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eologisehe Charakteristik der Meltinger Mineralquellen.
Von Prof Dr.J. CADISCH in Basel.

Die Gipsquelle von Meltingen entspringt im Hofe des Wirtschafts- und
Badegebiudes aus dem Trigonodusdolomit (oberer Muschelkalk). Zwei Fas-
sungen liegen in einem kurzen Stollen, und die dritte Quellader wird aus un-
mittelbarer Nihe in denselben geleitet. Die drei Wasseradern gehoren, wie
Pumpversuche zeigten, zu ein und demselben Wasserstrang, der eine Quer-
storung in der Rangiers-Vorburgkette durchfliesst. Ungefihr 200 m siidlich
des Bades wurde neuerdings (1934) im Bachbett eine starke Mineralquelle
entdeckt und gefasst. Sie entspringt wohl aus der gleichen Quellspalte. Die
Fassung liegt im Keuper-Verwitterungslehm. Der Sulfatgehalt der Meltinger
Quellen stammt allem nach aus Gipskeuper und darunter liegendem Muschel-
kalk (mit Anhydritgruppe), welche Horizonte als #lteste Teile der Rangiers-
antiklinale mit derselben nach Norden iiberschoben sind.

Quellertrag : je nach Stauhohe 1 bis 2 sl.

Bibliographie.

Beitrag zur Unterscheidung von Bulter aus pasteuwrisiertem und aus
nwicht pasteurisiertem Rahm mil Hilfe der Peroxydasereaktion. L. Waters
und A. Zirn. (Z.U.L. 70, 353 bis 355, 1935.)

Zu einem Stilickchen Butter von Haselnussgrisse in einem Reagens-
glas gibt man 2 cm?® gesittigte MgSO,-Losung - 10 Tropfen alkoholische
40pige Benzidinlosung und stellt durch Schiitteln eine méglichst homogene
Mischung her. Dann gibt man 5 Tropfen 39oige Hy,0, und nach Umschiitteln
5 cm? Aether zu, schiittelt wieder und beobachtet die untere Schicht. Bei
Blaufarbung wurde die Butter aus nicht iiber 800 erhitztem Rahm bereitet.
Die mit derselben Butterprobe erreichte Blaufirbung wird beim Lagern
allmihlich geringer und schliesslich negativ. Auch stark ranzige und stark
talgige Butter gibt die Reaktion nicht mehr. Doch ist der Peroxydase-
gehalt kein Mass fiir die Ranzigkeit. (Nach C. I, 1990, 1936.)

Biicherbesprechung.

Heinrich Finke, Handbuch der Kalkaoerzeugnisse. Mit 162 Abbildungen,
62 Zahlentafeln, einer Kakao-Farbenbestimmungstafel und einer Weltkarte.
568 Seiten. Gebunden 55 Mark, Verlag Jul. Springer, Berlin 1936.

Der erste Abschnitt, der iiber die Geschichte des Kakaos seit der Ent-
deckung Amerikas bis zur Grindung der kakaoverarbeitenden Grossindustrie
handelt, hat allgemeines Interesse und wird von jedem Gebildeten mit Ge-
nuss gelesen werden. Erschreckend sind die Angaben iiber den Riickgang
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der Ausfuhr von Kakaowaren in der Schweiz (S. 24). Nachdem die Ausfuhr
seit 1887 mit etwa 500 t angefangen und 1915 ihren Hohepunkt mit 25000 t
erreicht hatte, setzte 1920 der endgiiltige Riickgang ein. Die Ausfuhr be-
trug in den Jahren 1922 bis 1930 jihrlich noch etwa 7000 t und sank 1934
auf 470 t, wurde also fast bedeutungslos.

Das Buch als Ganzes bietet dem Kakaofachmann eine vorziigliche Zu-
sammenfassung alles dessen, was er iiber die Rohstoffe seiner Erzeugnisse,
iber die Herstellung der Kakaowaren, iilber die Chemie und die Eigenschat-
ten der Kakaoerzeugnisse wissen sollte.

Ein Abschnitt iiber die Wirkung der Kakaoerzeugnisse auf den mensch-
lichen Korper und ihre Bedeutung als Nahrungsmittel behandelt u. a. die
teils @hnliche, teils wieder so verschiedene Wirkung der Purinbasen, Theo-
bromin und Koffein, ferner die Mineralstoffe und die Vitamine.

Ein Abschnitt iiber die sinnliche, physikalisch-chemische und mikro-
skopische Untersuchung bietet selbstverstdndlich dem Lebensmittelchemiker
manches Interessante, geht aber iliber das, was in sein eigentliches Bet#ti-
gungsgebiet fillt, weit hinaus, weil die hier behandelten Untersuchungs-
methoden besonders auch dem Kakaofachmann bei der Auswahl seiner Roh-
produkte dienen soll.

Ein Schlussabschnitt behandelt schliesslich die gesetzlichen Vorschrif-
ten iiber Kakaoerzeugnisse in den verschiedenen Léndern und die staatliche
Einordnung ihrer Industrie.

Die im Titel erwdhnte Kakao-Farbenbestimmungstafel ist nach dem Far-
bensystem von Ostwald hergestellt und gestattet die Bestimmung des Farb-
tons und seine Abstufungen nach Weiss und Schwarz hin. ,

Einzelheiten aus-dem iberaus vielseitigen Werke anzufiihren, wiirde
iber den Rahmen einer kurzen Besprechung gehen. Th. v. Fellenberg.

Bei der Redaktion vorliegende Originalarbeiten in der Reihenfolge ihres
Einganges:
1. C. Zich: «Zur Bestimmung des Fettes in Lebensmitteln mit Hilfe des
Refraktometers ».

2. J. Terrier: «Le dosage de glucides solubles dans les pains de régime».

3. J. Terrier: «Le dosage de I'amidon ajouté dans les conserves d’épinards ».

4. J. Pritzker und Rob. Jungkunz: «Ueber schweizerisches Erdbeersamenl ».

5. J. Pritzker und Rob. Jungkunz: « Ueber Karkade-Tee».

6. K. Helberg: «Zur Koffein- und Extraktbestimmung in Kaffee», Erwide-
rung an Dr. E. Biirgin und Dr. M. Streuli.

7. R. Viollier : «Ueber Kier und Eierkonserven ».

8. A. Torricelli: «Méthode de dosage colorimétrique rapide de traces de Ni
dans les graisses hydrogénées».

9. M. Bornand : «Désinfection ».

10. F. Adam und 4. Birrer: « Eine Wasserunter: ichung im Vierwaldstittersee ».

11. Th. von Fellenberg: « Ueberpriifung der v. Fellenberg’schen gravimetrischen
Lactose- und Saccharosebestimmung in Milchschokolade ».

12. J. Jeanprétre: «Essais du dosage de la sorbite».
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