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NATURWISSENSCHAFTLICHER ANZEIGER

der allgemeinen Schweizerischen Gesellschaft fiir die gesammiten
Naturwissenschaften.

Den 1. Brachmonat

182 &

Da mit diesem Nro. der ste Jahrgang des Naturw. Anzeigers zn Ende geht, so werden die resp, Herren Abon«

nenten hoflichst ersucht, ihy Abounement mit L. 5 gefil.ligst bald zu erneuern.

Der Redaktor.

Beytrige zur Unierscheidung des Obstweins
vom Traubenwein und Nachweisung des
erstern in einem aus beyden bestehenden
Gemische.

FPorgelesen in der Gesellschaft naturforschens
der Freunde in Bern den 10. Merz 1821,
durch Herrn Apotheker Pagenstecher.

Die Filschung des Traubenweing mit
Obstwein, namentlich mit Apfelwein, ist be-
kanntermassen schon seit mehrern Jahren im
Schwange, heutzutage aber, wo die Habsucht
bald nichts mehr in seiner Reinheit bestehen

lifst, was irgend von besserm Gehalte ist, |

wird sie besonders haunfig ansgeiibt, und es
wird daher immer wichtiger, den Kennzeichen
derselben auf die Spur zu kommen.

Schon haben Mehrere die Auflindung die-
set Kennzeichen zum Vorwurf threr Forschun-
gen gemacht, so viel aber von ihrea diefstallsi-
gen Versuchen bekannt wurde, so gaben diesel-
ben keine geniigenden Resultate. - Ein gleiches
Verhalten hatte es mit denjenigen Versuchen,
welche, aus Auftrag, friherhin auch ich in dieser
Absicht angestellt; denn, ob ich gleichwohl
Unterschiede im Verhalten zwischen dem Obst-
und Tranbenweine wahrnahm, so waren sel-
bige doch nicht scharf begrenzt genug, um
als untriigliche Unterscheidungsmerkmale gel-
ten zu koénnen.

Durch einen mir gewordenen neuen Auf-
trag bin ich indessen vor einiger Zeit veran-
lafst worden, den in Frage stechenden Gegen-
stand wieder aufzunechmen, und da der Erfolg
dieses Mal meinen Bemiihungen giinstiger war
und ich glauben darf, durch meine neuern
Beobachtungen dem Zicle niher geriickt zu

Uter Jahrg.

seyn ; so wage ich es lhnen, verchrteste
Herren, dieselben in heutiger Sitzung mitzu-

theilen.

Acussere Kennzeichen, wodurch sich der
Obstwein auszeichnet und an denen man den-
selben vom Traubenwein unterscheiden kann,
sind: sein eigenthlimlicher Geruch und Ge-
schmack , welche beyde bey einer etwas raschen
Verdampfung desselben noch mehr hervortre-
ten. Auch ist seine Farbe gewissermassen cha-
akteristisch. Diefs sind indessen Merkmale,
die zwar sehr wichtig seyn mogen, um sich
selbst vor Betrug zu schiitzen; — doch be-
weisen kénnen solche nichts, indem sie blofs
subjektiv. sind.

Von mehr Bedentung ist als dusseres Merk-
mal zor Unterscheidung des Obstweines vom
Traubenwein das spezifische Gewicht. Stets
wird ein reiner Obstwein, ein solcher namlich,
der nicht durch einen Zusatz von Branntwein
spezifisch leichter gemacht worden, vm ein
bedeutendes schwerer als Wasser gefunden
werden: da hingegen ein ungemischter Traue-
benwein, sofern er irgend trinkbar ist, nie
spezifisch schwerer als Wasser erkannt wer-
den wird. Stisse Weine machen freylich hievon
eine Ausnahme, da solche wegen ihrem Zucker-
gehalt stets ein sehr betrdchtliches spez. Ge-
wicht zu erkennen geben.

Das spez. Gewicht wird doher nicht zg

tibergehen seyn, wenn es darum zu thun ist,

von einer gegebenen Fliissigkeit zu entschei-
den, ob sie Obstwein oder Traubenwein sey,
und selbst um ecine Vermischung bhovder zu
entdecken, wird dasselbe Ofters wenigstens als
Fingerzeig benutzt werden kénnen U sich
indessen nicht durch einen allialligen Zusatz
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von Branntwein tiuschen zu lassen, ist es
rathsam, das spez. Gewicht des zu priifenden
Weines nicht direkte zu nehmen, sondern
erst nachdem man den Geistgehalt durch Ko-
chen verfliichtigt und hernach die Fliissigkeit
durch Zusatz von dest. Wasser wieder auf
ihr voriges Volumen gebracht hat. Von meh-
rern aus verschiedenen Gegenden bezogenen
Mustern von Obstwein zeigte mic, auf die
angefiihrte Weise behandelt, keines weniger
als 12° an der Essigprobe von Beck; da ich
hingegen in keinem seines Geistgehaltes be-
raubten Traubenweine, nach Wiederherstel-
lung seines urspriinglichen Volums mittelst
dest. Wasser, diese Probe unter 9° B. ein-
tauchen sah. -

Obwohl aber das Aunfsuchen des $pezifi-
schen Gewichtes bey der Untersuchung eines
Weines auf Obstwein "nicht ausser Acht zu
lassen ist, so wird dennoch, strenge genommen,
auch hierdurch nichts bewiesen und niemals
mit Zuverlissigkeit weder fiir noch wider das
Vorhandenseyn des Obstweins in streitigen
Fallen geschlossen werden 'kénnen. Hierzu
kann man nur einzig dadurch gelangen, dafs
man mehr auf die chemische Konstitution des
- Qbstweins Ricksicht nimmt; als wobey sich
dann leicht Mehreres ergiebt, das als charak-
teristisch fiir denselben mufs angesehen werden.
Ich will nun die Versuche anfiihren, welche
dieses darthun und die somit gleichzeitig das
Verfahren anzeigen, wodurch in einem gege-
benen Falle die Gegenwart oder Abwesenheit
des Obstweins nachgewiesen werden kana.

1ster Fersuch. Obstwein, den man in
einer flachen Abrauchschale in der Wirme ver-
dampfen lifst, nimmt pach einiger Zeit eine
braune Farbe an; dabey triibt sich die Fliissig-
keit mehr oder wenigér, unter geringer Ab-
setzung eines schwarzbraunen Pulvers. — Trau-
benwein erhilt durch Eindampfen, statt einer
braunen, eine réthliche Farbe; anch wird die
Fliissigkeit weder triibe, noch bemerkt man
die geringste pulverige Ausscheidung.

2ter Versuch. QObstwein, durch fortge-
setztes allmihliges Verdansten zur Saftkonsis
stenz abgeraucht, stellt erkaltet ein undurch-
sichtiges syruposes Magma von brawner Farbe

dar, worinn sobald keine Krystalle bemerkt
werden. — Traubenwein hingégen giebt durch
allmédhliges Abrauchen in gelinder Wiirme einen
syrupartigen Riickstand von rothlicher Farbe,
aus dem sich wahrend dem Erkalten viele Wein-
steinkrystalle avsscheiden.

3ter Fersuch. Aufdie Hilfte oder ein Drit- -
theil eingekochter Obstwein mit Kleesdure
versetzt, ecleidet damit eine starke Tribung,
die sich auf der Stelle manifestirt. — Nicht so
verhilt sich unter dhnlichen Umstinden der
Traubenwein, wo namlich die Tribung schwi-
cher und auch nicht sogleich erfolgt.

gter VPersuch. Vermittelst der Gallus=
tinktur wird in dem eingekochten Obstweine
ebenfalls eine starke Triibung bewirkt, wih-
rend solcher Traubenwein davon nur wenig
gefarbt wird, Zudem ist hicr die Farbe des
Niederschlags gewohnlich weifs, wihrend sie
dort stark ins Graue fillt.

Ster Fersuch. Eisenvitriol = Auflosung
farbte das eine Muster von Obstwein dunkel-
grin, in dem andern brachte sie kaum eine Ver-
dnderung hervor. Eben so verhielt sie sich ge-
gen den Traubenwein; so dafs dieses Reagens,
welches vor kurzem von einem Chemiker in
Lausanne angepriesen wurde, als ganz beson-
ders geeignet zu seyn, den Obstwein anzuzei-
gen, in dieser Hinsicht nichts leistet.

oter Fersuch. Die gleiche Bewandtuifs
hat es mit dem Kupferammoniwm, das unge-
tehr gleichzeitig von einem Andern als ein

vorziigliches Entdeckungsmittel des Obstweins

emptohlen wurde: denn nicht allein ist die
Farbenverinderung, die es veranlafst und auf
welche dieses Reagens, als Entdeckungsmittel
des Obstweins, nach seinem Erfinder sich griin-
det, nicht jedesmal auffallend verschieden zwi-
schen dem Obst- und Traubenweine; sondern
wo einige Vefschiedenheit statt findet, ist sie
noch iiberdiels blofs als die Folge des unglei-
chen Sduregehalts und etwa auch der Verschie-
denheit der Farbe zu betrachten; daher sie

- auch bey den gleichnamigen Weinen beobach-

tet- wird, wotern sie nicht von einerley Be-
schaffenheit sind. 4

7ter Versuch. Wenn man § bis 10 Un-
zen QObstwein tiber einer halbzn Unze fein



e 9 8

zerricbener Bleyglditte mehrere Stunden 'lang
unter ofterm Umschiitteln digeriert, die Fliis-
sigkeit noch warm filtrirt und hierauf ruhig
stehen lafst, so bemerkt man bald ein Triibe-
werden der klar durchgelaufenen Flissigkeit
und Absetzung eines gelblich-weissen Nieder-
schlags, welcher bisweilen auch in krystallini-
scher Gestalt erhalten wird und apfelsaures
Bley ist. Die iiber demselben stehende Fliis-
sigkeit ist gewohnlich blals zitronengelb. —
Traubeawein anf die ndmliche Art mit Bley-
glitte behandelt und heifs filtrit, liefert eine
Fliissigkeit, welche erst nach lingerer Zeit
ein triibes Anssehen annimmt und daher einen
nur hochst unbedeutenden weissen Nieder-
schlag absetzt.

' &ter Fersuch. Einen Strom von geschwe-
feltem Wasserstoffgaz in die vom Obstweine
erhaltene bleyhaltige Flussigkeit geleitet, so
lange bis kein Schwefelbley mehr niederfillt,
dieses dorch Filtriren von der Fliissigkeit ge-
schieden und letztere hieranf mit Vorsicht ab-
geraucht, lieferte einen hellbraunen syruparti-
gen Riickstand von einem siifsl. Geschmacke.
Im Alkohol 16fst sich derselbe nur zum klei-
nern Theile auf.  Das Unaufgelofste  stellt
eine dickfliissige Masse dar von ziemlich brau-
ner Farbe und etwas tadem Geschmacke, und
lafst sich nicht austrocknen. Konzentrirte
Schwefelsdiure wirkt darauf schnell verkohlend
unter Entwickelung saurer Dimpfe. Mit Was-
set verdinnt wird daraus durch kleesaures
Ammoniack ein nicht unbedeutender Nieder-

schlag von kleesaurem Kalk erhalten. — Die:

Flussigkeit, welche den im Weingeist auflofs-
lichen Antheil des erwihnten Riickstandes ent-
hilt, giebt verdunstet ebenfalls einen syrupar-
tigen Rackstand, der-aber mehr Siissigkeit als
jener hat und nach lingerer Zeit eine gallert-
-artige Consistenz anzunehmen scheint.

Die Fliissigkeit, welche der Traubenwein
darch seine Behandlung mit Bleyglitte liefert,
mittelst geschweteltem Wasserstoffgaz von ih-
rem Bleygchalt gereinigt, hierauf filtrirt und
abgedampfit, hinterlifst zwar ebenfalls einen
syrupartigen Riickstand von einer hellbraunen
Farbe; doch unterscheidet sich derselbe von
dem des Obstweins sehr merklich, am auffal-

lendsten dber dadurch, dafs er sich im Alko-

hol so viel wie ganz auflofst; d. h. davon bis

auf einen hochstgeringen Antheil aufgenom-
men wird, der noch tiberdiefs mehr in fester

als flissiger Gestalt zuriickbleibt. Die AufiGae
sung im Alkohol hinterlafst tibrigens durch
Verdinstung einen Riickstand, welcher mit

demjenigen,. so unter denselben Umstinden .-
vom Obstweine erhalten wird, wenigstens dem
dussern Verhalten nach sehr grosse Analogie

besitzt; doch habe ich nicht gefunden, dafs

derselbe, wie dieser, nach einiger Zeit eine

gallertartige Consistenz annimmt, auch scheint

er mir eben so wenig einen stifslichen Ge-

schmack zu haben.

“Oter Fersuch. Zwolf Unzen Obstwein
in einer Platinschaale abgeraucht ynd hierauf
verkohlt, lieferte unter Verbreitung eines star-
ken Rauches eine hochst voluminose Kohle,
deren Eindscherung ungeachtet eines mehr als
viertelstiindigen Glithens der Platineschaale nur
sehr unvollkommen gelang und daher tber-
haupt schwer zu bewerkstelligen ist. lhr Ge-
wicht betrng nach diesem Glithen noch 16
Gran. — Eine gleiche Menge Traubenwein in
der Platinschaale verdiinstet und hierauf ver-
kohlt, lieferte ein Produkt, das an Gewicht
kanm halb so viel betrug, als die unter den-
selben Umstinden erhaltene Kohle des Obst-
weins und tiberdiefs ohne viele Mithe in ziem-
lich kurzer Zeit beynahe vollstindig eingei-
schert werden konnte.

_ 10ter Fersuch. Die einer anhaltenden
Gluhhitze ausgesetzt gewesene Kohle des Obst-
weins mit verdiinnter Salpetersdure tibergos-
sen, braufste damit lebhaft auf; die Kohle durch
ein Filtrum von der Fliissigkeit geschieden und
letztere hierauf abgeraucht, lieferte als Riick-
stand eine Salzrinde mit deutlichen Salpeter-
krystallen. Die Anflosung dieses Salzriickstan-
des verhielt sich iibrigens gegen Reagentien
folgendermassen:

Aetzammoniack., leichte, unbedentende

Triibung. :
Salzsaurer Baryt, ebenfalls fast unmerk-

liche Triibung. <
- Kleesiure, lebhafte Triibung,
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- Salzs. Platinaufiosung, gelber krystalli-
nischer Niederschlag,
Salpetersaures Silber , Triibung, obwohl
. unbedeutend.
L*  Aus diesen Versuchen gehen als Hauptbe-
gdcheile der Kohle, welche der Obstwein
tt, ein ziemlich bedeutender Kali- und
Ko kgehalt hervor, welche im Obstweine be-
gegreiflich an Sduren gebunden enthalten seyn
"miissen, — Anders als die Kohle von Obstwein
verhilt sich gegen obige Reagentien die ein-
geiascherte Kohle vom Traubenwein: in der
Salpetersidure lofste sie sich fast ganz auf; die
- filtrirte Flissigkeit zur Fortschaffung der freyen
Saure zur Trocknils abgedampft, gab einen
Salzriickstand, dessen Auflgsung im Woasser
durch Ammoniack eine starke Triibung erlitt,
so wie auch durch salzsauren Baryt; welche
Ietztere Triibung aber durch einen Zusatz von
Salpetersiure zum Theil wieder aufgehoben
wurde; hingegen wurde sie durch Kleesdure
kaum und erst nach Verlauf von einigen Mi-
nuten geteiibt; Platinauflosung veranlafste
einen gelben Niederschlag; salpetersaures §il-
ber bewirkte eine, obwohl wenig bedeutende
Triibung.. Das Verhalten dieser Asche ist
demnach wesentlich verschieden von dem Ver-
halten, so die vom Obstweine erhaltene Asche
darbietet. Namentlich gaben die angefiihrten
Reagentien darinn zu erkennen: phosphor=
saure Talkerde in nicht ganz unbedeutender
Menge ; schwefelsaures Kali ziemlich lebhafte
Spuren; Kalk schwichere Spuren, und end-
lich Kali; letzteres wird-in der Asche vom
Traubenwein jederzeit nach Malsgabe der in
demselben enthaltenen Menge Weinstein an-
getroffen werden. ‘
11ter Versuch. Obstwein, welcher darch
Verdampfung auf den fiinften oder sechsten
Theil seines Volumens gebracht worden, giebt
mit Platinauflésung einen hiuafigen, sich kry-
stallinisch darstellenden Niederschlag von stroh-
gelber Farbe. — Eben so behandelter und fil-
tritter Traubenwein wird durch Platinauflo-
sung nicht, wenigstens nicht augenblicklich
getriibt. — Mehr noch als dieser Versuch leistet
der nachfolgende.
12ter Fersuch.

£
il

Wenn man § bis 10 Un-

<D

zen Obstwein mit der gehdrigen Vorsicht zur
Syrupdicke abdampten liist, den Riickstand
in ein Medizinglaschen bringt, mit circa %
Unze starkem A:kohol tbergiefst und nach
ttichtigem Durchschiitteln das Gemenge zum
Absctzen ruhig hinstellt, so findet man nach
einigen Stunden aut dem Boden des Glischeas
ein dickfliissiges schwarzbraunes Magma abge-
setzt, wadhrend die tliber demselben stehende
geistige Flissigkeit durchsichtig und von hell-
brauner Farbe ist. In dieser Flissigkeit nun
wird durch Platinauflosung unter lebhafter Trii-
bung schnell der oben erwihnte krystallinische
Niederschlag von gelber Farbe hervorgebracht.
Auch setzen sich aus derselben, wenn sie in
einem offenen Glidschen mit enger Miindung
dem freywilligen Verdunsten tiberlassen wird,
gewohnlich Krystalle von sautem apfelsaurem
Kali ab. — Ein anderes Verhalten zeigt nun
der Extrakt des Traubenweins, wenn er mit
Alkohol behandelt wird. Statt des braunen
Magmas lafst derselbe hier blofs den fast unge-
firbten Weinstein mit etwas Schleimtheilen
zurtick und die davon abfiltrirte Fliissigkeit
giebt weder die erwihnten Krystalle, noch
wird durch Platinauflésung darinn ein Nieder-
schlag aunf der Stelle bemerkbar,

Die Wirkung der Platinaufldsung auf den
Obstwein ist nun offenbar das Resultat der
Zerlegung eines darinn enthaltenen Kalisalzes,
und zwar, wie ich mich anderweitig tiber-
zeugte, des apfelsauren Kalis, welches aber
im Obstweine als in seiner sauren Ferbindung
vorhanden, d. h. als saures apfelsaures Kali,
betrachtet werden mufs. — Aaf die Anwen-
dung der Platinauflsung zur Priifung auf Obst-
wein, wurde ich tbrigens durch die Ergeb-
nisse des roten Versuches geleitet. - Da nun
die mehrgedachte Wirkung derselben in die-
sem Weine eben so konstant und allgemein
als sehr in die Augen fallend ist, wihrend in
dem Tranbenweine davon kaum ecinige Reak-
tion duorch Niederschlagung oder Triibung
wahrgenommen wird, so witd solche unter
den Entdeckungsmitteln des erstern immerhin
auch eine Stelle einnehmen konnen.
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Schlufs. Die obigen Versuche zeigen
nun hinlinglich, dafs der Obstwein aumsge-
zeichnete Eigenschaften genug besitzt, sowohl
um ihn durch dieselben vom Traubenweine un-
terscheiden, als auch seine Gegenwart in der
Vermischung mit letzterm nachweisen zu kon-
nen. Der Hauptversuch in dieser Hinsicht wird
indessen immer der angefiihrte §te seyn; schade
nur, dals derselbe etwas weitldufig ist, und
schon einigermassen geiibte Hinde erfordert,
um gehorig angestellt zu werden,

Einfacher als dieser wire fiir die Ausfith-
rung freylich der rite oder rate Versuch,
und ohne Miihe selbst von jedem Polizeybe-
dienten anzustellen; allein er konnte — und
darauf glaube ich hier besonders aufmerksam
machen zu sollen — er konnte in gewissen Féllen
wohl leicht zu Fehlschliissen verleiten, wie z. B.
in demjenigen, wo man einen zu verifizirenden
Wein mit Kaliauflosung (Weinsteingl) versetzt
hitte, umihn milder zu machen: denn die Platin-
auflosung wird jederzeit das hinzugekommene
Kali durch Fillung anzeigen und somit in einem
.solchen Weine die nimliche Reaktion austiben,
die sie im Obstweine hervorbringt. — Zudem
ist auch zu bemerken, dafs in den verschiede-
nen Sorten Traubenwein, deren ich mich bey
meinen Versuchen bediente, eine Reaktion der
Platinauflosung durch Bildung des gelben kry-
stallinischen Niederschlags — obgleich nicht

auf der Stelle bemerkbar — dennoch in einem
geringen Grade immer statt gefunden, und es
daher nicht unmoglich wire, dafs es anch sol-
cher Traubenwein gibe, bey welchem die
Wirkung dieses Reagens, wie beym Obstweine
lebhaft und in die Augen fallend ist. — Dem
sey indessen wie ithm wolle, so witd, wie
schon angefithrt, die Platinauflosung unter
den Priifungsmitteln aof Qbstwein immerhin
eine Stelle verdienen ; sollte sie auch in dieser
Beziehung nur ein negatives Resultat gewihren,
d. h. nur so viel leisten, dafs sie da, wo in
einem Weine unter den angegebenen Bedin-
gungen die Bildung des mehrerwihnten kry-
stallinischen Niederschlags durch dieselbe nicht

_auf der Stelle erfolgt, mit Zuverlissigkeit

schliessen lafst, dafs kein|Obstwein im Spiele
sey.

Ich schliesse diesen kleinen Aufsatz mit
einer Gegeneinanderstellung der Bestandtheile
des Obst- und Traubenweines, so, wie solche:
sich mir bey Anstellung der obigen Versuche
dargeboten haben; nur mufs ich zuvor noch
diejenigen unter lhnen, hochgeehrteste Herren,
welche sich nicht fiir analytisch-chemische Ar-
beiten interessiren sollten, um giitige Entschul-
digung bitten, wenn ich dorch die gegenwir-
tige Mittheilung Thre Geduld tiber Gebihr in
Anspruch genommen hitte. «

Obst wein
1) Saures apfelsaures Kali.
2) Freye Apfelsiure.
3) Aptelsaurer Kalk. :
4) Ein eigenthimlicher Extraktivstoff.
§) Schieimigter Extraktivstoff mit Schleim-
o Lieker.
6) Spuren von phosphorsaurem Kalk, so wie
von schwefelsauren und salzsauren Salzen
nebst
° Wasser und Alkohol als Auflésungsmittel.

Tranben weiln
1) Saures weinsteinsaures Kali (Weinstein.)
2) Weinsteinsaurer Kalk und saures apfelsaures
Kali von beyden bald mehr bald weniger
bedeutende Spuren. ;
3) Freye Apfelsiure.
4) Freye Zitronensiure?
§) Ein eigenthiimlicher Extraktiv- und Firbe-
stoff.
6) Schleim. : :
7y Schwefelsaures Kaliund phosphorsaure Talk.
erde Hekst =
Wasser und Alkohol als Auflésungsmittel.

NB. Ich zweifle, dafs das saure apfelsaure Kali im Obstwein oder seinen Friichten schon sey

nachgewiesen worden.

Gleichwohl ist es darinn in bedeutender Menge vorhanden und

scheint dieser Fliissigkeit wesentlich anzugehoren, — Von Essigsdiure und essigsauren ¥er=
bindungen , welche von einigen Chemikern als Bestandtheile des Traubenweins angegeben
werden, babe ich in unsern Weinen nicht merkliche Spuren angetroffen. [ndessen will ich
nicht in Abrede seyn, dafs, zumal in den altern Sorten, sie sich nicht auch vorfinden.
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Nachtrag:

Ich habe mich zeither noch zu tiberzeugen
Gelegenheit gehabt, dals die Platinauflosung,
als Entdeckungsmittel des Obstweins, ein zu-
verlissigeres Resultat gewihrt, wenn man sich
derselben auf folgende Weise bedient:

Der durch behutsames Abrauchen von §

bis 1o Unzen des zu priifenden Weines erhal-
tene Riickstand wird zuerst mit einem missig
statken Alkokol so lange ausgewaschen, bis
derselbe davon nichts mehr aufnimmt und da-
her ungefirbt wieder abliuft; hierauf wird er
mit 3 Drachmen destillirtem Wasser tibergos-
. sen, nach mehrmaligem Durchschiitteln das
- Ganze auf ein vorher nafsgemachtes Filtrum
gebracht und nun in die durchgelaufene Fliis-
sigkeit, welche aber durchaus klar seyn mufs,
einige Tropfen von der Platinauflosung ge-
than. Ist Obstwein vorhanden, so entsteht
augenblicklich ein hédufiger Niederschlag von
gelbem Platinsalz; ist hingegen keiner zuge-
gen, so bleibt die Flissigkeit klar, oder,
wenn sich ein geringer Niederschlag zeigt,
so 16fst er sich von selbst in der Flissigkeit
wieder auf. Die Ursache hievon liegt nicht
verborgen: aus ‘dem Riickstand von reinem
Traubenwein werden nidmlich durch den Alko-
hol — bis auf das schwefelsaure Kali und den
Weinstein — die etwa noch ausserdem vorhan-
denen kalischen Salze fortgeschaft und somit
-auch die Bedingungen zur Entstehung eines
.Niederschlags mittelst der Platinauflosung -
denn in der Auflésung des Weinsteins wird
durch dieselbe kein Niederschlag erzeugt, und
das schwefelsaure Kali ist jedesmal in so gerin-
ger Menge vorhanden, dals auch hievon ein
solcher nicht entstehen kann: Der Riickstand
von Obstwein - oder eines damit versetzten
Tranbenweines hingegen hilt selbst nach dem
besten Auswaschen mit Alkohol immer noch
eine solche Menge leicht zersetzbarer kalischer
Verbindungen zurtick, dafs in der nachheri-
- gen Auflo‘ung desselben selbst bey einem ge-
ringen Obstweingehalt noch eine sehr in die
Sinne fallende Reaktion von Seite der Platin-
auflésung statt findet. ;

Auch die konzentrirten Lésungen der
schwefelsauren Thonerde und W einsteinsiure

konnen, da sie ebenfalls eine grosse Anziehung
zumdali besitzen, unter den angefiihrten Um-
stinden als- Entdeckungsmittel des Qbstweins
dienen; erstere nimlich durch reichliche Bil-
dung von Alaun, letztere durch Ausscheidung
von Heinsteinrahm. Immerhin aber miissen
sic der Platinauflosung in dieser Beziehung
nachstehen; da die Reaktion weder so schnell

erfolgt, noch so in die Augen fallend ist, wie bey

dieser. — Die Platinaufidsung giebt tibrigens
nicht allein ein Entdeckungsmittel des Obst-
weins ab, auch der Obstessig wird durch sie
nachgewiesen, und zwar ist das Verfahren
hiezu das nimliche, wie fiir die Priifung auf
erstern. Hier wie dort hat man indessen stets
genau darauf zu achten, dafs die Riickstinde
moglichst vollkommen durch Alkohol ausge-
waschen werden. '

Litterarische Anzeige.

Museum der Nalurgeschichte Helvetiens. Bo-
tanische Abtheilung. Herausgegeben von
N. C. Seringe, Botaniker zu Genf. IF.
und V. Lieferung. (7.8.9. 10. Heft,)

Musée helvétique d’histoire naturelle. Partie
botanique &ec. IV. et V. livraison. (7—1o.
cahiers.) — Geneéve chez lauteur et chez
J. J. Paschoud, Imprimeur-libraire. Berne
chez J. J. Bourgdorfer, Libraire. Leipzig
bey Carl Knoblauch. Geneve 1821, May,
Mit einer Stein- und fiinf Kupfertafeln.

Diese beyden Lieferungen enthalten:

1. Bemerkungen iiber die Gattung Soldanella
vom Herausgeber. /

Ht. Seringe veranlalst durch die Versuche
dlterer und neuerer Botaniker die Sold. alpina
Lin. in mehrere Acten aufzulosen, stellt hier
eine sorgfiltige Priifung der von jenen aufge-
stellten Arten an, und nach vorausgeschickter
genauer Angabe sowohl des generischen als
spezifischen Karakters der S. alpina Lin. ver-
gleicht derselbe vornemlich die Karaktere der
von den Herren Hoppe und Hornschuch in
ihren Centuriis plantar, phanerogamar. select.
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