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Chemisch-technische Mitthelungen.

Nahrangsmittel.

Neuere Studien franzésischer Chemiker
iiber den Wein. (Mit Abbildungen auf Tafel 7?) —
Unsere Leser werden in der nachfolgenden Uebersicht, die
wir grossentheils dem moniteur scientifique, theilweise
andern franzosischen Mittheilungen (comptes rendus ete.)
entaehmen, Vieles finden, das fiir Theorie und Praxis der

Weinbereitung hchst wichtig ist, neben Ideen, die, wie

wir dafiirhalten, noch mehr zu erdauern sind, ehe sie ver-
werthet werden konnen. Jedenfalls sind diese Unter-
suchungen das Bedeutendste was von experimenteller Seite
in der jiingsten Zeit iiber den Gegenstand erschien und
siec miissen dem deutschen techn. Publikum zuginglich
gemacht werden. Namentlich Pasteur und Berthe-
lot haben sich mit diesen Fragen beschftigt.

I. Pasteur’s Arbeiten.

Es wird als selbstverstindlich vorausgesetzt, dass die
wesentlichsten Unierschiede in Qualitdt und Character der
Weine zuriickgefiibrt werden muss auf Boden, Klima, Lage,
Weinstock, aber gewiss ist auch, dass viele Verschieden-
heiten von der Behandlung herkommen, da man. weiss,
dass ein und derselbe Most je nach der Behandlung ver-
schiedenen Wein liefert. Es muss daher diesen Einfliissen,
insofern sie schidlich sein sollten, entgegen gearbeitet
werden konnen. Der Verfasser bemerkt, dass er bei Mit-
theilung seiner ersten Versuchsreihe iiber den Einfluss
des atmosphirischen Sauerstoffs in der Wein-
bereitung die Absicht habe, zu Versuchen anzuregen,
die sich von dem Chemiker nicht ausfihren lassen, weil
sie grossern Massstabes bediirfen.

Die folgewichtige und geistvolle Arbeit von Gay-Lusac,
der darthat, dass ohne Sauerstoffzutritt die Gihrung im
Traubensaft nicht eintrete, ist bekannt. Er presste be-
kanntlich Weinbeeren unter Quecksilber aus und zeigte,
dass der Saft nicht gshrte bis Luft zugelassen waurde.
Pasteur konstatirte folgende Thatsachen mit Bezug auf
die genannte Fundamentalerscheinung.

1. Der Most, rother wie weisser Trauben, enthilt
keinen Sauerstoff, aber Stickstoff und Kohlensiure in Lo~
sung. Im Liter weissen Mostes fanden sich z. B. 58 Ku~
bikcentimeter Gase und davon waren 78,5% Kohlensiure,
21,59/, Stickstoff.

2. Der der Luft dargebotene Most oxydirt sich nicht.
Vor der Gihrung findet man nur die beiden genannten
Gase darin.- Der atmosphirische Sauerstoff verbindet sieh
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mit den' im Most verhandenen oxydirbaren Kérpern im
Verhiltniss seiner Auflosung in dieser Fliissigkeit.

3. Diese Verbindung geht jedoch nicht so schnell vor
sich, dass man nicht Most haben kéonnte, der einige Stun-
den lang Sauerstoff gelsst enthdlt, ohne dass dieser ge-
bunden wird. Diese Erfahrung macht man z. B. wenn
man Most mit Luft schiittelt und das aufgenommene ‘Gas
analysirt. 50'Kubikeentimeter eines Gasgemenges, das aus
Most, der mit gleichem Volum Luft geschiittelt worden war,
pach einer Viertelstunde war abgeschieden worden, ent-
hielt 13 Kubikcentimeter, die nicht Kohlensiure waren,
und-darin 20%, Sauerstoff. Nach einer Stunde genommenes
Gas enthielt nur 69, Sauerstoff, nachdem es von Kohlen-
siure befreit war. Eine bei 40° C. wihrend 48 Stunden
verschlossen gestandene Flasche, die gleiche Volume Most
und Wein enthielt, lieferte eine Fliissigkeit, die nur 39/
Kohlensdure, aber 159 Sauerstoff zeigte. Nach halbstiin~

digem Schiitteln zeigte sich, dass der Liter Most 70 Ku-
bikcentimeter Gas aufgenommen hatte.

Die Verbindung des Mostes mit dem Sauerstoﬂ' ver-
anlasst eine Farbeninderung; der weisse wird braun, auch
beim Rothwein werden die ungefirbten Bestandtheile
braunlich. Auch der Geruch, anfangs ganz unbedeutend,
tritt stirker hervor, wird angenehm, #therartig, sobald die
Gihrung beginnt, und dieser Geruch scheint mit einer
langsamen Oxydation des Mostes in Verbindung zu stehen.

Die Gihrung des Mostes verlduft viel rascher, wenn
ihm reichlich Luft zugefiibrt worden, was durch einen
Blasebalg, dessen Oeffoung, mit einer Brause versehen,
unter die Oberfliche der Fliissigkeit getaucht wird, leicht
geschehen kann. Eine solche Liiftung des Mostes kann
aber, wenn man sie erst vornimmt, wihrend die Gdhrung
schon eingetreten ist, und Kohlensiure und Hefe schon
vorhanden sind, schaden. Da manche spit eingeheimsten
Weine sehr oft pach kurzer Zeit einer stiirmischen Gih-
rung still und siiss bleiben, fragt es sich, ob da nicht
Liifitung vortheilhaft wire. Ob Farbe, Stirke, Bouquet
bei solchem Verfahren vielleicht leiden wiirden, will der
Verfasser der Praxis zur Entscheidung iiberlassen.

Der Wein ‘enthilt Substanzen, die in hobem. Grade
oxydabel sind. Boussingault machte schon 1859 darauf
aufmerksam, dass man in Wein nie freies Sauerstoffgas
antrifft. Er hoffte, hierauf ein Mittel griinden zu konnen, '
um Wasserbeimischung zu entdecken. Ungliicklicherweise
aber war auch in dem gemischten Wein der Sauerstoﬁ'
nach 2% Stunden verschwunden.



Es bestehen, wie man aus allen Erfahrungen annehmen
darf, im fertigen Weine dieselben Substanzen, durch die
Gihrung wahrscheinlich etwas modifizirt, die sich mit dem
Sauerstoff begierig verbinden. Darum findet man in dem
Weine, der in geschlossnem Fasse aufbewahrt wird, keinen
Sauerstoff. In offnen Gefissen stehend, kann der Wein
dagegen Sauerstoff enthalten und zwar -sogar in einem
Verhiltniss zum Stickstoff, das grosser ist als in der-at-
mosphirischen Luft. Wein, der eine Decke -von Kahmen
(mycoderma vini) hat, enthslt auch nach langerem Stehen
an der Luft keinen Sauerstoff.

Die Bindung des Sauerstoffes im Wein geht langsamer
vor sich als im Most, der nur an Luft stehend, mcht freien
Sauerstoff enthilt.

Das Gas in dem gibrenden und eben veroahrten Most
ist nur Kohlensiure. Pasteur fand in einem Falle, dass
dies Gas 1, Volum von dem des frischvergihrten Mostes
ausmache. Anders verhilt es sich beim Lagern des Weines
im Fasse; es findet da Verdiinstung und Endosmose durch
die Fassdauben statt, der Luftsauerstoff dringt langsam
ein, und er ist es, wie Pasteur zu zeigen bemiiht ist,
der den Wein fertig macht. .

Untersucht man die Gase, die in einem mehrere Mo-

nate oder Jahre gelagerten Weine enthalten sind (was an -

Ort und Stelle und mit besonderer Vorsicht und ginz-
lichem Luftausschluss zu geschehen hat), so findet man
1. pie freien Sauerstoff, 2. wechselnde Mengen von Kohlen-
siure, 3. Stickgas und zwar fast iiberall in gleichem Ver-
hiltniss, ndmlich 16 Kubikcentimeter auf den Liter. Dies
Gas kann nur von eingedrungener aimosphirischer Lulft
herrithren, da frisch nach der Gahrung der Wein nur
Koblensdure enthilt. Es erfolgt Sittigung mit Luft, der
Sauerstoff wird gebunden, neue wird aufgenommen und so
erklirt es sich als Nothwendigkeit; dass allmilig auch im
Fasse ziemlich viel Sauerstoff zum Wein tritt. Wie be-
trachtlich dessen Menge ist, wird ersichtlich, wenn man
die Schwindung des Weines im Fasse misst.  Sie soll pach
genauen Erfabrungen von Praktikern % bis 4% Volumpro-
zente vom Wein betragen. Der weinleere Raum im Fasse
ist aber nur mit Kohlensiure und Stickgas gefiillt. Der
Sauerstoff von 4—5 Litern Luft ist also ven 100 Litern
Wein im Jahre absorbirt worden, bei vierjshriger Lagerung
wird daher etwa die vierfache Menge absorbirt und ge-
bunden werden. Dies ist jedenfalls nur ein Minimum, denn
es muss angenommen werden, dass die ein- nnd aus-
tretenden Gase sich ofter erneuern.

Pasteur hilt es fiir hochst wahrscheinlich, dass diese
Oxydation es ist, die den Wein zu dem macht, was man
unter altem Wein versteht, dass sie ihm die herben und
bittern Bestandtheile nimmt und den Niederschlag im Fasse
zum Theil verursacht. Derselbe hat dies durch directe
Versuche nachgewiesen.*) Immerhin muss der Zutritt der
Luft nicht zu stark sein, da sonst schidliche Einwir-

#) Vor mehrern Jahren lasen wir eine Mittheilung, wenn wir nicht
irren in Voigt’s Notizen, nach welcher man bald dahin gelangen soll,
dem jungen Weine den Geschmack und das Aussehen des alten zu
geben, wenn man ihn in Flaschen fiille und diese mit Fliesspapier ver-
bunden, einige Wochen lang stehen lasse. D. Red.
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kungen einireten. Die Annahme Pasteurs wird bestarkt
durch den Umstand, dass Wein in grossen Fissern ge-
lagert den Character des jungen linger beibehalt als der
in kleinen Fissern gelagerte.

Wahrscheinlich hingt damit auch die vorthexlhafte
Wirkung zusammen, die einige Weine durch lingere Reisen
erfahren. Endlich muss es auf die gleiche Ursache zu-
riickgefiihrt werden, dass einige Weine sich besser im
Fasse als in der Flasche, andre aber umgekehrt sich besser
in der Flasche conserviren.

Ueber die spontanen Verinderungen,
der Wein erfihrt, oder die Krankheiten:
Weines, theilt Pasteur das Nachfolgende mit: Die
Weinberge des franzosischen Jura bringen weisse und
rothe Weine hervor, von erstern moussirende wie Fass—
weine; letztere sind trockene, dem Madeira shnliche Weine.
Diess Gebiet gibt desshalb manchfaltige Gelegenheit zu
Beobachiungen iber die genannte Frage. Der Verfasser
stellte sich die Frage, ob die Krankheiten des Weines
nicht von organisirten Fermenten, von mikroskopischen
Vegetationen herkommen, deren Keime sich bei gewissen
Temperaturen, beim Ausseizen an die Luft u. s. w. ent-
wickeln und in den Wein eindringen. Er glaubt in der
That, zeigen zu konnen, dass solchen mikroskopischen
organisirten Fermenten diese Veridnderungen des Weines
zuzuschreiben sind. An Weinen des Jura wurden folgende
Wahrnehmungen gemacht, zu deren Mittheilung die Ab-
bildungen auf Tafel 7 n&thig sind.

1. Saure Weine. Die Ursache des Sauerwerdens
weisser und rother Weine ist die Mycoderma aceti. Der
Verfasser fand sie auf allen Weinen, die ihm als sauer-
geworden iibergeben worden waren, die jedoch mit den
sogenannten umgeschlagnen Weinen nicht verwechselt
werden diirfen. Fig. 1 stellt die Mycoderma aceti (Essig-
blume) dar. Sie besteht aus kurzen Gliedern, ungefshr
doppelt so lang als breit und gegen die Miite etwas zu-
sammengedriickt. ‘Diese Glieder sind in Schaiire vereinigt,
die oft 20—40fach die Linge des einzelnen Gliedes haben.
Diess ist 0,0015 Millimeter lang und versndert sich etwas
je nach der Mischung der Fliissigkeit und dem Alter.

Im Jura werden die Weissweine in unvollkommen

gefiillten Fissern gehalten, weil sie so besser ausgihren;
auch giesst man nicht Oel nach, wie es anderwirts wohl
geschieht. Diese Umstinde erkldren das Auftreten der
Essigblume, die Pasteur hiufig neben der Weinkahme,
Weinblume, auf allen Weinen fand, die das Fass nicht
ganz fiillten._

Es lasst sich pur durch Untersuchung auf dem Platze
selbst bei ganz ruhig stehen gelassnem Weine entscheiden,
ob er auf dem Wege des Sauerwerdens sei. Findet man
die Essigblume allein darauf, so ist hieriiber kein Zweifel.
Wenn die Sdurung schon so weit. vorgeschritten ist, dass
der Wein sauer schmeckt, so ist er nicht wieder herstell-
bar und man thut am besten, ibn nach der gewshnlichen
Methode in Weinessig umzuwandeln.

Ist die Sduerung noch wenig vorgeschritten, so kann
man den Wein wieder herstellen, indem man die freie

die
des

'Essigs;a'ure durch Kali sittigt. Die Menge desselben be-



stimmt man durch Titriren des fraglichen sauern Weines
neben einem noch unverdorbnen, von derselben Lage und
und Jahrgang, und Abziehen des Alkaliverbrauchs im
letztern vom erstern Fall und Zufiigen einer diesem Reste
entsprechenden Menge Alkalis. Dies Verfahren hat immer
Erfolg, wenn es sich gezeigt hat, dass die freie Essigsdure
C,HiO; nicht mehr als 2 Gramme auf den Liter Wein be-
trigt. Das Bouquet der Weissweine leidet nicht im min-
desten durch dies Verfahren, wenn diec Menge der Essig-
saure nicht mehr betrug, es tritt vollkommen wieder auf
nach dem Zusatze von Alkali. Wenn der Wein noch nicht
sauer schmeckt und nur einzelne Faden der Mycoderma
aceti darauf bemerkbar sind, so zieht man ihn ab mit der
Sorgfalt, dass die Decke im Fasse zuriickbleibt.

Wenn aber die mikroskopische Betrachtung zeigte,
dass der Wein Vegetationen nach Fig. II. V. und III. enthalt,
so wire darauf nur die Weinblume (Mycoderma vini) ent-
wickelt. s

Diese Gebilde bestehen aus Kiigelchen oder mehr
oder weniger gestreckten Zellen, deren Durchmesser viel
grosser als der der Essigblumeglieder, nimlich 0,002—0,006
Millimeter ist, und die sich durch Abzweigung vermehren.
Fiir Wein, der diese Decke hat, ist nichts zu fiirchten. Im
Gegentheil scheint sie hnlich einer Oelschichte Grund zu
sein, dass der Wein sich gegen den athmosphirischen
" Sauerstoff ganz anders verhalte, sie schiitzt ihn vor dem
Luftzutritt, und dieser ist nur durch das Medium des Fass—
holzes moglich. Der Verfasser sagt, er konne in seinen
Assertionen noch weiter gehen und versichern, dass er
"die Bildung der Varietit von mycoderma vini Fig. 3 fiir
eine vollkommen gute Ausbildung weisser Weine fiir nothig
halte, denn so oft es ihm gelungen sei, diess Pflinzchen
auf kiinstlichen Weinen zu erzeugen, habe er bemerkt,
dass diese ein Bouquet angenommen haben, das sie den
natiirlichen Weinen viel niher stelite. Es mochte selbst
rathsam sein, Theilchen einer Weindecke gesunden Weines,
die unzweifelhaft aus mycoderma vini besteht, auf einen Wein,
den man gut erhalten will, zu bringen, dieses Vegetabil
gleichsam zu sien. Hiedurch wird auch der Vortheil er-
reicht, dass sich die mycoderma aceti nicht bilden kann,
wenn erstere den Sauerstoff der Luft fiir sich in Anspruch
pimmt. Er bemerkt jedoch, dass dies nur unter gewissen
Umstinden, wenn der mycoderma vini nidmlich die rechten
und ausreichenden Nahrungsbestandtheile, auf die der Ver~
fasser spiter zuriickkommen will, zugefiihrt werden.

In Fig. & endlich ist der Fall dargestellt, dass sich beide
" Mycoderma-Arten, die des Weines und die des Essigs. ge-
mischt finden. Pasteur bemerkte dies Gemische auf
weissen und rothen, jedoch immer nur auf feinern Wei-
nen, nicbt auf ordindren Sorten, oder nur dann, wenn
von diesen tiglich abgezapft wird, so dass auf diesem
Wege starke Lufterneuerung stattfindet.

Gewdohnliche Rothweine enthalten, so lange sie jung
sind, nur die mycoderma vini, da dieses Vegetabil sich umn
so leichter ernihrt, je mehr stickstoffhaltige und Extrac-
tivmaterie der Wein "enthalt. Ist derselbe aber ilter ge-
worden, oder von guten Lagen und Jahrgingen, so ge-
deiht die Weinblume, weil es in diesem Falle an den be-

nannten fremden Stoffen fehlt, nur schwierig und mischt
sich mit der Essigblume. Auf diese Weise gehen zuweilen
trefiliche Rothweine zu Grunde. Bleiben sie mit der my-
coderma vini bedeckt, ohne Beimischung der mycodérma
aceti, so werden sie vorziiglich und nehmen den milden
Charakter des Geschmacks der Weissweine an.

2. Weine, die nach der Gihrung siiss
bleiben. Fig. 6 stellt eine charakteristische Varietit
von Weinhefe dar. Wo die Weinlese spit, bei schon
kiihler, der Gdhrung ungiinstiger Jahreszeit gemacht wird,
und namentlich in guten zuckerreichen Jahrgingen ge-
schieht es sehr oft, dass der Wein im Fasse siiss bleibt.
Es geht zuweilen darin eine so langsame Gahrung vor sich,
dass er Jahre lang siiss bleibt. ‘In diesem Fall bemerkt
man immer die Vegetation, Fig. 6, mehr oder weniger voll-
stindig ausgebildet; sie besteht aus Stielen mit Zweigen,
die gegliedert sind und in eiférmige Zellen endigen, die
leicht sich ablosen und sich wie Sporen der{Pflanze verhal-
ten. Weil sich einzelne Theile des Pflinzchens leicht los-
losen, wie auf der rechten Seite der Figur angedeutet ist,
sieht man wohlausgebildete Individuen nicht hzufig.

3. Bittre Weine. In Fig. 7 ist das Ferment dar-
gestellt, welches die Krankheit des Bitterwerdens der
Weine bestimmt. Es sind knotige, ‘veristelte, starkge-
krimmte Faden, deren Durchmesser oft 0,004 Millimeter
betragt, welcher aber bis zu 0,0015 variirt. -Diese Faden
sind gewohnlich vorhanden in Gesellschaft kleinér brauner
kugeliger Kornchen von einem Durchmesser von ungefihr
0,0018 Millimeter. Man trifft bei bittern Weinen, sie mogen
gewachsen sein, wo immer sie wollen, immer diese Ve-
getation in wechselnder Huufigkeit je nach der Stirke der
Bitterkeit des Weines. Im Weine vom Jura ist es keines-
wegs selten, hiufiger aber noch im Burgunder. In weissen
Weinen hat es Pasteur noch nicht angetroffen. Noch,
sagt er, weiss ich nicht auf welche Bestandtheile des Wei-
nes dies Ferment einwirkt, und worin die Substanz be- .
steht, die die Bitterkeit hervorbringt. Ist es Gerbsiure, oder
die eiweissartigen Materien? Gas wird durch dieses Fer—
ment in einigermassen erheblicher Menge nicht entwickelt.
Ein Mittel, diese Krankheit zu verhiiten, sagt er, weiss ich
nicht anzugeben ; mein Rath ist : von Zeit zu Zeit den Nieder—
schlag im Fass in der Flasche zu untersuchen. Man wird
auf die Gegenwart dieses Fermentes schon durch das An-
sehen gefiihrt, das der Bodensaiz hat; dieser ist schwarz
und schwebt in der Fliissigkeit. Die Fig. 7 ist ein sicherer
Fiihrer, insofern als sie mit allen andern von mir beobach-
teten Fermenten nicht verwechselt werden kann. Tritt
dasselbe auf, so mochte das beste sein, den Wein mit
Hausenblase oder -geloster Gelatine zu schiitteln und ibn
dann’ wieder auf Flaschen zu bringen. Die- Praxis des
Schwefelns und Peitschens® der Weine mit Gallerte muss -
zum Theil auf den Vortheil vollkommener Liiftung, den er
dadurch’ erfahrt, zuriickgefiihrt werden, zum Theil auf die
Nothwendigkeit, die Schmarotzerfermente darin niederzu-
schlagen.

4 Umgeschlagene Weine (vins tournés), triib-
gewordene Weine. Fig. 8 stellt das Ferment der Weine
dieser Art dar. Alle Rothweine und viele Weissweine



sind diesem Uebel unterworfen. Es sind diiane Fadea von
oft nur einem Tausendstelmillimeter Durchmesser. In der
Figur 8 sind sie absichtlich gemiseht mit einigen Zellen
oder Gliedern der eigentlichen Weinhefe. Sie sind sehr
diinn und. leicht und trilben den Wein stark, daher erregen
sie die Meinung des Umschlagens des Weines, bestehend
in einem Wiederaufsteigen der Hefe, was aber falsch ist.
Die Tritbung kommt von dem Ferment, Fig. 8, her, das sich
durch die ganze Masse des Weines verbreitet. Vielleicht
dass in einzelnen Fillen (Pasteur hat indess keinen sol-
chen beobachtet) in Folge der geringen Gasentwicklung,
die das Ferment 8 veranlasst, sich Hefetheilchen erheben.
In den Weinen des Jura hat Pasteur, in siidlichen fran-
zosischen Weinen, die umgeschlagen waren, Balard dies
Ferment erkannt. Dasselbe hat mit dem der Milchgihrung
einige Aehnlichkeit, namentlich wenn die Faden durch
Schiitteln in Stiicke zertheilt sind. Untersucht mau aber die-
ses Ferment bei nicht transportirten Weinen, so erkennt
man leicht den Unterschied. Dasselbe bestebt aus cylind-
rischen sehr biegsamen Fasern, ohne Einschniirungen,
eigentlichen Faden ohne Veristelung, deren Glieder schwer
zu erkennen sind, wihrend das Milchferment aus kurzen,
in der Mitte etwas zusammengepressien Gliedern besteht.
so dass sie wie eine Reihe von Punkten aussehen. Indess
darf auf diese Merkmale zur Unterscheidung doch nicht
allzugrosses Gewicht gelegt werden, da in Felge ihrer
Fortpflanzungsweise durch Theilung Stadien eintreten kon-
nen, in weleher sie sich shnlicher sehen. Es muss iibri-
gens als allgemeine Regel ausgesprochen werden, dass
eine recht scharfe Charakteristik solcher Fermente sich
pur bei gleichzeitiger Betrachtung der’ physiologischen
Funktion derselben geben ldsst.*) Es lisst sich, ‘wenn
man die Gegenwart dieses Fermentes physiologisch erkannt
hat, durch Liiftung des Weines (Schiitteln mit Luft) leicht
niederschlagen, so dass man annehmen darf, der Sauer-
stoff schade seinem Leben. Auch in moussirenden Wei-
nen, die zuweilen einen »Stich« -bekommen, findet sich
dasselbe Ferment.

5. Weine, diezugleich mit den drei vor- |

erwihnten Krankheiten behaftet sind. Fig.9
stellt die Mengung der drei Fermente 6, 7 und 8 dar
Dies ist ein sichres Zeichen, dass der Wein gleichzeitig
oder successiv von dea drei Krankheitea befallen wurde.
Diese Umstinde, von welchen Pasteur hiufige Beispiele
antraf, traten am leichtesten bei solchen Weinen ein, die
pach der ersten stirmischen Gihrang noch viel Zucker
enthielten.

* 6 Fadenziehende (vlanget, »linde«) Weine.
In Fig. 10 ist das Ferment solcher Weissweine dargestellt,
die lang geworden sind. Es sind Schniire von kleinen
Kiigelchen; die einen Durchmesser von ungefihr 6,0012
Millimeter baben. Es gehort dies Ferment zu jenen der
Schleimgshrung, und es lisst sich iiberall entdecken, wo
man Weine fadig geworden findet, und es ist ganz das-

*) Pasteur spricht die Meinung hier aus, die Brodgihrung sei
eine Milchgihrung, nicht wie wir allgemein annehmen eine alko-
holisch :
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selbe Ferment, das man in kiinstlich ‘eingeleiteten schlei-
migen Gihrungen trifft.

7. Als Resultat der obigen Forschungen ergibt sich,
dass der Wein, der durch ein als Ferment wirkendes
Zellenpflinzchen entsteht, nur- dann sich verindert, wenn
darin andere Vegetationen der gleichen Ordnung sich bil-
den, und dass er, von solchen Parasiten frei gehalten, aus-
reift im Fasse, sich gut erhilt, und alle Eigenschaften ge-
sunden alten Weines- annimmt, unter dem Einfluss des
allmilig durch die Dauben eindringenden Sauerstoffs.

Unter praktischem Gesichtspunkt ist anzufithren, dass
man durch mikroskopische Untersuchung das Uebel erken-
nen kann und im rechten Momente in der Regel im Stande
ist, es zu bekimpfen. Pasteur glaubt, die Versicherung
geben zu konnen, dass andere Krankheiten .als die ge-
nannten im Weine nicht vorkommen.

8. Organisirte Fermente von Gihrungen,
die im Wein nicht vorkommen. Es sind in

+ Fig. 11, 12, 13, 14 und 15 Fermente abgebildet, die zwar

beim Weine nicht vorkommen, die aber zu kennen doch
niifzlich ist, weil sie leicht verwechselt werden konnten.
Fig. 11, in Ansehen und Grosse ganz gleich Fig. 10, ist
das Harnferment. Oft trifft man ein ganz hnliches im
Biere. Fig. 12 ist das Ferment der Milchgshrung mit eini-
gen Bierhefekiigelchen gemengt. Dasselbe kann vor allen .
vorangehenden am leichtesten mit der mycoderma aceti
verwechselt werden. Nur hat das Milchferment etwas lin-
gere Glieder, die auch weniger regelmissige Einschniirun-
gen haben, als die von mycoderma aceti. Trotzdem steigt
die Idee einem auf, ob beide nicht das gleiche Thier seien,
das unter verschiedenen Lebensbedingungen auch verschie~
dene Erscheinungen hervorbringe.

Fig. 13, 14 und 15 sind verschiedene Fermente der
Buttergshrung. Es wire deren Abbildung nicht so insig-
nificant, wie die vorliegenden, wenn man die Bewegung
dieser sonderbaren Vibrionen darstellen konnte, welche
sie machen, wenn sie, in Keiten aneinander geschniirt,
sich zu trennen besireben. Diese Vibrionen konnen eine
Menge Substanzen zur Gabrung bringen, worunter Pa-
steur namentlich das Glycerin beobachtete, das unter deren
Einfluss dusserst leicht gihren soll. Sonderbar ist noch
das, dass diese Infuserien, ganz abgeschlossen von freiem
Sauerstoff zu leben vermigen.

II. Berthelot hal sich mit Studien iiber das Bouquet
der Weine beschiftigt. Er sagt im Eingang seines Berichtes
tiber deren Ergebnisse: »Zur Stunde schreiben die meisten
Chemiker das Bouquet der Weine der Gegenwart kleiner
Mengen von Aethern zu, die aus Aethyl,~Amylalkoho! und
andern Alkoholen mit verschiedenen Siuren aus der Es-
sigsiurereihe gebildet sein sollen. Man hat den Oenanthyl-
siuredther als die aligemeine Ursache des Weingeschmacks
bezeichnet, und andere Aether sollen das charakteristische
Bouquet der einzelnen Weine ausmachen. Gewiss sind
diese Apnahmen sehr vag und unsicher. Im Verlaufe
meiner Studien tiber Aetherbildung bin ieh auch zu diesen
Fragen gefithr worden, und es gelang mir, einige Punkte
festzustellen, die darauf Bezug haben; ich bin jedoch hie-



bei zu Ansichten gelangt, :die weit entfernt sind von den
allgemein verbreiteten.

1. Ueber die Bestimmung der Gesammt-
menge der im Weine enthaltenen Aether
Untersuchen wir zunichst, was in einer alkoholischen
Fliissigkeit vor sich geht, die von jedem andern Einflusse
frei gehalten ist, ausser den Bedingungen der Aetherbil-
dung. Sie darf demnach nicht noch unzersetzten, gih-
rungsfihigen Zucker, nicht organisirte, noch unerganisirte
Fermente enthalten, und muss in einem Glase, das zuge-
schmolzen ist, aufbewahrt werden.

Unter diesen Bedingungen habe ich in Erfahrung ge-
bracht, dass

1. die Aetherbildung eintritt in Folge der Wechsel-
wirkung zwischen Sduren und. Alkohol, die eben so regel-
missig ist, wenn auch etwas verwickelter, wie die zwi-
schen Siuren und Basen.

2. Dass sie stattfindet, bei jeder beliechigen Wasser-
menge.

3. Dass erst nach mehreren Jahren ein Gleichgewichts-
zustand eintritt.

4. Dass dieser nicht von der Temperatur abhingt.

5. Dass er aber abhingt von dem Verhiltniss zwischen
Siure, Alkohol und Wasser.

Ich versuche diesen Gleichgewichiszustand nun zu
definiren, und zwar mittelst zweier Prinzipien, die ich
aus meinen Erfahrungen ableitete.

a. Es sei gegeben ein Gemenge von Siure, Alkohol
und einem grossen Ueberschuss von Wasser; dann
wird die Aethermenge deutlich proportional sein
dem Gesammigewicht der in der Fliissigkeit enthal-
tenen Szure.

b. Die Menge des in die Aetherbildung eingehenden
Alkohols hingt nur ab von dem Verhiliniss der
Sauredquivalente zu den Alkoboliquivalenten, und
bleibt sich gleich, mdgen eine oder mehrere -S':iux:en.
ein oder mehrere Alkohole im Spiele sein.

Mittelst dieser Principien kann man den wirklichen
Bestand einer alkoholischen Fliissigkeit im Zustande des
Gleichgewichts oder den spitern Bestand bestimmen.

Fiir das erstere, Bestimmung des Bestandes einer zum
Gleichgewicht gekommenen Fliissigkeit, reichen drei gege-
bene Grossen hin: das Gewicht des Wassers, das des
Alkohols und des Aequivalentes der freien Saure auf acidi-
metrischem Wege bestimmt. Mit diesen gegebenen Gros-
sen kann man vermitielst folgender Formel das Resultat
meiner Untersuchungen ausdriicken. (1) y=1,17A +2,8
in welcher A das (mit 100 multiplizirte) Verhiliniss zwi~
schen dem Alkoholgewicht und der Summe von Alkohol
und Wasser, und y den Cofficienten des (ebenfalls mit 100
multiplizirten) Verhiltnisses des #therifizirten Alkoholantheils
und des Gewichts desjenigen Alkohols, das mit der vorhan-
denen Siuremenge quivalent ist, angiebt. Diese Formel
lasst sich iiberall fér Fliissigkeiten von nicht mehr als
20—25°/, Alkoholgehalt anwenden. Sie zeigt, dass in einem
nur 5 Gewichisprozente Alkohol enthalienden Weine, der
mebrere Jahre aufbewahrt worden, die Menge der itheri-
fizirten Siuren Y4 vom Gesammtgewicht der freien Siuren,

bei einem 10 Prozente Alkohol enthaltenden Weine 1/, bei
einem Weine von 15°/, Alkoholgehalt 1/;5 und bei einem
Alkoholgehalt von 20°/, V25 vom Gesammtgew:cht der freien
Sauren betrigt.

Ein Beaujolais von 1858 z. B., worin die Aetherblldung
beinahe beendigt war, enthielt 11 Alkohol und 89 Wasser,
beides in Gewichtsprozenten, und der Siuretitre in 100 Gr.
desselben war 09,483 auf Schwefelssurehydrat (SO;HO)
bezogen, was 0%%,45 Alkohol (CsHsOg) entspricht.
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daher y = 1,17 X 11 42,8 = 15,7
der gebundne Alkohol = 9'45+0157
oder 71 Gramm im Liter Wein. Dieser Alkohol neutrali-,
sirt eine Sduremenge die #quivalent ist 0,076 Schwefel-
sdure auf 100 Gramm Wein. Daher ist das Verhiltniss
zwischen dtherifizirter Sture und freier = 76 : 483 = %

/

Dies wire das Resultat, das aus der Rechnung her-
vorgeht; ein directer Versuch, mit dem gleichen Weine
angestellt, ergab 19/100, was fiir diese Art von Untersuchung
eine hinreichende Uebereinslimmung ergibt.

Soll dagegen eine weinige Fliissigkeit, in welcher
Sduren und Alkohol noch nicht aufeinander wirkten, ge~
priift werden, so ist dies zwar ein idealer Fall, da in
einer gegohrnen Fliissigkeit der Alkohol auftritt und darum
allmilig auf die Sduren auch reagiren muss, aber ein sol-
cher Fall muss dennoch zum vollstindigen Ueberblicken
der Erscheinungen auch in’s Auge gefasst werden. Es sei
wiederum dasselbe gegeben, was im vorigen Falle als ge-
geben erschien.

Es ist (2) Z=0,9 B + 3,5.

B ist der mit 100 multiplizirte Bruch, dessen Zihler
das Alkoholgewicht, der Nepner das summirte Gewicht
vou ‘Alkohol und Wasser ist. Z driickt den Coeffizienten
der kiinftigen Aetherifikation aus, das ist den.mit 100 mul-
tiplizirien Bruch, dessen Zihler der in die Verbindung ein-
gehende Alkohol, der Nemner die Alkoholmenge ist,
welche der vorhandenen Siuremenge #quivalent ist. Nach
dieser Formel ist es z. B. bei einem ‘Weine, der 5 Ge-
wichtsprozente Alkohol enthilt, ¥/4; von der ganzen Siure~
menge, das sich itherifiziren wird, bei Weinen mit 10°/,
Alkohol Vs, bei solchen mit 15"/, /s, bei solchen mit 20%/,
Alkohol etwas iiber 1/;.

Diese beiden Formeln geben so zu sagen die #usser-
sten Grinzen der Reaktionen an, die bei der Aetherbil-
dung im Weine stattfinden. Was die Zwischenstufcn zwi-
schen diesen Grinzen seien, wollen wir nun nsher
untersuchen.

2. Wiesich dieAetherim Weinundinge-
gohrnen Fliissigkeiten bilden. Mao hat zu un-
terscheiden : Wirkungen, die von der anfinglichen Zusam-
menselzang abhingen, und solche, die von fremden Ein-
fliisssen herriihren.

Die erstern, von der anfinglichen Zusammensetzung
herrithrend, konnen in einer allgemeinen Weise voraus-
bestimmt werden. Die Siuren verbinden sich langsam mit

Esist also 4 = x 100 = 11

= 0%%,071 in 100 Gr.



dem Weingeist, indem die oben angedeutete Grinze er-
strebt wird. Der stufenweise Fortschritt findet so statt,
dass in einer verdiinnten Fliissigkeit die Geschwindigkeit
. der Aetherbildung nach einer bestimmten Zeit vergleich-
bar wird und bleibt mit derjenigen,  die in einer nur aus
Alkohol und Siure bestehenden Fliissigkeit stattfindet.
Dieser allmilige Vorgang allein ist es, mit demi wir uns zu
befassen haben, da, so lange als die Gihrung nicht been-
det ist, kein Stillstand statifindet. Um einigermassen einen
Begriff von diesen Verhiltnissen zu geben, will ich anfith-
ren, dass bei gewohnlicher Temperatur zwischen Alkohol
und Essigsidure, die- zu gleichen Aequivalenten vorhanden
sind, 2/; des Aethers, der sich unter diesen Umstinden zu
bilden vermag, nach 5- 6 Monaten fertig ist, 5/ nach einem
Jahre. Nach 2 Jabren ist die Reaction moch nicht villig
beendet, betrigt aber 1% von der moglichen Aéthermenge.
Mit den mehrbasischen Siuren, Bernsteinsiure, Aepfel-
siure, Weinsteinsiure verliduft die Reaction etwas schneller.
Wirme beschleunigt die Aetherbildung um etwas, Kilte
verzogert sie, aber die Grinze bleibt dieselbe. Diese An-
gaben konnen eine ungefihre Vorstellung von dem Vor-
gange der Aetherbildung geben. Man sieht daraus, dass
der Gehalt gewshnlicher Weine an freier Saure sich ver-
mindert, und zwar wird er durch Aetherbildung nach
2—3 Jahren um ¥3—1/s geringer geworden sein, je nach
dem Reichthum an Alkohol.

Das Gesagte stiitzt sich auf die Annahme, dass der
Gehalt der Weine an Weingeist, Wasser und Siure un-
verindert, wihrend ihres Lagerns bleibe, das ist aber in
Wirklichkeit aus verschiedenen Griinden bicht so, (das
Schwinden im Fasse z. B. #ndert dieses Verhiltniss), und
es wird gut sein, diese Verinderungen hier etwas zu
besprechen.

1. Vermehrung des Alkohols that Vermehrung des
Aecthers zur Folge; sei dieser durch Nachgihrung,
durch Zusatz von Alkohol oder Zucker, durch Ver-
dunstung durch das Fassholz, Gefrieren u. s. w.
vermehrt worden, ist gleichgiiltig.

2. Verminderung des Alkohols hat Verminderung des
Aethers zur Folge.

3. Sdurevermehrung bringt ebenfalls verstirkte Aether-

bildung hervor. Siure kann aber durch besondere
Arten der Gdhrung, durch Spaltung von Glucosiden
und Amiden, dureh Oxydation u. s. f gebildet
werden.

4. Ssureverminderung vermindert die Aethererzeu-
gung. Dies geschieht durch Weinsteinausscheidung;
oder durch Fillen freier Weinsiure mit weinsaurem
Kali u. s. w. T

5. Es konnen endlich die Aether selbst sich wieder

" in S#ure und Alkohol spalten.

Es sind die Ursachen der Verinderungen in der Aether-
bildung sebr manchfaltig und sehr schwierig alle zu ent-
ziffern. Fragt man, ob im Weine ein bestimmtes Verhalt-
niss der Aethermenge vorkomme, so ist die Antwort, dass
diess nur in Glasgefissen, die wit der Lampe verschlossen
werden, vorkommen' konne.

Die Verdnderungen im Wasser, Weingeist und Siure-

gehalt haben Abinderungen in der Menge und Art der
gebildeten Aether zur Folge, und zwar bewegen sich diese
in ziemlich weiten Grenzen. Mag dem aber sein wie ihm
will, so kano man in einem gegebenen Moment aus der
Menge der noch freien Siure auf die Menge der gebildeten
Aethers schliessen, namentlich wenn ran es mit Weinen
die schon lingere Zeit (einige Jahre) gelagert sind, zu thun
hat, in welchen der Gleichgewichtszustand von dem oben
wiederholt die Rede war, hergestellt ist.

3. Ueber die in Branntweinen und Wein-
essigen vorhandenen Aethermengen. Brannt-
‘wein ist bekanntlich das Destillat von Fliissigkeiten,
welche die Weingihrung erlitten haben und welches etwa
50—60 Gewichisprozente Alkohol enthilt. Es lusst sich
beinahe bis ins Unendliche unverindert aufbewahren. Es
enthilt 1) Wasser; 2) gewohnlichen Alkohol, nebst etwas
Amylalkohol und vielleicht noch andern Alkoholen; 3) die
fliichtigen S#uren des Weines (wenn der Branntwein daraus
gewonnen ist), wie Essigsiure, Buttersiure, wahrscheinlich
Berasteinsdure, wovon der grossere Theil iibrigens in dem
Riickstand (der Schlempe) bleibt. Uebrigens enthilt der
Wein im Ganzen nur geringe Mengen davon. Zu diesen
kommen hinzu eine Spur empyrreumatischer (brenzlicher)

"Sauren; 4) die fliichtigen Aether des Weines, (der Essig-

dther, Ameisendther? u. s. w.), deren Menge immer sehr
gering ist. Die Destillation dauert nur zu kurze Zeit, um
sie ginzlich zu veridndern; 5) verschiedene flichtige Kor—
per. die im Weine vorkommen, #therische Oele, Aedehyde
u. s. w., endlich gewisse aus dem Fasse stammende Ma-
terien. Diese letztern Materien kommen bei vorliegender
Untersuchung nicht in Betracht.

Welches wird nach mehreren Jahren das Verhiltniss
dieser Fliissigkeiten sein? = Es handelt sich hier um Ge-
mische , die Sduren nur spurweise enthalten, und es zeigt
sich, dass die Menge der zur Aetherbildung dienenden
Sdure ein beinahe constanter Bruch der Gesammtmenge
derselben ist, und nur abhingt vom Verhiliniss zwischen
Alkohol und Wasser, dagegen ist sie ganz und gar unab-
hingig von der Temperatur.

Die Erfahrung zeigt, dass 2/; der freien Siure Htheri-
ficirt sind, bei 60 Gewichisprozent Alkohol und 40 Wasser;
56/100 bei einem Verhiliniss von Alkohol und Wasser zu
gleichen Theilen; 33/100 bei 60 Wasser und 40 Alkohol.
Wenn man daher in einem seit mehrern Jahren gelagerten
Branntwein den Titre der noch freien Sdure kennt, so
kann man daraus auf die Aethermenge, oder besser gesagt
auf die zur Aetherbildung verwandte Siure schliessen.
Dieses Verhiltniss wird durch die Bedingungen des La-
gerns nicht wesentlich geidndert.

Bei frischen Branntweinen wird zuweilen die ‘Menge
der gebildeten Aéther jene Ziffer noch nicht erreicht haben,
allein. unfehlbar kommt sie durch Fortdauer der Aetherbil-
dung bald dazu, -und merkwiirdiger Weise, wenn mehr
Aether vorhanden ist, als jener Grenze entspricht, so wird
er sich wieder zersetzen, um den Gleichgewichtszustand
herzustellen, darum kann eine Beimischung eines ‘Aethers
um dem Branntwein Bouquet zu geben, sehr unerwartete
Wirkungen hervorbringen. Es wird der Aether sich theil-



weise in Siure und Weingeist zerlegen und den Geschmack
und Geruch des Getrinkes wesentlich andern, und es
werden Zersetzungen eintreten zwischen den Siuren und
Alkoholen der hinzugefiigten und jenen der urspriinglich
vorhandenen Aether.

Weinessig. Beider Essigbildung wird der grésste
Theil des Alkobols in Essigsdure umgewandelt, ein andrer
aber ganz oxydirt. Wenn zu Ende des Prozesses aller
Alkohol verschwunden wire, hitten wir uns nicht um die
Aectherbildung zu kiimmern, diese kénnten sich nicht bil-
den und ebenso nicht der ihnen zukommende eigenthiim-
liche Wohlgeruch.

‘Der Alkohol aber verschwindet nicht ginzlich, und im
Weinessig finden sich Aether, solche die im Weine schon
prexistirten , oder solche, die sich aus dem noch vorhan-
denen Alkohol erst bei der Lagerung bilden. Meist sind
es Aether der Essigsiure, und sie tragen das meisie zum
Bouquet des Weinessigs bei. Um ihre Menge zu bestim-
men, hat man nur gemidss meinen Erfahrungen sich zu
merken, dass ihre Menge proportional ist dem Produkt des
Sdure- und Alkoholgewichis. Wenn a das Alkoholgewicht
in einem Liter Essig, A das der freien Saure ist, so ist

2gr :g‘?OXA das des Essigithers. Es seien z. B. 60 gr.
Siure und 1 gr. Alkohol im Liter Essig gegeben,
» 2gr <601 120 _

$0 15t —=— i = oo = 057,12 Essigither vorhanden.

Diese Erscheinung erklirt den characterlshschen Aether-

geruch des Weinessigs.

IV. Verhédltniss zwischen neutralen und
sauren Aethern. Um diese Fragen niher zu unter-
suchen, muss man zuerst wissen, 1) welches ist der Cha-
racter der wesentlichsten Siuren im Weine? Die im Weine
enthaltenen Sduren gehdren zu jenen mit hohem Sauer-
stoffgehalt, sind meist fixe, oder wenig fliichtige, mehr-~
basische. Einbasische Sauren, wie Essigsiure, Butter—
sdure u. s. f., sind wenige im Weine enthalten. Die ein-
basischen Siuren, die in Wasser oder sehr schwachen al-
koholischen Flissigkeiten loslich sind, haben gewghnlich
starken Geruch und sind fliichtig, es miisste sich darum
ihr Geruch im Weine vorfinden, da die Wassermenge im
Wein so gross ist, dass wenigstens 4/s dieser Siuren frei
bleiben miisste. Aber, mit Ausnahme einiger spanischer
Weine, mit sogenanntem Bockgeruch, oder der verdorbe-
nen Weine, findet man nichts shnliches. Diese einbasi-
schen Siuren konnen aus wisserigen Losungen durch
gewohnlichen Aether (Schwefelither, Aethyloxyd) leicht
entfernt werden. Wird z. B. Wasser, das Buttersiure
enthilt, mit Aether geschiittelt, so nimmt dieser nur we-
nig von solchen Siuren auf, da sie in zu geringer Menge
vorhanden sind. Die einbasischen in Wasser loslichen
Sauren sind auch fliichtig, sie finden sich also in den
Destillaten solcher sie enthaltenden Fliissigkeiten. Aber
Wein enthilt hochstens 1 Gramm solcher Sauren im Liter,
so dass das Destillat auch nicht viel davon enthalten kann.
Daher werden die mehrbasischen Siuren die Hauptsache
im Weine ausmachen. Freie Bernsteinsiure ist in der That
leicht im - Weine nachzuweisen, durch Schiitteln mit glei-
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chen Theilen Aether und Verdunsten des letztern, wodurch

Krystalle zuriickbleiben. Weinsiure findet sich im Wein-
‘Stein ,

selten aber, wie ich mich in Verbindung mit Hrn.
Feurieu iiberzeugte, in grosserer Menge, als dem Ge-
halte des Weines an doppelt weinsaurem Kali entspricht.
Der Umstand, dass alle diese Siuren, wie Aepfelsiure
u. s. 'w., mehrbasische sind, fithrt zu sehr interessanten
Folgerungen.

Was geht zwischen diesen mehrbasischen Siduren und
dem Alkohol vor? Ich habe mich iiberzeugt, dass Wein-
sdure und Bernsteinsiure, auf ein Gemenge von 90 Wasser
und 10 Alkohol reagirend, hauptsichlich sogenannte saure
Aether, d. i. Aetherweinsiure, und Aetherbernsteinsiure
liefern, dass aber die Menge neutraler ‘Aether sehr unbe-
deutend ist.

Wie gross ist die Menge neutraler Aether im Weine?
Genau lisst sich diese Frage nicht beantworten; aber eine
Annahme a priori kann man machen, die uns den Auf-
schluss derselben niher bringt.

Es soll ein Wein 054 Essigsiure und #hnliche und
55,0 Bernsteinsiure, Weinsdure u. s. w. enthalten, was
in einzelnen Fillen dem wirklichen Bestande entspricht.
Es sei ferner das Verhiltniss von Alkobol zum® Wasser
gleich 1: 10, und der Wein sei lingere Zeit gelagert ge~
wesen, die Aetherbildung also beendigt.

Endlich soll angenommen werden, dass die Mengen
der einbasischen und mehrbasischen Sduren, die in die
Aetherbildung eingegangen, ihren Aequivalenten propor-
tional seien, was freilich nech zu beweisen ist.

Nach dieser Annahme und der obigen Formel (2) wiirde
das Gewicht der itherifizirten Essigsiure 057,057 das der
gtherifizirien Bernsteinsdure und der ihr analogen Ssuren
05,7 sein, Von diesen 05,7 wiren ungefshr 0,67 in den
sauren Aethern und 0,03 in den neutralen Aethern ent-
halten. Suchen wir die diesen Aethern zugehorlgen Al-
koholmengen auf, so beiragen diese

Alkohol in den sauren Aethern . . . . . . 0546
Alkohol in den neutralen Aethern der mehrba-
sischen Siuren . . . S 07,02

Alkohol in den Aethern der embasrscheu Ssuren 05,04

Es verhielte sich der Alkohol in den sauren Aethern
zu dem der neutralen wie 46:6. Die sauren Aether iiber-
wiegen daher im Wein, und in obigem Weine wire /4500
vom Gewichte des Weines, oder Vis0 vom Gewichte des
Alkohols peutraler Aether vorhanden. Ihre Menge ist also
so gering, dass ihre Bestimmung unsern analytischen Mit-
teln nicht méglich ist. Die neutralen Aether sind diejeni-
gen, welche bei gewdhnlicher Temperatur verdunsten, sie
werden daher an den den Geruch des Weines bedingen-

. den Stoffen wesentlich Antheil nehmen, ja es ist wahr-

scheinlich, dass unter denselben nur die Aether der ein-
basischen Suuren etwas dazu beitragen. Aber das Bouquet
der Weine ist eine sehr complizirte Sache, und muss unten
niher besprochen werden. Die sauren Aether, als wenig
fliichtige Korper, werden wenig zum Geruch des Weines
beitragen, dagegen sehr bestimmend auf dessen Geschmack
einwirken, ihre allmilige Bildung ist wahrscheinlich der
Hauptgrund des Wechsels im Weingeschmack. Mit dem



Obigen ist angedentet, die Grinzen der Wirkungen, die von
der Aetherbildung abhiingig sind, zugleich aber auch dass
damit nichts gesagt ist fiir die Verinderungen, die der
Wein durch hohere Temperatur oder reichlicheren Sauer~
stoffzutritt erfshrt. Hieriiber soll nun Aufschluss gegeben
werden; es ist jedoch ausdriicklich zu bemerken, dass die
anzufithrenden Untersuchungen nur an Burgunder Weinen
vorgenommen wurden und wabrscheinlich bei siidlichen
stirkern and zuckerreichen Weinen ganz andere Resultate
liefern wiirden.

V. Die im Weine gelést vorkommenden
‘Gase. Es wurde Formichon von 1859 der seit 3 Jah-
ren auf Flaschen gezogen war und Clos-saint-Jean
von 1858 untersucht. Die gefundenen Gase sind: 1) Koh-
lensdure, deren Menge mit der Dauer des Lagerns nach
der Gihrung abnimmt; im obigen Weine fand sich wenig
davon. 2) Stickstoff, wovon etwa 20 Cubikcentimeter ge-
funden wurden, -

Die Bestimmung dieses Gases wurde durch Verdrin-
gung mittelst Schiittelns mit reiner Kohlensiure vorgenom-
men. Man muss bei dieser Béstimmung aber ganz auf kal-
tem Wege verfahren, da sonst Einwirkungen zwischen dem
Gas und der Fliissigkeit statifinden konnten, die ein ver-
fehltes Resuliat liefern miissten. Es wurde keine Spur
Sauersioff in dem Weine gefunden, der iibrigens ganz klar
und von ganz normaler Eigenschalt war. Das Fehlen des
Sauerstoffs wurde auch in andern Weinen bemerkt. Bis
jetzt ist eine Veroffentlichung dieser Thatsache uns nicht
bekannt geworden*), nur Boussingault, der dieselbe frii-
her 'schon bemerkte, gab uns seither miindlich Berichs
daritber. Es stimmt dieses Verhalten indessen damit, dass
oxydirbare Substanzen sich im Wein befinden, von wel-
chem weiler unten die Rede sein wird, und_ dass der
Wein unter dem” Einfluss der Luft sich so sebr schnell
verindert.

Es ist nothig, dass hier dargethan werde, dass das
Quecksilber, dessen man sich als Absperrungsfliissigkeit
bei den Gasanalysen bediente, keinen Einfluss auf den
Wein hat, da man diesen Einwurf gemacht hat.

Folgende Versuche werden zeigen, dass diess nicht
der Fall ist. : '

In eine Flasche Thorin (1858) wurden 3 Kilogramm
Quecksilber gebracht, verstopft, eine Viertelstunde stark
geschiittelt, dann wihrend der ganzen Nacht ruhig stehen
gelassen, und des andern Tages versucht. Er bhatte sein
Bouquet und seinen normalen Geschmack beibehalten.
Wihrend des Versuchs war kein Gas entwickelt worden,
das Quecksilber behielt seine metallische Eigenschaft und
der Wein enthielt keine Spur davon. Dieser Wein und

das Quecksilber hatten nicht die geringste Wirkung auf .

einander. -

Findet vielleicht eine solche Wirkung statt, bei gleich-
zeitiger Gegenwart von Luft? Ich habe, um diess zu con-
statiren, vier Versuche angestelit. v

A. Einwirkung der Luft auf den Wein ohne Queck-
silber. B. Einwirkung der Beiden in Gegenwart von

*) Siche oben Pasteur.

Quecksilber. C. Einwirkung von Luft und Quecksilber
auf Wein, der vorher mit Luft gesittigt worden war.
D. Einwirkung von Luft auf Wein, der vorher mit Queck-
silber geschiittelt, dann von diesem getrennt wurde.

A. Eine kleine Flasche von 250 CC. wurde rasch mit
Wein von Thorin gefiillt, 20 CC. herauspipettirt verschlos-
sen und 8 Minuten geschiittelt. Die mit dem Wein ge-~
schiittelte Luft enthielt

4,3 Kohlenssure, -
14,3 Sauerstoff,
81,4 Stickstoff.

B. Eine Flasche von 260 CC. wurde gefiillt mit Wein,
10 GG, Quecksilber zugesetzt, 20 CC. Wein herauspipet-
tirt und geschiittelt, wie im vorigen Falle.

Die dariiber stehende Luft enthielt

4.3 Kohlensiure,

14,1 Sauerstoff, : -

81,6 Stickstoff.
Die beiden Zahlen in A und B sind sich fast gleich, es
hatte also keine Wirkung des Weines auf Quecksilber
statt.

C. Eine zu 3/ gefiillte Flasche des gleichen Weines
wurde !4 Stunde geschiittelt, iiber Nacht stehen gelassen,
der Wein war sehr schal geworden. Damit er sich noch
mehr mit Sauverstoff sittigen konne, wurde die Flasche
offen stehen gelassen. Dann fiilite man damit ein Flisch-
chen von 260 CC., brachte 140 Grammes Quecksilber dazu,
hob 20 CC. Wein heraus, verstopfie die Flasche und
schiittelte 10 Minuten lang, wie vorher geschehen war.
Die Luft iiber dem Weine bestand aus -

3,0 Kohlensiure,

20,4 Sauerstoff,

76,4 Stickstoff.
Das Verhiltniss von Sauerstoff und Stickstoff in diesem
Weine ist das gleiche, wie in der athmosphirischen Luft,
das Quecksilber hat daher eine fernere Sauerstoffaufnahme
nicht bewirkt. _

D. Ein Flischchen von 250 CC. wurde mit Wein ge-
filllt, der vorher mit Quecksilber geschiittelt worden und
einen Tag lang ohne Luftzutritt in Beriihrung mit dem
Metall geblieben war. 20 CC. wurden herausgenommen,
die Flasche verstopft und 10 Minuten geschiittelt. Es ent-
hielt die darin befindliche Luft:

4.1 Kohlensdure,

15,0 Sauerstoff,

80,9 Stickstoff,
Diese Zahlen stimmen ziemlich mit jenen von A und B,
es war also das Quecksilber keine Veranlassung, dass der -
Wein weiteren Sauerstoff aufnehme.

II. Die Schliisse, die aus diesen Versuchen gezogen
werden konnen sind: ,

Man kann die in einem Weine enthaltene Menge Koh-
lensiure bestimmen, wenn man iho mit einem bekannten .
Volum reiner Luft, oder eines andern Gases schiittelt.
Es findet in diesem Falle stets ein constantes Verhiltniss
zwischen der Kohlensiure statt, die im Weine zuriick
bleibt und derjenigen, die sich in der Luft befindet.



Diess constante Verhiltniss hingt ab vom Loslichkeits-
coffizienten ¢ und dem relativen Volumen der Fliissigkeit V.
und der Luft Va. Man kanp diess Verhiltniss in der Re-
gel durch die Formel ausdriicken Vi: Ve und diese ist sehr
bequem fiir die Rechnung.

Es losen 100 CC. Thorin bei 8° C. 140 CC. Kobhlen-
siure auf. Wenn man aber, shnlich wie es oben beim
Versuch A geschah, solchen Wein, der 5 Jahre gelagert
hatte, untersucht, so findet man nur 70 CC. Kohlensiure.
Da man annehmen muss, er set im Momente der Gihrung
mit dieser Siure gesittigt gewesen, so sieht man, dass

"dieses Gas in enormem Verhaltniss, und zwar durch den
mittelst der Diffusion statigefundenen Austausch gegen
Luftsauerstoff, abgenommen hat. In etwas ilteren Burgun-
derweinen habe ich nie mebr als 250 CC. Kohlensiure
im Liter gefunden; oft ist die Menge dieses Gases noch
geringer. Diese angedeutete Kohlensiureabnahme iibt
einen unzweifelhaft .grossen Einfluss auf den Geschmack
des Weines, indem damit sein pikanter Geschmack sich
ebenfalls vermindert. Dieser Verlust ist ein sehr betricht-
licher, denn die athmosphirische Luft enthilt ja fast keine
Kohlenssure und die geringste Menge von ‘derselben, die
durch das Fassholz dringt, bewirkt den Austritt einer
etwas grossern Menge Kohlensdure. Aehnliches bemerkt
man beim Abziehen des Weines. Im Burgund z. B. iiber-
zeugen sich die Kiifer, ob ihr Wein sich gut halte, da-
durch, dass sie von Zeit zu Zeit den Spunden &finen. was
leicht und unter einem leichten Ausstossen von Gas ge-
schehen soll. Das beweist, dass im Fasse ein kleiner
Ueberschuss des Druckes stattfindet, der von Kohlensiure
herriibrt, die theils durch Nachgabrung, theils durch Ver-
dringung von dem eingetretenen Sauerstoff herrithrt. Man
ersieht hieraus auch, dass die Aufnahme des Sauerstoffs,
die der Wein beim Lagern erfihrt, nicht ermittelt werden
kann, aus’dem’Luftvolum, das sich im Fasse findet. Wenn
der Einfluss der Luft in frischen Weinen ein unzweifel-
haft sehr michtiger ist, so ist er dagegen bei #ltern Wei-
nen sehr gering.

VI. Einfluss des Sauerstoffs auf den
Wein. Die nachfolgenden Versuche sind mit ganz un-
zweifelhaft unvermischten Burgunderweinen gemacht, es
war Clos-Saint-Jean von 1858 und Thorin von 1838.
Nachdem ich mich iiberzeugt hatte, dass sie sauerstofffrei
sind, habe ich sie tiber Quecksilber mit Sauerstoff stark
schiitteln lassen, um dieselben damit zu sittigen. Das
Bouquet verschwand und machte einem ganz andern Ge-
ruch Platz, der mit dem verschiitteten Weines Aehnlich-
keit hatte, und nach dem Urtheil aller Kenner unangenehm
war. Mag der Geschmack vielleicht auch hiemit nicht be~
zeichnend characterisirt sein, es steht fest 1) dass derselbe
Wein in ganz gleicher Weise mit Kohlensiure geschiittelt
keine merkliche Verinderung seines Bouquet zeigte, 2) dem
Quecksilber darf nach dem Obigen keine besondere Wir-
kung zugeschriecben werden, 3) der Einfluss des Schiit-
telns wird ebenfalls ausser Bedeutung gesetzt, durch Ruhen-
lassen des Weines, bis er vollkommen wieder klar ge-
worden ist.

Dass der athmosphirische Sauerstoff die bezeichnete
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Verinderung wie der reine hervorbringt, beweist folgen—

‘der Versuch, den Jeder selbst leicht wiederholen kann.

Man nehme, eine Flasche Wein, entleere sie zu ¥/ in eine
andere reine Flasche, schiittle letztere etwa eine Viertel-
stunde lang kriftig und vergleiche dann, oder lasse ver-
gleichen, wie sich der Geschmack beider, des geschiittelten
und ungeschiittelten, verhilt. Versuche, die ich dariiber
machte, ergaben unzweifelhafte Resultate. Weinkenner,
die nicht das geringste von dem Verfahren wussten, haben
sofort den rnit Luft geschiittelten als schlecht, schal be-
zeichnet, den ungeschiittelten fiir gut. und solchen der
nur im offenen Gefiss an der Luft stand, fiir mlttelhaltend
zwischen den beiden.

Bei ndherer Verfolgung des Einflusses des Sauer—
stoffes fand ich

1) Dass der Sauerstoff anfinglich sich 16st, ohne eine
Verbindung einzugehen.

Aber 2) nach 3—4 Minuten ist 10,5 CC., das ist 2/3
der ganzen absorbirten Menge, villig verschwunden und
kann nicht wieder durch Kohlensiure deplacirt werden.
Diese Menge reicht schon hin um das Bouquet in einem
Liter Thorin ganz zu verindern.

3) Der ersten raschen Absorption folgt eine verlang-=
samte, so dass nach zwei Tagén weilere 10 CC., nach
zwei weitern Tagen 4—5 CC. Sauerstoff u. s. w. ver-
schwinden. Zugleich wird die rothe Farbe lebhafter, das
Blau aber erscheint wie zerstort.

Die Sauerstoffabsorption wird durch hshere Temperatur
beschleunigt, und eine fast momentane wird sie durch
Hinzufiigung eines Alkali.

So oft ein fertiger Wein mit Sauerstoff geschiittelt,
diesen zum Theil absorbirt behielt, ohne dass er in eine
Verbindung eintrat, und wenn dieser Zustand einige Zeit
angehalten hat, konnte man annehmen, dass er den scha-
len Geschmack habe, und die Annahme bestitigte sichi stets.
Uebrigens ist es eine altbekannte Annahme, dass der Wein,
der Luft ausgesetzt, verderbe. Andere Bemerkungen
die Einwirkong der Luft auf den Wein betreffend
sind folgende. Diejenige der Luft war langsamer,
als die reinen Sauerstoffs in meinen Versuchen. In
der That, wihrend der Thorin in Beriihrung mit" dem
Sauerstoff in wenig Minuten 10 CC. desselben aufnahm
und in chemische Verbindung brachte, geschah diess mit
athmosphirischem Sauerstoff erst nach 10 Minuten, und
zwar nur mit 1—2 CC. Auch wird Wein, mit etwa nur ¥/,
seines Volums Luft geschiittelt, nach einigen Minuten nur
wenig verindert, es wird nur sein Bouquet schwicher,
als wire er mit Wasser verdiinnt worden. Es braucht
eine lingere Einwirkung der athmospharischen Luft, oder
bei kiirzerer Einwirkung ein wesentlich grosseres Luft-
quantum. Diess Verhalten erklirt sich iibrigens leicht, da
der reine Sauerstoff in sofort hinreichender Menge absor-
birt wird, um die chemischen Vérdnderungen hervorzu-
bringen; der mit der Luft aber absorbirte verbindet sich
vermoge seiner um ¥/; geringeren Tension nur langsam mit
den Bestandtheilen des Weines und es kann nur im Ver-
hiltniss, wie Sauerstoff gebunden wird, neuer aus der
umgebenden Luft verschluckt werden.

10



Die Langsamkeit der Verschluckung tritt also zu der
der Reaction hinzu. _

Die gemachten Beobachtungen sind von zweierlei Art:
Einerseits bewegen sie sich in festgestellien Zahlen, ander-
seits in Ausspriichen von einem nicht sehr exact wirken~
den Organe, dem Gaumen. Vielleicht, dass man an manchem
Ort den stark geliifteten Wein demjenigen vorzieht, der
wenig Luftzutritt erfubr. Mag dem sein wie ihm wolle, es
steht fest, dass heftige Einwirkung von Luft oder Sauer-
stoff im Weine Veranderungen hervorbringt, die sehr merk-
lich sind und von den Meisten mit einer Schwichung des
Weingeistgeschmacks bezeichnet werden; da dieser Vor-
gang so schnell erfolgt, kann ich ihn nur durch eine Oxy-
dation erkliren. Es muss bemerkt werden, dass in den
‘Weinen verschiedener Abkunft das Bouquet zwei verschie-
denen Principien zugeschrieben werden muss, die einen sind
Aetherartig und wenig oxydirbar, z. B. in den miltigigen
Weinen mehr vorwaltend, die andern vielleicht aldehyd-
artig und sehr oxydirbar, z. B. im Burgunder reichlich
vorhanden. Je nachdem nun mehr von den einen oder
andern im Weine enthalten ist, werden auch verschiedene
Resultate beim Luftzutritt sich zeigen. Jene siidlichen Weine
leiden auch bekanntlich weniger vom Luftzutritt. Darum
muss ausdriicklich bemerkt werden, dass sich die Versuche
nur auf Burgunderweine beziehen, obschon sie wahrschein—
lich bei einer ganzen Reihe anderer auch Geltung haben.

Diese Versuche beweisen, wenigstens fiir die genann~
ten Weine direct, wie schidlich es ist, wenn sie einmal
fertig gegdhrt, linger mit Luft in Beriihrung bleiben. Mag
auch zu Anfang der Bouquethildung die Gegenwart von
nur wenig Sauerstoff forderlich sein, eine Frage, die noch
aufzukldren wire, — spiter ist der Sauerstoff entschieden
schidlich.

Wirkungen der Luft sind: Das Vorkommen des
Stickstoffs im Wein, das Fehlen des Sauerstoffs vnd das
Abnehmen der Kohlensiure. Es kommt auch nur von
dieser Sauerstoffeinwirkung her, dass allersWein, der senr
lange auch in Flaschen aufbewahrt wird, zuletzt verdirbt,
da die Verkorkung nur eine Verlangsamung des Gasaus-
tausches, nicht eine Verhinderung bewirken kann. Durch
Temperaturwechsel wird die Diffusion zwischen den innern
und #ussern Gasen nur vermehrt, da sie Druckungleich—
heiten auf der dussern und innern Seite des Korkes zur
Folge hat. Erschwert wird diese Diffusion jedenfalls da-
durch, dass die innere Korkseite, bei der gewdshnlichen
Aufbewahrungsweise des Weines, von Fliissigkeit und nicht
von Luft beriihrt ist. Es braucht bei dieser hochst lang-
samen Weise des Luftzutriits viel mehr Sauerstoff zur Ver-
derbniss des Weines, als wenn man den Wein damit
schiittelte, und zwar muss diess darum so sein, weil zu-
nichst die dem Korke nichstliegende Weinschichte sich

.mit Sauerstoff iibersittigt, der sich mit den oxydablen
bouquetgebenden Substanzen verbindet, aber auch mit
andern, die minder oxydabel sind , ehe neu hereinireten—
der Sauerstoff zu weitern Schichten des Weines vordrin-
gen kann. Darum hilt sich der Wein so lange Zeit in
Flaschen , ohne merkliche Verderbniss.

Weil bei diesem verlangsamten Sauerstoffzutritt auch
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die minder oxydablen Substanzen allmilig oxydirt werden,
z. B. Farbstoffe, die sich in allen sebr lange gelagerten
Rothweinen unloslich geworden absetzen, findet ein we-
sentlicher Unterschied im Geschmack und Aussehen der
schnell mit Sauerstoff geschiitteiten Weine und der lang-
sam im Fass oder der Flasche mit Sauerstoff in Beriihrung
gekommenen Weine statt.

Vielleicht sogar findet ein zhnlicher Grund statt fir
den Geschmacksunterschied zwischen den mittigigen liqeur-
artigen, und den nordlichen Weinen. Es konnten nim-
lich die Prinzipien. die das Bouquet bei unsern Weinen
bilden, in dem heissen Klima zum Theil schon wihrend,
eder noch vor der Gihrung schon oxydirt worden sein.
Daher auch die entfernte Aehnlichkeit vielleicht im Ge-
schmack der siidlichen Weine und der schal gewordenen
nordlichen Weine. Daher endlich die bekannte Bestindig-
keit der erstern, die sie -hinsichtlich ihres Bouquet be-
haupten, theils weil die Oxydation der.oxydabeln Substan-
zen beendigt ist, theils weil sie wegen stirkern Gehaltes
an Alkohol nicht so lange nachgihren. Alles das muss
jedoch besonderm Studium vorbehalten bleiben.

Ich muss hervorheben, dass ich mich hier nur mit
der directen Oxydation befasse, diejenige aber bei Seite
lasse, die durch Dazwischenkunft von Mycodermen erfolgt.

Von der nsmlichen langsamen Osydation kommt der
Niederschlag her, der sich im Weine findet. Die Oxydation
des von mir mit einem Aldehyd verglichenen Korpers gibt
Anlass zur Bildung einer harzihnlichen Masse, die sich
mit einem Theile des Farbstoffs und *mit dem Weinstein
verbindet, um damit einen unloslichen Farblack zu bilden.
Man mag rohen Weinstein, oder den rothen Absatz der
Weinflaschen oder den Abdampfungsriickstand des Weines
prifen, immer findet man diese Annshme eines auf diese
Art gebildeten Farblacks bestitigt. Hr. Fleurieu hat dar-
gethan, dass Wein in Flaschen hiufig nicht so viel Wein-
stein gelost enthilt, als seiner Luslichkeit in einem Ge-
misch von Wasser und Alkohol entspricht, das die nim-
liche Stdrke hat, wie der Wein, und doch fand sich Wein-
steinniederschlag in der Flasche, freilich verbunden mit
Farbstoff und der genannten harzihnlichen Materie.

Es kommt zum Theil oder ganz auch der eigenthiim-
liche Geschmack des gefrornen Weines von der Luftberiih~
rung ber, die er beim Abziehen, was in diinnem Strahl
geschieht, erfihrt. Gliicklicherweise sind diese nachthei-
ligen Wirkungen durch die niedrige Temperatur sehr ver-
langsamt, der Geschmack sclchen gefrornen Weines hat
mit dem langsam oxydirten Weines viele Aehnlichkeit.

Dies Unfiillen des Weines mag zu Anfang ganz niitz-
lich sein, spiter ist es nachtheilig; auch sucht man ja hie-
bei soviel als moglich die Grosse und Dauer der Luftbe-
rithrung zu missigen.

Die Geschmacksverinderung in halbleeren Flaschen
oder in Flaschen die vor dem Gebrauche umgefiillt wur-
den, ist"jedem feinen Gaumen bemerklich und kommt nur
von Luftberiibrung.

Die Beimischung alkalischer Mineralwasser zum Wein
zerstort sofort sein Bouquet, weil, wie wir oben gesehen



haben, das Alkali eine fast augenblickliche Absorption des
Sauerstoffs hewirkt.

Auch gewohnliches Wasser zum Weine gemischt fiihrt
diesem Sauerstoff zu, und wesentlich darum verindert es
den Wohlgeschmack des Weines in so nachtheiliger
Weise.

Alle die angefiihrten Fille beziehen sich auf fertigen
Wein, der durch weitere Sauerstoffaufnahme leidet; nach
den Mittheilungen von Pasteur wire es gerade der Sauer-
stoff, der zu Anfang den Weingeschmack erzeugt, er be-

- fande sich demnach in steter Oxydation begriffen, in deren
Mitte er ungefihr die besten Eigenschaften besitzt. Ganz
shnliche oxydirbare Substanzen finden sich, wie ich glaube,
im Cider, von welchen der Geschmack desselben abhingt.

Nach Obigem weiss man auch, was von den Vorschla~
gen zu halten ist, die gemacht wurden, um jungem Weine
bald das Aussehen und den Geschmack alten Weines zu
geben. Man erreicht durch vermehrte, nicht zu weit ge-
triebene Luftberiihrung freilich die Oxydation der einen
Reihe bouquetgebender Substanzen, der aldehydartigen,
aber die Bildung der Aether lisst sich auf diesem Wege
“nicht beschleunigen. In einem iiberoxydirten Weine sind
auch nur die aldehydartigen oxydirbaren Stoffe verschwun-
den, die Aether aber bleiben, so lange sich das Verhalt-
niss von Wasser, Alkohol und Ssure nicht #ndert.

VI. Versuche, die Prinzipien, die das
Bouquet des Weines ausmachen, abzu-
scheiden. Wenn man Wein in der Kilte in einem Ge-
fass, das mit Kohlensdure gefiillt ist, schiittelt, und ge-
wohnlichen Aether, der durch einen hindurchgeleiteteten
Kohlensiurestrom von Sauerstoff befreit ist, zugibt und
schiittelt, — (der Aether muss durchaus rein sein),)
gewinnt man ein Extract, das etwa /00 vom Ge-
wicht des Weines betrigt, worin das Bouquet des Wei-
nes concentrirt ist, wihrend der Wein, nachdem man ihn
durch einen starken Kohlensiurestrom von allem Aether
befreit hat, einen sauren, weingeistigen, aber keineswegs
angenehmen Geschmack annimmt.

Dieses stherische Weinextract verandert sich auffallend
schnell, ganz unter denselben Umstinden, die das Bou-
quet des Weines verandern.

Wird es auf 40 oder 50° erwdrmt, so nimmt es einen
Geruch wie gekochter Wein an. War bei der Bereitung
oder Abdampfung die Luft nicht vollig abgeschlossen, so
nimmt es bald den Geruch verschiitieten Weines an. Es
hat aber, gut bereitet, nicht nur den allen Weinen eignen
Geruch, sondern auch speziell das Bouquet des Weines,
woraus es dargestellt ist.

Es ist aus verschiedenen Substanzen zusammengesetzt,
von welchen ich folgende in verschiedenen Burgunder-
und Bordeauxweinen fand. ‘

1) Eine kleine Menge Amylalkohol, der bald nach der

Verdunstung des zur Extraction gebrauchten Aethers
abdestillirt.

2) Ein in Wasser unlosliches, dtherisches Oel, dem:

der Oenanthyldther und die andern neutralen und
wenig fliichtigen Aether des Weines beigemengt
sind. ‘

1

3)

.4)

5)

6

Eine kleine Menge Siure, deren Gegenwart man
im stherischen Extract vermeiden kann, indem man
den Wein vor der Behandlung mit Aether mit
etwas Potasche versetzt; nur muss man in diesém
Falle sehr schnell verfahren und den Aether sobald
er decantirt ist, mit Kohlenssure sittigen. Ver-

‘fihrt man auf diese Art und recht sorgfiltig, so

hat das Extract ein viel lieblicheres Bouquet, als
nach der gewdhnlichen; aber es ist schwer, weil
der Alkalizusatz eine sehr kriftige Veranlassung
zur Veridnderung des Weines wird.

Eine Spur eines gelben Farbstoffs; den man aber
ebenfalls durch Alkalizusatz zum Wein fernhalten
kann. - : . ’

Alle diese verschiedenen Prinzipien machen nicht

das Wesen des Weines aus; anders ist es mit
folgendem:
Einem neutralen Stoff, dessen sehr leicht eintretende
Verdnderung durch Luft oder Wirme ganz mit der
des Weines correspondirt. Er ist weder mit Sauren
noch Alkalien direct verbindbar. Er ist flissig,
fast nicht fliichtig, aber mit Aetherdampf oder in
einem Kohlensdurestrom verdunstet es. . Er ist in
Wasser und Alkohol loslich. Durch Aether wird
er aus seiner wasserigen, selbst etwas alkoholhal-
tigen Losung entfernt; Schwefelkohlenstoff dagegen
nimmt ihn nicht in bemerkenswerther Menge auf,
obgleich dieser Kérper beim Verdunsten einen daran
erinnernden Geruch zuriick ldsst.

Wirme verandert ihn #usserst schnell, auch an
der Luft wird er rasch zerstort. Aus diesen Griin-
den findet man.ihn weder im Destillat noch im
Riickstand bei der Destillation des Weines.

Die Oxydirbarkeit dieses Prinzips gibt sich auch
in seinen Reactionen kund; es reduzirt in gewshn-
licher Temperatur das Silberoxydammoniak , schlagt'
das Kupferoxydul aus der weinsauren alkalischen
Losung des Salzes nieder, wird braun durch Kali-
losung u. s. w. Der Wein zeigt fast alle diese
Reactionen auch, sie miissen aber in diesem, zum
Theil wenigstens, andern Korpern mitzugeschrieben
werden, die im #therischen Exitract sich nicht finden
(Glucoside, Zucker u. s. w.). Das besprochene Prinzip
ist vom Aldehyd namentlich durch’ die sehr geringe
Fliichtigkeit verschieden. Den gewshnlichen Alkohol~
aldehyd habe ich iibrigens nie im Weine angetroffen;
er scheint nur in solchen Weinen vorzukommen,
die sich in saurer Gihrung befinden, wihrend das
mehrgenannte Prinzip, gerade in den ganz norma-
len Weinen auftritt. Es scheint mir von den sehr
sauerstoffreichen Aldehyden, die von vielatomigen
Alkoholen abgeleitet werden miissen, abzustammen.
Im Zusammenhang mit diesem Korper ist endlich
noch ein anderer zu nennen, der wenig fliichtig
ist und dessen Geruch nur entfernt an den des
Weines erinnert, Silberoxydammoniak nicht redu-
zirt, und vielleicht aus dem vorigen entsteht. Um
die chemische Natur dieser Stoffe vollstindig zu



érkennen. fehlte es mir an Material, was man be-
greift, wenn man sich erinnert, dasstman von einem
Liter Wein kaum einige Dezigramme des itherischen
Extractes gewinnt. Uebrigens sind Untersuchungen
dieses Korpers durch seine eminente Oxydirbar-
keit unendlich erschwért. Immerbin glaube ich
_mit dem Gesagten gezeigt zu haben, dass der Wein-
geschmack und das Bouquet in hohem Grade von
diesem Korper abhingt.

Die Bildung des Weinbouquet durch anfingliche Ab-
sorption des Sauerstoffs und Zerstorung desselben durch
fortgesetzten Sauerstoffzutritt stimmt recht gut zur Existenz
eines oxydirbaren, den Aldehyden analogen Korpers, der
sich unter Sauerstoffzutritt bilden und bei Vermehrung
désselben zerstort werden kann.

Fasst man zusammen, so scheint aus den Versuchen
abgeleitet werden zu konnen, dass die langsam eintreten-
den Phinomone .auf die Gegenwart von Aethern zuriickge-
fiilhrt werden miissen, die schnellen Eigenschaftsverinde-
rungen aber solchen oxydirbasen Principien zuzuschreiben
sind. ) By.

Das Bouquet der franzésischen Weine
und das kdufliche, sogenannte Weinaroma,
Das ‘Bouquet der franzssischen Weine soll nach Dumas
Aehnlichkeit mit dem baldriansauren Aetbyloxyd haben,
einem Korper, den man leicht aus Baldriansiure, Alkohol
und Schwefelssure darstellen. kann. Wird Fuselol mit
saurem chromsaurem Kali und Schwefelsiure destillirt, so
bildet sich unter Oxydation eines Theils des Fuselols
baldriansaures Amyloxyd, das sogenannte Apfelsl, das in
sehr kleinen Mengen ungemein an den Geruch frischer
Aepfel erinnert. Destillirt man diess Produkt mit Aetz-

alkalien, so bleibt die Baldriansiure beim Kali, wihrend

das Amyloxyd als wiedergebildetes Fuselsl weggeht.
Setzt man dann zum Riickstande Alkohol und Schwe-
felssure im Ueberschuss, so geht der Baldrian-Aether
iiber. v .
Auf nihere Details wollte Dumas-in der Sitzung der
Akademie nicht eingehen, da die Verfilschung des Weines
schon eine gar zu grosse Ausdehnung genommen hitte.
Das sogenannte Weinaroma, das in-Deutschland viel
verkauft wird, besteht aus gutem Cognac, der mit Ge-
wiirznelken , florentinischer Veilchenwurzel und Vanille
digerirt wird. Eine kleine Menge davon dem Weine zu-
gesetzt, lsst ihn viel dlter und- voller erscheinen.(z D. Red.)
{Breslauner Gewerbeblatt.)

"Bekanntmachung des kgl. wiirttembergi-
schen Medizinalkollegiums iiber die Schid-
lichkeit des trichinenhaltigen Schweine-
fleisches. Die Tagesblitter haben in- jiingster Zeit

wiederholt Berichte iiber Erkrankupgen und Todesfille

gebracht, welche in Folge des Genusses von trichinen—
haltigem Schweinefleisch eingetreten waren, und dadurch
eine nicht ganz unbegriindete Furcht vor der Gefshrlich-
keit der Trichinen hervorgerufen.
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Die Trichinen, welche im Fleische mancher Schweine
leben und mit diesem in den Magen des Menschen gelan-
gen, gehoren zu den sogenannten Eingeweidewiirmern,
sie sind an dem lebenden Thiere nicht wahrzunehmen,
wohl aber werden die im Fleische der geschlachteten
Schweine und in dem gerducherten Schinken befindlichen
Kapseln der Trichinen mit blossem Auge schwer, deutli-
cher mittelst des Vergrosserungsglases als scharf umschrie-
bene kleine weisse Piinkichen erkannt. Die Trichine. ist
nimlich ein diinnes, fadenférmiges, etwa ¥/; Linie langes
farbloses Wiirmchen, welches in dem Fleische des Schwei-
nes ein weisses Ansehen bekommt, sobald es darin einen
gewissen Grad der Entwickelung erlangt und eine kleine
linglichte oder citronenformige einfachhautige, spiter kalk-
haltige Hiille bekommen hat. In dieser Kapsel- liegt die
haarfeine Trichine spiralformig aufgerollt, woher sie ihren
lateinischen Namen »Trichina spiralis« erhalten hat. Ge-
niesst der Mensch rohes trichinenhaltiges Schweinefleisch
und gelangen auf diese Weise die Trichinen in den Darm-
kanal desselben, so findet man schon am zweiten Tage,
dass solche aus den sie umschliessenden Hiillen ausgefallen,
um das Doppelte ihres Durchmessers gewachsen sind und
ibre volle Geschlechtsreife erlangt haben. Die von diesen
Darmtrichinen erzeugten Jungen begeben sich alsbald auf
die Wanderung, durchbohren die Wandungen des Darmes,
dringen in das Fleisch (die Muskeln) des Menschen ein
und entwickeln sich in diesem (in den Muskelfasern) wie-
der zu Muskeltrichinen. Eine massenhafte Eir;wanderung
der jungen Trichinen vom Darme aus in die Muskeln be-
dingt beim Menschen sehr bedenkliche, unter Umstinden

‘selbst todtliche Zufille.

Die an der k. Thierarzneischule in Dresden angestell-
ten Versuche, dahin gehend, ob und welche Zubereitun-
gen von trichinenhaltigem Fleische die Entwicklungsfihig-
keit der Trichinen zu zerstoren vermésgen, haben ergeben, ’
dass durch das Pockeln und gute Riuchern
trichinenhaltigen Schweinefleisches die
Lebensfshigkeit der Wurmb rut vernichtet wird.
Es kann demnach schon ein derartig zubereitetes Fleisch
ohne alle Gefahr von dem Menschen genossen werden.
Wie bekannt, wird aber Psckel- und Rauchfleisch (Schin-
ken theilweise ausgenommen) stets ‘erst gekocht, ehe es
verspeist wird, und dieses ist dann eine weitere Zuberei-
tung. die zur Vernichtung der Wurmbrut unbedingt hin-
fiihrt. Die Trichinen werden ferner getodtet durch
lingeres Einsalzen des Fleisches und durch
2istiindige heisse Riucherungder Wiirste.
Sie werden aber nicht_getodtet durch eine dreitigige kalte
Rauchriucherung. Ein lingeres Aufbewahren kalt gerdu-
cherter Wurst scheint aber das Leben der Trichinen zu
zerstoren. In dem sogenannten Wellfleisch, d. h. in dem
Fleische, welches man in dem kochenden Wasser nur
einigemal hat iiberwallen lassen und welches man nach-
her zur Wurstfabrikation verwendet, sowie in dem soge-
nannten Salzfleische, d. h. in dem Fleische, welches ein-
fach mit Salz bestreut und eingerieben wird, um es fiir
einige Tage zu conserviren, kann dagegen die Entwick-
lungsfihigkeit der Trichinenbrut theilweise erhalten bleiben.



Auch -die sogenannte Schuellriucherung — Ruucherung

auf nassem Wege — durch Bestreichen mit Holzessig,
einer Abkochung von Glanzruss oder Kreosot, ist keines-
wegs im Stande, die Trichinen im Innern eines Fleisch-
stiicks zu todten.

Nach den gewonnenen Erfahrungen steht so viel fest,
dass gut gerduchertes und gepickelies, durch und gar ge-
sottenes und vollstindig durchgebratenes Schweinefleisch
und dergleichen Wiirste, Schinken. Zungen u. s. w. als
unschidlich anzusehen sind. Vor dem Genusse des rohen
Schweinefleisches in geschabter Form, der rohen Wurst-
masse, des rohen Schinkens — wie diess in Norddeutsch-
land hiufig vorkommt — sowie vor den damit zubereiteten
Speisen (Kloschen, Schinkennudeln -etc.) ist eindringlich
za warnen. Zu vermeiden ist ferner der Genuss von halb-
gesoltenem, oberflichlich abgerdstetem unvollstindig ge-
bratenem, im Innern noch blutig oder roh aussehendem
Schweinefleisch, sowie der Genuss von schwach einge~
salzenem und oberflichlich gerduchertem Schweip.eﬂeisch
und Schinken und anderen derartig zum Verkaufe kom-
menden Rauchwaaren. Das mehr oder weniger hiufige
Auftreten der Trichinenkrankheit in einzelnen Gegenden
und Liandern scheint. einerseits durch die daselbst iibliche
Zubereitungsart des Schweinefleisches, andererseits durch
die Art und Weise der Aufzucht, Fiitterung und Mastung
der Schweine bedingt zu sein. In Wiirttemberg hat man
sich bis jetzt zu keiner besonderen sanifitspolizeilichen
Massregel veranlasst gesehen, weil hei uns noeh kein Fall
ven Trichinenkrankheit bei Menschen oder Schweinen
constatirt worden ist und weil die bei uns iibliche Zube-
reitung des Fleisches unter Befolgung der oben angegebenen
Bedingungen sicheren Schutz gegen jede mugliche Beschi-
digung bietet. '

(Wiirttembergisches Wochenblatt fir Land- und Forstwissenschaft.)

Chemische Scheidungs- Erkennnngs- und Bestimmungs-
methoden. '

Ueber ein Unterscheidungsmittel von
Chinin- und Cinchoninsalzen von Palm.
Das verschiedene Verhaiten des Fiinffach-Schwefelkaliums
gegen Cinchonin- und Chininsalze gibt ein Mittel an die
Hand, diese beiden Alkaloide leicht von einander zu unter-
scheiden. Wenn man ni:alich eine bis zum Sieden er-
hitzte Losung dieser beiden Alkaloidsalze mit einer Losung
von Fiinffach-Schwefelkalium*) versetzt, so wird auch die
kleinste Menge Chinin anfinglich als eine rothe terpen-
thinartige Masse ausgeschieden, die beim Erkalten harzartig
erstarrt, wihrend Cinchonin als ein weisses Pulver, ein

Gemenge von Cinchonin und Schwefel, gefsllt wird.
(Pharm. Zeitschr. f. Russland.)

Erkennung des Opiums oder des Morphins
in Vergiftungsfiallen. Ad. Vincent (Compt. rend.

*) Man erhilt zu obigem Zwecke das Finflach-Schwefelkalium
{neber etwas unterschwefligsanrem Kali) sehr leicht durch Kochen von
Aetzkalilauge mit iiberschissigen Schwefelblumen.

73

1. LVIL p. 440) wacht darauf aufmerksam, dass man in
Vergiltungsfilen mit Opium oder Morphin dasselbe im
Erbrochenen, in der Fliissigkeit des Magens, in der Stuhi-
entleerung, dem Urin und in den Eingeweiden suchen
miisse und man es desshalb gewohnlich mit Substanzen
zu thun habe, die gemengt sind mit gewissen gerbsiure—
haltigen Fliissigkeiten, welche ‘man als Gegengift oder
Brechmittel zu geben pflegt, wie starker Absud von Kaffee
oder Thee, Losungen von Gerbsiure, Gallzpfeln etc. Nun
gebe aber namentlich die Gerbsiure, welche eine unlss-
liche Verbindung mit dem Gifte bildet*), leicht zu Irrungen
Veranlassung indem sie dieselben Farbenreactionen zeigt,
welche gewohnlich als charakteristisch fiir das Morphin
angesehen werden.

So farbt Salpetersiure im Ueberschusse die Losungen
des Opiums "orangegelb, die der Morphinsalze anfangs gelb,
dann roth, die der Gerbsiure orange, damn roth. -

Jodsdure triibt die Losungen des Opiums und farbt sie

orangeroth, die Morphinsalze zuerst orangeroth, dann
braunroth. die Gerbsiure braunroth, das Schwefelcyan-
kalium orangegelb und endlich zersetzt auch der Urin die
Jodsiure unter blassrother Firbung. ' :
- Jodsdure und Stirkekleister gibt mit den Losungen des
Opiums eine manchmal erst spét eintretende blaue Firbung,
mit Morphinsalzen tritt die Blaufirbung leicht ein und
ebenso mit Schwefeleyankalium, Fleischbrithe und Urin.
Langouné hat schon 1841 im Castel’schen Falle beob-
achtet, dass die stickstoffhaltigen thierischen Substanzen
die gleiche Erscheinung hervorbringen.

Eisenchlorid firbt die Lésungen des Opiums weinroth,
in Folge der Gegenwart von Meconssare, nun ist aber be-
kannt, dass der Speichel sowie der Magensaft wegen ihres
Gehaltes an Schwefelcyankslium gleichfalls dadurch roth
gefirbt werden. Morphinsalzlssungen firben sich mit Ei-
senchlorid. blassblau, der Theeabsud blauschwarz, Gerb-
sgurelgsung blau, Kaffeeabsud hellgriin, dann dunkelgriin
in Folge der Anwesenheit der gelbfirbenden Substanz des
Kaffees.

(Journal f. pract. Chemie.)

Erkennung des Wassers in andern Flissig-
keiten. Dr.C. Winkler schligt das wasserfreie Kohalt-
chloriir in absolutem Alkohol zu diesem Zwecke vor. Diese
Losung-kann beliebig mit Alkohol verdiinnt werden, ohne
thre Farbe zu undern. Wasserzusatz oder Zusatz einer
wasserhaltigen Fliissigkeit aber verwandelt dieselbe in
Violett und Roth. (Auch zu quantitativer Wasserbestim-
mung soll dasselbe Mittel dienen, was jedoch mit viel Un-
sicherheit verbunden sein diirfte. D. Red.)

(Journ. f. praect. Chem.)

Campher, ein sehr empfiudliches Reagens
aufEiweiss. Wisserige Campherlosung ist nach Light-

¥) Qrfila fand, dass die enlosliche Verbindnng nicht ohne sehid-
liche Wirkung auf den Orgamismus ist und dass besonders der Nieder-
schlag in einem Ueberschuss von Galldpfelabsud léslick ist. Eine Lo-
sung wird aber ebenso durch das Wasser selbst bewirkt, wenn es in
grossern Mengen angewendet wird und besonders wesn eine Erhshung
der Temperatur stattfindet, weshalb man den Kranken nicht mit Fliis-
sigkeiten iberfiillen darf.
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foot ein sehr empfindliches Reagens auf Albumin. Gibt
man ein Stiick Campher in ein Glas mit Wasser und lisst
man nach einigen Minuten einen Tropfen Eiweiss hinein
fallen, so wird dies sofort coagulirt und bildet, von unten
her gesehén, eine opalisirende Schicht. Wenn das Ei-
weiss sehr zihe ist, fillt der Tropfen zu Boden und bildet

dann eine biegsame Suule, die bald opalisirend wird. Man

entdeckt und bestimmt auf diese Weise #usserst geringe
Mengen Albumins. - (Photographisches Archiv.)

Ueber das verschiedene Verhalten einiger
rother Pflanzenpigmente zur Schwammsubstanz
und ein darauf gegriindetes einfaches Verfahren,
ichten Rothwein von kiinstlich gefirbtem zu
unterscheiden; von Prof. Btiger. Der Verf. bemerkt,
dass Versuche, die er nach dem mitgetheilten Verfahren von
Blume*) sowohl mit zuverlissig dchten natiirlichen Roth-
weinen, wie mit theils durch Malvenbliithen, theils durch
Heidelbeeren (diesen am haufigsten zum Firben benutzt
werdenden Ingredienzen) _absichtlich gefirbten Weinen an-
stellte, ihm keine befriedigenden Resultate gegeben haben,
indem jedesmal, mochte der von ihm zu dem Versuch in
Anwendung gebrachte Wein ein #chter Naturwein oder ein
kiinstlich gefirbter Wein gewesen sein, das damit impri-
gnirteSchwimmchen bei seinem Einlegen in eine kleine
Quantitdt reinen Wassers dieses sofort gleichmissig blass
rothlich firbte.

Bei diesen Versuchen machte der Verf. aber die Be-
obachtung, dass kleine (etwa haselnussgrosse), durch ver-
diinnte Salzsiure von etwaigen Kalkpartikelchen zuvor
befreite, hierauf wieder sorgfiltig ausgewaschene und dann
getroknete Stiicke weisser Badeschwimme, wenn sie mit
der zu priifenden Weinsorte getriankt, hierauf wieder durch
ofteres (15maliges) Auswaschen mit gewshnlichem Brunnen-
wasser und schliesslich durch Ausdriicken zwischen dop-
pelten Lagen von Fliesspapier oberflichlich trocken gelegt
worden, eine ganz auffallend verschiedene Farbe angenom~
men hatten. Ein im natiirlichen Rothwein ca. 3 Minuten
gelegenes Schwimmchen zeigte sich ndmlich nach einer
solchen Behandlung fast gar nicht gefsrbt, dagegen ein in
einem mit Malvenbliithen oder mit Heidelbeeren gefirbten
Wein eben so lange gelegenes und dann wie angegeben
behandeltes Schwimmchen erschien stets auffallend bliu-
lichgrau bis schieferfarben.

Das Gewebe des reinen Badeschwamms, das sog.
Spongin, scheint sonach mit dem Farbstoffe des natiir-
lichen Rothweins keine Verbindung einzugehen, wihrend
das Malvenbliithen~ und Heidelbeerpigment sich damit
innig verbindet, und, wahrscheinlich in Folge des zum
Auswaschen benutzten Quellwassers (seines geringen Kalk-
gehaltes halber), sich durch jene bliulichgraue' Farbennuance
zu erkennen gibt.

Mit verschiedenen #chten Rothweinen, im Vergleich
mit durch Malvenbliithen und Heidelbeeren gefirbten Weinen

*) Der Vorschlag bestand in Eihtauchen eines Badeschwammes, der
nachher in Wasser gelegt, seine Farbe schnell und vollstindig im einen,
nur sebr unvollstindig im andern Falle abgeben soll.
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angestellte Versuche haben stets die gleichen Erfolge ge-
habt, und der Verf. nimmt daher keinen Anstand, dieses

-s0 dusserst leicht von Jedermann in Ausfithrung zu brin-

gende Priifungsverfahren als hochst probat zu empfehlen.
(Polyt. Notizblatt.)

Erkennung einer Verfilschung von Cacao-
butter mit Rindstalg, von Bjorklund. Da in neuerer
Zeit die Cacaobutter in sehr grossen Mengen fabrikmissig
bereitet wird und Gegenstand vielfacher Speculation ge-
worden ist, so darf es nicht Wunder nehmen, dass man
im Handel oft ein Praparat antrifft, welches mit Wachs,
anderen billigen Oelen, Stearin und Rindstalg verfilscht
ist, von denen namentlich letztere Verfalschung sich nicht
gut durch die bekanute Methode mittels Kalkwasser er-
kennen ldsst. Lelzteres veranlasste den Verf., nach einer
anderen Priifungsweise auf genannte Verfilschung zu suchen
und namentlich die Htherischen Losungen von reiner und
verfilschter Cacaobutter hinsichtlich ihres Verhaltens bei
verschiedener Temperatur zu priifen. Die hierauf basirte
Methode, welche sich ihm zu seinem Zweck als brauch-
bar erwies, schliesst sich an die in neuerer Zeit von
Horsley mitgetheilte Unlersuchungsart der Butter auf
andere beigemengte Fette an. Dieselbe besteht in Fol-
gendem:

.Man nimmt 1 Thl. von der zu untersuchenden Cacao-
butter (ungefshr 50 Gran), schiittet sie in einen Probircy-
linder, iibergiesst sie mit 2 Thin. Aether (also 100 Gran),
verschliesst den Probecylinder mit einem Kork und be-
fordert die Losung durch Umschiitteln bei 18° C. Ist Wachs
beigemischt, so wird die Losung triibe und verdndert sich
picht durch Erwidrmeén. Bleibt sie klar, so setzt man den
Cylinder mit der Htherischen Losung, nachdem sie wieder
bis auf 18° C. abgekiihlt ist, in Wasser von 0° und be-
stimmt genau, wie viel Minuten vergehen, bis sie anfingt
milchig Zu werden oder weisse Flocken abzusetzen. Ver-
gehen weniger als 10 Minuten, so war die Cacaobuiter
nicht rein. Ebenso beachtet man die Temperatur, bei
welcher die Losung wieder klar wird. Die Versuche des
Verfassers gaben folgende Resultate :

Die Mischung wurde bei

Proc. Minuten Grad C.
5 Rindstalg triibe nach 8 u. schmolz oder wurde klar bei 22
10 » » » To» » . o» » » » 23
15 » » » 5 » » » » »  » 27Y
20 » » » & » » » » » » 28i/2

und reine Cacaobutter, auf genannte Art behandelt,, triibte
sich bei 0° in 10 bis 15 Minuten und wurde wieder klar
bei 19 bis 20° C. (Pharm. Zeitschr. f. Russlani.)

'

"Ueber die Verfilschung von Wachs, von Dr.
Dullo. Die Verfilschung von Wachs ist in der neueren
Zeit so hadufig vorgekommen, dass sowohl in Biichern wie
auch in verschiedenen Journal-Artikeln die Rede davon
gewesen ist, und verschiedene Methoden zur Erkennung
der Verfilschungen angegeben sind. »



Es wird z. B. als Erkennungsmittel des Paraffins im
Wachs angegeben, man solle Schwefelsiure damit erwir-
men; Wachs wird verkohlt, Paraffin nicht. Das ist zwar
soweit richtig, indessen wird selten wirkliches Paraffin,
das sich eben als solches dadurch charakterisirt, dass es
durch heisse Schwefelsdure nicht .zerstort wird, zum Ver—
falschen des Wachses angewendet, da dieses echte Paraffin
sehr wenig billiger ist als Wachs. Viel hdufiger kommen
die Verfilschungen des Wachses mit den dem Paraffin
shnlichen festen Kohlenwasserstoffen vor, welche ebenfalls
aus Torf-, Braun~ und Steinkohlentheer durch Krystalli-
sation bei Winterkilte dargestellt werden, unter der Be-
zeichnung »weiches Paraffin« in den Handel kommen und
in unserem industriellen. Zeitalter zur Vermischung des
Wachses und Stearins ausgedehnte Anwendung finden.
Dieses weiche Paraffin (das, nebenbei bemerkt, bei ge-
wohnlicher Temperatur beinahe ebenso hart ist wie das
echte Paraffin, aber schon bei 0° C. weich wird, ja mit-
unter schon bei dieser Temperatur schmilzt) wird aber
durch warme Schwefelsiure ebenso leicht und vollstindig
zerstort, wie Wachs. Hat man Grund, auf diese Verfil-
schung zu schliessen, so ist Aether das beste Mittel die
Verfilschung zu erkennen; derselbe lost von Wachs circa
50 Procent, und die Verfilschung ist erwiesen, wenn der
Aether betrachtlich mehr lost. Wenn sich aber schon
Jemand die Mithe macht, das Wachs zu schmelzen, um es
zu verfilschen, so lohnt die Arbeit nicht, wenn er nicht
gleich 50 Proc. des Verfilschungsmittels hinzusetzen kann.
Es handelt sich bei der Wachsverfilschung, wie bei den
meisten ibrigen Verfilschungen, nicht um wenige Pro-
cente, und desshalb kann .man Aether hierbei sehr gut
anwenden, denn wenn derselbe auch von einer Sorte
Wachs etwas mehr 10st als von der .anderen, so bewegt
sich dieses Mehr oder Weniger doch nur in engen Gren-
zen. Andererseils findet. man oft angegeben, dass die
Verfilschung des Wachses mit japanesischem Wachs, oder
schlechtweg Pflanzenwachs, daran zu erkennen sei, dass
letzteres in Aether loslich sei; dieses ist aber durchaus
nicht der Fall. Es kommen zwar unter dem Collectiv-
namen »Pflanzenwachs« verschiedene Arten Wachs in den
Handel, die sich auch gegen Aether verschieden verhalten
mogen, und so mag auch ein oder das andere in Aether

Ioslich sein, aber sicher kommt es nur selten vor, denn

von sechs verschiedenen Sorten, die dem Verfasser unter
den Hinden gewesen sind, hat sich keine vollstindig ge-
lost, sondern alle haben sich gegen Aether beinahe ebenso
verhalten wie Bienenwachs. Es loste sich von ihnen
etwas mehr als 50 Proc. in Aether, irldessen doch auch
nicht sehr viel mehr. Ein dem Verfasser zur Untersuchung
iibergebenes Wachs, das mehr als 50-Procent japanisches
Wachs enthielt, verhielt sich zu Aether wie Bienenwachs.

Das beste Mittel, um auch geringe Mengen von japani-
schem Wachs zu erkennen, ist folgendes:

Man koche 10 Grm. des zu untersuchenden Wachses
mit & Unzen Wasser und 1 Grm. Soda nur eine Minute
~ lang; ist japanesisches Wachs dabei, so bildet sich sofort
eine Seife, die nach dem Erkalien allmihlich fest wird,
oder doch dick. Bienenwachs wird bei so kurzem Kochen
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mit so verdiinnter Sodaldsung gar nicht verseift, sondern
alles Wachs scheidet sich in seiner natiirlichen Hirte auf
der Oberfliche des Wassers wieder aus. Diese Seife aus
japanischem Wachs ist . wesentlich anders, als die aus
Stearin und Natron entstandene. Wihrend die letztere
schleimig-leimartig erscheint, ist die erstere ein Magma
der feinsien Kornchen. Beide Seifen kann man nicht mit
einander verwechseln, wenn man sie einmal jéde einzeln
gesehen hat. Wenn man die Seife aus japanischem Wachs
in Alkohol lost, wovon man viel braucht und wobei man
Wirme anwenden muss, so scheidet sich beim Erkalten

" ein Theil des Wachses .aus, wihrend ein anderer Theil

in Alkohol geldst bleibt, aber nicht fest wird. Zur Losung
des stearinsauren Natrons braucht man wenig Alkohol und
wenig Wirme, aber diese Losung wird pach einiger Zeit
fest, auch wenn sie sehr verdiinnt war.

Auf diesem beschriebenen Wege kann man die Ver-

‘falschungen, die gewohnlich fiir Wachs benutzt werden,

nimlich weiches Paraffin, japanisches Wachs und Stearin,
sehr sicher finden, allerdings nur qualitativ; indessen ist
es nach den Erscheinungen, die dabei auftreten, nicht
schwer, eine ziemlich richtige Schitzung auch iiber die
Quantititen der Verfilschungen vorzunehmen. )
Es kommt Wachs im Handel vor, das nur wenig Bie-
nenwachs enthilt, wihrend die Hauptmasse japanesisches
Wachs, Stearin und etwas Paraffin ist, mit Curcuma gelb
gefirbl. Wenn man sich an das oben Gesagte hilt, ist es
sebr leicht, die einzelnen Verfilschungen sicher zu finden.
Wenn man ein solches mit Curcuma gefirbtes Wachs mit
etwas Sodalssung kocht, so firbt sich die Seife braunlich ;

von reinem Wachs wird sie blass gelb.
(Deutsche illustrirte Gewerbezeitung.)

Bestimmung des Weinsteins, der Weinsiure
und des Kali’s im Wein, von Berthelot und Fleu-
rieu. Bestimmung des Weinsteins. 10 CC. Wein werden
in einem Kolben mit 50 CC. einer Mischung von gleichen

‘Volumen Alkohol und Aether versetzt und 2% St. stehen

gelassen. Der Weinstein findet sich dann theils als Nie-
derschlag, theils als Kruste an den Winden, wihrend die
freien Sauren, das Wasser und die iibrigen Bestandtheile
des Weinsin der dariiber stehenden Fliissigkeit enthalten
sind. Ausserdem sind darin aber nach den Verff. unge-
fahr 2 Milligrm. Weinstein gelost geblieben, die man in
Rechnung ziehen muss.

Man decantirt pun die Losung auf ein kleines Filter
und wascht den Weinstein durch Decantation mit Aether—
alkohol und giesst durch dasselbe Filter. Dieses setzt man
dann auf den Kolben, in welchem noch ein Theil des
Weinsteins an den Winden hingt, durchsticht es, iiber-
giesst es mit Wasser und bringt es zuletzt selbst in den
Kolben, erwidrmt und bestimmt dann die Sdure mit Nor-
malbarytlgsung. :

Die Verff. haben diese Methode controlirt, indem sie
einer wissrigen Losung von Weinstein 10 Procent Alkohol
hinzufiigten. Nach mehreren Tagen enthielt diese Fliissig-
keit ungefshr 3 Grm. im Liter und 10 CC. derselben er-



forderten ungefihr 50 Theilstriche der BaryUdsung. Dieser
Gehalt bleibt approximativ derselbe, wenn man eine be-
trichtliche Menge freier organischer Siuren hinzufiigt und
die Methode hort erst auf anwendbar zu sein, wemn man
einen sehr bedeutenden Ueberschuss dieser Sduren zusetzt.

. Bei Anwendung dieses Verfahrens fanden die Verff.,
dass gewisse Weine genau soviel Weinstein. enthalten, als
dem Losungsvermogen entspricht. In den meisten Weinen
fanden sie aber einen geringeren Gehalt (/2 bis ¥/; und
weniger). In keinem Weine wurde eine grossere Menge
von Weinstein, als dem Losungsvermdgen des darin ent-

haltenen Verhiltnisses von Wasser und Alkohol entspricht,

aufgefunden.
Die Verff. haben aus ihren Versuchen geschlossen,
dass keinerlei Beziehung zwischen der ganzem Aciditit
des Weines und dem Gebalt an Weinstein existirt. Sie
fiihren noch an, dass sie im 1857er Formichon, den sie
die drei letzten Jahre zum Theil in einem luftleeren zuge-
schmolzenen Kolben, zum Theil in einer gewdhnlichen
Weinflasche aufbewahrt hatten, in beiden Fillen eine ganz
gleiche Menge Weinstein gefunden haben.
Bestimmung der freien Weinsiure. Von 50 CC. Wein
_ werden 10 CC. mit Kali gesittigt, dann' mit den 40 iibrigen
gemischt und Y dieser Mischung mit 50 CC. ‘Aetheralko—
hol geschiittelt. Das Mehr an Saure, welches man jeizt in
dem Weinstein gegen die nach der fritheren Methode ohne
Zusatz von Kali erhaltene Menge findet, entspricht unge-
fahr der Hilfte der in dem Wein enthalienen freien Siure.
Sie priiften die Methode, indem sie einem Wein eine
gewisse Menge Weinsdure zusetzten und dieselbe wieder
fanden. :
. Bei- Anwendung dieser Methode auf die Untersuchung

verschiedener Weine ergab sich, dass die meisten Sorten
keine freie Weinssure, sondern andere freie Siuren ent-
halten. . So enthielt ein Wein soviel Totalsdure in 1 Liter,
dass sie 7,4 Grm. Weinsdure squivalent war. Durch Wein-
stein und freie Weinsiure wurden 1,6 Grm. gedeckt, so
dass noch 5,8 Grm. Ueberschuss waren. Von diesen wer—
den 1,5 durch Bernsteinsiure geliefert und einige Deci-
gramme durch Essigsdure, so dass noch mehr als die Hilfte

von anderen Sduren ausgemacht wird. °
(Compt. rend. 4. Zeitschrift f. Chem. n. Pharm.)

Ueber Erkennung und Nachweisung ausser-
ordentlich kleiner Quantititen von Salpetersiure,
von Sprengel. Die Reactionen fir die Erkenpung der
Salpetersdure lassen sich in zwei Hauptgruppen theilen.
Die erste umschliesst die, wo die Gegenwart der Saare
durch das Hervorrufen irgend einer Oxydation verrathen
wird; die zweite jene, welche ihren Grund in der Bildung
neuer Korper haben, die nicht nur einen Theil des Sauer—
stoffs, sondern auch zu gleicher Zeit den Stickstoff enthalten,
der urspriinglich in der Salpetersiure enthalten war. Da
pun viele Korper als Oxydationsmiltel unter denselben
‘Umstinden wie Salpetersiure wirken konnen, so darf das
blosse Auftreten einer Oxydationserscheinung wihrend des
Suchens nach dieser Saure durchaus nicht als geniigender
Beweis fiir ihre Gegenwart angenommen werden.
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Es ist lange bekanat gewesen, dass Salpetersiure eine
hichst energische Einwirkung auf die Korper der Phenyl-
gruppe ausiibt, die in sehr vielen Fillen mit dem Auf-
treten. intensiver Farbenerscheinungen begleitet ist, was
bis jetzt, so viel ich weiss, nicht auf die gegenseitige Er-
kennung dieser Korper angewandt ist. Die Art und Weise,
wie ich hierbei verfahre, ist folgende: .

Ich lose 1 Theil Phenol (sogenanntes krystallisirtes
Steinkohlen~-Kreosot) in vier Theilen reiner concentrirter
Schwefelsiure und verdiinne diess mit etwa 2 Theilen
destillirtem Wasser. Wenn - die aul Salpetersiure zu
untersuchende Substanz in Losung ist, so verdampfe ich
sie in einem kleinen Porzellantiegel oder auf dessen Deckel,
und lasse auf den ungefihr 100° Cels. warmen Riickstand
1 oder 2 Tropfen von der.erwihnten reinen Phenyl-
schwefelsdure fallen. Dureh den Ueberschuss der Schwe-
felsaure werden die salpetersauren Salze. wenn solche in
dem abgedampflen Riickstande zugegen sein sollten, zer-
seizt und die daraus entwickelte Salpetersiure wird mit
dem Phenol sofort Nitroverbindungen bilden, die sich durch
das Auftreten einer braunlich-rothen Farbung zu erkennen
geben. Wenn keine organischen Korper, oder jene Chlor-,
Jod- und Bromverbindungen zugegen sind, aus denen
Schwefelssure leicht Kohle oder die genannten Haloide
abscheidet, so ist diese Farbung an und fiir sich schon
beweisgebend. Da man indess slets-auf jene Stoffe Riick-
sicht zu nehmen hat, so thut man in allen Fallen besser,
1 oder 2 Tropfen Aetzammoniakfliissigkeit dem gefirbten
Producte hinzuzufiigen, wodurch sich eine intensive Gelb-
farbung der Fliissigkeit, in Folge des gebiidet werdenden
nitrophenylsauren (pikrinsauren) Ammoniaks, zu erkennen
gibt. wihrend die genannten Haloide sich zu farblosen
Salzen lgsen und etwa vorhandene Kohle in feinen Parti-
kelchen suspendirt bleibt. ,

Wir haben hier sonach ein Mittel, wodurch sich Sal-
petersdure mit Sicherheit und Schnelligkeit in ausser-
ordentlich kleinen Quantititen nachweisen lisst. Ich war
fihig, Salpetersiure in dem Riickstande eines Tropfcken
Wassers zu erkennen, das nicht mehr als den */i0,000sten
Theil eines Milligramms Salpetersinre enthielt. Ich hatte
kiirzlich mebrere Brunnenwidsser zu untersuchen, von
denen ein einziger Tropfen mehr als geniigend war, Sal-
petersiure mit Sicherheit nach obiger Methode zu erkennen.

Salpetrigsaure Salze verhalten sich den salpetersauren
ghalich, nur will mir scheinen, dass gleiche Quantitdten
beider Salze nicht gleiche Farbenintensitiat hervorrufen,
und dass annihernd 3 Aequivalente eines salpelrigsauren
Salzes nicht mehr Effect, wie { Aequivalent_eines sal-
petersauren Salzes haben. )

Hierbei sei noch erwihnt. dass, um obige Experi-
mente mit giinstigem Erfolge auszufithren, man gut thut,
die auf Salpetersidure zu untersuchende Fliissigkeit Tropfen
nach Tropfen abzudampfen und dabei Sorge zu tragen,
dass jeder Tropfen auf dieselbe Stelle des Porzellanschal-
chens falle, und dann auch nicht mehr von den BReagentien
zum abgedampften Riickstande zu geben, als eben erfor-
derlich ist. (Pogg. Annal.)



Farben, Firberei, Zeugdruck.

Verbesserte Bereitungsweisen fiir Ani-

inroth, nach Ch. H Greville Williams. Der
Verfasser empfiehlt zur Darstellung von Anilinroth 2 Aeq.
Anilin (oder der Homologen desselben) mit 1 Aeq. des
Phosphats oder Acetats vom Quecksilber zu erhitzen. Das
Anilin (oder dessen Homologe) kann mit Essigsdure, Salz-
siure, Salpetersiure, Schwefelsdure verbunden sein; es
kann jedoch auch ganz oder zum Theil als freies Anilin
mit dem Quecksilbersalz vermischt werden. Die Mischung
wird in einer Destillirblase, in welcher vermittelst eines
Riihrapparats der Inhalt fortwshrend in Bewegung erhalten
werden kann, durch Dampf bis 115° C. erwirmt, und so
lange in dieser Temperatur erhalten, als noch Wasser
iiberdestillirt. Man ersetzt das entweichende Wasser durch
Anilin, damit die Masse in der Blase nicht zu dick wird.
Sobald kein Wasser mehr auftritt, erhoht man die Tem-
peratur bis 160° und nach 2 bis 3 Stunden bis 182° C.,
“und setzt das Erhitzen so lange fort, als die Iniensitit
der Farbe sich noch vermehrt; die ganze Operation nimm¢
ungefihr 48 Stunden Zeit in Anspruch. Die riickstindige
dickliche Masse destillirt man hierauf mit Wasser, um das
iiberschiissige Anilin wieder zu gewinnen; den rothen Farb-
stoff schligt man aus der wisserigen Losung durch Koch-
salz nieder.

Der Patenttriger benutzt ferner zur Erzeugung des
Anilinroths ein Gemenge von arseniger Siure, freiem Ani-
lin und einem Salz des Anilins oder seiner Homologen
(Sulfat, Chlorhydrat, Nitrat); er mischt in einem glasirten
eisernen oder thonernen Gefisse t Aeq. Schwefelsiure,
Salzsdure oder Salpetersdure mit 2 Aeq. Wasser, fiigt
3 Aeq. Anilin'und 1 Aeq. arsenige Sdure hinzu und erhitzt
das Gemenge in der oben beschriebenen Weise in einer
Destillirblase. (London Journal d. polyt. Centbl.

Anilinschwarz fiir Zeugdruck. Besser als
das Verfahren von Lightfoot, iiber das man sich nament-
lich der Gefahr wegen, die es der Faser bringt, beklagte,
ist folgendes, das wie das Lightfoot'sche patentirt und von
Miiller & Comp. in Basel angekauft ist. Nach dem
»Moniteur scientifique« ist dies in Miihlhausen erfundene
Verfahren folgendes : -

A. Verdickungsmittel

weises Kartoffelstirkemehl . 27 Kilogr.
Wasser . . . « « « « , . 18 Litres.
Gummiwasser (zu 1200 gr. pr. Lit.) 30 Litres.
Traganthschleimwasser(zu65gr.p.L.)2% Litres.

B. Erste Mischung.

Heisses Verdickungsmittel . . . 25 Litres.
Chlorsaures Kali . . . . . 1350 Gramm.
Man fiigt der erkalteten Masse zu

Ferridcyanammonium . .

C. Zweite Mischung.

Heisses Verdickungsmittel . . . 26 Litres.

Trocknes Chlorwasserstoffsaures

Anilin in Pulverform . . . . 3600 Gramm.

Weinsdure . . . . . . 750 Gramm.
Polyt. Zeitschrift. Bd. IX.

3900 Gramm.

Um damit zu drucken wird von B ein Theil, von A

- zwei Theile gemischt.

Dies Schwarz ist immer noch schwierig darzustellen;
die beiden Mischungen zersetzen sich leicht, das Schwarz
entwickelt sich unregelmissig, je nach der Feuchtigkeit
und dem Temperaturgrad, es fliesst ferner gerne etwas aus.
Aber es ist sehr acht, widersteht den Bleichlaugen, und
nur durch Zarinchloriir wird es entfernt. Gerade die
Aechtheit der Farbe hat aber ihre Schattenseiten, die Un-
tertiicher, die beim Rouleaux mitlaufen, und auf welche
es durchschligt, 'lassen sich davon gar nicht mehr befreien.
(a. a. 0.) (Wir haben sehr schone Muster von demselben
gesehen. D. Red.)

Ueber den Farbstoff der Brassica pur-
purea erfolgte eine Mittkeilung nach den Versuchen
von F. Jean. Durch die Veroffentlichung dieser Ver=
suche wurde Dr. H. Grothe in Berlin veranlasst, einige
Resultate seiner Versuche .iiber denselben Gegenstand
bekannt zu machen. Es ist danach der fragliche Farb-
stoff schon von Steinberg 179% mit Alaun zum Blav-
farben des Papieres angewendet und von Watt 1787
zum Ersatze der Lackmustinctur vorgeschlagen worden.
Dr. Grothe versuchte namentlich die Anwendung des
Farbestoffes zum Farben von Gespinnstfasern, die Ver-
suche fielen -aber, so sorgfiltig sie auch angestellt
waren und so vielseitig sie auch ausgefiihrt wurden, doch
ganz ungiinstig aus. Dr. Grothe giebt a. o. O. Proben
von Seide, die mit diesem Stoffe gefirbt sind und aller-
dings wenig befriedigend erscheinen. Sie sind mit Zinn-
beize und Alaun gebeizt und ganz nach den Angaben von
Jean ausgefirbt; die rothe Farbe ist mit leicht angesduer-
ten Wasser avivirt, die griine mit kohlensaurem Natron
behandelt. Auf Wolle war der Farbstoff durchaus nicht
zu befestigen, auf Baumwolle nur sehr schwierig, und die
erziellen Firbungen diirflen auf keine Weise geniigen.
Der Farbstoff wird sich daher in der Firberei schwerlich
eine Stellung erringen. (Dentsche Gewerbe-Zeitung.

-

Das franzdsische Patent von Usebe fiir
Darstellung von Anilingriin. Zu einer Losung

. eines Anilinsalzes ., mit Salzsiure, Schwefelsiure etc. wird

gewohnlicher rectificirter Aldehyd gesetzt, und das Ge-
menge sich selbst, wihrend 18—22 Stunden bei gewshn-
licher Temperatur iiberlassen, bis die Masse griinblau
geworden ist.*) Die Losung wird sodann mit schwach
angesduerlem Wasser verdiinnt, damit nicht die blaue
Farbe niederfalle, und derselben allmilig unterschweflig-
saures Natron zugefiigt, indem man sorgt, dass die Mi-
neralsdure , worin man geldst hatte , immer im Ueberschuss
bleibe, was durch Erginzen derselben, wenn das nathig
sein sollte, geschieht. Es wird nun erbitzt bis zum Sie-
den, wobei schwefelige Siure entweicht und Schwefel--
milch niederfill, Man filtrirt moglichst heiss. Die Lo-

%) |Diess ist das Verfahren Blau darzustelleu, wie es von Lauth
s. Z. angegeben worden ist. Die Redaktion.
11



sung ist mebr geblichgriin, wenn man viel unterschweflig-
saures Salz anwandte. (Invention 1863.)

Papier-Fabrication und Anwendung ete.

Paraffinpapierstatt Wachspapier. Das Paraffin
ist jetzt ein iiberall erreichbarer Handelsariikel geworden
und man erhilt es zu ca. 1 fl. in einem farb- und geruch-
losen Zustande. Dieses reine Paraffin ist ein vorziigliches
Material zur Bereitung des Paraffinpapiers, welches das
Wachspapier in Riicksicht auf das Verfahren der Darstel-
Jung und_die technische Verwendung, aber auch in ko-
pomischer Beziehung iibertrifft und selbst dem Pergament-
papier Concurrenz machen wird. Da das Paraffin schon
bei 35 bis 40° R., also leichter als das Wachs, schmilzt,

auch weniger leicht als dieses erstarrt, so ist nur eine

gelinde Wirme nothig, um die Durchdringung des Papiers
zu erreichen. Bei unvorsichtig vermehrter Hitze tritt nicht
so leicht, wie beim Wachs, eine Briunung des Papiers,
sondern eine Verdampfung des ‘Paraffins ein. Das Paraf-
finpapier ist weit zweckinassiger verwendbar als das Wachs-
papier. Dieses hat stets einen mehr oder weniger ran-
zigen Geruch, es ist gegen Feuchtigkeit, besonders alka-
lischen Stoffen und Siuren gegeniiber, wenig bestindig,
dagegen bleibt das Paraffinpapier geruchlos und wird von
Feuchtigkeit, alkalischen und sauren Substanzen sehr
schwierig alterirt. Ferner ist das Paraffin nahezu /3
billiger als Wachs und in seiner Fahigkeit, die Papierfaser

za durchdringen, um /5 stirker als dieses.
(Dr. Hager’s pharmac. Centralhalle.)

Pauspapier und Pauskatiun erhdlt man nach
einem dem Hrn. J. Black-Hodgskin zu Newyork fir
Frankreich patentirten Verfahren sehr schon, indem man
das feine Papier oder Zeug mit einer Mischung aus 1 Th.
Leinol, 1 Thl. Losung von Kautschuk und 6 Th. Benzin
trankt. Die Kautschuklosung ist eine gesittigie Losung
in Naphta, Terpentin oder einem andern Losungsmittel.
Das Leinsl muss vor seiner Vermischung mit den anderen
Stoffen gekocht werden. Diese Mischung wird mit einer
Biirste aufgetragen und das Zeug dabei je nach seiner
Beschaffenheit in einer Wirme zwischen 30 und 95° C.
getrocknet, bis die Mischung gehorig eingedrungen und
fest geworden ist, dass sie nicht mehr klebt. Bei sehr
dichten Zeugen nimmt man verhiltnissmissig mehr Benzin,
um den Glanz auf der Oberfliche zu vermeiden und damit
sich die Poren unter dem Einflusse der Tinte oder Farbe

nicht verschliessen. (Deutsche Industrie-Zeitung.)

Verfahren, erloschene Schriftziige. auf Per-
gament etc. wieder sichtbar zu machen. Das zu
diesem Zwecke von Ed. Moride beschriebene Verfahren
besteht in folgenden Behandiungen. 1) Das Pergament so
schnell als moglich in kalltem destillirten Wasser einzu-
weichen, ohne es dabei zu reiben; 2) das abgetropfte Blatt
wihrend 5 Minuten in eine 1 pretg. Oxalsiurelésung zu
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legen: 3) es schnell in zwei Portionen Wasser zu waschen,
um den oxalsauren Kalk, mit dem sich das Pergament oft
bedeckt_. zu entfernen; %) das Manuscript in eine Schale
zu legen, in welcher 10 Grm. Gallussiure in 300 Grm.
destillictem Wasser gelost sind; 5) das Blatt nach dem
Erscheinen der Schriftziige mit sehr viel Wasser zu waschen
und es zwischen stets erneuertem Filtrirpapier zu trocknen
und zuletzt dazwischen zu pressen.

In dem Fall, wo es sich nur-darum handelt, einzelne

Worte auf einem Documente wieder sichtbar zu machen,
bedient sich der Verf. za simmtlichen angegebenen Ope-
rationen eines Pinsels und. trocknet die Stelle mit aufge-
legtem Filtrirpapier.
. Der Verf. macht dabei namentlich auf folgende Punkte
aufmerksam. Alle diese Operationen miissen natiirlich
mit grosster Vorsicht und Schnelligkeit ausgefiihrt werden,
die mit Gallusssure imprignirten Pergamente firben sich
leicht rosa, ja selbst schwerz unter dem Einfluss der Luft
und des Lichtes, sie werden fleckig, wenn das Filtrirpapier
eisenhaltig ist, die Schrifiziige sine schwer zu lesen, wenn
man das Blatt zerknittet hat, die Blitier werden hornartig
hart, wenn die Temperatur der Losungen zu hoch ist, oder
wenn sie zu schnell, sei es am Feuer oder in der Sonne
getrocknet werden, und werden fleckig oder bedecken sich
mit Schimmel, wenn sie zu langsam zwischen sehr feuchtem
Papier getrocknet werden. Es ist ferner gut. die Gallus-
sdurelosung zu wechseln, wenn sie sich zu firben beginnt.
Nicht alle-Tinten geben gleich gute Resultate, bei manchen
erscheinen die Ziige in sehr schwarzer Farbe, bei anderen
bleiben sie blassgelb. :

Manchmal kommt es vor, dass die Tinte durch lingere
Einwirkung von Feuchtigkeit sich auf der Oberfliche des
Manuscripts ausgebreitet hat es erscheinen dann bei Ein-
wirkung der Reagentien grosse dunkle Flecken und die
Schrift bleibt unleserlich, sowie wenn das Pergament zer-
setzt ist, jedoch sind diese Fille sehr selten. Abgesehen
von dieser Ausnahme, gibt das beschriebene Verfahren
die Schriftziige in solcher Schirfe und so schwarz wieder,
dass sie wie frisch geschrieben aussehen.

Das Verfahren erfordert, wie man sieht, viele Vor-
sichtsmaassregein, von denen keine vernachlissigt werden
darf, ohne das Resultat zu beeintrichtigen, und die sogar
das Manuscript nach dem Waschen unleserlicher erscheinen
lassen als es vorher war, was wohl zu beriicksichtigten
ist, wo es sich um Erhaltung der Manuscripte handelt.

(Compt. rend. d. Journ. f. pract. Chemie.)

Ueber das Verfahren, Papierbrei aus Holz
auf chemischem Wege darzustellen. Barne und
Blondel in Nantes haben eine Mittheilung, Papierbrei
durch Behandlung des Holzes mit Salpetersiure darzu-
zustellen, gemacht. Im Laboratorium der kgl. Centralstelle
fur Gewerbe und Handel zu Stuttgart wurden in dieser
Richtung Versuche angestellt, welche folgendes Resultat
ergaben :

»Es ist richtig, dass das Holz sich in Papierbrei ver-
wandeln ldsst, wenn man es in feiner Vertheilung, in Form



von Hobelspidnen, lingere Zeit in der Salpetersaure liegen
lisst. Wenn dasselbe aber auch nur eine Linie stark ist,
wird kein gleichmissiges Product erhalten. Dann muss
ferner die Salpetersiure sehr stark sein, zum mindesten
ein specifisches Gewicht von 1,40 haben; eive schwichere
Sdure wirkt nicht geniigend, selbst nicht beim Kochen.
Ein Pfund dieser starken Siure wird aber jedenfalls nicht
unter 20 kr. herzustellen sein. :

Beim Herausnehmen_ der Spine bleibt ein grosser
Theil der Sdure in denselben zuriick und wird durch Ein-
tragen in Sodalsung in salpetersaures Natron verwandelt,
das man auskrystallisiren und daraus mit Schwefelsaure
‘wieder Salpetersiiire abdestilliren konnte — Operatioren,
die jedoch mit so viel Aufwand von Brennmaterial, Soda
und Schwefelsiure verbunden sind, dass eine neue Portion
Saure jedenfalls nicht theurer zu stehen kommt.

Beim Eintauchen der mit Sdure durchdringten- Spine
- in die Sodalosung werden durch die jetzt erfolgende Gas-
entwickelung die einzelnen Fasern so von einander ge-
rissen, dass man sie von der Fliissigkeit durch Abfiltriren
trennen muss, was wegen der schlammigen Beschaffenheit
susserst langsam vor sich geht und fiir einen grossen Be-
trieb kaum ausfithrbar sein wird.

Der Papierbrei, wie er aus der Sodalosung kommt,
zeigt eine tiefbraune Firbung und bedarf zum Bleichen
eine grossere Menge Chlorkalk, als die sonst gewshnlichen
Rohmaterialien.

Auch ist noch in Anschlag zu bringen, dass die ganze
Operation eine sehr ungesunde ist, weil man nur sehr
concentrirte Sdure in Anwendung bringen kann, und weil
aus dieser fortwihrend starksaure Dampfe in grosser Menge
fortgehen, die fiir die Athmungsorgane sehr gefshrlich sind.
Die Behandlung des Holzes mit der Ssure konnte -aber
nur in weiten offenen Gefissen vorgenommen werden.«

(Wiirttembergisches Gewerbeblaitt.)

Litteratur.

Technologische Terminologie. Von Prof.
Heinrich Kessels. Prag 1861 Verlag von F. A.-Cred-
ner. Dieses 15 Bogen starke Buch enthilt die alphabe-
tische Zusammenstellung und Erklirung aller technischen
Ausdriicke und Kunsiworter, welche bei der gesammten
Darstellung und Verarbeitung der Metalle, des Holzes, bei
der Spinnerei, der Weberei, der Papierfabrikation, der
Glasfabrikation und der Verarbeitung der Thonwaaren ge-
brauchlich sind. Der Herr Verfasser hat es verstanden,
die Erklirungen von beinahe 8000 technischen Ausdriicken
kurz, bestimmt und so deutlich zu geben, dass sie nicht
nur jedem Fachmanne, sondern auch dem Laien einen
moglichst klaren Begriff des Gegenstandes verschaffen. Die
Anfertigung eines solchen Hiilfsbuches findet unstreitig ihre
volle Berechtigung in der fortwihrenden Vermehrung tech—
nischer Ausdriicke, deren Bedeutung nicht Jedem geldufig
und deren Aufsuchen in technologischenr Werken sehr
haufig mit Schwierigkeiten verbunden ist, besonders wenn
einem die verschiedenen Werke nicht immer zu Gebote
stehen. Wir begriissen daher mit gebiihrender Anerken-
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nung die mil grossem Fleiss und Verstindniss ausgefiihrte
Arbeit des Herrn Kessels und empfehlen das niitzliche
Buch sowohl Studirenden an technischen Lehranstalten,

wie auch Technikern und Gewerbsleuten angelegentlich.
Kr.

. Handbuch zur Anlage und Construction
landwirthschaftlicher Maschinen und Ge-
rdthe. Von Emil Perels. Leipzig bei Herrmann
Costenoble. — Viertes Heft: Die Maschinen zur Be-
arbeitung der geerndteten Friichte und die Pferdehacken,
pamlich: Hickselmaschinen, Schrotmiihlen, Riibenschneid-
maschinen, Oelkuchenbrecher, Kartoffelquetschmaschinen.
Entgranner\, Waurzelwaschmaschinen, Apparate zum Kochen
von Viehfutter, Pferdehacken. — Den Schiuss dieses Heftes,
in welchem, wie in den frithern, die mannigfachen Gegen-
stinde mit Sachkenntniss und grosser Ausfiihrlichkeit be-
handelt und durch gute Zeichnungen dargestellt sind, bil-
det eine Anleitung zur Aulstellung derjenigen landwirth-
schaftlichen Maschinen, welche gewohnlich in geschlos-
senen Rdumen benutzt werden, deren Anwendung im
Freien jedoch nicht ausgeschlossen ist, und welche wih-
rend der Arbeit stets auf ihrem Platze bleiben miissen ;
es sind die Dreschmaschinen, deren Motoren, die Getrei-
dereinigungsmaschinen, sowie dic simmtlichen Maschinen
zur Bearbeitung der geerndteten Friichte. Die hierauf be-
ziiglichen Anweisungen sind sehr bemerkenswerth und
beschrianken sich nicht bloss auf allgemeine Andeutungen,
sondern gehen in’s Detail der Sache ein; zugleich ist fiir
einzelne grossere Apparate die fiir deren Betrieb erforder-
liche Kraft in Pferdestirken angegeben. Kr.

Aus dem Verlage von B. F. Voigt in Weimar.

Hartmann’'s Handbuch der Metalldreherei.
Dritte vermehrte und verbesserte Auflage bearbeitet von
Alex. Fiirbringer. Mit Atlas. Preis 2, Thir. Wir
geben 'hier den Inhalt dieses fiir Praktiker recht niitzlichen
Buches an: Das Material des Metalldrehers, die Maschinen
zum Drehen, die bei der Metalldreherei anzuwendenden
Werkzeuge, das Schneiden der Schrauben, die Frasma-
schinen, die Hobel- und Nuthstossmaschinen, die Bohr-
maschinen, das Formen (Driicken) von Blechgegenstinden
auf der Drehbank, das Guillochiren, die Vollendungsar-
beiten durch Schleifen und Poliren.

Zeichnungenzu Schaufenstern, Waaren~
auslagen und Ladenvorbauen, mit den dazu
nothigen Einzeltheilen und erlduterndem Texte. Entworfen
und beschrieben von Architekt Dr. C. Stegmann. 2%
Tafeln in 4°. Eine hiibsche Sammlung, welche Baube-
flissenen und Gewerbeschulen empfohlen werden darf.

Musterbuch fiir Korbmacher, Korbmobel-
und Rohrwaaren-Fabrikanten. Herausgegeben
von Andr. Brockmann. In beinahe 400 Abbildungen
sind eine Menge jenem Gebiete angehsrende Gegenstinde
von mehr und minder gemackvollen Formen dargestellt
und konnen den betreftenden Fabrikanten und Arbeitern,
sei es durch Nachahmung oder durch Modifizirung der-



selben Nutzen gewshren. Ferner enthilt das Buch eine
ausfiihrliche Anleitung, wie die verschiedenen Korb- und
Rohrwaaren zu beizen, firnissen, lackiren, vergolden, zu

bronziren oder auf sonstige Weise zu verschonern sind.
’ Kr.

Chemisch-technisches Repertorium: Ueber-
sichtlich geordnete Mittheilungen der neuesten Erfindungen,
Fortschritte und Verbesserungen auf dem Gebiete der
technischen und industriellen Chemie, mit Hinweis auf
Maschinen, Apparate und Literatur, fir Gewerbtreibende,
Fabrikanten, technische Chemiker und Apotheker. Her-
ausgegeben von Dr. E. Jacobsen. II. Jahrgang 1863,
zweites Halbjahr. - Wir haben iiber die frithern Hefle dieser
Unternehmung unser beifilliges Urtheil ausgesprochen und
diirfen dasselbe auf die Ansicht der neuern Hefte gegriin-
det wiederholen. Kiirze und Vollstindigkeit sind schwer
vereinbar, dennoch finden wir, dass durch Anwendung
zweckmissiger Abreviaturen, durch Beschrinkung auf
literarische Hinweisung bei minder wichtigen Dingen, oder
sehr voluminssen Abhandlungen, beides nach Maglichkeit
erreicht ist. Es sind auch die Titel neuerschienener che-
misch-technischer Werke am Schlusse der Gruppen an-

gegeben. Alles zusammen fiir den von literarischen Hilfs-

mitteln entfernten Techniker sehr forderliche Einrichtungen
dieses Jahres-Berichtes. By.

Compendium der Technologie; bearbeitet
von Dr. Th. Gerding. Leipzig. Arthur Felix, Diri-
gent des Technikums in Gottingen. Das Buch umfasst
5 Hauptgruppen: 1. Metallurgie, 2. Chemische Produkte
aus Nichtmetallen, Alkalien, Erden etc., 3. Technische
Produkte der Organ-Chemie (wesentlich die Nahrungs-
mittel), 4. Erzeugnisse des Organismus und Anorganismus(?)
nebst deren techn. Anwendung, z. B. Leder, Leim, Seifen,
Farben etc.; 5. Kiinste und Gewerbe mit vorwiegend
mechanischen Operationen (Klempner, Schlosser, Tischler,
Biicher-, Stein- und Kupferdruck), Anhang Priifung einiger
chemischen Produkte. Auf einer gewissen Stufe des Un-
terrichis mag es als angemessen erscheinen, das Material
der ganzen mechanischen und chemischen Technologie
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auf 20 Bogen zusammengedringt zu geben. Wir wissen,
es gibt Mittelschulen, die nicht lediglich der Vorbereitung
auf hohere techn. Anpstalten gewidmet sind, sondern ihre
Schiiler grossentheils in praktische Berufe entlassen.  Sol-
chen Anstalten an welchen weder die chemischen physi-
kalischen noch die mechanischen Wissenschaften exact und
vollstindig, als die einzigen Grundlagen einer befriedigend
bildenden Technologie vorgetragen werden konnen, kann
das vorliegende Buch gute Dienste thun, und es ist auch
solchen Schulen bestimmt. Die Ausstatiung ist sehr lobens—
werth. . By.

Die Blumenthal Bierbraugerithe neuester Kon-
struktion. Berlin, Commission der Rossberg’schen Buch-
bandlung. Es werden einige neue Apparate, eine Maisch- -
maschine, ein Maischbottich und ein Maischextractionsap-
parat von der Construction des Verfassers beschrieben,
deren Kenntniss dem Praktiker von Interesse sein mag.

R By.
Bei B. F. Voigt in Weimar erschienen:

1. Die Mineralsle von O. Buchner in Giessen
enthilt viel recht Werthvolles auf etwa 12 Bogen Text
und namentlich auf 8 Quarttafeln eine vollzihlige
Zusammenstellung von Lampenconstructionen.

2. Die neuesten Fortschritte in der Far-
benfabrikation von Ch. H. Schmidt. Un-
bestreitbar manchfaltiger Inhalt, bei Angaben iltern
Datums konnte etwas mehr Kritik geiibt werden,
die allerneuesten iber die wichtigen Theerfarben
sind noch nicht in dem Buche enthalten.

3. Die Benutzung des Papiermaché von A.
Winzer.

4. Fortschritte und Vervollkommnungen
der Gasbeleuchtung, von C. Hartmann.
Manche nicht aligemein bekannte Apparate, zum
Reguliren des Druckes, Gaspumpen u. s. w. sind
beschrieben und abgebildet.

5. Die Lustfeuerwerkerei, von F. Hottinger.
9. Auflage. Wir finden das Buch ganz entsprechend,
Liebhabern solcher Feuerspiele in deren Bereitung
Anleitung zu geben. By.
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