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Mikroorganismen noch in Kirchberg in entwicklungsfihigem Zustande vor-
kommt. In zwei Fillen konnten auch in Kirchberg ermittelte, den patho-
genen Bakterien zuzuziihlende Arten mit grosser Wahrscheinlichkeit auf eine
Infektion durch den Waschhiiuslibach zuriickgefiihrt werden. Die sodann im
Abschnitte oberhalb der Fabrik Elsiisser bis Kirchberg vorkommende Ver-
unreinigung ist, wenn sie auch in ungleich geringerem Grade zur Ver-
schmutzung des Miihlebachs beitriigt als die Abwiisser Burgdorfs, dennoch
von ganz wesentlicher Bedeutung. Da die Einlaufstelle dieser Abwiisser
dicht oberhalb Kirchberg liegt, so erfihrt die Zahl der damit etwa in den
Miihlebach gelangenden Krankheitserreger kaum eine Abnahme und es ist
daber die durch das Bachwasser bedingte Infektionsgefahr dadurch erheblich
gesteigert. Aus dem Angefiithrten geht hervor, dass die Beniitzung des
Miihlebachwassers in Kirchberg zum Waschen von Gemiise, Gebrauchsge-
genstiinden etc. also bereits vor der Erstellung der Kanalisation in Burgdorf
in hygienischer Beziehung anfechtbar war. Dass nun durch die erwihnte
Anlage die sanitarischen Verhiltnisse des Miihlebachwassers in Kirchberg
in erhéhtem Masse ungiinstig beeinflusst werden, scheint uns ohne weiteres
gegeben zu sein, indem die absolute Menge der Schmutzstoffe gesteigert ist
und dann die Strecke, auf der eine Reinigung (Keimabnahme infolge Ver-
diinnung des Sielwassers, Sedimentation und Lichtwirkung) sich vollzieht,
verkiirzt ist.

2. Eine Verunreinigung des Wassers der alten Trinkwasserversorgung
von Kirchberg durch Miihlebachwasser hat im Dezember 1914 noch statt-
gefunden, in der Folge aber nicht mehr. Trotzdem erwies sich dasselbe
stiindig mit Fikalorganismen infiziert. Als Ursache des Weiterbestehens
der abnormen Beschaffenheit des Brunnstubenwassers muss die unrichtige
Anlage der Sammelbrunnstube (zu niedrige Umfassungsmauer) angesehen
werden.

Kleinere Mitteilungen auns der Laboratoriumspraxis.

Abiinderung der Methode von Nessler und Barth zuw

Bestimmung des Gerbstoffes im Wein.
Von LEO MEYER.

(Aus dem Laboratorium des Schweiz. Gesundheitsamtes. Vorstand: F. Schaffer.)

Ks schien uns erwiinscht, eine fiir die Grenzkontrolle und auch sonst
geeignete, leicht ausfithrbare und doch geniigend genaue Methode zur Be-
stimmung der Gerbsiure im Weine auszuprobieren. Nach Nessler und Barth')
wird zur annihernden Bestimmung der Gerbsiiure der entgeistete und von

Y Bubo und Mach: Kellerwirtschaft, S. 631.
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den Pektinstoffen befreite Wein mit Natriumazetat- und Kisenchloridlgsung
versetzt und das Volumen der sich abscheidenden Eisengerbsiure gemessen.

Bisherige Krfahrungen und speziell auch Versuche von Spinelli ') haben
gezeigh, dass die hierbei erzielten Resultate hiiufig bedeutend niedriger aus-
fallen als diejenigen nach der Methode von Neubawuer und Liwenthal. Die Un-
genauigkeiten beruhen zum Teil auf der unvollstindigen Fillung des Gerb-
siureeisensalzes und zum Teil auch darauf, dass sich die Fillung unregel-
miissig absetzt.

Durch Zusatz von hochprozentigen Salzlésungen wurde die Sedimentierung
der Eisengerbsiiure begiinstigt.

Spinelli wandte 80 7, ige Magnesiumchloridlosung an und verfuhr bei
der Ausfillung folgendermassen: Hine abgemessene Menge Wein wurde mit
Weingeist versetzt und das abgeschiedene Pektin abfiltriert. Das Filtrat
wurde in einer Porzellanschale auf dem Wasserbade auf ca. 4 cm?® einge-
dampft in ein Sedimentierrohr gebracht, mit destilliertem Wasser genau auf

5 em? aufgefiillt, dann mit 5 cm?® 80 9, iger Magnesiumchloridlssung versetzt.
Schliesslich wurde Eisenchloridlosung und 1 em? Natriumazetat (40 % ig)
hinzugegeben und der Inhalt des Rohres gemischt. Nach 12 Stunden wurde
die Menge des Niederschlages abgelesen.

Um ein gleichmiissiges Absetzen des Niederschlages zu bewirken, kann
das Rohr in vertikaler Stellung zwischen den Hiinden einige Male rasch
gedreht werden.

Vergleichende Versuche mit reinen Gerbsiurelosungen (Kahlbaum), wo-
bei jeweils gleiche Konzentrationen unter Zusatz von 80 9Y,iger Magnesium-
chloridlésung und unter Zusatz von gesdttigter Kochsalzlisung ausgefillt wurden,
ergaben, wie nachstehende Tabelle zeigt, dass Zusatz von Kochsalzlosung
grossere Fillungen hervorruft, und dass hierbei noch kleinere Mengen reiner
Gerbsiiure nachweishar waren als bei Anwendung von Magnesiumchlorid.

Prozent Gerbsiure 0,2 0,1 0,075 | 0,05 | 0,025 | 0,01 | 0,0075 | 0,005

Niederschlag nach Zusatz |

2,70 1,40 1,16 0,98 0,35 0,17 | Spur —
von MgCls (em?) J ' ; i 4 : P

3,0 Yas poliggods Mgt v 108 | OBt |08 45 O81

Niederschlag nach Zusatz
von NaCl (em?) ;
J |

Versuche mit weniger reiner Gerbsiiure (Drogerie Dr. Steinegger) er-
gaben durchwegs grissere Fallungen. Eine 0,1 % ige Losung gab mit MgCls:
1,53 em®, mit NaCl: 1,87 em? eine 0,0075 % ige Losung mit MgClz: 0,81 ¢cm?
mit NaCl: 1,00 em® und eine 0,005 % ige Liosung mit MgCl: noch 0,70 em3
und mit NaCl: 0,90 em?® Fillung.

') Laut brieflicher Mitteilung.
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Alkohol-Extrakt ete. von Nr. 1—4 aus der Schweiz. Weinstatistik 1912,
Nr. 17—20 laut Mitteilung des Kantonschemikers Bern.

> 1 cm® %:—’;:‘: g::é E%A E;é%
s l, weing Fiillung E’q § 5£§ i; > ;m Er‘g 5 'é.
o |Eul | SHu| SHES
was | $27° |8 | SREC
|
1 | Wein der Weinstatistik 1912, ;
Kanton Bern, weiss 2,0 0,6 0,66 23,0 38
2 do. - - — 21,2 —
o do. 1,5 0,5 0,49 23,0 46
4 do 1,0 0,36 0,33 21,0 58
5 | Fendant 1911, weiss . Spur — - — —
6 .| Italiener, weiss . 2.4 0,87 0,79 — —
7 | TItaliener, weiss . 0,45 0,13 0,14 L —_—
Oben durch-
8 | Waadtliinder, Ia, weiss . scheinend unten | (),25 0,2 18,1 72
durchsichtig
9 | Spanier, weiss ool S SRR o B 51
10 | Franzosischer Weisswein do. 080 | 02-05| 16,2 54
11 | Monovar, rot, sehr gehaltreich 79 2,69 2,6 25,0 9
12 Piemont, rot, Nr. 37 . 14 0,5 0,46 - ="
13 | Spanier, rot . 3,8 1,27 1,26 20,4 16
14 | Franzosischer Rotwein 3,7 1,23 1,22 20,1 16
15 | Italienischer Rotwein 4,0 1,34 1,2 20,2 15
16 Alicante, rot . 12,0 4.1 3,96 24,8 6
17 | Veltliner, rot 4.3 1,6 1,58 224 14
18 | Sizilianer, rot 7,8 2,6 2,51 24,5 9
19 do. 3} T ) 13,3 4.4 4,38 28,2 6
20 Piquette, weiss, 1911 . 2,3 0,8 0,76 —- —
Oben durch-
21 Tresterwein, weiss . scheinend unten | (.25 0,2 11,0 44
durchsichtig
22 | Trockenbeerwein, weiss . ; — — — — —
23 Tresterwein (selbst hergestellt) 2,7 0,8 0,89 - —
24 | Trockenbeertresterwein (selbst
hergestellt) S, 1,5 0,49 0,49 37,8 1
25 | Trockenbeerwein (selbst herge-
stelltie s i St e et 0,35 0,13 0,12 — —
26 | Verschnitt (selbst hergestellt)
1 Teil Nr. 16 und 2 Teile Nr. 8 4,2 1,45 1,39 20,3 14
27 Verschnitt (selbst hergestellt)
1 Teil N1, 18 und 2 Teile Nr. 24 4.1 1,3 1,36 32,7 23
2. Obstweine
1 Aepfelwein 1,3 0,47 0,43 13,8 28
2 | Birnenwein 1,4 0,5 0,46 20,1 40
3 | Aepfelwein 1,35 0,5 0,45 19,9 40
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Es wurde auch noch versucht, ob sich Chlorcalciumlisung zur Aus-
fillung eigne, doch ist dies nicht der Fall. Bei Anwendung von Chlorcalcium-
16sung setzt sich der Niederschlag nur schwer ab und schwimmt gewohn-
lich oben auf.

In der Folge wurde daher stets gesittigte Kochsalzlisung zur Aus-
fallung verwendet, und in einer Anzahl von Weinen und Obstweinen die
Gerbsdure nach der Fillungsmethode sowie zur Kontrolle nach Neuwbauer
und Liwenthal ') bestimmt, wobei zur Pektinausscheidung und Entgeistung
des Weines im {ibrigen nach der eingangs erwiihnten Vorschrift von Spinelli
verfahren wurde.

Wie die vorstehende Tabelle (S. 133) zeigt, ist die Uebereinstimmung
im allgemeinen befriedigend.

Die Berechnung des Gerbsiuregehaltes erfolgte durch Multiplikation
der abgelesenen Anzahl em?® Fillung mit dem Faktor 0,33 (nach Nessler
und Barth).

Zu den in vorstehender Tabelle aufgefiihrten Resultaten ist zu be-
merken:

1. Weissweine. Die untersuchten Weissweine ergaben Gerbsiuregehalte
von 0—0,87 g pro Liter oder Fillungen von 0—2,4 ecm® Fiir Weine, die
eine Fillung unter 1 em?® erwarten lassen, empfiehlt sich eine Anreicherung
der Gerbséure durch ein zweites Eindampfen des entgeisteten Weines auf
die Hilfte und Umrechnen der abgelesenen Fillung auf die Gesamtmenge.
Ks ist absolut notwendig, bei stark sidurehaltigen Weinen (mehr als 0,5 g
Gesamtsdure auf 100 em® Wein) die Sidure abzustumpfen, da sonst keine
Féllungen entstehen.

4. Rotweine. Hs wurden gefunden Gerbsiuregehalte von 0,5—4,4 g im
Liter oder Fillungen von 1,4—13,3 em?3.

Bei Weinen mit viel Gerbséiure muss nach dem ersten Absetzen des
Niederschlages ein zweites, eventuell drittes Mal Eisenchloridlosung zugesetzt
werden (so lange als in Losung nach Zusatz von Eisenchlorid noch eine
Fillung entsteht). Von Rotweinen mit voraussichtlich hohem Gerbsiduregehalt
empfiehlt es sich, nur 2,5 em® mit destilliertem Wasser auf 5 em? aufge-
fiillten entgeisteten Wein zur Fillung zu verwenden und die abgelesenen
cm?® Niederschlag auf 5 ¢m® Wein umzurechnen.

Bei der Bestimmung nach Neubauer und Liwenthal wurde fiir Rotweine
von der gefundenen Menge Gerbstiure stets ein Abzug von 0,02 g pro
100 em? fiir die durch die Oxydation des Farbstoffes verbrauchte Perman-
ganatmenge gemacht.

Fiir eine Anzahl der oben angefiihrten Weine wurde auch die Be-
ziechung der gefundenen Gerbsiure zum zuckerfreien Extrakt berechnet,
dabei haben sich folgende Verhéltniszahlen ergeben:

") Babo und Mach, Kellerwirtschaft, S. 633.
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Wie ersichtlich, ergibt die in der vorliegenden Arbeit angewandte
Modifikation der Methode von Nessler und Barth Resultate von geniigender
Genauigkeit, indem durch den Zusatz von gesittigter Kochsalzlosung die
verschiedenen Miingel, welche der Methode dieser Autoren anhaften, behoben
werden.

Ueber das Eierol.

(Aus dem Laboratorium des Schweiz. Gesundheitsamtes,
Vorstand: ¥. Schaffer.)

Ueber die chemischen und physikalischen Konstanten des sogen. Hier-
oles, d. h. des durch Extraktion des Eigelbes des Hiihnereies erhaltenen
Fettes liegen in der Literatur nur spirliche Angaben vor. Wir hatten Ge-
legenheit, in letzter Zeit einige Bestimmungen auszufithren und teilen die
Ergebnisse in nachstehender Zusammenstellung mit.

5 . Retraktion Lecithin-
Eigelb HHimsions nach Zeiss | Jodzahl |Phosphor-
mittel TR N
bei 25° | bei 40° saure
Petrolither 67,5 60,0 74,5
1. Frisch im Verkehr [ ) i 1,27 %
| Chloroform 69,5 63,5 76,7
Petrolither | 66,5 58 72,0
2. Friseh gekocht . I gt & G5 . —
[ Chloroform 65,5 58,5 72,3
4 , [ Petrolither 66,0 59,0 76,2 g
3. Frisch, im Vakuum getrocknet : -
[ Chloroform 65,5 60,0 76,1
Petrolither 62,5 50,5 72,9
4. Alt, ca. 2 Jahre | ey 4 pifs 2 0,83 %
| Chloroform — 50,0 73,5
Petrolither 70,0 61,4 T2
5. Alt, mehrére Jahre . . R : i i -
Chloroform 71,9 64,3 79,1
6. Alt, mit NaCl konserviert Chloroform 68,5 60,0 76,5 — N

') Die Bestimmungen wurden von Herrn Leo Meyer ausgefiihrt.
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Die Menge des extrahierten Fettes ist nach Jean ') ziemnhen stark ab-
hiingig vom Losungsmittel und betréigt am wenigsten bei Verwendung von
Petroldther und am meisten bei Verwendung von Chloroform. Wihrend
Petrolidther nur das reine Oel lose, extrahiere man mit Chloroform gleich-
zeitig auch das Cholesterin und einen Teil des Lecithins. Um nun miglichst
die dussersten Abweichungen zu konstatieren, haben wir daher diese beiden
Extraktionsmittel verwendet. Auch bezweckten wir, frische und alte Ware
zu vergleichen. )

Die gefundenen Schwankungen der Refraktions- nnd Jodzahlen bewegen
sich auch bel alten Préparaten innerhalb der in der Literatur angegebenen
Grenzen. Einzig von der untern Grenze fiir die Jodzahl, die nach Laves ?)
bei 64 liegen soll, weichen unsere Resultate siimtlich wesentlich ab.

Ueber die Verminderung des Gehaltes an Lecithinphosphorsiure bei
lingerer Lagerung des Eigelbes haben wir zwar nur zwei Zahlen erwittelt,
die wir aber doch auch anfithren wollen. Die Bestimmung dieser Zahlen
erfolgte nach der im Schweizerischen Lebensmittelbuch, Seite 112, beschrie-
benen Methode.

Zur Mikroskopie des Mehles und der Gebiicke.
Von Th. von FELLENBERG.

(Aus dem Laboratorium des schweiz. Gesundheitsamtes, Vorstand: F. Schaffer.)

Infolge der bundesritlichen Vorschriften iiber die Verwendung von Brot-
getreide kommt der Lebensmittelchemiker oft in die Lage, entscheiden zu
miissen, ob ein Mehl oder ein Gebick aus Brotgetreide hergestellt ist oder
nicht. Meistens wird er diese Frage einzig mit Hilfe des Mikroskopes zu
Iosen suchen. Die Form der Stérkekorner wird in einzelnen Fillen geniigen,
die gestellte Frage zu beantworten, Oft hingegen bedarf es weiterer Leit-
elemente, besonders bei Mischungen verschiedener Mehle oder da, wo durch
das Backen die Form der Stiirkekorner weitgehend veriindert ist. Diese
Leitelemente bieten uns die Membrane, die Bestandteile der Rohfaser.

Nach unserem Lebensmittelbuche ?) beniitzt man die Bodensatzprobe
nach Schimper-Kreis, um die Rohfaser freizulegen und anzureichern.

«1 g Pulver wird mit 50 cm? 1 % iger Salzsiure 10 Minuten gekocht
und nun mit Natronlauge versetzt bis zur Auflosung der Eiweisssubstanz.
Nach dem Zusatz der Natronlauge ist nicht mehr zu kochen. Man zentri-
fugiert und untersucht den Bodensatz.»

Bei Mehl lidsst sich sehr gut nach dieser Vorschrift arbeiten; bei Brot
und andern Gebécken. hingegen ist das Resultat oft ungeniigend. Es bleibt
ausser der Rohfaser noch aufgequollene Stirke oder Hiweiss zuriick, um-

") Ann. Chim. anal., 1903, 53.
%) Benedikt-Ulzer, Analyse der Fette und Wachsarten, S. 891.
%) Seite 217.
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hiillt die Faser und erschwert die Untersuchung. Man hat das Bediirfnis,
energischer wirkende Reagentien zu verwenden. Auch ist es vorteilhaft, um
moglichst klare, durchsichtige mikroskopische Bilder zu erzielen, die ge-
farbten, inkrustierenden Substanzen zu entfernen, so dass nur die ungefiirbte
Faser zur Betrachtung gelangt. Die Struktur der Faser wird ja, wie Kinig
und Rump ') eingehend gezeigt haben, durch Entfernung des Lignins nicht
wesentlich geéindert.

Anléisslich meiner Untersuchungen iiber das Lignin habe ich gefunden %),
dass dieser Korper beim Kochen mit verdiinnter, z. B. 5 9jiger Salpeter-
siure leicht oxydiert und zum kleinen Teil gelést, zum griossern Teil in
einen Korper mit sauren Eigenschaften umgewandelt wird, welcher in Na-
tronlauge leicht loslich ist. ®)

Es muss demnach mit Lelchtwkelt gelingen, durch Salpetersiureoxy-
dation eine ligninfreie, farblose Rohfaser zu erhalten. Das zu untersuchende
Mehl oder im Morser zerriebene Gebdck wird mit Salpeterséiure einige
Minuten direkt oder besser im Wasserbade erhitzt, zentrifugiert, der Riick-
stand mit verdiinnter Natronlauge aufgekocht, wieder zentrifugiert und der
Riickstand mikroskopiert.

BEs fragt sich nun, welche Siurekonzentration am giinstigsten wirkt.
Man erhitzte zum Vergleich 4 Proben Vollmehl von je 0,5 g in Reagens-
glisern wiihrend 5 Minuten im Wasserbade mit je 10 cm? 5, 10, 15 und
20 Y, iger Salpetersidure. In den drei ersten Fillen erhielt man gleich gute,
klare Bilder, welche die feinsten Strukturen noch erkennen liessen; die
20 % ige Siure hingegen hatte die Rohfaserpartikel weitgehend zerkleinert
und teilweise sichtbar angefressen. Diese Konzentration ist also entschieden
zu hoch. Auch 15 % ige Siure mochte ich nicht empfehlen, weil bei einer
gelegentlich etwas lingern Erhitzungsdauer oder bei besonders zarten Mem—
branen doch eine sichthare Schidigung eintreten konnte.

Getrocknetes Brot wurde nun mit 5 und mit 10 Y iger Salpetersiure in der
angegebenen Weise behandelt. 5 % ige Siure geniigte hier nicht so recht
zur volligen Aufschliessung, wohl aber gab 10 % ige ein gutes Resultat.
(leich verhielten sich eine Anzahl nicht gerade fettreicher Gebicke.

Bei den Gebiicken, besonders, wenn der Fettgehalt ein etwas hoher ist,
werden einzelne Teilchen durch die beim Erhitzen sich bildenden Gase an
die Wandungen des Reagensglases hinaufgehoben, unterliegen dann der
Reaktion weniger und setzen sich beim Zentrifugieren nicht gut ab. Es
empfielt sich daher, nach dem KErhitzen im Wasserbade noch kurze Zeit
iiber direkter Flamme zu kochen. Das Erhitzen im Wasserbade ganz durch
direktes Kochen zu ersetzen, ist nicht ratsam, weil dabei der wenigstens

) Z. U. N. G., 1914, 28, 211.

*) Diese Mitteilungen, 1917, 8, 9.

%) Ich beabsichtige, gelegentlich darauf ein Trennungsverfahren der Rohfaserbestand-
teile zu griinden.



bei Mehlen in der Regel anfiinglich entstehende Kleister anbrennen kann.
Bei fettreichen Gebdcken nimmt man am besten zuerst eine approximative
Entfettung vor.

Der Untersuchungsgang wiire demnach folgender :

0,5 g Mehl oder im Mirser zerriehene Backware!) wird im Reagens-
glas unter Umschiitteln mit 10 em? 10 % iger Salpetersiure versetzt und
5 Minuten lang unter ofterem Umschwenken im Wasserbade erhitzt, noch
eine Minute iiber freier Flamme gekocht, zentrifugiert, die Flissigkeit ab-
gegossen, der Riickstand mit einigen em?® 5—10 % iger Natronlauge aufge-
kocht, mit 10-—15 em® Wasser verdiinnt, zentrifugiert, die Losung abge-
gossen und der Riickstand mikroskopiert.

Ausser Mehl und Gebiick lassen sich natiirlich auch alle moglichen
andern pulverformigen Pflanzenteile, wie z. B. Gewiirze, mit FKErfolg auf
diese Weise verarbeiten.

Gerichtliche und administrative Entscheide und Gutachten betreffend
Lebensmittel und Gebrauchsgegenstinde.

Bundesgerichtliches Urteil vom 22. Januar 1914, Luzern gegen St. Gallen.
Einfuhr von Kunstwein (Begehungsort der Zuwiderhandiung, wenn die
Ware beim Einfuhrzollamt zuriickbehalten wird).

Gestiitzt auf das Untersuchungsergebnis einer am 25. Februar 1913
vom Zollamt Buchs eingesandten Probe erkliirte der Kantonschemiker von
Luzern den betreffenden Wein als Kunstwein im Sinne des Bundesgesetzes
vom 7. Mirz 1912 iiber das Verbot von Kunstwein und Kunstmost. Infolge-
dessen verweigerte der in Luzern wohnhafte Adressat die Annahme der
Sendung und diese blieb vorldufig in Buchs unter Zollverschluss. Da sich
die Kantone Luzern und St. Gallen nicht einigen konnten, welcher von ihnen
in diesem Ialle die Strafuntersuchung durchzufiihren habe, wurden die
Akten am 24. Oktober 1913 dem Bundesgericht zur Entscheidung dieser
Streitfrage zugestellt.

Das Bundesgericht zieht in Erwigung:

1. Erlduterung der Eintretensfrage.

- 2. Vergehenstatbestand, sofern iiberhaupt ein solcher gegeben ist, kann
in gegenwirtigem Falle nur die Einfuhr von Kunstwein im Sinne von Art. 1
und 9 des Kunstweingesetzes sein. Da keine der Personen, welche diese
Kinfuhr veranlasst haben, im Kanton St. Gallen wohnt, liessé sich die Kom-
petenz des letzteren zur Strafverfolgung somit nur darauf stiitzen, dass das

') Fettreiche Materialien werden 2mal mit 10 em® Alkohol ausgekocht, der Alkohol
abgegossen, der Riickstand 1—2mal mit Aether geschiittelt, der Acther abgegossen und der
Riickstand im Wasserbade getrocknet.
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