  1912; Angew. Chem. 26, I, 

lB1) Chem. Weekbl. 13, 2 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 592. 
l ea )  Ber Dtsch. Pharm. Gesellsch. 26,36 [1916]; Chem. Zentralbl. 

l a s )  Chem. Weekbl. 13, 712 [1916]; Pharm. Weekbl. 53, 725 

lB4) Chem. Revue 23, 131 119161; Chem. Zentralbl. 1916, 11, 1075. 
lB6) Mitteilg. Materialprihngsamt 34, 56 [1916]; Chem.-Ztg. 40, 

le8) Vgl. Fortschrittsbericht fiir 1915; Angew. Chem. 29, I, 

Zentralbl. 1916, 11, 331. 

2245 [1912]. 

I, 415. 

119161; Chem. Zentralbl. 1916, 11, 776 u. 777. 

Chem. Zentralbl. 1916, II, 776. 

1917, I, 265. 

29, 11, 165 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 592. 

339 [1913]. 

1916, I, 812. 

[1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 11, 526. 

249 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 1273 u. 1917, I, 137. 

216 [1916]. 

sicherer mittels ihres charakterist,ischen Bestandteils, des Oktodecyl- 
alkohols, nachzuweisen (vgl. M a r c u s s o n und Me y e r h e i m 169)). 
P f e f f e r 187) spricht iiber den Nachweis der Sterine mittels 
Digitonin'") und konnte dabei die Beobachtung von M a  r c us s o n 
und M e y e r h e i m1BQ) bestatigen, daD gehartete Trane um so 
weniger Cholesterin enthalten, je stiirker sie gehiirtet sind. Nach 
H o l l a n d ,  R e e d  und B u c k l e y  jr.170) betrhgtder Gehaltderunlcs- 
lichen Butterfettsauren an Stearinsaure je nach Fiitterung und wahr- 
scheinlich auch je nach Individualitiit und Lactationszeit 6,93 bis 
22.33 yo Rindertalg enthielt davon 30,57 und 31,40 % und Wlmol 
18,9 Yo der unloslichen Fettsiiuren. A m b e r  g e ~ 1 7 1 )  gibt ein einfaches 
Verfahren an Zuni Nachweise von Talg w d  geharteten Fctten in  
Butterfett auf Grund der Arbeiten B 6 m e r ~ 1 7 2 )  iiber die Glyceride 
der Fette und kann die mit dem B o m e r s c h e n  Verfahren der 
Schmelzpunktsdifferen~~~~) anderwarta gemachten Erfahrungen 
bestatigen. B r a u e r173) hat nachgewiesen, daB gehiirteten Fetten 
ein ganz erheblich hoheres Wasserbindungsvermogen als nicht- 
geharteten Fetten zukommt und da13 hierauf auch der hohere Waaser- 
gehalt von mit geharteten Fetten zubereiteter Margarine beruht. 
Nach D y e ~ 1 7 ~ )  ist die Entwicklung eines unliebsnmen Geruches 
bei langerem Lagern von Butter in der Kiilte nicht von dcr Oxydation 
des Fettcs abhangig, sondern von der Oxydation mehrerer Nicht- 
fettstoffe. 

B e c k e r175) bespricht zusammenfassend die bekannten Salatd- 
ersatze und ,,fertigen Salattunken", derentwegen auf den Aufsatz 
iiber ,,Liebesgaben IILL1'") verwiesen sei. 

6. M e h l  u n d  B a o k w a r e n ,  T e i g w a r e n ,  K o r n e r -  
f r ii c h t e. 

G e r u m177 empfiehlt zur Bestimmung des Ausmahlungsgrades 
von Roggenmehl die Bestimmung der Gesamtnichtstarke durch 
Featstellung dea Stiirkegehalts nach L e h m a n n und S c h o - 
w a 1 t e r177). G r i m a 1 d i178) weist Bohnenmehl in Getreidemehl 
mittels der Reaktion von L a s s  a i g n e nach, die darauf beruht, daB 
die Schalen der verschiedenen Bohnen gerbstoffhaltig sind, die 
der Getreide- und Maisschalen nicht. B 1 i s  h17Q) findet in dem 
Gehalte der Mehle an Ammoniakstickstoff, der bei den verschie- 
denen Mehlen grofie Unterschiede zeigt, ein Mittel, Aufschliisse 
iiber die Backfiihigkeit eines Mehles zu erhalten. M e d r i180) weist 
Alaun in Mchl nach, indem wiisserige Ausziige in der Warme mi t  
Cochenilletinktur oder einer gesattigten alkoholischen Losung 
von Alizarin behandelt und die erhaltcnen Niederschlage des Farb- 
lackes abfiltriert werden. - In der gegenwartigen Zeit, in der von 
einer schnell entstandenen emsigen Industrie Ersatzmittel - meist 
sehr fragwiirdiger Art (vgl. S. 256) - fur alles geschaffen werden, 
durfte auch ein Mehlstreckungsmittel nicht fehlen, das als ,,Pau- 
liniummehl" in den Verkehr gebracht wurde. Es besteht nach 
einem preuBischen bfinisterialerlaase vom 30./12. 19161a1), in dem 

1 9  Z. Untem. Nahr.- u. CenuOm. 31,38 [1916]; Angew. Chem. 29, 
11, 188 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 906. 

Ins) Vgl. K ii h n u. Mitarbeiter, Fortschrittsbericht fur 1915; 
Angew. Chem. 29, I, 216 [1916]. 

lBg) Angew. Chem. 27, I, 201 [1914]; Chem. Zentralbl. 1914, 

170)  J. of Agric. Research 6, 101 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916,. 

171) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 31, 297 u. 382 [1916]; Angew. 
Chem. 29, 11, 411 u. 463 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 11, 351 und' 
431. 

17z) Vgl. Fortschrittsbericht fur 1914; Angew. Chem. 28, I, 407 
[1915]. 

173) Z. off. Chem. 22, 209 [1916]; Angew. Chem. 29, 11, 492 
[1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 11, 527. 

174) J. of Agric. Research 6, 927 [1916]; Chem. Zentralbl. 1917, 
I, 111. 

175) Z. off. Chem. 22, 145 [1916]; Angew. Chem. 29, 11, 412 [1916]; 
Chem. Zentralbl. 1916, 11, 274. 

176a) hngew. Chem. 29, I, 371 [1916]. 
178) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 31, 176 [1916]; Angew. Chem. 

17?) Vgl. Fortschrittsbericht fur 1912; Angew. Chem. 26, I, 337 

178) Staz. sperim. agrar. ital. 49, 244 [1916]; Chem. Zentralbl. 

1 7 B )  J. of Ind. Eng. Chem. 8, 138 [1916]; Angew. Chem. 29, 11, 

180)  S taz  sperim. agrar. ital. 49, 597 [1916]; Chem. Zentralbl. 

lal) Gesetze u. Verordnungen 9, 158 [1917J 

I, 2210. 

11, 350. 

29, 11, 492 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 1179. 

[1913]. 

1916, II, 111. 

492 [1916]; Cbem. Zentralbl. 1916, 11, 155. 

1917, I, 447. 
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11, 455 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, IT, 522. 

Abt. 1915, 120; Chem. Zentralbl. 1916, 11, 825. 

[1918]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 478. 

Arch. f. h a t .  u. Physiol. (W a 1 d e y e  r - R u b n e r); Physiol. 

1)') Z. f. physiol. Chem. 95, 310[1915J; Angew. Chem. 29,II, 304 

vm dam Bezuge dieaea Mittels gewadnt wird, im wesentlichen auf 
gemahlenem Bohnen- und Rapsstrob. 3% ist also f i i r  die menschlichc 
E m h g  nieht nw nieht brauchbar, sondern wird in vielen Fiiiler 
ouch h t t e l b a r  ach;idigend auf die Ernahrung und Gesundheil 

11, 940. 

[1916]; Chern. Zentralbl. 1917, I, 25. 

1170. 

t 0 3 )  Zentralbl. f. Bakter.- u. Parasitenkunde I. Abt. 78, 386 

'04) Chem. News 114, 73 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, IT, 

wirken. 
Zur Waaserbestimmung im Bmt empfiehlt S c h a f f e r182). a 

dureh Abdestillieren mit Petroleum in bekannter Weise abzutreiben, 
7. P e 1 1 e n b e r g18B) bespricht die Ausdehnung seines Verfahrem 
der Giiurebestimmung in Mehl'"4) auf Brot und Teigwaren. K 1 0. 
a t  e r m  a n  n und S c h o 1 t &IB5) sind der Meinung, daB cine 
genaue Bestimmung des Kartoffelgehaltes im Brote durch Fest. 
atellung der Axhenalkalitiit nicht moglich ist, da diese im Brotf 
nnd in Kartoffeln zu sehr schwankt. Weiterhin setzen sich die Ver. 
fasser mit A b e 1186) und mit R 6 z s e n y ;Is7) iiber die analytische 
Bestimmung der Alkalitat auseinander. 

B o D m a n n1aB) und J a 1 o w e t zlB9) besprechen unter Mit. 
remendung von Nahrhefe erbackenes Brot; ersterer findet darin 
10,54, letzterer 15,4y0 der Trockensubstanz an Protein. - 
R o B m a n n  verwandte 2.5% Nahrhefe und daneben noch 
Kastoffelwalzrnehl oder -flocken. Der Zusatz an ersterer ist recht 
gering und tritt am Proteingehalte des Brotes nicht in die Erschei- 
nung, denn dieser ist so hoeh, wie er auch im Mehle selbst in der 
Regel gefunden wird. J a l  o w e t z  hat 8 %  Niihrhefe ver- 
wendet; sein Brot hat deshalb auch einen etwas hoheren Protcin- 
gehalt, der aber noch irnmer auch im Mehle selbst vorhanden sein 
kann, namentlich wenn dieses, wie gegenwartig doch allgemein 
geachieht, sehr weit ausgemahlen wird (Ref.). - N e u m a n nlQo) 
hat Stoffwechselversuche mit dem ,,Growittbrote", daa nach dem 
Verfahren von G r o s s hergestellt wird, ausgefiihrt, nach denen 
diesea Brot einen wesentlichen Fortachritt der Brotbereitung be- 
deutet und Voniige aufweist, die den nach den friiheren Verfahren 
zur Bereitung von Vollkornbrot gebackenen Broten fehlen. Daa 
Verfahren besteht kurz darin, daR das aufgeweichte Getreide un- 
mittelbar zu Teig verarbeitet und nach Sauerung der Masse ver- 
backen wird. Daa Korn wird nach einem sorgfaltigen Waachvorgange 
in einer geeigneten Vorrichtung nur von der cellulosereichen Frucht- 
haut befreit. F e n d 1 e r und S t ii b e rlol) berichten iiber Unter- 
suchungen von Berliner Kuchengebick und iiber Beurteilungsfragen. 
Der Nachweis der Verwendung von Hefe als Treibmittel in Kuchen 
ist nach S p r e c k e 1 s und B e y t h i e nlgz)  durch mikroskopische 
Untemuchung allein nicht sicher zu erbringen, da auch mit Back- 
pulver gebackener Kuchen immer Hefezellen enthiilt; es mu13 die 
Beatimmung des reduzierenden Zuckcrs und des Alkohols, die bei 
Hefewirkung immer entstehen, hinzutreten. 

kommt der Pcntosengehalt des Mehles nicht 
allein 8u8 der Kleie, sondern es sind noch leicht resorbierbare, nicht 
an die Zellwande gebundene Pentosen vorhrtnderi, die von den als 
Pentosane in der Zellwmd enthaltenen, schwer verdaulichen Pentosen 
ruseinander zu halten sind. An leicht resorbierbaren Pentosen ent- 
belt  Reismehl 3,04 und 2,86 yo (geschhlt), Maismehl 3,09, Hine 
3.0. Weizenmehl 4,68 yo; Roggen ist reicher an Pentosen als 
Weicen. W i n t e r s t e i n  und W i i n s c h e l Q 4 )  haben in Mais- 

Nach R u b n e 

la#) Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 6, 276 [1916]; Chem.aZentralb1. 

Ig') Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 7, 122 [1916]; Chem. Zentralbl. 
Vgl. auch Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 7, 295; Chern. 

lo') Vgl. Fortachrittesbericht fur 1915; Angew. Chem. 29, I, 

1916. I, 389. 

1916, I, 1272. 
Zentralbl. 1916, 11, 428. % 4 '  
218 risiei. 

ISs) Z-Unters. Nahr.- u. GenuBm. 32, 171 [1916]; Angew. Chem. 

lee) Vgl. Fortachrittabericht fur 1915; Angew. Chem. 29, 11, 217 
29, II, 492 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, IT, 847. 

r 19 161. 
L - - - - A  

la') Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 31,65[1916]; Angew. Chem. 29, 

lea) Chem.-Ztg. 40, 135 [1916]; Angew. Chem. 29, II, 334 
II, 302 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 906. 

r 19161. 
Chem.-Ztg. 40, 617 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 11, 588. 

I") Vierteljahrsschr. f. ger. Mediz. u. offentl. Snnitiitswesen [3] 
53. 91 r19161; Chern. Zentralbl. 1937, I, 432. 

keimen Sitosterin und Phosphatide sowie Inositphosphorsiiure und 
Guanidin nachgewiesen. 

G o t h elQ6) berichtet iiber die quantitative Beatimmung der 
Eisubstanz und iiber die Unterscheidung von Eigelb nnd EiweiB 
in Teigwaren mittels spezifischer Sera. Danach wird der Mindest- 
gehalt von 2 E i e n  auf 1 Pfund Mehl (BeschluB des Vereina dentscher 
Nahrungsmittelchemiker vom Jahre 1902) oder 150g Eimasse a d  
1 kg Mehl (Schweiz. Bundesrat vom Jahre 1914) niemals anch nur 
annahend erreicht. S c h a f f e r und G u r y1B6) griinden einen 
Nachweis von Eiern in Teigwaren darauf, daB wiisserige Ausziige 
von Wasserwaren alkalische Kupferlosung reduzieren, solche aus 
Eierteigwaren infolge einer hemmenden Einwirkung des Eial bumina 
nicht oder doch vie1 schwacher. 

Durch Urteil des Oberlandesgerichta Coln vorn 6./9. 1916 (S. 49, 
16lo7)) wurde Brot, daa einen Zusatz von 1 yo Holzmehl erhalten 
hatte, als verfilscht nach 8 10 des Nahrungsmittelgesetzes vom 
14./5. 1879 bezeichnet. Der Zusatz war in diesem Falle absichtlich 
beim Ansetzen des Teiges geschehen und nicht etwa beim Durch- 
kneten des Teiges erfolgt, indem dazu Holzmehl an Stelle von Wirk- 
mehl (vgl. S. 254) verwendet wurde. wic dies in wiederholten Fallen 
anfanglich geschehen ist, als die Bekanntmachung iiber die Bereitung 
von Backware1Q8) die Unterscheidung zwischen Streumehl und 
Wirkmehl noch nicht machte. Noch ungiinstiger als im vorliegenden 
Falle lag die Sache in dem dem Urteile des Reichsgerichts vom 
10./11. 1916 (4 D. 641. 16)lB9) zugrunde liegenden Falle, in dem 
ein Holzmehl, das aus 62.3 yo Gips bestand, dem Brot zugefiigt worden 
war; daa Brot enthielt in der Trockensubstanz 6,6 yo Gips und 4,O yo 
Holzfaser; Striezel sogar 15,s yo Gips und 9,5 yo Holzfaser. 
Die Gebacke wurden als verfalscht und gesundheitsschadlich bezeich- 
net und Verurteilung aus 8 12 des Nahrungsmittelgesetzes vom 
14./5. 1879 (vorshtzliches Herstellen und Inverkehrbringen gesund- 
heitsschiidlichcr Nahrungsmittel) ausgesprochen. Interessant ist 
auch der folgrnde Fall, in dem von einer groBen Sammelbackerei 
Kriegsbrot unter Zuhilfenahme ungeschiilter Kartoffeln hergestellt 
worden war. Das Brot enthielt zahlreiche groBe Fetzen der Schalen 
und machtc einen unappetitlichen Eindruck. Die Gerichte (Ober- 
landesgericht Stettin vom 30./11. 1915 [3. S. 67. 15]200)) traten der 
infolgedessen ausgesprochenen Beanstandung bei und erksnnten 
das Brot als verdorben nach 8 10 des Nahrungsmittelgesetzes vom 
14./5. 1879 an. 

7. 0 b s t , B e e r  e n f  r u c h t e , F r u c h t s ti f t e. 
Acetaldehyd haben M u l l  e r - T h u r g  a u und 0 s t e r w a1 d e r*o1) 

bei Obstfriichten in nennenswerter Menge nur in Birnen gefunden 
und zwar in der Hauptsache erst beim Teigwerden; er verschwindet 
beim Auftreten der Giirung wieder. S e r g e r * O z )  berichtet iiber 
Be Vorkonservierung von Fruchtmark mit schwefliger Saure; sie 
qeschieht, um das Mark bis zur Verarbeitung zu Marmelade haltbar 
zu machen. - Auch ganze F'riichte, z. B. Erdbeeren, werden a d  
iiese Art und Weise haltbar gemacht; es erscheint unwahrscheinlich, 
laB beim Einkochen die schweflige Siiure wieder vollstandig ver- 
whwindet, zumal sie vielfach im UbermaDe angewendet werden wird. 
Beanstandungen der fertigen Ware diirften demnach nicht aus- 
deiben. R u s sza3) hat die Verbreitung von Infektionskrankheiten 
lurch den GenuB rohen Obstes und Gemiises (griiner Salat, Rettiche) 
mtersucht; er empfiehlt, zur Verhiitung der dadurch drohenden 
Gefahren rohes Obst nur nach kurzem Abbriihen in kochendem 
Waaser, wodurch es in Form und Geschmack nicht geschadigt 
wird, zu genieBen. H a r r i s  und T hrams*OJ)  haben in der 
Frucht von Vaccinium corymbosum (Heidelbeere) Fruatose und 
tn Sauren Weinsaure und eine Spur Citronensiiure nachgewiesen. 

lg6) Z. Nnhr.- u. GenuOrn. 30, 389 [1915]; Angew. Chem. 29, 11, 

lea) Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 7, 217 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 
161 119161; Chem. Zentralbl. 1916, I, 387. 

[I, 431. 
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Die Asche enthielt 0,35 yo MnO. W i 1120s) berichtet iiber die 
Gewinnung wertvoller Nebeneneugnisse der californischen Citrus- 
industrie bei Verarbeitung dieser Friichte, wie Orangen und Citronen, 
auf iitherisches 01 und Citronensiiure. S o 1 e r e  d e ,206) bespricht 
den Nachweis der gemeinen Barentraube in PreiBelbeermarmelade, 
der von ihm in einem Falle erbracht worden ist. 

Kiinstliche Limonadenextrakte, angeblich aus Citronen, Him- 
beeren, Kmchen und Johannisbeeren hergestellt, bestanden aus 
Pruchtextrakt, Zucker und Weinsiiure und waren mit Teerfarbe 
der Fruchtart entsprechend aufgefiirbt; sie waren als aus ,,frischen 
fiiichten hergestellt" bezeichnet und zur Versendung ins Feld 
bestimmt. Das Landgericht Hamburg hat mit Urteil vom 14./1. 1916 
(J .  IV. 1617. 15a07)) dime Erzeugnisse als ,,nachgemacht" nach 8 10 
des Nahrungsmittelgesetzes vom 14./5. 1879 bezeichnet und selbst- 
verstiindlich Verurteilung des Herstellers eintreten lassen. 

8. W u r z e l g e w a c h s e ,  G e m i i s e  u n d  s o n e . t i g e  
pf 1 a n  z 1 i c h e N a h r u n g s m i t t e 1. 

R u b n e rZo8) berichtet iiber umfaasende Untersuchungen iiber 
die Zusammensetzung von Wunelgewiichsen, Blattgemiisen und Obst- 
arten und die Verdaulichkeit von Spinat, gelben Ruben und HaselnuB- 
kernen. Steinpilze zeigten bei Verdauungsversuchen an Hunden 
einen Verlust an organischer Substanz von 35.75%; er ist be- 
dingt durch den EinschluD wertvoller Nahrungsstoffe durch die 
unverdaulichen Zellhiillen. Auch L o e w y und v. d. H e i d e20B) 
Aonnten eine schlechte Ausnutzbarkeit des Steinpilzes feststellen, 
insbesondere sciner stickstoffhnltigen Bestandteile. Auch feinste 
Zerkleinerung wirkte hier nur in ganz unbedeutendern MaBe ver- 
bessernd. Wenn man aber vom Stickstoff des Pilzes die auch bei 
kiinstlicher Verdauung unverdauliche Menge (Chitin und lihnliche 
Stoffe) abzieht, so ist die Ausnutzung des dann verbleibenden resor- 
bierbaren Anteils nicht schlecht ( 8 1 - 8 5  yo). S e r g e r 2 l o )  berichtet 
iiber die Herstellung eines zur menschlichen Ernahrung sehr brauch- 
baren Mehles aus RoBkaatanien, die wegen ihres hohen Gehaltes 
an Stiirke, starkeartigen und zuckerartigen Stoffen (51,O yo), 
an EiweiB (5,O %) und an 0 1  (2,5 %) groBen Nilhrwert besitzen. 
Die Friichte der Kichererbse (Cicer arietinum L.) hat Z 1 a t a r o w211) 
eingehend untersucht. I s 1 e i bale) macht auf den hohen Nihrwert 
der Samen der Reismelde nufmerksam und empfiehlt deren Anbau. 
Vgl. hierzu auch K o b e r tel3).  Zu der Verwendung von Flechten 
81s Nahrungs- und Futtermittel iiuBert sich empfehlend 0. H e  s 8 ee l r ) .  

Eine als ,,Citronenquell, feinstes Brauselimonadcnpulver" in 
den Verkehr gebrachte Zubereitung enthielt keine Citronensiiure, 
sondern bestand lediglich aus Weinsiiure, Zucker, Natron, Asche 
und einer Spur Citronenfruchtol. Durch daa Urteil des Kammer- 
gerichtes vom 343. 1916 (S. 59. 16'14')) werden die Urteile der 
Vorinstanzen bestiitigt und die Zubereitung als nachgemacht nach 
5 10 des Nahrungsmittelgesetzes vom 14./5. 1879 erachtet. Der 
Angeklagte hat gegen den Grundsatz des Nahrungsmittelg~etzes, 
im Handel und Verkehr mit Lebenssmitteln in der Bezeichnung 
das wahre Wesen eines Labensmittels zurn Ausdrucke EU bringen. 
verstoBen; er multe  beim Verkeufe angeben, da5 der ,,Citronen- 
quell" keine Citronensiiure enthalte, also ein nachgemachtes Er- 
zeugnis war; indem er dies verschwieg, machte er sich strafbar. 
Der Kaufer war berechtigt, aus der angegebenen Bezeichnung zu 
folgern, daB das Eneugnis auch natiirliche Citronensaure enthalte. 

Es ist bereita in den Fortachrittaberichten f i i r  1912 und 1913"'b) 
rtuf Polizeiverordnungen betr. die Regelung der Herstellung kohlen- 

805) J. Ind. Eng. Chem. 8, 78 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 
I, 1179. 

2 0 6 )  Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 31,152 [1916];'Angew. Chem. 
29, 11, 412 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 11. 350. 

*07) Gesetze u. Verordnungen 8, 180 [1916]. 
*On) Arch. f. Anat. u. Physiol. (W a 1 d e y e r - R u b n e r), Physiol. 

Abt. 1915, 193-291; Chem. Zsntralbl. 1916; 11, 937. 
nog) Verhandlg. d. Phyaiolog. Gesellsch. zu Berlin 40, 11, 19; 

Chem. Zentralbl. 1916, I ,  621. 
am) Chem.-Ztg. 40, 221 [1916]; Angew. Chem. 29, 11, 234 [1916]. 
211) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 31,180 [1916]; Angew. Chem. 

elr) Apotheker-Ztg. 31, 249 [1916]; Angew. Chem. 29, 11, 451 

sla) Chem.-Ztg. 41, 61 [1917]; Angew. Chem. 30, 11, 187 [1917]. 
alr)  J. prakt. Chem. [2] 93, 254 [1916]; Angew. Chem. 23, 11, 135 

21h) Gesetze u. Verordnungen 8, 432 [1916]. 
214b) Angew. Chem. 26, I, 333 [1913] u. 27, I, 617 [1914]. 

%9, 11, 274 [1916]. 

119161. 

u. 533 [L916]; Chem. Zentralbl. 1916, 11, 415. 

saurer Getriinke (kiinstliche Brauselimonaden usw.) und des Verkehrs 
mit solchen hingewiesen worden. Ihre Rechtsgiiltigkeit ist inzwiechen 
mehrfach von davon betroffener Seite angefochten worden; 88 liegen 
indes jetzt zwei Urteile des Kammergerichtes in Berlin vom 26./5.1916 
(S. 213. 16) und vorn 11./8. 1916 (S. 364. 16214c)) vor, durch die 
diese Verordnungen als giiltig anerkannt werden, und zwar sowohl 
hinsichtlich der Herstellung als auch des Vertriebes solcher Getfiuke. 
Das Gericht stellt sich auf den Standpunkt, der auch in diesen 
Verordnungen zum Ausdrucke kommt, daB unter ,,Fmcht- oder 
Brauselimonaden" schlechthin Getriinke verstanden werden, zu 
deren Herstellung neben Wasser, Kohlensaure und Zucker nur 
n a t ii r 1 i c h e Fruchtsilfte oder reine Fruchtairupe benutzt werden 
diirfen; ferner wird die Bezeichnung ,,Brause" schlechthin als 
gleichbedeutend mit ,,Brauselimonade" angesehen. Enthalten diese 
Getriinke andere als die genannten Stoffe, so miissen sie als Hunst- 
erzeugnisse gekennzeichnet werden. 

9. A l k o h o l f r e i e  G e t r i i n k e .  
In dem von H e f f t e r ,  J u c k e n a c k  und F i n g e r 3 l s )  

gezeichneten Gutnchten der Kgl. Wissenschaftlichen Deputation 
fiir das Medizinalwesen vom 22./3. 1916, betr. Verwendung von 
Phosphorsilure bei der Herstellung von Brauselimonaden oder von 
Grundstoffen fiir die Zubereitung von Limonaden spricht sich die 
Deputation entschieden gegen eine solche Verwendung der Phosphor- 
siiure, wie iiberhaupt einer Mineralskure, aus, da diem im Gegenaatze 
zu den im Korper oxydierbaren Fruchtaiiuren (Wein- und Citronen- 
siiure) unverbrennlich sind und Ausscheidungsvorgiinge hervor- 
bringen konnen, deren Tragweite nicht ubersehen werden kann. 
Die Verwendung anorganischer Sauren widerspricht dem Begriffe 
der normalen Beschaffenheit der Limonaden und ihrer Grundstoffe, 
der Gehalt an Fruchts;iuren verlangt. Als Ersatz fur die zurzeit 
schwer zu beschaffenden Fruchtsauren wird die Verwendung der 
Giirungsmilchsaure empfohlen. 

10. G e w i i r z e .  
v. F e 1 1 e n b e r gala) berichtet iiber die colorimetrische Be- 

stimmung des Zimtaldehyds in Zimt und desjanillins in Vanille; 
beide Bestimmungen sind auf der Farbenreaktion, die Zimtaldehyd 
und Vanillin mit konzentrierter Schwefelsilure und Isobutylalkohol 
geben, begriindet. Es sollte fiir Zimt nicht n u  ein Mindestgehalt 
an atherischem ole, sondern besonders auch an Zimtaldehyd ge- 
fordert werden, der fur letzteren a d  1,2% festgesetzt werden mllte. 
Die Bestimmung des Pektins ist von v. F e I 1 e n b e r gal7) weiter 
ausgebauta18) und auf Gewiirze angewandt:worden. B r o o k snls) hat 
im atherischen Ingwerole einen neuen Sesquiterpenalkohol, das 
Zingibcrol Cl,H,O, nachgewiesen. 

11. K a f f e e ,  K a k r t o ,  T e n ,  T a b e k .  
L e n d r i c h"0) spricht zusammenfassend iibr K a f f e e und 

seine Zubereitung; daa von D e n n s t e d tPZ1) empfohlene Verfahren 
der Zubereitung zum Genusse (Ausziehen 'mit krtltem Wasser) ist 
den bisher dafiir gebriiuchlichen hinsichtlich GenuBwert des Ge- 
triinkes und der Ausnutzung des Kaffees nicht gleichwertig. Nach 
C a r 1 e s e * z )  enthalten die Schnitzel der nicht gerosteten Zichorien- 
wurzel bis zu 50% Zucker, darunter 40% rechtsdrehendennicht redu- 
zierenden Zucker und 10% linksdrehenden und reduzierenden Die 
Rostung sollte so geleitet werden, da5 moglichst vie1 Zucker erhalten 

Gesetze u. Verordnungen 8, 496 u. 497 [1916]. 
z15) Vierteljahrsschr. f. ger. Medizin u. offentl. Sanitiitswesen [3] 

51, 324 [1916]; Gesetze u. Verordnungen 8, 301 [1916]; Chem. Zen- 
tralbl. 1916, I, 991. Vgl. auch Z. off. Chem. 23, 191 [1917] n. den 
preu5. Ministeria1erla.B vom 16./4. 1916. ; Gesetze u. Verordnungen a 
344 [1916]. 

Mitteilg. Lebensrn.-Hyg. 6,254 u. 267 [1916]; Chem. Zentralbl. 
1916, I, 390 u. 392; Angew. Chem. Z9, I, 354 [1916]. 

Mitteilg. Lebensm.-Hyg. 7, 42 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 
I, 530. 

zls) Vgl. Fortschrittsbericht fiir 1914; Angew. Chem. 28, I, 399 
[1915]. 

J. Am. Chem. SOC. 38, 430 [1916]; Angew. Chem. 29. 11, 
325 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 935. 

zzo) Gesundheitsingenieur 39, 389 [1916]; Angew. Chem. 29, 11, 
534 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 11, 757. 

a e l )  Chem.-Ztg. 40, 383 [1916]; Angew. Chem. 29, 11, 335 [1916]. 
Ann. des Falsifications 8, 337 [1915]; Angew. Chem. tM,  XI, 

382 [1916]. 



80. A&&tztaIl. J- i a 7 J  Riihle: Die Nahrungsmittelchemie im Jahre 1916. 267 
a 

bleibt S i r o t und J o r e tg'3) berichten iiber Untersuchunger 
der versohiedenen Zichoriensorten des Handels, von verfiilschter 
Zichorien, zur Verfiilschung dienenden Stoffen und von Ersatz. 
eneugnissen fur Zichorie. Sojabohnenkaffee wird nach B u e rgZ4: 
hergestellt, indem man die ganzen Bohnen zuniichst mit salzsiiure. 
haltigem, heiDem Waaser und dann mit reinem, heil3em Waasei 
erschopfend auslaugt, d a m  mit 20-25%iger Zuckerliisung in dei 
W&rme behandelt und darauf wie iiblich riistet. 

n e r  die Fettbestimmung in K a k a o haben K o o p e rnr6), 

K r e i saB@) und K e 1 1 e r 9  gearbeitet, und iiber die Bestimmuq 
des Schalengehaltes von Kakao B o e r i c k eSg8), D r a w $ 2 9 )  und 
H s n a u s e k z J O ) .  B e y t h i e n  und P a n n w i t z P 3 l )  geben eine 
kritische Besprechung der Verfahren zur Bestimmung der Schalen 
in Kakao; der sichere Nachweis gelingt, wenn man mikroskopisch 
auf Schleimzellen und Sklereiden priift. Neben dieser mikroskopischen 
Untersuchung schreibt die amtliche ,,Anweisung zur Untersuchung 
von Kakaopulver auf einen unzuliiesigen Gehalt an KakaoschaIen"*sa: 
noch die Bestimmung des Waasers, Fettes, der Rohfaaer und dei 
liislichen und unliislichen Phosphate in der Asche vor. 

P h i 1 i p p egss) berichtat iiber weitere Untersuchungen an Tee 
mit seinem Verfahren der Coffeinbestimmungg34), D e u s s2s6) 
iiber den Gehalt an Stengeln, an Asche, loslichen Stoffen, Gerbstofl 
und an iitherischem 01, und B e s s o ,336) iiber Zusammensetzung 
und Beurteilung von Tee. 

tfber MaDnahmen zur Regelung des Verkehrs mit Kaffeersatz- 
mittaln und mit Mischungen solcher und Bohnenkaffee sei auf das 
dariiber friiheres') bereita Gesagte verwiesen; ergiinzend sei hinzu- 
gefiigt. daD in der zweiten der beiden Bekanntmachungen des Kriegs- 
ausschusses fur Kaffee, Tee und deren Ersatzmittel, G. m. b. H., 
Berlin*38), noch bestimmt wird, daB Kaffeersatzmittelmischungen 
ohne Kaffee nicht iiber 60 Pf. f i i r  ein Pfund im Kleinverkehr verkauft 
werden diirfen; ausgenommen hiervon sind nur Kaffeessenz und 
Feigenkaffee, deren Preiskontrolle den Preispriifungsstellen obliegt. 
h i d e r  sind diese Preisfestsetzungen nur f i i r  Kaffeersatzstoffe, die 
aus inlandischen Rohstoffen hergestellt sind, durchfiihrbar. Denn 
wenn der inlandische Hersteller nachweisen kann, daD er ausliindische 
Rohstoffe bezogen und teuer bezahlt hat, so wird man gegen eine 
hohere Preisberechnung nicht ohne weiteres einschreiten konnen. 
Die hienu notigen Ermittlungen und Begutachtungen anzustellen, 
ist Sache der Preispriifungsstellen. Sollten sehr minderwertige 
Ersatzmittel vorliegen, deren hoher Preis ihrem Werte nicht ent- 
spricht, so miiDta meines Erachtens auch bei Verwendung aus- 
liindischer, teuer bezahlter Rohstoffe ein Weg gefunden werden 
konnen. um den Kaufer gegen solche Benachteiligung zu schiitzen; 
ein solcher wird von dem Kriegsausschusse in der Richtung gesucht, 
daB er den einfiihrenden Firmen empfiehlt, vor dem Kaufe dcm 

223) Ann. des Falsifications 9, 48 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 
11, 836. 

m4) D. R. P. 290304. Kl. 63d vom 26./4. 1913 [19./2. 19161; 
Chem. Zentralbl. 1916, I, 447. 

las) Z. Unters. Nahr.- u. GenuDm. 30, 453 u. 461 [1915]; Angew. 
Chem. 29, II, 162 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 490. 

Schweiz. Apotheker-Ztg. 54, 333 [1916]; Chem. Zentralbl. 
1916, 11, 429. 

2a7) Apotheker-Ztg. 31. 330 [1916]; Angew. Chem. 29, 11, 493 
[1916]. 

a28) Pharm. Zcntralhalle 57, 283 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 
11, 161. 

Z. off. Chem. 22, 150 [l916]; Angew. Chem. %S, 11, 334 
[1916]; Chem. Zentralbl. 1916, IT, 242. 

aao) Apotheker-Ztg. 31, 323 [1916]; Angew. Chem. 29, 11, 455 
[1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 11, 429. 

IS1) Z. Unters. Nab.-  u. GenuDm. 31, 265 [1916]; Angew. Chem. 
29, IT, 334 [1916]. 

23') Minist.-Bl. f. Mediz.-Angel. 16, 292 [1916]; Chem.-Ztg. 40, 
969 [1916]; Gesetze u. Verordnungen 8, 722 [1916]; Chem. Zentralbl. 
1917, I, 134. 

la*) Etteilg. Lebensm.-Hyg. 6, 233 [1916] u. 7, 37 [1916]; Chem. 
Zentralbl. 1916, I, 387 u. 529. 

a34) Vgl. Fortschrittabericht f i i r  1915; Angew. Chem 29, I, 
225 [1916]. 

r3S) Chem. Weekbl. 13, 66 u. 692 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 
I, 573 u. 11, 588. 

236) Chem.-Ztg. 40, 665 [1916]; Angew. Chem. 29, II, 493 

fa') R ii h 1 e , Liebeagaben II; Angew. Chem. 29, I, 371 [1916]; 

a s 8 )  Z. off. Chem. 22, 157 u. 180 [1916]. 

1 19161. 

Chem. Zentralbl. 1916, 11, 1177. 

Kriegsamchusse die Angebota nnter Vorlage von Mustern z w  
Begutachtung einzureichen*sB). 

12. W e i n. 
M ii 1 I e r - T h u r g a u und 0 s t e r w a 1 d e rn40) haben den 

EinfluD teilweiser Entaiiuerung und der Temperatur auf den Silure- 
abbau des Weines untersucht; danach tntt der Abbau bei den stiirker 
entsauerten Weinen friiher als h i  den nicht oder wenig entsiiuerten 
Weinen ein; die giinstigste Temperatur lag bei 20-26'. Als Erreger 
des Abbaues wurde steta Bacteriumgraoilenachgewiesen. Dieselbena41) 
haben nachgewiesen, daB Aldehyd als Zwischenerzeugnis der Zer- 
legung des Zuckers wahrend der ganzen Dauer der Gilrung gebildet 
wird. Bildung von Aldehyd in fertigen Weinen durch Oxydation 
des Alkohols bedingt den als ,,Luftgeschmack" bezeichneten Wein- 
fehler. Dieselbeng4g) haben ferner nachgewiesen, daO ein zur Ver- 
hinderung der Garung in Obst- und Traubensilften erfolgter Zusatz 
von schwefliger Siiure sehr verschieden wirkt, je nach der Zyammen- 
setzung der sjifte; z. B. begiimtigt vicl freie Wein- und Apfelsiiure 
oder Gerbstoff die Wirkung der schwefligen Saure, gute Ernahrungs- 
verhiiltnisse der Hefe beeintrachtigen sie. P a u erortert auf 
physikalisch-chemischer Grundlage die Entaauerung des Weins mit 
Calcinmcarbonat (Chaptalisieren) sowie mit Dinatrium- und Di- 
kaliumtartntt. B a r a g i o 1 a und S c h u p p 1 igc4) verwekn 
darauf, daO zu sachgemakr Entaauerung mit Chlcinmcarbonat die 
Kenntnis des Gehaltes dea Mostes oder Weines an eigentlicher 
Weinsaure erforderlioh ist. Nach B a r a g i o 1 a und G o d'e tZ49 
sind die Verfahren von R o c  t t g e n  und von K u n  zZ46) von 
vornherein aussichtslos, da sie ohne Beriicksichtigung der Lehren 
der physikalischen Chemie ausgearbeitet sind. B a r a g i dl a und 
S c h u p p 1 i247) berichten hber die Untersuchung eines Weines, 
der f r e i e Schwefelsaure enthielt, ein gliicklicherweiee ganz seltener 
Fall, der auf das unsachgemaD erfolgte Einbrennen des Fuses mit 
Schwefel zuriickgefiihrt wurde; der Wein enthielt 2,56 g Sulfatrest 
(SO,) im Liter, entsprechend 4,65 g Kaliumsulfat. J o n s c h e rgt8) 
behandelt die Benrteilung von Trauben-, Obst- und Dessertwein 
wegen einea hoheren Gehaltes an fliichtiger S a m ,  und B a r a  - 
g i o 1 8.248) gibt im Ansohlusse daran eine Darstellung der Regelunp 
dieser Frage in der Schweiz. Derselben60) erortert in interessanten 
Ausfiihrungen die Saure der Obstweine, ihre Bestimmung und 
Bewertung auf physikalisch-chemischer Grundlage und folgert 
daraus, daD der Geschmack der Obstweine, namentlich frischer, 
noch nicht abgebauter, in weit hoherem MaDe von den einzelnen 
Drganischen Sauren abhangt als beim Traubenweine, bei dem die 
starkc Weinsaure immer den Hauptausschlag geben wird. Wein- 
Jiiure fehlt bekanntlich bei den Obstweinen. 

M a  s o n i2S1) berichtet iiber die Unterfiuchung von Wein auf 
Kolunder- und Heidelbeersaft, Lackmus-, Campecheholz- und Coche- 
nillauszug sowie auf Phgtolaccasaft, und K r e  i sPse) warnt vor Ver- 
wechslungen des Rotweinfarbstoffs mit kiinstlichen Farbstoffen; 
iolche konnen bei frischen, dunklen Rotweinen eintreten, die bei dem 
ublichen Ausflirben rnit Wolle diese so stark zu farben vermogen, daB 
man versucht sein konnte, an kiinstliche Farbung zu denken. S c h a f - 

4 3 9 )  Deutsche Nahrungsmittel-Run.lschau 14, 117 [1916]. 
g40) Landw. Jahrb. d. Schweiz 1915, 391; Chem. Zentralbl. 

1916, I, 379. 
141) Landw. Jahrb. d. Schweiz 1915,408; Chem. Zentralbl. 1916, 

[, 380. 
Z42) Landw. Jahrb. d. Schweiz 1915, 421; Chem. Zentralbl. 1916, 

r, 381. 
g 4 3 )  Z. f. Elektrochem. 21, 542 [1915] u. Ber. 49, 2124 [19161; 

4ngew. Chem. 29, 11, 121 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 433 u. 
[I, 937. 

g44) Landw. Jahrb. d. Schweiz 1916, 17./6.; Chem. Zentralbl. 

g45) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 31, 203 [1916]; Angew. Chem- 

g46) Vgl. Fortschrittsbericht fur 1915; Angew. Chem. 29, I, 225 

I*') Z. anal. Chem. 55, 369 [1916]; Angew. Chem. 29, 11, 534 

248) Z. off. Chem. Z2, 33 [1916]; Angew. Chem. 29, 11, 274' 

Z. off. Chem. 22, 257, [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 11, 958. 
260) Lrandw. Jahrb. d. Schweiz 1916,17./6: Chem. Zentralbl. 191% 

1916, 11, 1179. 

b, 11, 288 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, I, 1276. 

19161. 

19163; Chem. Zentralbl. 1916, II, 605. 

19161. 

T. 117% -, -- .-- 
261) Staz. sperim. agrar. ital. 49, 366 [1916]; Chem. Zentralbl. 

268) Sohweiz. Apotheker-Ztg. 54, 349 [1916]; Chem. Zent,ralbL 
1916, II, 1077. 

,916, 11, 432 
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f e r und G u r yZ59 fiihren den Nachweis und die Bestimmung der 
Citronensaure im Weine nacb dem Verfahren von D e n i g B s in abge- 
iinderter Form aus; nach W o h a c kas4) kommt fur den Nachweis von 
Citroneneiiure, die in den Naturweinen des dalmatinischen Kiisten- 
landea als normaler Bestandteil anzusehen id ,  nur daa Verfahren 
von K u n GS5) in Betracht. R i p p e r und W o h a c k 9  geben 
ein Verfahren EU mikroanalytischen Bestimmung des Glycerins im 
Wein(in l c c m W e i n ) a n , u n d B a r a g i o l a u n d  S c h u p p l i a b ' )  
besprechen die Erfahrungen, die sie bisher mit dem Verfahren von 
B a r a g i o 1 a und G o d e ta68) zur Bestimmung des Ammoniums 
im Wein machen konnten, nach denen die einfache Destillation mit 
Magnesia im Vakuum durchaus empfohlen werden kann. B a r a  - 
g i o 1 asse) er6rtert die Schwierigkeiten, die eine sichere Beurteilung 
von Wennutwein bietet, infolge der je nach der Art der Heratellung 
stark schwadenden Zusammenseteung. 

EB ist bereits in den beiden Fortschrittsberichten fiir 1912 und 
1913*n0) erwahnt worden, daB iiber Weine, die dumh Spriten von 
Most 'oder noch nicht vollstiindig vergorenen Mosten hergestellt 
waren, in Deutschland noch Unsicherheit insofern bestand, als eine . 
endgiiltige Entsoheidung der h a g e ,  ob diese Weine ah Weine im 
Sinne des Weingesetzes vom 7.14. 1009 anzusehen sind oder nicht, 
durch Verordnung oder Gerichtsentscheidung noch nicht erfolgt 
war. Nach dem Weingesetz (5 1) ist Wein das durch alkoholische 
Giirung aua dem Safte der frischen Weintraube hergestellte Getrank. 
Moste, die also durch Zusatz von Alkohol an dem Eintretan der 
Giirung verhmdert, oder deren bereits eingetretene Giirung durch 
Zusatz von Alkohol unterbrochen wird, entsprechen also dieser 
Begriffsbestimrnung zweifellos nicht. Indes ist anderemeits nicht 
ou0-r acht, zu lassen, daB daa Spriten von Most vor oder naoh Eintritt 
dcr Garung in siidlichen Liindern iiblich ist, und daB naoh diesem 
Verfahren die edelsten Weine ganz oder teilweise, wie 'h. B. die 
Portweinc, hergestellt werden. DcmgemiiD hat auch das Weingesetz 
hinsichtlioh der ,,ZusLtze von Stoffen", die bei der Herstellung 
deutscher Weine allgemein untersagt sind (5  4). weitgehende Aus- 
nahmen fi i r  die Auslandweine zugelmsen, derart, daB ,,Trauben- 
rn a i s c h e n , Trauben m o s t e oder Wein auslandischen Ur- 
sprungs", die den Vorschriften des 5 4 des Weingesetzes nicht ent- 
sprechen, zum Verkehr in Dautschland zugelassen werden, sofern 
sie den fiir den Verkehr ihres Ursprnngslandes bestehenden Vor- 
schriften geniigen. Diem Vorschrift des Weingesetzes gilt fiir alle 
Zuslitze, auch f i i r  Alkohol, so daB deren Hohe die Zulassung zurn 
Inlandverkehre so Iange nicht beeintriichtigt, als sie sich in den 
Grenzen bewegt, die dafiir im Ursprungslande, sei es durch gesetzliohe 
Regelung oder durch als berechtigt anerkannta tfbung in der 
Kellerbehandlung, gezogen sind. Nun befaBt sich aber der 5 4 dea 
deutschen Weingesetzes nicht nur mit Zusiitzen zu vergorenem 
Traubensaft, also fertigem Weine, sondern mit Zusiitzen, die bei der 
Kellerbehandlung erfolgen; diese umfal3t aber die gesamte Weinbe- 
reitung von der Gewinnung der Traube an. Auf Grund d i w r  Dar- 
legungen hat nun das Reichsgericht in zwei Urteilen'vom 2./12. 
1915 (1. D. 968. 14/VIII 2141 u. 1. D. 485. 14/VIII 2144a11)) die Ver- 
kehrsfahigkeit von Samos- und anderen Dessertweinen, die duroh 
Spritcn (Stummmachen) von Most, also ohne wesentliche Eigen- 
garung hergestellt sind, bejaht, d. h. es sind solche Weine, sofern 
sie nur den im Uwprungslande giiltigen Vorschriften entsprechen, 
buuh in Deutschland els Wein im Sinne des Weingemtzes vom 
744. 1909 zuzulassen. 

13. S p i r i t u o o e n ,  E ' a s i g .  
.T o n s c h e r und G r o n e b e r g"*) haben in Kognakeneug- 

nissen des Handels nicht unerhebliche Mengen schwefliger S u r e ,  
sowie auch Schwefelsilure und Arneisensaure gefunden. Der Gehelt 

*s3) Mitteilg. Lsbensm.-Hyg. 6, 2-17 [1916]; Chem. -Zentralbl. 
i916, I ,  389. 

15') Z. f. landw. Versuchswesen oaterr. 19, 53 [1910]; h g e w .  
Chem. 19, 11, 514 [1916]; Chern. Zentralbl. 1916, I, 1276. 

rse) Z. f. landw. Versuchswssen osterr. 19, 372 [1916]; Angew. 
Chem. AS, II,T514 [1916]; Chern. Zentralbl. 1916, 11, 696. 

357) Z. Unters. Nahr.- u. GenuBm. 38,441 [1916]; Angew. Chem. 30, 

Chem. Zentralbl. 1915, I, 99. 

. . _  

II, 62' [1917]. 
as8) Vgl. Ffrtschrittsbericht fur 1915; Angew. Chem. 29, I, 225. 
2 6 9 )  Schweiz. Apotheker-Ztg. 54, 529 [I916]; Chem. Zentralbl. 

1916, 11, 119-1. 
In0) Angew. Chem. 16, I, 341 [1913] und 17, I. 629 [1914]. 

Gesetze u. Verordnungen 8, 110 u. 114 [1916]. 
Ie2) Z. off. Chem. 11, 66 [1916]; Angew. Chem. 89, 11, 275 [1916]; 

Chem. Zentralbl. 1916, I, 990. 

an Schwefel- und schwefliger &me war auf den Gehalt dea Brenn. 
weines an schwefliger Saure zuriiekzufiihren, wn dem aus diem in dbn 
Rauhbrand und den Feinbrand gplangt. Die scftweflige siinre wird 
durch Zusatz von Wasserstoffmperoxyd vor dem Destillieren des  
Rmhbrandes zerst6rt. Der Gehdt  solcher Brennmine an echwefliger 
Siiure riihrt daher, daB in siidlichen Liindern die Moste vielfaob 
rnit Schwefel eingebrannt werden, urn ihre Giuung zu gelegsner 
Zeit vornchmen zu konnen. Solahe eingeschwefelten Mwte miissen, 
bevor sie durch Weinhefezusati in Giirung versetzt. werden k6nnen, 
zum Entfernen der schwefligen Saure aufgekoehh werden. Diem 
nach Aufkochen vergorenen Wehe eignen sich naeh J o n E c h e rS6a)l 

erheblich schlechter zur Kopkbere i tung  als dwch. das natiirliche, 
vielseitige, den Trauben anhaftende Garkeirngemisoh gewomene 
Weine. G r i e b e 1 und B a m e  sanr) bespreehen die kleinen, pflau- 
mcnahnlichen Friichte der Siigepalme (Serenoa smrulata Hook fil..), 
die einen eigenartigen Geruab besitzen infolge des hohen Gehaltea 
ihres Rohfettes an fliichtigen Sciuren und infolgedeasen zur Eerstell&g 
von Kognakbonifikateurs dienen, wobei ein veresterndes Enzym 
der Frucht die Hauptrolle spielt. - Bonifikateuae sind Ausziige a m  
den verschiedensten Pflanzen und Pflanzenteibn, je nach dem 
Geruch und Geschmack, den man ihnen erteilen will; sie werden bei 
der Herstellung von Kognak und Branntwein aller Art zur Erteilung 
eines gcwiinschten GeruAs und Gesehmacka verwendet (.Ref.)- 
G o 1 s ele5)  bespricht ein Vcrfahren zur Bcstimmung der Blausiiure 
und des Benzaldehyds in Ki:schwassrr: als Grundlage fiir die Be- 
urteilung der Reinheit eines Kirschwassers kann nicht rneh-  die 
Gegenwart oder Abwesenheit von Benzaldehyd dienen, sondern 
nur der Gehalt an diesem im Verhihltnisse zur vorhandenen Menge 
Blausaure. F i s c h e $68) beschreibt die Gewinnung von Palmwein, 
Reisbier und Mahuaschnaps in Indien. R o c q u e sae7)  erortert die 
Bestimrnung der Ltherischen Ole in L i k h n  nach den Verfahren 
von R o n n e t und von M u t t e 1 e t; die Werrnutweine enthalten 
so wenig atherische ale, daO deren Bestimmung nicht miiglieh ist. 
Vgl. bierzu auch R o n n e tae8). R o d t*88) erortert die Beatimmung 
schr klciner Wassermengen in Alkohol mittels der kritischen Lijmngs- 
ternperatur; als Miissigkeitspaar dient Alkohol-Petrolenin. 

Interessant ist ein Urteil des Amts- und Landgenchtes 11, Dresdcn 
vom 16./2. und 5./5. 1916270) insofern, ah es sich hier um ,,nach- 
gemachte" P u n s c h w ii r f e 1 handelt. Wcnn auch, wie ausgefiihrt 
wird, ein Punschextraktwiirfel (Aufschrift : ,,Extra starker Punsch- 
extrakt") bishcr noch nicht im Handel war, also ein nachzumachendes 
Vorbild fehlte, so muBte doch jeder KiLufer erwarten, daB man nach 
dem Auflosen des Wiirfels einen Punsch erhalte, und zwar nach der 
Anpreisung einen besonders starken, mit mehr als dem normalen 
Alkoholgehalte. Der nach Anweisung aus dem Punschextraktwiirfel 
hergestellte Punsch enthielt aber nur etwa 4% Alkohol. Dieser 
atammte aber auch nicht aus Edelbranntwein (Arrak oder Rum), 
wie vorauszusetzen war, sondern war Kartoffelspiritus, der mit 
Rurnessenz versetzt worden war. Beide Geriohte nahmen an, daB 
sich die Wiirfel nach ihrer Bezeichnung als Punschextrakt und der 
vorgeschriebenen Art ihrer Verwendung nach als ein GenuBmittel 
darstellten, namlioh als in feste Form gebracbter Punsch, also ein 
Getriink, fur das eine gewisse Beschaffcnheit als Regel gegeben ist. 
der aber die Wiirfel nicht entsprachen. Deshalb lautcte das Urteil 
aus 5 10 des Nahrungsmittelgesetzes vom 14./5. 1879 auf VerfSlschung, 
wissentlichen Verkauf und Feilhalten unter einer zur Tauschung 
geeigneten Bezeichnung. - In  gleichem Sinne, wie vorstehend aus- 
gefiihrt, hat das Lmdgericht I1 Berlin mit Urteil vom 19.12. 1016 
(2 g. N. 2. 16"')) G r o g w ii r f e 1 , die zur Herstellung eines den 
Erwartungen der Kiiufer entsprechenden Grogs nicht geeignet 
waren, als ,,nachgemacht" bezeichnet und den Hersteller aus 5 10 
des Nahrungsmittelgesetzes verurteilt. (SchluE falgk) 

*9 Z. off. Chem. 22, 161 [1916]; Angew. Chem. 19,II, 412[1916]; 
Chern. Zentralbl. 1916, 11, 338. 

264) Z. Unters. Nahr.- u. GenuOm. 31, 282 [1916]; Angew. Cbem. 
19, 11, 493 [1916j; Chem. Zentralbl. 1916, 11, 102. 

an5) J. Pharm. Chim. [7] 12, 44 [1915]; Angew. Chern. 89,II, 331 
[1916]; Chem. Zentrlbl. 1916, I, 1042. 

Chem.-Ztg, 40, 811, [1916]; Angew. Chem. 29, II, 634 [1916]; 
Chem. ZentraIbl. 1916, LI, 863. 

an') Ann. des Falsifications 9, 127 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916, 
11, 851. 

ass) Ann. des Falsifications 9, 144 [1916]; Chem. Zentralbl. 1916. 

Mitteilg. Materialpriifungsamt 33, 426 [1916]; Angew. 
11, 851. 

Chem. X9, 11, 364 [1916]; Chern. Zentralbl. 1916, I, 1270. 
Z7O)  Gesetze u Verordnungen 8, 448 [1916]. 
*71) Geaetze u. Verordnungen 9, 47 [1917J 




