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-0 l- Apfel .

1881

1882

— 4,60

5,71

2,36

2,85

0,30

0,64

0,080

0,015

— 0,75

0,16

0,68

0,79

0,31

0,30

0,105

0,155

0,022

0,012

0,008

0,005

1R.Kayser

R. Frese¬
3 Selbst bereitet . 1881 — 5,44 2,38 1,34 0,096 — — 0,39 0,27 0,155 0,008 0,004

nius u.
E. Borg-

4 60% Luiken, 40°/„
mann -)

***)
Goldparmänen . 1885 1,0010 6,28 3,06 0,74 0,059 — — — 0,43 — — —

5 Casseler Reinette n 1,0012 5,68 2,68 0,79 0,051
— — — 0,32 — — — P.

>Iiehrend
6 Carpentinapfel . n 1,0078 5,43 4,12 1,44 0,051

— — — 0,47 — — —
j 3) °)

7 Bohnapfel. . . n 1,0039 5,45 3,20 0,90 0,060 0,38
Kohlen-

J

8
Export-A. }is\ 1888 1,0013 4,71 2,42 0,66 0,011 0,051 0,11 0,47 0,23 0,133 0,022

Bäure
0,210

9
Speierling ]%?{ n 1,0007 4,73 2,27 0,61 0,011 0,040 0,10 0,46 0,23 0,135 0,020 0,274

10
Borsdorfer ) £ 0 { n 1,0006 4,77 2,26 0,46 0,018 0,042 0,10 0,45 0,23 0,136 0,021 0,167u

Cronberg [Speierling r> 1,0014 4,77 2,45 0,57 0,034 0/037 0,08 0,44 0,28 0,175 0,021 0,300
12 (Taunus) | __ 1,0018 4,7 5 2,55 0,59 0,025 0049 0,10 0,42 0,30 0,171 0,023 0,268 P.
13 Oberrossbach , Kulisch4\ 00\

(Wetterau) . . n 1,0014 5,12 2,49 0,75 0,012 0,036 0,17 0,42 0,25 0,144 0,021 0,256u
G ernsbach(Baden) n 1,0010 4,96 2,42 0,60 0,025 0,042 0,15 0,47 0,26 0,137 0,013 0,127

15 Trier .... 1,0019 4,29 2,39 0,55 0,035
— 0,10 0,42 0,33 0,182 0,022 0,186

16 Matapfel (Geisen-
heim) n 1,0007 5,10 2,36 0,45 0,029 0,025 0,13 0,43 0,25 0,138 0,014 0,197

■de«

1,1u 0 f
in 4»°
..... *
inlag«"
■usin' 1-
ss de»
h„r ili''

cid'

Extrakt'
10,25

Schwefelsäure
0,009

') Repert. analyt. Ohciu. 1882, 2, 354 und 1883, 3, 873,
2I Zeitschrift analyt. Chem. 1S83, 22, 46. ,

w;rn 3> Mittheilungen aus Hohenheim von O. Vossler. Stuttgart 1887 u. Wftrttemberg.sches Wochenbl. i. Land-
"»«.Schaft 1887, 143.

4) Landw. Jahrb. 1890, 19, 83.
*) Der zugehörige Most, welcher durch Auspressen der Aepfcl gewonnen wurde, enthielt:

kt Apfelsäure Zucker Mineralstoffe Kalk Magnesia Rah Phosphorsaure
> U.33 1280 0,35 0,025 0,018 0,106 0,024

Der Wein wurde nach vollendeter Gährung des Mostes untersucht.
**) Der Wein wurde vier Wochen nach vollendeter Gährung untersucht.

""*) Ueber die Untcrsuohungs-Vcrfahren vcrgl. S. 1247, Anni. **).
*.. , , °) Die Gewinnung des Mostes geschah mittels einer Frankfurter Ohstmuhle und einer kräftigen Klein-sehen
^"'delpresse. Die Untersuchungs-Verfahren waren folgende: Spec. Gew. durch mehrmalige Waguiig von 50 ccm
,! yknonteter und durch die Wes t ph alsche Waage; Extrakt durch Eindampfen von 25 com im Wasserbade und
Jlfljeres dreistündiges Trocknen bei 100»- Alkohol durch Destillation und Bestimmung des Alkoholgehaltes des Destillates
,.;;^ «lies empfindlichen Alkoholometers: Säure (gesaminte) durch Titration von 20 com Most mit verdünnter Kali-

>-''.unter Anwendung von violettem Lackmuspapier (nach der Tupfelmethode); Fluchtige Saure durch Destillation
p " "' ccm im Wasserdainpfstrom und Titration des Destillates (200 ccm) mit derselben Kalilauge unter Anwendung von

"'dplithalcin als Indikator (vergl. Barth: Woinanalyse. S. 20.)
e« i „ ) Dio Weine waren auf der Ausstellung der Deutschen Landwirthschafts-Gesellschaft in Magdeburg 1889 aus¬
stellt; sie enthielten ferner:

Ho. 8 9 10 11 l2 13 u lä 16
0 0035 0 0031 0 0028 »,0026 0,0019 0,0035 0,0044
o'o068 00088 o\)063 0,0056 0,0059 0,0071 0,0103 0,0132

.„-, -,.— 0'M83 0,0085 0,0101 0,0090 0,0088 0,0087 0,0114 0,0101
188-1 , I„i 3lV U.nt ,f: r,sucl i.lln g s -Vert 'allren waren im Allgemeinen dieselben^wie^

0,0027
0,0071

^lekstoff .
ffiT {(<" 0) ■ • °' 0OT1 o',0068 Ö'ÖÖÜ 0,'0063 0,0050 0,0059
»agnesia (MgO) 0,0084 0 0083 0,0085 0,0101 0,0090 0,0088 0,0087 .

Die Untersuehungs-Verfahren waren im Allgemeinen dieselben, wie sie durch die Beschlüsse der im.Jahre
vom Kaiserlichen Gesundheitsamte einberufenen Kommission vereinbart waren Zeitschr. analyt Chem. 1884, ZJ
- Sammtliche Bestimmungen (mit Ausnahme der Ermittelung des Kohlensaure - Gehaltes selbst) beziehen m

■:4
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Stickstoff
17 Friedrichs- | Borsdorfer

dorf (Hom- j
bürgv.d.H.) 'Speierling

1888 1,0027 4,94 2,81 0,76 0,017 0,040 0,27 0,440,26 0,0054 0,138
18 n 1,0014 5,51 2,70 0,73 0,025 0,041 0,24 0,59 0,23 0,0132 0,108
19 Friedberg (Hessen) . n 1,0001 4,74 2,13 0,54 0,055 0,031 0,10 0,46 0,25 0,290
20 Schandau J — n 0,9977 5,86 1,92 0,45 0,137 0,035 0,22 0,57 0,27 0,0033 0,010
21 (Sachsen) 1 Reinette . ,, 1,0019 4,67 2,46 0,50 0,129 0,042 0,39 0,47,0,34 0,0034 0,066
22 Strasburg (Ucker¬

mark) .... n 0,9995 5,14 2,00 0,34 0,047 0,024 0,17 0,380,30 0,0039 0,039
23 Nothgottes (Geisen-

heim) ... n 1,0024 4,94 2,75 0,65 0,028 — 0,18 — 0,26 — 0,168
24 S "g Export-Apfel. n 1,0005 4,85 2,26 0,44 0,021 — 0,18 — 0,25 — 0,193 *
25
26

03- s Speierling J
1,0022
1,0014

5,51
4,55

3,02
2,42

0,66
0,55

0,025
0,026

0,27
0,27

z 0,33
0,25 __ z 0,207

0,205 3
27
28

3 a>

03 03
Borsdorfer j

n
n

1,0011
1,0050

5,05
4,43

2,62
2,14

0,50 0,018
0,71 0,021 __

0,26
0,71

z 0,26
0,27 __

— 0,204
— 0,192

29 — „ 1,0022 4,46 2,49 0,57 0,044 — 0,34 — 0,26 — — 0,161
30 Altenhasslau bei

Gelnhausen . „ 1,0012 4,58 2,21. 0,56 0,021 — 0,15 0,25 — — 0,275
31 Wertheim a. M., Ex¬

port-Apfelwein . n 1,0015 4,38 2,321 0,46 0,018 — 0,09 — 0,26 — — 0,253
32 i Stuttgart, gemischt i n 1,0006 4,30 2,19 0,48 0,063 — 0,18 — |0,28 — — 0,205
33 f 3/4 Luiken, '/, Kleiner 1 n 0,9999 4,84 2,04 0,47 0,038 — 0,08 — 0.28 — — 0,198
34 Sulz (Neckar), Gold¬

parmäne u. Luiken n 1,0004 4,66 2,21 0,41 0,067 — 0,12 — 0,29 — — 0,051 _,
35 Export-Apfelwein — 0,9997 6,07 2,12 0,37 — — 0,14 0,31 0,38 0,137 0,0140,014 I
36 Borsdorfer Apfelwein — 1,0017 5,69 2,67 0,55 — — 0,23 0,25 0,31 0,093 0,017 0,013 1*

Apfelwein aus:
Im Most

vSpec.
Gew. tfakt | Säure

37
38 Goldparmänen

1886
1888

1,0024
1,0016

7,14
5,60

3,28
2,32

0,76
0,67

0,090
0,040 __ __ __

0,30
0,17 1,0526 13,10! 0,61

39 Riesling-Apfel n 1,0096 5,56 4,40 0,87 0,020 — — — 0,32 1,0614 15,10 0,90 i
40 Rosen-Apfel . ji 1,0012 4,89 2,12 0,65 0,020 — — — 0,17 1,0475 11,60 0,62 |
41 Quitten-Apfel . . n 1,0028 4,85 2,39 0,90 0,020 — — — 0,20 1,0475 11,10 1,08
42 Luiken-Apfel . ., 1,0096 4,85 3,95 0,74 0,020 — — — 0,22 1,0509 12,50 0,83
43 Bohn-Apfel n 1,0028 4,77 2,52 0,68 0,020 — — — 0,17 1,0471 11,30 0,73
44 Kasseler Reinette n 1,0028 5,08 2,50 0,77 0,010 — — — 0,17 1,0492 11,70 0,72
45 Kleiner Langstiel n 1,0004 5,24, ! - - 0,44 0,040 — — — 0,13 1,0479 11.90 0,67 ___

Mittel — 1,001» 5,09 2,52 0,63 0,038 0,038 0,21 0,47 0,27
Kali

0,143

Phos¬
phors.

0,018

Schwefel¬
säure

0,013

[Fortsetzung' von S. 1375.]
kohlensäurefreien Wein. Im Einzelnen ist noch Folgendes zu bemerken: Die Kohlensäure wurde durch Erwä 006^;
ausgetrieben, mittels Schwefelsäure getrocknet und in Natronkalk-Röhren aufgefangen. Zur Ausführung der Bestimmung
diente der Classen 'sehe Apparat. Die Grlycerin-Bestimmung erfolgte nach Neubauer-Borgmann in 50 cem ^ .ei\
und die Gerbstoff-Bestimmung nach Neubauer-Löwenthal, nachdem die Pektinstoffe durch Fallen mit Alk° ß0
entfernt waren.

l) Landw. Jahrb. 1890, 19, 83.
L') Berieht über die Dauerwaarcn auf der 5. Wanderausstellung der Deutsehen Landwirthschafts-Gesellschaft z

Bremen 1891.
;i) Vergl. Anmerkung 4) u. 00) S. 1375. [ *) Vergl. Anmerkung °°), S. 1375.

No.

No.j
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Oesterreichische Aepfelweine.
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Nähere
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Vol.-
°/o % % % In °/o % 7« % %

1 Aus Klosterneuburg — 1,0000 6,00 2,28 0,66 —
0,029 — 0,40 0,25

— — — L.
Weigert l)

2 „ Holzäpfeln*) ■
— 1,0079 7,00 2,75 0,47 — —

0,55 — 0,16 0,057 0,005 0,016 Vers.-Stat,
Tabor -)100 ccm Wein enthalten Gramm:

Aepfel-
Bäure

3
4

„ Borsdorfer A.
„ Reinetten . .

1891
1891 — 6,21

6,75
2,49
3,02

0,75
0,72

0,148
0,140

0,583!0,17
0,565 0,17

0,61
0,69

0,35
0,29

_ 0,015
0,016

0,054
0,024

I. For-
\ manek u.

5 1 Mit geringem | 1897 — 7,40 2,79 0,50 0,065 0,426 0,24 0,60 0,33 —
0,014 0,014

t 0. Laxa

6
**)

J Birnenzusatz l 1898 9,12 8,31 0,72 0,074 0,639 5,18 — 0,29
—

0,013 0,010 j

von
Analysen s teiermäkischer Aepfelweine 0) 0";

E. Hotter (No. 1—32: I. u. II. Bericht der Pomologischen Versuchsstation Graz,' 1893 u. 1894. —
No. 33—121: Zeitschr. landw. Versuchswesen Oesterreich 1902, 5, 333.)
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1
2 Schafnase (aus Leibnitz) . (l

1890
1891

1,0026
1,0027

5,40
5,00

3,10
2,92

0,56
0,54

—
0,058
0,064

— — — 0,31
0,32

— —

3
(1

!? 1,0024 4,85 2,68 0,64
—

0,037
— — — 0,38 — —

4 )) 1,0004 3,42 1,71 0,42 — 0,048
— — — 0,26 — —

5 r> 1,0004 4,93 2,23 0,63 — 0,055
— — — 0,23

— —
6
7 Gutsverw.

Maschanzker 1 _ 1,0138
1,0114

3,65
3,65

5,27
4,71

0,48
0,46

— 0,050
0,053

— 3,17
2,64

—
0,47
0,36

-- —

8 Heberstein
— — 1,0133 3,89 5,27 0,45 — 0,055

— 3,13 — 0,38 — —
9 , Eggenberg .

— 0,9997 4,13 1,86 0,37 — 0,039
— — —

0,20
— —

10 . f Maschanzker . .Aus

Graz 1 Mischobst . • •

1891 0,9993 5,00 2,12 0,47 —
0,021

— — — 0,24 — —
11 f „ 0,9997 4,77 2,20 0,41 — 0,037

— — — 0,32 — —
12 1 „ 0,9999 5,00 2,14 0,50 0,053 — — — 0,31 — —
13

Ver- [JerusalemerWeinh
gohren Asti-Weinhefe

äfe 1894 1,0015 4,05 2,22 0,46 0,158 0,053
— — — 0,34 — —

14 » 1,0073 3,18 3,24 0,54 —
0,057

— — — 0,40
— —

15 mit (Bar jera-Hcfe . n 1,0030 4,13 2,79 0,35 0,158 0,053 — — — 0,40 — —

') Mittheil k. k. cheni.-physiol. Vers.-Stat. Klosternetibnrg. Wien 1890, 5, Tabelle 38.
2) Allgem. Wein-Ztg. 1888, No. 32; Vierteljahresschr. Nahrnngs- u. Genussm. 1888, 3, 277.
8) Zeitschr. Nahrungs- u. Genussm. 1899, 2, 401.

, *) Der zugehörige Most enthielt 6,17% Zucker und 0,74 % Aopfelsäuro; demselben wurde Zucker bis zu 10% der
"Stzteren zugesetzt. — Der Wein enthielt 0,013% Kalk (CaO), 0,012% Magnesia (MgO).

**) Mit Zusatz von Zucker vor der Gährung hergestellt
***) Die Weine sind nach den im Jahre 1897 von den österreichischen Vers.-Stat. vereinbarten Verfahren untersucht.

°) Die Weine No. 1—12 waren auf der Obstausstellung in Graz im Jahre 1892, die Weine No. 13—32 daselbst im
Jahre 1894 ausgestellt und prämiirt. . «.'-..,

00) Der Wein No 10 war unter Zusatz von 30 g weinsaurem Ammonium mit Wcm-Rcinhefe, No. 11 ebenso unter
Zusatz von 30 g Chlorammonium und No. 12 ohne Hefenzusatz vergohren. Die Weine No. 35—38, 43, 52, 60, 64, 66—68,
™—81, 89 und 100 sind ohne jeglichen Wasserzusatz hergestellt; bei No 51, 75, 11 u. 78 sind 5 %, bei No. 34, 58, 76 und
Jl ° sind ioo/ 0 hei No 105 sind 15%, bei No. 88 sind 20% und bei Mo. 57 sind 25% Wasser zugesetzt worden. Bei
"en übrigen Weinen sind Angaben über den Wasserzusatz bezw. dessen Menge nicht gemacht.

König, Nahrungsmittel. I. 4. Aufl. 87
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16 Aus 1894 1,0125 3,10 4,64 0,33 0,1700,050 — -- -- 0,36
—

17
Vasoldsberg

nach Frank¬
furter Art ji 1,0036 4,77 2,96 0,48 0,1500,059 — — 0,42 — —

18 Aus Gleinstätten .... n 1,0015 4,61 2,33 0,47 — 0,044 — — 0,37 — —
19 Aus Graz, ver-JRiesling-H. 1893 0,9999 5,32 2,30 0,46 0,100 0,029

— — — 0,39 — —
20 gohren mit lAsti-Hefell n 1,0002 5,16 2,46 0,46 0,063 0,045 — — — 0,34 — —
21

Aus Eggeberg. . . . J
n 1,0035 5,00 2,88 0,29 0,122 0,021

— — — 0,36 — —
22 n 1,0175 5,44 5,16 0,45 0,087 0,020 — — — 0,48 — —
23 1

r> 1,0029 4,77 2,89 0,44 0,107 0,046 — — — 0,33 — —
24 jj g fMaschanzker . . i; 1,0016 4,77 2,47 0,45 0,092 0,040

— — — 0,43 — —
25 J Ü ) mit Weinh. vergohren T) 1,0107 4,21 4,71 0,36 0,083 0,046

— — — 0,49 — —
26 M § 1 mit Reinhefe Asti Ver¬sa m 1

-Sjil V gohren .... n 1,0081 4,53 4,18 0,29 0,083 0,040
— — — 0,50 — —

27 Ohne nähere Bezeichnung . n 1,0046 4,69 2,21 0,30 — 0,070
— — — — — —

28 Aus Eibisvvald ....

f
V)

1894

1,0223

1,0026

4,93

3,10

8,10 0,39 0,104

0,109

0,023
:

0,54

0,34

—

29 2,01 0,40
—

30
31

Aus Strassgang bei Graz < n
n

1,0019
1,0006

3,57
4,53

2,04
2,11

0,39
0,37

0,102
0,080 —

-- -- 0,28
0,28 __ __

32 » 1,0000 4,61 1,95 0,33 0,102 0,042
— — ~ 0,28 — —

33*)
34

Graz . . < 1892
1900

1,0020
1,0021

3,11
5,64

2,22
2,80

0,67
0,50

0,204
0,112

0,065
0,046

0,018 0,09
0,12

0,46
0,50

0,26
0,32

0,018
0,019

0,030
0,019

35 Frauheim n 1,0042 4,77 2,94 0,49 0,089 — 0,013 0,87 0,46 0,29 0,019 0,022
36
37 Maschanzker

St. Marein .
St. Ruprecht

n 1,0130
1,0090

3,89
5,08

5,20
4,37

0,40
0,55

0,085
0,081

0,065 0,018 2,47
0,05710,018 1,34

0,31
0,39

0,36
0,38

0,026 0,005
0,O20;o,007

38 Aepfel Ratsch n 1,0152 4,61 5,93 0,57 0,093 0,062 — 2,95 — 0,46 0,021
—

39 Marburg . n 1,0014 3,58 1,83 0,36 0,095 0,038,0,OI3|o,16 0,37 0,20 0,016 0,025
40 Pettau . . n 1,0120 3,10 4,62 0,35 0,063 0,026 0,009 2,71 — 0,22 0,015 0,007
41
42 Hartberg. 1 n

n
1,0024
1,0010

2,78
2,94

2,08 0,34
0,30

0,104
0,089

—
0,013

0,20 — 0,19'o,010
0,16 0,010 0,003

43 Desgl. u. Prinzenapfel ge¬
mischt (Marburg) . . . )i 1,0108 3,73 4,53 0,45 0,103 0,025 — 2,24 0,35 0,28 0,021 0,037

44 Desgl. u. Holzapfel (Hatzen-
dorf)....... )5 1,0144 1,91 4,58 0,42 0,099 0,018^,25

— 0,28 0,019 0,002
45*) Kirchbach . 1900 0,9980 7,15 2,66 0,42 0,078 0,057 0,022*0,29 0,27 0,27 0,017 0,010
46*) Gleichenberg . 1899 1,0004 5,80 2,60 0,63 0,079 0,140 0,022 0,21 0,33 0,29 0,017 0,017
47
48 Holzapfel

Ratsch .

Eibiswalde. 1

1900 1,0068
1,0028

4,85
5,24

3,77
2,88

0,94
0,62

0,078
0,087

0,150
0,135 0,013

0,49
0,15

0,47
0,31

0,26
0,39 0,018 o,oio

49 » 1,0044 5,08 3,07 0,88 0,108 0,127 0,013 0,18 0,34 0,42 0,017 o,oio
50 n 1,0054 3,97 3,15 0,61 0,176 0,078 —

0,22 0,28 0,33 0,017 0,005
51
52

GoldreinetU {
St. Marein .
Gleisdorf.

n 1,0080
1,0080

5,48
5,48

4,48
4,17

0,52
0,51

0,116
0,116

0,067 0,018
0,022

1,58
1,23

0,38
0,41

0,34
0,33

0,028
0,024

0,005
0,008

No.

54
55
56
57*)
58
59*)

60

61
62
63*)

64
65
66
67*)
68
69
70
7l
72
73
74*)

75
76

77
78
79
80

81
82
83
84
85

86
87*)

*) Die Weine sind vergohren: No. 33 mit Tiroler Weinhefe, No. 45, 46, 59 und 63 mit Weinhefe. No. 53 ""»
Rüdesheimer Weinhefe, No. 57 mit Fridauer-Weinhefe, No. 67 mit Rhein-Riesling -Weinhefe, No. 74, mit Weinhefe, X°- bi
mit Refesco-Hcfe, No. 90 und 91 mit Fricdauer Hefe.
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53*) Oberösterr. Mostapfel,
Deutsch-Landsberg . ■ 1900 1,0430 1,83 11,54 1,09 0,039 0,043 0,026 8,18 0,16 0,33 0,020 0,006

54
55

Huber'scher 1 Weiz. . i
1898 1,0032

1,0038
3,89
4,61

2,54
2,73

0,54
0,77

0,116
0,119

0,165
0,022

0,24 z 0,29 0,017
0,32 0,021 0,029

56 Mostapfel ) g(. Marein . 1899 1,0194 2,94 6,27 1,17 0,068 — — 2,97 —
0,30,0,018

—
57*) Weisser Mostapfcl, Graz . 1898 1,0010 4,05 2,00 0,58 0,180 0,067 0,026 0,09 0,49 0,26 0,015 0,042
58 Porarae Marabot, Graz. n 1,0014 5,32 2,60 0,54 0,196 0,138 0,022 0,13 0,46 0,24 0,024 0,015
59*) Sommer-Taffet-A., Trau¬

heim ....... n 1,0030 3,89 2,38 0,56 0,081 — 0,035 0,14 0,43 0,32 0,021 0,010
60 Schafnase und Reinetten,

1900 1,0051 6,11 3,90 0,48 0,061 0,076 0,026 0,77 0,38 0,28 0,025 0,023

61 ' Kirchberg. . 1898 0,9989 5,16 1,88 0,48 0,163 0,078 — 0,12 — 0,28 0,015 0,021
62 Kehlberg . . 1899 1,0039 5,24 3,17 0,54 0,076 0,070 _ — 0,48 0,30 0,028 0,073
63*) Gnas . . • n 1,0026 3,73 2,20 0,55 0,083 0,109 — 0,14 0,33 0,28 0,016 0,013

64 Leibnitz 1900 1,0046 5,96 3,68 0,57 0,071 0,080
- 0,58 0,42 0,32 0,028 0,038

65 Gamlitz . . n 1,0064 5,48 3,86 0,55 0,129 0,070 — 0,42 0,36 0,39 0,024 0,017
66 Marburg . . n 1,0030 4,29 2,31 0,67 0,185 0,041 0,018 0,15 0,39 0,32 0,023 0,060
67*) Gemischte Graz . . • ?i 1,0048 5,48 3,40 0,90 0,059 0,076 — 0,23 0,45 0,32 0,029 0,037
68 Sorten Ratsch . . • n 1,0042 3,89 2,74 0,70 0,121 0,059 — 0,11 — 0,37 0,022 —
69 f n 1,0014 4,77 2,29 0,63 0,280 0,046 0,022 0,10 0,39 0,32 0,021 0,006
70 Saggauthal \ n 1,0030 4,85 2,89 0,62 0,149 0,050 — 0,13 0,35 0,34 0,024 0,004
?1 1 n 1,0059 4,77 3,84 0,40 0,101 0,039 — 1,12 0,33 0,30 0,020 0,003
52 Weiz . . . n 1,0074 4,85 3,87 0,51 0,162 0,052 0,018 — — 0,37 0,021 0,008
73 Hatzendorf „ 1,0120 2,15 3,86 0,40 0,087 — 0,013 1,48 — 0,26 0,020 0,002
74*) Wildon . . n 1,0001 5,64 2,46 0,52 0,127 0,050 — 0,13 0,39 0,29 0,020 0,016
75 ( Leibnitz . . n 1,0020 5,40 2,80 0,55 0,129 0,048 0,022 0,10 0,37 0,27 0,022 —
76 Fallobst \ „. , ,_

1 Marburg . • n 1,0050 4,13 2,89 0,64 0,105 0,032 — 0,70 0,38 0,29 0,016 0,082

77 Desgl. mit 10% Weiler*-f n 1,0004 5,24 2,04 0,45 0,055 0,039 0,022 0,13 0,38 0,25 0,024 —
78 sehen Mostbirnen, Leibnitz l n 1,0028 5,00 2,76 0,40 0,049 0,035 — 0,57 0,41 0,27 0,018 —
79

Tafelapfel, Marburg. . j
n 0,9989 5,48 2,08 0,38 0,079 0,041 — 0,11 0,38 0,26 0,019 0,012

80 n 0,9994 5,80 2,34 0,38 0,089 0,039 — 0,17 0,38 0,28 0,021 0,013

81 ' Graz . . • 1898 1,0112 4,85 4,60 0,59 — — 0,059 1,70 0,31 0,44 0,034 —
82 Hatzendorf n 1,0024 2,94 1,86 0,53 0,049 — — 0,08 — 0,20 0,012 —
83 Ohne Kirchbach » 1,0016 4,29 1,93 0,41 0,171 — — — —

0,27 0,016 —
84

Angaben
über

s n 1,0071 7,39 4,95 1,03 0,052 — — — — 0,31 0,015 —
85

Kirchberg. [ n 0,9956 5,88 2,18 0,56 0,109 — — 0,14 — 0,27 0,012 —

86 Sorten
l

n 0,9992 5,32 2,12 0,44 0,116 — — 0,20 — 0,31 0,017 —
87*) Graz 1899 1,0014 4,77 2,37 0,53 0,192 0,543 0,026 0,11 — 0,30 0,017 0,020
88 Gleisdorf . . n 1,0016 4,29 2,14 0,54 0,140 — — 0,13 — 0,28 0,019 —

*) Vcrgl. S. 1378, Anmerkung *).
**) Der Most hatte einen Zuckerzusatz erfahren.
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No.

89

90*)
91*)

92
93

94
95
96
97

98
99

100

101
102
103

104
105

106
107
108
109

110

111
112
113

114
115

116

117

118

119
120
121

Sorte und Herkunft

Ohne

Angaben
über

Sorten

St. Andrae in
B. W. . .

Deutseh- J
Landsberg l
Eggcrsdorf
St. Egydi . .

Feldbach

•(Frasslau

Frauheim .

Graz . . ]

Kirchbach
Launach .

Marburg .

St. Marein
a. E. .

Neudau

Pettau......j

Pöllau.......

Radkersburg.....
Stainz.......

Wildon..... I

1900

Mittel (No. 1—121)

1,0132

1,0312
1,0350

1,0066
1,0030

1,0108
1,0027
1,0052
1,0096

1,0076
1,0024

1,0020

1,0016
1,0208
1,0008

1,0048
1,0041

1,0020
1,0006
1,0014
1,0022

1,0018

1,001
1,0076
1,0040

1,0050
1,0020

1,0031

1,0052

1,0030

1,0026
1,0024
1,0038

100 com Wein enthalten Gramm:

1,0054

4,05

1,51
2,62

1,51
3,81

2,38
3,09
3,73
2,94

3,97
4,77

3,97

3,97
1,99
3,89

4,45
4,77

4,93

5,31

8,68
10,08

2,37
2,42

3,68
1,94
2,73
3,62

3,82
2,59

2,05

2,03
6,14
l,

3,24
2,97

2,33
5,00 2,19
5,48 2,41
5,32 2,57

4,85

2,38
4,37
4,77

5,41
5,08

2,62

4,37

4,37

4,61
45

4,69

2,39

1,50
3,75
3,12

3,51
2,43

2,42

3,39

2,80

2,64
2,61
2,89

0,57 0,127

0,82 0,045
0,98

0,20
0,51

0,68
0,36
0,30
0,70

0,41
0,43

0,041

0,160

0,039
0,123
0,057
0,057

0,099
0,095

0,50|0,059

0,37
0,45
0,38

0,51
0,64

0,55
0,52
0,41
0,53

0,021
0,034

0,057

0,057

0,018

0,087
0,046
0,099

0,147
0,223

0,076 0,086 0,018
0,119 0,0411 —

0,054 0,018
0,047 —

0,041
0,052

0,026

0,022

0,013

0,013

2,47

5,61
6,17

0,24

0,109
0,105

0,093

0,131

0,43

0,38
0,45
0,60

0,55
0,61

0,43

0,68JO,135
0,68 0,135

0,077

0,143
0,125

0,115

0,51
0,45
0,49

0,139
0,109
0.143

0,049

0,023

0,044
0,041

0,119

0,067
0,066

0,018

0,026

0,013

0,022

0,01

1,69
0,62

0,22

0,03

0,72
0,48

0,15
0,09
0,17
1,18

0,11

0,61

0,89
0,15

0,20

0,44

0,23

0,10
0,10
0,31

0,34 0,015

0,27 0,021
0,34 0,021

0,22 —
0,27 0,015

0,29 0,013
0,25 0,013
0,24 0,013

0,37
0,37

0,25

0,30
0,28

0,28

10,22 0,015
0,25 0,014

;0,22 0,013

0,014

0,016
0,018

0,017

0,38
0,44

0,33
0,33
0,39
0,41

0,37

0,50
0,39

0,39

0,30
0,31
0,25

0,28
0,29

0,33
0,28
0,29
0,35

0,31

0,19
0,39
0,31

0,33
0,31

0,22

0,42

0,35

0,31
0,30
0,29

4,38|3,26|0,52 0,108)0,063 0,020 0,5)5 0,38 0,31

0,017
0,022

0,021
0,022
0,026
0,022

0,017

0,019
0,028
0,017

0,026
0,026

0,012

0,027

0,019

0,021
0,022
0,020

0,002

0,004
0,009

0,004
0,009

0,004

0,002
0,004

0,003
0,003

No.

0,013
0,033

0,003
11

0,043

0,035
0,009
0,010

12
13
U

0,031 15

— 16
— 1"
— 18

0,02' 19

0,021
20

0,033

0,003

0,033
188

0,005

0,007
0,009
0,006

Vei

0,019 0,0lä

*) Vergl. S. 1378, Anmerkung *).
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*ä

Schweizerischer Aepfelwein.

Nähere

Bezeichnung

Ols
cda>
j=

o
*
CDCS
d
CDet,

100 cem Wein enthalten Gramm:

No. o
o
<

2
c3

bJ

= CD£= 1_fl>= =^
2 :M g"
3 3

= f
"cd §

3 COCQ

o
MjaL.esa

CDHO
N

cao_>,
CD

CS*
CDOC ■«-•

cd
S :Mo COJE

k °CDt.
Ana¬

lytiker

1 AusThalwoil (Zü¬
rich)*) . . • 1888 1,0014 5,11

Vol-
2,48 0,51 0,029

Stickst..
Substanz

0,38 0,29 0,228 P. Kulisch

2 h (ßussnang
— 0,9993 4,90 1,61 0,2 5 — 0,050

3 £ "S Weinfelden — 1,0026 5,20 2,42 0,63 — 0,002
4 O « Wigol-

"^ l tingen . — 1,0004 5,10 1,92 0,38 --- 0,035
5 Sauergrauech

6
(Meggen) . •

Waldhofler(Buch) —
0,9989
1,0015

4,50
5,20

1,40
2,13

0,38
0,40 ---

0,030
0,080

Schäfer
-) **)

7 b£ Solothurn . — 1,0002 5,90 1,97 0,34 — 0,036
8 s

Obstbau- |
Verein |Oberfreiamt l

1885 0,9985 6,40 1,76 0,27 __ 0,050
9 ■§■§'3 ° 1888 0,9975 6,15 1,66 0,40 — 0,050 — — — — — —

10
oq ö Ober-Buss-
2^ nang . . — 1,0012 5,20 2,25 0,54 —- 0,050

11 j5O .Brenngarten — 0,9994 6,50 2,07 0,30 — 0,030 ,
% °/o % % 0//o % %

12 3 Zweitholz- 1 — 1,0070 4,06 3,90 0,69 — — 0,18 — 0,42 — — — '

13 03
apfel 1 — 1,0030 4,05 2,08 0,50 0,360 — 0,18 — 0,39 — — —

U
* Piemonteser

Apfel ■
— 1,0030 4,02 1,98 0,51 — — 0,18 --- 0,48 — — —

15 Steinhauser C. Tuch-
fc£ Apfel . • — 1,0030 5,09 2,35 0,53 0,320 — 0,20 --- 0,31 — — — ■Schmidt

3) ***\16 N von Bibcrsec — 1,0170 8,09 4,82 0,66 — — 2,82 — 0,66 — — —
17 c , „ Utterberg

— 1,0170 7,05 5,75 0,51 — — 2,98 --- 0,65 — — —
18 p __ 1868 0,9980 6,90 1,32 0,54 0,210 — 0,09 — 0,29 — — —
19 ^ __ 1,0000 6,08 1,23 0,4 9 0,250 — 0,07 — 0,25 — — —
20 „ Kronau . n 0,9980 7,10 1,29 0,49 — — 0,08 — 0,27 — — —

') Landw Jahrb. 1890, 19, 83.
2t Schaff er- Untersuchungen von Obst- und Obstweinsorten der interkantonalen Mostausstellung in Oberburg

!889, 6 '
' 3) Programm d. eidgenöss. polytechn. Schule in Zürich 1870/71.
*) Der Apfelwein welcher auf der Ausstellung der Deutschen Landwirthsehafts - Gesellschaft in Magdeburg 1889

*Usgestellt war war aus Oberricder Glanzreinetten und Hansuli-Aepfeln hergestellt, lieber die Untersuchungs-Verfahren
Verel. S. 1375, Anm. «>).

*tt Die Obstweine waren ohne Zusätze hergestellt und auf der Ausstellung in Oberburg prämiirt. — Die Säure
* Ur<le nach der Entfernung der Kohlensäure und der Gerbstoff nach dem Verfahren von M. Barth bestimmt.

***) Einige der Weine waren mit Wasser verdünnt; die Zahlen sind darnach umgerechnet und beziehen sich auf
ein ohne "Wasserzusatz '

1/ Untersuchnn'gs-Verfahrcn- Spec. Gew. wurde mittels des Aräometers bestimmt, Säure durch Titration mit
rjvr N.-Natronlaugc, Alk oh 01 mit dem Vaporimeter, Zucker durch Titration mit F c hl i ng'scher Lösung Extrakt durch
'-'»dampfen von lö cem Wein in einer Schale mit Quarzsand und Trocknen bei 100-110», Mineralstoffe durch Glühen

8 Ertraktes',"stickstoff durch~Glüb.en des Extraktes mit Kupferoxyd nach dem Dumas'sohen Verfahren.
Die Asche von Wein No. 28 ergab:

Calcium- Calcium- Kalium- Magnesium- Chlor- llion- Eisen- kicscl-
carhonat sulfat phosphat carbonat natnum erde oxyd saure
0,26% 0,02 o/„ 0,21 o/„ 0,10% 0,010% 0,028% 0,016 o/0

Ooo«, JJ1C Asche der Obstweine ist rcicli an ualciumearuuiiat; in 6 Aepfolwemon bind
V'28 7o, 0,22 o/0, 0,32 o/„, 0,35 o/„ in 5 Birnenweinen 0,26%, 0,40%, 0,40%, 0,12%, 0,11%

0,009 %
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No.
Nähere

Bezeichnung

e
cdcn

cd

S
CDCS
dCDca.
CO

o■eo
<

Vol.-
/o

cd
x
Ul

/n

«»'S
Ms
8|
C3<<

7»

Flüchtige

3?Säure

(Essigsäure)

o
CDJ=fc.
CD
CS

%

tu«DJC03N

/o

c
oo_>»
CD

0/IQ

CdD31! 73

%

t-,
SS
CD:c0S"a.

%

<£eo
1=5
■i :So
09

%

Ana¬

lytiker

21
Waldhöfler j

Apfel

GelbjockerA.

1868 1,0100 5,07 2,71 0,43 — — 0,19 -- 0,29 — — —
22 o

03 n 1,0030 10,04 2,08 0,73 — — 0,17 — 0,41 — — —
23
24

tua
ja
H J

1869
1868

1,0080
1,0030

5,08
9,07

2,74
1,41

0,40
0,59 _

— 0,19
0,07 __ 0,36

0,37

— — --
C. Tud>-
schnti'11

25 u Nägcli-Ä. . 1869 1,0030 6,04 1,35 0,53 — — 0,06 — 0,26
— — — ')

26 03J3 Uttvveiler A. 1868 1,0050 8,08 2,93 0,53
— — 0,14

— 0,50 — — —
27 O Weissbreit-

28 Au
bacher A. .

s dem Hochgau
1869 1,0040

1,0270
5,07 2,10
6,30 6,70

0,53
0,62

—
0,230

0,11 0,60 E. MadlC
2) *)

Birnenwein.

Selbst dargestellt

Gernsbach (Baden)
Kockelsberg

(Trier), Siewe-
nicher Most-B.

Altenhassland bei
Gelnhausen

Stuttgart, deut¬
sche Brat-B. .

Wildling von Ein-
siedel . . .

Rommelter

Champagner-
Bratbirnen .

Wolfsbirnen . .

Langstieier . .

Wolfsbirnen .
Schneiderbirnen

Champagner-
Bratbirnen .

1881 — 3,65

1888 1.0051 4,96

» 1,0128 4,93

» 1,0076 4,50

n 1,0039 5,01

1885 1,0238 3,58
n 1,0137 4,99

n 1,0020 6,39
n 1,0092 6,03
n 1,0081 6,52

1886 1,0104 5,80

T> 1,0060 5,13

n 1,0092 4,93

Deutscher Birnenwein.
100 ccm Wein enthalten Gramm:

3,48 0,93 0,140 — 0,14 0,37 0,22

2,52 0,51 0,042 0,068 0,16 0,42 0,29

5,37 0,65 0,019 0,096 0,90 0,31 0,41

4,25 0,39 0,063 0,054 0,32 — 0,26

3,13 0,46 0,084 0,091 0,14
— 0,31

7,88 0,37 0,073 — — — 0,34
5,63 0,91 0,052 — — — 0,34

3,06 0,62 0,085 — — — 0,32
4,58 0,76 0,051 — — — 0,61
4,66 0,52 0,093 — — 0,53

5,01 0,83 0,060 0,38
3,71 0,37 0,120 — — — 0,21

4,34 0,70 0,050 — — —
0,26

0,122 0,019

0,0240,153

0,231 0,023

0,006
Kohlen-
Säure

0,073

0,168

0,253

0,203

Im Most

Spec.
Gew.

1,0644
1,0560

1,0564

Ex¬
trakt

Ges.-
Säure

R. Frese¬
nius «• ^'
Borgmai">

3) **)

P.
Kul'S^
i) ***)

.Hehre»1*
6)

■tili
8) 0,

>) Vergl. Anmerkung 4) u. ***) S. 1381.
2) Mittheil, d. Landw. u. Gartenbau-Vereins in Bozen 1879, 16; Centrbl. Agric.-Chem. 1879, 8, 477.
3) Zeitschr. analyt. Chem. 1883, 22, 46.
4) Landw. Jahrb. 1890, 19, 83.
E) Vergl. oben S. 1375, Anm. ») u. °).
') P. Beiire nd: Beiträge zur Chemie des Obstweines und des Obstes. Stuttgart 1892.
*) Der Extrakt-Gehalt ist aus dem spec. Gew. der von Alkohol befreiten Lösung bestimmt.

**) lieber die Untersuchungs-Verfahren vergl. S. 12-17, Anm. **). ,,|-
***) Die Weine waren auf der Ausstellung der Deutschen Landwirthschafts-Gesellsehaft in Magdeburg 1S89 ausgestc

Der Gehalt an Stickstoff, Kalk und Magnesia betrug:
No. 2: 0,0032 g Stickstoff, 0,0124 g Kalk, 0,0115 g Magnesia,

„ 3: 0,0042 g „ 0,0120 g „ 0,0159 g „
lieber die TIntersuchungs-Vcrfahren vergl. oben S. 1375, Anm. 00).
°) Die Weine wurden im Februar des auf die Ernte folgenden Jahres untersucht.

No.

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
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Nähere

Bezeichnung

OleCSaau.
es

jae
SCOa
ocdca.
CO

100 ccrr Wein enthalten Gramm:

©
o
Jd

2
CS

bJ es'-'

CD •-Ob 3

ÜKS &:3CO'ffi
"■ i.

o
COjaE-CD
C3

CDJdOsIM

c
a>o
CS

<z>o
s

Im Most Ana¬
Ho.

« f.Q.CDloa

3es
"><
Ul a co

lytiker

14 Wildling von 1
Einsiedel 1

1886 1,0092 5,59 4,28 0,87 0,090 — — _ 0,30 1,0593 — —
15 1 1887 1,0116 4,63 4,91 0,94 0,020 — — — 0,37 1,0564 14,78 0,86
16 Knaussbirnen n 1,0144 6,15 6,20 0,70 0,020 " — — 0,37 1,0691 18,72 0,61
17 Welsche Brat-B. n 1,0104 6,80 5,28 0,38 1,0748 19,90 0,70
18 Rommelter . . 71 1,0096 5,17 4,55 0,52 0,010 — — — 0,31 1,0580 15,43 0,55
19 Schneiderbirnen . n 1,0068 5,45 3,96 0,37 0,030 — — — 0,26 1,0593 15,22 0,32 p.
20 Eierbirnen . . n 1,0080 5,42 3,84 0,81 0,010 — — — 0,33 1,0572 14,53 0,69 Behrend

')
21 Champagner-

Bratbivnen . n 1,0277 4,73 9,00 0,69 0,020 __ __ __ 0,32 1,0732 19,32 0,67
22 Wöhrlea-Birnen . 1888 1,0040 5,12 3,04 0,44 0,060 — — — 0,22 1,0501 12,60 0,30
23 Rommelter-B. • n 1,0204 3,97 6,07 0,43 0,020 — — — 0,27 1,0538 13,60 0.,47
24 Grün-Birnen . . n 1,0032 5,56 2,84 0,17 0,020 — — — 0,14 1,0492 12,50 0,16
25 Wolfsbirnen . . „ 1,0088 5,48 4,71 0,60 0,020 — — — 0,30 1,0601 15,10 0,55

Mittel __ 1,0102 5,22 4,65 0,61 0,052 0,077 0,33 0,37 0,32
Kali

0,169
Phosij]].-

s&nro
0,022

Kolilen-
siuro

0,174

Oesterreichischer Birnenwein.
Aus Gleinstätten

in Steiermark .

s Deutsche u.fwällische l
.Mostbirnen l

Winterb.(Gamlitz)
Knaussbirnen

(Marburg)*) ■
Herbstbirnen

(Hartberg) . •
desgl. und

Maschanzker .
Hirschbirnen

(D.-Landsberg)
Mostb. (Gleisdorf)
Hirsch- u. Most- f

birnen gemischt!
(Graz)*) I.

Holzbimen(Ehren-
hausen)*)

Frauenbirnen (Gr.-
Klein)*) .

1894
1899

1900

1,0071
1,0054
1,0054
1,0072
1,0064
1,0070

1,0038

1,0092

1,0034

1,0410
1,0046
1,0062
1,0040
1,0078

1,0060

1,0076

4,77
5,80
6,04
4,61
5,48
5,40

4,53

4,85

2,30

2,30
2,91
4,29
5,16
4,77

4,93

5,64

3,91
3,96
3,82
3,90
4,10
3,75

2,90

4,16

2,41

11,71

2,43
3,31
3,37
3,91

3,50

4,47

0,47
0,56
0,60
0,51
0,42
0,36

0,49

0,37

0,44

0,73
0,51
0,48
0,64
0,71

0,64

0,69

0,063
0,067
0,116
0,115
0,061

0,137

0,085

0,149

0,039
0,107
0,264

0,101 — —

0,062
0,066
0,059

0,052

0,070

0,043

0,067
0,163
0,135

0,294,0,174
0,242 0,234

0,119

0,277

0,13

0,200

0,45

Phospb.- Schwe¬
felsäure

stickst -
SubStilTll

E.
— 0,37 0,32 0,036 0,040 —
— 0,36 0,31 0,035 0,038 0,018
— 0,43 0,33 0,031 0,082 0,022

0,22 — 0,32 0,040 0,024 0,035
0,33 0,38 0,33 0,022 0,015 0,026

0,12 0,32 0,30 0,016 0,025 0,018

1,21 0,34 0,31 0,027 — 0,031

0,22 — 0,26 0,013 0,002 0,026

7,48 — 0,40 0,035 0,008 0,022
0,05 — 0,25 — — —
0,64 — 0,30 0,024 0,020 —
0,10 0,40 0,34 0 :026 0,019 —
0,33 0,33 0,37 0,026 0,008 —

0,44 0,34 0,44 0,027 0,011 —

0,63 0,38 0,37 0,026 0,011

E. Hotler-)

B. Holler
3)

>) Vergl. Anmerkung 6) u. °) S. 1382.
2) III. Bericht des Pomologischen Vers.-Stat. Graz !S9o, 33.
3) Zeitschr. landw. Versuchsw. Oesterreich 1902, 5, 333.
*) Die Weine sind ohne Wasserzusatz hergestellt. So. 2 ist mit Weinhefe und No. 3 mit Jerusalemer Weinhefa

Ylirgohren.
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Nähere

Bezeichnung

OlBa

jsCS

■CSu's
03
CS
ciCDQ.
CO

100 com Wein enthalten Gramm:

No. ö
O
<

2
cd

Lü

3 co

Flüchtige
Säure

(Essigsäure)

*=
o
09ja
o
CS

CCD
O3IM

c
"E
CDCD_>»
C9

CSCD11
Sa

»:«
Co,
EL

•So.CD*-

■g«
10

8= ~o =

.2-§

Ana¬

lytiker

17 Wällische Holz¬

birnen (Hartberg) 1900 1,0040 3,02 2,06 0,35 0,131 0,067 0,09
__

0,21 0,012 0,004
__

18
*)

19
*)

« ff (Frauheim n 1,0064 5,72 3,76 0,60 0,059 —
0,63 0,30 0,36 0,025 0,023 0,021

5 & £ t
Qä-S D.-Lands-

|'l 1 berg . .
—

1,0070 6,28 4,37 0,49 0,205 0,150 0,11 0,39 0,44 0,023 0,018 0,053

E. Uotler')

20 Birnen-Ausbruch —
1,0170 7,63 7,62 0,27 0,027 — 5,61 0,56 0,23 0,014 0,006

—

Mit tel (ohne No. 10 u . 20) 1,0060 4,81 |3,5o|0,52 0,146 0,114 0,34 0,36;0,33 0,026 0,0200,028

9
10
11
12
13
14
15
16

17
18

19
20

21
22
23

Schweizerischer Birnenwein.

•s si
9 .a

Wettinger

^ N
Holzb.

Spätbirnen
Schweizer Bratb.

(Gelfingen) .
Schellerbirnen

(Wädensweil) .

Thei- fMeggen
lers- <.

birnen | Uetikon
Berglerbirnen

(Oberkirch)
desgl. u. Frauroth¬

lacher (Buch) .
fGoldau . .

Oetweil . .

Rapperswyl
Oberfreiamt

Steckborn

Zug

Speckbirnen .
Deilerbirnen

(Nachdruck)
Utterbery . . .
Ohne nähere Be¬

zeichnung .
Aus Speck

birnen

tn i Wirgier .

1888 1,0039 4,90 3,23 0,51 0,012 0,089 0,30
—

0,26
— __

Kohlen¬
säure

0,182

n 1,0003

1,0013

4,58
VoL-

0//o
5,95

2,07

2,23

0,32

0,24

0,128
Stickst.-
Bubstanz

0,047

0,020

0,10 0,22 0,120

—
1,0189 4,90 5,95 0,40 —

0,317 2,79

1888 1,0022 6,50 2,63 0,44
—

0,020
—

1,0052 7,20 3,65 0,36
—

0,003

—
1,0315 2,45 7,91 0,32

— —
5,43

— — — — —

—
1,0005 5,20 2,11 0,34

—
0,045

—
1,0275 3,70 4,05 0,25

—
0,265 2,75

—
1,0046 5,95 3,16 0,2 7

—
0,180

—
1,0050 5,20 3,01 0,30

—
0,020

__ — — — — —
1888 1,0013 6,60 2,40 0,54

—
0,073

—
1,0045 6,30 2,77 0,32

— 0,040

1,0033

1,0042

4,95

5,60

2,37

1,73

0,24

0,44

0,050

0,030
—

1,0024 4,65 2,23 0,34
—

0,050

—
1,0050 5,08 3,33 0,53

— —
0,54

—
0,50

— —
stickst..
Subat.itiz
0,215

—
1,0150 6,01 4,81 0,63

--- —
1,41

—
0,63

— —
0,320

— 1,0170 7,05 5,75 0,51
— —

2,98
—

0,6 5
— — 0,210

—
1,0080 7,08 3,33 0,39

--- — 0,45 —
0,36

— —
0,250

—
1,0050 5,08 3,33 0,53

— —
0,54

—
0,50

— — —
—

1,0060 4.03 2,65 0,52 0,215
—

0,38
—

0,31
— — —

—
1,0050 6,08 3,47 0,59

— —
0,40

—
0,53

— — —

I P. Kuli"»

Schaff er'')

L. Weigert

C. Tacli-
schmidt*)

;i:!3.x) Zeitschr. landw. Versuchsw. Ocstcrreieh 1902, 5,
2) Landw. Jahrb. 1890, 19, 83
3) Vergl. Anmerkung '■>)und **) S. 1381.
4) Mittheil. k. k. cliem.-phvsiol. Vers.-Stat. Klosterneuburg. Wien 1890, Heft 5.
B) Vergl. Anmerkung <) und ***) S. 1381.
*) Die Weine sind ohne Wasserzusatz vergohren.

**) Ueber die Untersuehungs-Verfahren vergl. S. 1375, Amn. 00). Die Weine waren auf der Ausstellung
Deutschen Landwirthschafts-Gresellschaft in Magdeburg 1889 ausgestellt.

No.

24
25

26
27

28
29
30

1
2
3
4
5

6

7
8
9 I

10

u
12
13
14

der
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——

Nähere Bezeichnung

CDccdOBU.ÄCS

a
Soa
oo

o
o
<

Vol.-
%

100 cem Wein enthalten Gramm:

No. j2

UJ

t- ■

CJ'—'

o:«.12»«

o
M
0
CD

O
U3IM

C
CDÖ_>»
CD

2£
CDOI»

■C"nähHD.JÔ

f £ '-*EL

= « p
Ana¬

lytiker

24
25

(-aus Spät-(Vordruck
S birnen i —

— 1,0070
1,0350

5,05
3,09

2,70
5,62

0,43
0,43 — __

1,00
3,64

— 0,18
0,17

—
--

26
27

^ aus Deiler-f Federmost
l birnen (.Nachdruck _

1,0000
1,0150

4,08
6,01

2,27
4,81

0,40
0,63 — — 0,15

1,41 --
0,18
0,63

-- :
e. r«cA-

28
29
30

raus Spätbirnen . ■
a! „ Frühbirnen . .

1869

n
1,0050
1,0040
1,0080

5,05
6,02
7,08

3,37
2,63
3,33

0,49
0,49
0,39

— — 0,26
0,14
0,45

—
0,29
0,33
0,36

— —
Schmidt

')

31
32

Oberer fOhne nähere
Thurgaul Bezeichnung

n

n

1,0100
1,0060

5,00
5,06

2,32
1,75

0,56
0,36

— 0,21
0,22

-- 0,32
0,69 --

—

33
34

Boden-1 Gundishauser B.
see 1 Rossbirne • ■

1878 1,0160
1,018»

5,4
5,6

4,00
4,50

0,51
0,57

0,150
0,353 ! Madler1 2»

35 Hochgau, Bädelbirne
— 0,0220 6,4 7,90 0,3t 0,216

Sonstige Obstweine.

o >
irend

Cidre vieux, nicht
moussirend • •

Aus der Bretagne (Mittel
von 21 Analysen) . •

Von Bois-Guillaume. .

„ Mazure Yvetot . •
Alter Wein . • • •
Aus Yvetot (Obst aus

der Ebene) . • • •

Aus Bayeux . • • •
_ Bagneux . • • •

Obstweine des Handels

Französischer Obstwein.

1877
1876

187
1880

1,0046
1,0184
1,0013
1,0164
1,0095

5,10
3,20
4,30
2,80
3,50

g in
100 Ccra

2,50
4,75
4,11
3,79

3,48
2,37
1,98
2,53
0,79

2,97
5,29
1,90
5,12
3,41

1,93
5,16

0,23
0,36
0,32
0,38

0,60
3,09 0,69
2,09 0,91

6,13
5,32
6,38
8,12
6,97,0,45

0,76
0,54
0,35

0,130
0,350
0,070
0,050
0,030

1,04
3,85

2,89

0,25
2,00
0,75
0,44

0,37
1,65
2,50
3,90
3,60

—

0,15
0,35
0,25
0,25

0,30
0,26
0,28
0,23
0,25

0,038

0,025

0,030
0,045
0,055
0,017
0,062

0,223 '

0,140

0,200
0,180

0,150

Schäfer

Rousseau
4)

Ch.
Qirard

*] ÄiÄÄl^irXuvSs in B0.6H 1879, 16; Centrbl. Agrik.-Chcm 1879, 8 «Y.
3) Seh äff er: Untersuchungen von Obst- und Obstwcmsorten der interkantonalen Mostausstellung in Überburg

r Schwra^lS89.^ ^ altcrations et falsiflcations des substanecs alimentaires par Chevalier et Baudrimont.

■')' Documents sur les falsiflcations des matiercs alimentaires par Ch. Girard. Paris 1885, 243.
*) Der Extrakt-Gehalt ist aus dem spec. Gewicht der von Alkohol befreiten Lösung bestimmt.

**) Die Säure wurde nach Entfernung der Kohlensaure und der Gerbstoff nach dem Verfahren von M. Barth
bestimmt. Wein in Platinschalen im Wasserhade während 7 Stunden bei

Verfahren durch Destillation bestimmt; dt
durch 6TTtra«o\T nieder" alkalischen Kupferlüsung" von Neubauer u. Vogel oder durch Gährung.

***) Zur Extrakt-Bestimmung wurden 25 cem ------ --------------------
WO° getrocknet; Alkohol ist nach Gay-Lussac's Verfahren durch Destillation bestimmt; der Zucker entweder
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Englischer Obstwein.

No. Nähere Bezeichnung

es
t- 3m sz•a "3■*-m

■So
's
CS
doo.

o
o
M

■a*cd
>(
lü

:ca"So

A ft
C3<j

CD l-

OM.9
:=CO $

tmCDMa3N
II

JS
O 4_!—Jdcn rt

Q.LÜCO%m3

Ana¬

lytiker
S CO % % °/o % % % %

1 1876 1,0129 4,70 5,76 0,36 0,086 3,63 0,27 —
2 n 1,0131 4,88 6,14 0,33 0,111 3,96 0,53 —
3
4 Aepfehvein, ausgegohren . .

n
n

1,0128
1,0019

4,76
5,01

5,38
2,67

0,33
0,37

0,118
0,119

3,75
1,72

0,22
0,29

—

5 n 1,0116 4,88 5,18 0,31 0,133 3,83 0,24 —
6
7

n

V)

1,0124
1,0277

4,88 5,33
2,08 7,63

0,34
0,37

0,111
0,177

3,91
5,82

0,22
0,37

— A. U.
ffassal

8
9

n
n

1,0289
1,0075

2,32
4,39

8,94
3,64

0,53
0,22

0,053
0,088

6,30
2,83

0,27
0,23

z
10 1 n 1,0156 3,67 5,65 0,33 0,010 4,38 0,23 —
11
12

31

n
0,9992
0,9984

5,07
4,76

1,80
1,66

0,30
0,31

0,151
0,146

1,09
1,04

0,18
0,16

—

1891 1,0100

100 com Wein enthalten Gramm:

13 3,64 4,50 0,49 0,222 0,36 0,30 __ 1 °-Embrty
1 ')14 n 1,0215 3,32 6,70 0,40 0,144 3,86 0,34 —

15
,

1901 1,005

Gew.-
%

5,30 2,07

Nicht-
fluchtige
Säuro

[Aepfeia.]
0,35 0,07 0,30 0,77 13,09

16 n 1,002 7,21 2,54 0,42 0,21 0,26 1,16 17,71
17 Aepfelweine aus Norfolk (in Flaschen) n 1,012 7,29 5,47 0,42 0,11 0,33 4,55 20,65
18 n 1,012 7,14 4,55 0,41 0,10 0,27 3,12 19,41
19 t n 1,002 7,69 2,33 0,31 0,10 0,26 0,88 18,32
20 » 1,012 4,77 4,09 0,15 0,19 0,23 2,94 14,20
21 1,013 5,09 4,27 0,33 0,24 0,34 2,27 15,12
22 n 1,006 4,95 2,12 0,12 0,20 0,25 0,94 12,62
23 Aepfelweine aus Devonshire (in ?> 1,032 2,57 8,23 0,31 0,37 0,34 7,24 14,08
24 Flaschen) » 1,011 4,09 3,88 0,21 0,31 0,30 2,17 12,77
25 » 1,023 4;18 7,13 0,35 0,24 0,31 5,62 16,10 A. II.

Allen 3)26 n 1,026 3,43 7,73 0,34 0,20 0,41 5,68 15,10
27 n 1,019 4,62 6,25 0,2 2 0,28 0,36 4,90 16,19
28

•
)i

— 5,86 7,63 0,41 0,21 0,22 — 20,01
29 n 1,012 3,96 3,04 0,43 0,18 0,22 — 11,47
30
31 Englische Aepfelweine vom Fass n

n

1,027

1,016
3,86
4,06

8,14
5,18

0,26
0,31

0,16
0,18

0,34
0,24

4,17
2,94

16,39
13,81

32 n 1,006 4,37 2,59 0,25 0,20 0,35 0,93 11,89
33 n 1,028 2,49 7,52 0,20 0,23 0,24 6,17 12,99
34 ( Worcestershire . n 1,020 4,61 6,51 0,25 0,41 0,40 2,71 16,61
35 Birnenweine aus < Devonshire . . n 1,021 4,81 6,49 0,20 0,35 0,28 3,60 16,92
36 ' Gloucestershire . n 1,010 3,64 4,50 0,24 0,22 0,30 0,36 12,33

1) Foods, its adulterations and the methods for their detection. London 1876, 713.
2) Analyst 1891, 16, 41; Chem.-Ztg. 1891, 15, 71.
3) Analyst 1902, 27, 183.
*) Sämmtliche Sorten sind als rein und unverfälscht bezeichnet. Indess glaubt P. Kulis ch (Laiuhv- Jal irD'

1890, 19, 83), dass von diesen 12 Proben die 8 Weine mit über 0,1 % Säure als essigstichig anzusehen seien.
**) Der Zucker ist bei den Analysen von A. H. Allen als Invertzucker berechnet.
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Amerikanischer Obstwein.

Mo.
Nähere

Bezeichnung

5
6
7
8
9

10
U
12
13
U
*•)

Vom Fass (extra
dry) ....

In Flaschen, an¬
scheinend rein

desgl.....
„ (extra dry

russet) . . •
Ohne nähere /
Bezeichnung l

Unvollständig

vergohrene Obst¬
weine vom Fass

Ohne nähere |
Bezeichnung

AusHagloe-Crab-
Aepfeln . . ■

Gew.-
% °/o OL 0//0

1887

1891

1,0132

1,0003
1,0007

1,0264
1,0203
1,0355
1,0537
1,0516
1,0567
1,0552
1,0343
1,0335
1,0324

1894 0,9972| 5,96

4,18

8,09
6,28

4,48
3,46
2,96
0,65
0,61
0,20
0,55
2,91
3,49
2,45

3,31 jO,60

1,88
1,80

5,52
3,84
6,98
9,34
9,59
9,53
9,75
9,20
9,60
8,96

0,46 — |0,063
0,38| — |0,014

°/o

0,038

0,34
0,30
0,48
0 57

0,30
0,38
0,41
0,45
0,72
0,85

1,89 |0,37

%

1!

%

0,031
0,044
0,06ü
0,069
0,063
0,075
0,031

0,096
0,048
0,128

0,190
Gerbstoff
0,030

7,91
8,20
6,93

0,39

0,28
0,34

0,39
0,37
0,35
0,32
0,27
0,28
0,34
0,30
0,32
0,24

0,38

°/o
Atmo-
Bph&re»

Ana¬

lytiker

c. A.
'iC'ramp-
ton 1)*)

{ 0.
iEmbrey 2)

E. I/otter
3)

Obst-Schaumweine.

mFrankfurt a.
M. (Saohsen-

hausen)

'S,! Schandau
4|g \ (Sachsen)

Cidre de la
Sarthe .

Cidre en fut

„ Mousseaux|
Pomme
Poire

Deutscher Aepfel- |
Schaumwein

Jahr¬
gang

1,0363

100 ccm Wein enthalten G-ramm:

6,29 12,15 0,55* 0,047 — 1,01 — 0,17 — — 3,75
— 1,0404 6,89 13,25 0,42 0,065 — 1,18 — 0,24 — — 4,50

— 1,0168 7,70 7,57 0,49 0,129 — 5,54 — 0,27 — — 3,50

1888 1,0257 4,96 7,65 0,20 0,060 — 5,62 — 0,24 — — 3,50

1,0026 3,11 2,02 0,25 0,082 — 0,42
— 0,25 — — 2,20

1,0188 2,93 6,19 0,37 0,192 — 4,32 — 0,23 — — 3,90

1,0124 2,73 4,42 0,32 0,124
— 2,50 — 0,24 — — 3,00

•n
Zelt der
Unters
1891

1,0138

1,0381

3,85

6,57

5,28

12,74

0,46

0,36

0,252

_
4,37

9,33 0,09

0,37

0,27 0,078 0,018

1,25
Schwe¬
felsäure
0,026

P. Kulisch
4) ***)

J. Konig5)

i\ r* a n ton - Foods and food adulterants, III. Fennented alcohölic beverages. Washington 1887.373.

% ÄS^ÄÄ,S1/« Graz 1895,2t.
=) BerioM über^Dauerwaaren auf der 5. Wanderausstellung der Deutsehen Landwirthscliafts-Gesellschaft zu

Bremen 1891. S. 235. , ,
~ -.. p .1 ■*. c| cm Pyknometer bestimmt, Alkohol nach Neutralisation der Säure durch

Destination und Fr'mitr'liin" des roec Gew. des Destillates; Extrakt durch Eindampfen von 10-50 ccm und Trocknen
bis ;,,, , Ermittlung ttes spec. m,w Zahlen viel niedriger als nach neueren deutschen Verfahren;

'" ,ko . lls * ,1.nte ;1 G t it knrc\^ Titration mit '/,„ N.-Natronlaugc bestimmt; Stickstoff-Substanz durch
PI^^^^W^^^^^^^ udt Natronkalk, w^bei N mit 6,25 multiplicirt ist;
Kohlejns.nre durch Erw^en ^^» ™VtÄ sta^Tu^edSenfS^-angepuan.t u. zur Obst-
Weinberg Hagloe-Crab-Ap fei, welchcrin iC" iSi Grafschaft Glocester. Der Saft, den E Hott er selbst her-

^ "^.SSflS^e^^^Ä»- vergl. S.1375, Ann, »,. - Der Druck, in den Flaschen wurde
mittels eines Federmanometers bestimmt, wie solche in der Schaumwem-Industne im Gebrauch _sincL

Die Weine waren auf der Ausstellung der Deutsche i Landwirthschafts-Gesellschaft in Magdeburg 1889 ausgestellt.
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13]Si- 3CDx:•a o3II
s
3

O'soo
o0o.
CO

100 ccm Wein enthalten Gramm:

No.
Nähere

Bezeichnung
ö
O
< X J:rt

o
07

CS09o
rt
Uocd
CO

fei B
mo
_>«
CD

03O CS34
=- 3

0.

© [_I«
CO

Ana¬

lytiker

10 3 Kellerei
03 Victoria 1897 1,0264 7,80 10,22 0,40 0,002 0 9,26 --- 0,23 0,104 0,018 0,022

11 tu

3

A. Raekles . n 1,0158 8,21 7,50 0,41 0 ;005 0 6,26 0,30 0,18 0,113 0,017 0,018
12 J. G. Backles :: 1,0229 5,76 8,40 0,43 0,006 0,05 7,36 0,38 0,24 0,111 0,024 0,019 i) *)

13 &i Gebr. Frey¬
< eisen ji 1,0235 5,45 8,69 0,43 0,003 0 7,69 0,32 0,24 0,126 0,024 0,020

14

Mittel(No. 1—13)

Amerikanischer 1 1887

1,0226

1,0223

5,56
Gcw.-

/■>
4,08

8,16

%
5,02

0,39

%
0,57

Flilclit.
Säure

0,119
stickst-
bubstanz

/o
0,050

%

499

%

0,27

%

0,24

%
0,31

0,106

%

0,020

%

0,021
Kohlen¬
säure

/o
0,161 C. A-

15 Obstwein- < r> 1,0143 5,45 3,69 0,36 0,038 — — — 0,42 — — 0,120 \ cramp-
16 Champagner l r> 1,0306 3,63

Vol.-
°/o

5,9 2 0,11
FliicM
Säure

Gerb¬
stoff

Glu¬
kose

— 0,51 — 0,621

17 Cider-Sekt . . 1883 — 7,67 10,00 0,63 0,050 0,05 7 7,44 — — — — — 1
18 Moussirender

Birnenwein aus
K. PorteU

1 "
Württemberg . !7

— 4,52 5,73 1,03 0,023|0,173 2,86 -

Konzentrirter Aepfelwein.

Th. Omeis 4) fand für einen 1894-er Aepfelwein und den gleichen durch Ausfrieren (v° n
11 hl Eis aus 40 hl Wein) konzentrirten Aepfelwein folgende Zusammensetzung (g in 100 ccm, :

Alkohol Extrakt ,, Sff. e , Zucker Glycerfn Mi " e' al - P^ 01'(Aeptclsaure) J störte saure
1894-er Wein . . . 5,51 2,25 0,46 0,26 0,36 0,226 0,0128
Konzentrirter Wein . 6,73 2,70 0,60 0,34 0,42 0,272 0,0179

Eine Ausscheidung von Säure hatte nicht stattgefunden.

Alkoholfreier Ersatz für Aepfelwein.

„Apfelfrada" — mit Citronensäure versetzter Aepfelsaft — enthält nach F. Hirschfeld u°"
J. Meyer (Berl klin Wochenschr. 1899, 30, 1055; Zeitschr. Nahrnngs- u. Genussm. 1900, 3 716) i"
100 ccm:

Alkohol Extrakt Säure Invertzucker Saccharose Mineralstoffe

0 9,59 0,40 3,45 4,90 0,48 g
„Apfelin", ein konzentrirter natürlicher Aepfelsaft, enthält (nach einem Prospekt der Konserven -

fabrik Friedrichshafen) nach einer Analyse von Fresenius:
Spec. Gc- Fxfnkt Invert- Stickstoff- Mineral- Phosphor- Eisenoxvdwicht bei 15» ■n'xu <"" zucker Substanz Stoffe säure

1,2995 61,61% 50,42°/,, 0,28% 1,49% 0,095% 0,039%,
Alkohol, Weinsäure, Citronensäure und Stärkezucker waren nicht vorhanden.

J) Bericht über die Dauenvaaren für Ausfuhr und Schiffsbedarf auf der 11. Wanderausstellung der Deutsch. Laiuhr--
Geseüscb. zu Hamburg 1897, S. 282.

-') Vergl. Anmerkung ') und *) S. 1387.
3) Jahresbericht Agric.-Chem. 1883, 565.
4) Forschungsberichte über Lebensmittel 1895, 2, 202.
*) Die Weine hatten vor der Ausstellung eine fünfmonatliche Heise nach Australien und zurück mitgemacht.

Keiner der Weine enthielt Salicylsäure und Borsäure.
Der Druck in den Flaschen betrug:

No. 10 11 12 13
Druck bei 17° . . 1,0 1,0 1,5 3,5 Atmosphären.
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Anhang zu Obstwein (Aepfel- und Birnenwein).

I. Zusammensetzung der Obstmoste erster und zweiter Pressung.
1 P Behrend (Beiträge zur Chemie des Obstweines und des Obstes. Stuttgart 1892, 39) fand

für Moste erster (I) und zweiter (II) Pressung des 1888-er Herbstes folgende Zusammensetzung
(g in 100 com): Riesling-

Apfel
'"1 ET

Rosen-
Apfcl

1 iT
Saccharometer-Grade 15,0 15,2 11,9 11,5

Extrakt .... 14,3 14,3 11,1 10,7

Säure (Aepfelsäure) . 0,84 0,86 0,61 0,59

Wönrles-
Birne

I
12,4

II

^^ 12,3
12,0 12,0

0,29 0,29

Gold- Quitten- Luiken-
parmäne Apfel Apfel
I II ~~l II ' 1 II '

13,0 12,7 11,8 11,2 12,5 12,6
12,5 12,4 10,6 10,3 11,9 11,9
0,57 0,59 1,02 1,04 0,78 0,81

Das Obst wurde auf einer Frankfurter Obstmahlmühle gequetscht und darauf stark abgepresst (I. Pressung). Die
ausgepressten Trester wurden darauf zum zweiten Male gequetscht und gepresst (II. Pressung).

Nach obigen Zahlen sind die Unterschiede in der Zusammensetzung der Moste erster und zweiter
Pressung nicht nenner.swerth.

Für die Ausbeute an Most bei der ersten (I) und zweiten (II) Pressung fand P. Behrend bei

1886-er Obst folgende Zahlen:

Ausbeute an Saft aus

I Im Ganzen

Goldparmäne

49,1 kg
14.8 „
63.9 „

Wolfsbirne

52,7 kg
14,2 „
66,9 „

1,0644

^SeT Sehneiderbirne

58,3 kg
9,7 „

68,0 „

1,0593

57,0 kg
15,8 „
72 8

1,0560

Champagner-
Bratbirne

56,7 kg
15,0 „
",7 „

1,0564

100 kg Obst

Specifisches Gewicht des gesamm-

ten Mostes.......1,0704 ^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^

2. E. Hotter (2. und 3. Berieht, 1./7. 1893/94 und 1894/95, der Pomologischcn Versuehs-
Und Samen-Control-Station zu Graz. 1894 u. 1895) kam bezüglich der Zusammensetzung des Obst-
Wostes erster und zweiter Pressung zu demselben Ergebnisse wie P. Behrend. Die von ihm unter-

suchten Aepfel (kleiner Brunner) wurden mittels einer amerikanischen Fruchtpresse zerquetscht und
ua nn auf einer kleinen Hebelpresse ausgepresst. Die Ergebnisse waren folgende:

Erste Pressung .

Zweite Pressung .

Most von
2834 g Aepfel

g %
1374 48,5

400 14,1

Spec.
Gewicht
1,0515

1,0511

100 cem Most enthielten Gramm

Extrakt

13,354

13,243

G-esammt- Invert¬
Saure zucker
0,605 10,56

Gerbstoff

0,065

0,053

Aussehen

trübe,
dunkelbraun

fast klar,
dunkelgelb

Hiernach ist nur im Gerbstoff-Gehalte ein nennenswerther Unterschied vorhanden. Bei Ver¬

gehen mit der sehr gerbstoffreichen französischen Aepfelsorte Bedan fand E. Hotter im Safte der ersten

Pressung 0,550 g und in dem Safte der zweiten Pressung 0,177 g Gerbstoff.

II. Zusammensetzung des Mostes in verschiedenen Stadien der Gährung.

P. Kulisch (Landw. Jahrb. 1890, 19, 109) fand für einen Bohnapfelmost in verschiedenen
Stadien der Gährung folgende Zusammensetzung (g

Spec. Gew.
Zeit der Untersuchung "^ei 15°

29. Oktober .
7. November .

12.
20.
28.
14. Dezember

1,0537
1,0401
1,0259
1,0161
1,0090
1,0032

in 100 cem):

Alkohol ,, Sf™ ,(Aeptelsaure)
— 0,98

1,33
2,79
3,90
4,63
5,01

0,95
0,94
0,94
0,83
0,54

Invert¬
zucker

7,19
5,95
4,40
2,84
1,42
0,54

Saccharose

3,29
1,89
1,03
0,09
0,02

Die Aepfel wurden im Laboratorium auf einer Keibe zerkleinert und dann auf einer starken Kelter abgepresst.
V °i der Untersuchung wurde der Most durch Papier nlfrirt. Der Zucker wurde vor und nach der Inversion (mit 0,5 cem
Salzsaure von 1,124 spec. Gew. auf 50 cem Most) gewichtaanalytisch nach Allihn bestimmt.
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III. Gährversuche mit Obstmost.

1. E. Hotter (1. u. 2. Bericht der pomologischen Versuchsstation Graz 1892/93 S. 28 und
1893/94 S. 21) stellte umfangreiche Untersuchungen über den Einfluss verschiedener Hefen aut
die Vergährung des Apfelmostes an, über die hier kurz berichtet sei.

a) Einfluss verschiedener Betriebs-Wein liefen (Varietäten von Saccharomyces ellipsoi-
deus) von Fässern mit normaler Gährnng (keine Reinhefen!).

No. Nähere Bezeichnung

Ursprünglicher Most

Ohne Hefenzusatz vergohren
Desgl., mit 10 g weinsaurem

Ammon versetzt .

Riesling-Hefe .
Zusatz

von
Friedauer Hefe

Luttenberger Hefe

1,0477

1,0015

1,0011
1,0014

1,0014

1,00 IC

g in 100 cem

4,21

4,21
4,21

4,13

4,21

12,36

2,11

2,17
2,23

2,10

2,31

0,487

0,415

0,410
0,430

0,425

0,485

0,64

0,48

0,48

0,47

0,023 9,14
Mineral-

Btoffa
0,3120,017

0,019
0,017

0,021

0,017

0,298
0,306

0,300

0,344

Geschmack

Starker Aepi'elsäure-
Geschmack

Starkes Eiesling-Bouquet
Weiniger Geschmack,

nicht so bouquetreich W"
No. 3.

Weiniger Geschmack
Maschanzker-Aepfeln. Der Most (am 6.12. 1892 gepresst) wurde i»

lern die ursrjrüneliche Temperatur des Mostes (5°) nach 36 Stdn. * .
Das Mostobst bestand aus stark überreifen .

einein auf 20° erwärmten Räume gelagert. Nachdem die ursprüngliche Temperatur des Mostes (5°) nach 36 „.
11,5° gestiegen war, wurden die Weinhefen zugesetzt. No. 4 war schon nach 24 Stdn. in lebhafter Gährung; nach or»
Tagen war die Temperatur des Mostes auf 16,5° gestiegen und zeigten sämmtlichc Fässer ausser Nr. 5 lebhafte GähruBgj
bei No. 5 trat nach fünf Tagen ebenfalls Gährung ein. Bei No. 2 begann die Gährung später als bei No. 1- •*
26. 2. 1893 wurden die Weine von der Hefe abgezogen, wobei No. 1 und 2 noch sehr trüb, die übrigen Weine dageg
klar waren. Die Weine wurden am 24. April 1893 untersucht.

b) Einfluss der obergährigen Brennereihefe und der untergährigen Bierhefe.

No. Nähere Bezeichnung

1. Versuch mit Masclianzker Most.

Ursprünglicher Most.....

ohne Hefenzusatz .

mit obergährig. Brennereihefe

^ v mit untergähriger Bierhefe .
2. Versuch mit Masclianzker Host.

Ursprünglicher Most.....

S < ohne Hefenzusatz ....

'S mit obergähriger Presshefe .
S, \ mit untergähriger Bierhefe .

3. Versuch mit gerlistoffreiclicm
Prinzenäpfel-Most.

Ursprünglicher Most.....

ohne Hefenzusatz ....

mit ober- f Most nicht stcrilisirt
gähr. Hefe \ Most sterilisirt . .

1,0485

1,0044
0,9981
1,0019

1,0406

1,0021
1,0011
1,0019

1,0511

1,0031
1,0005
1,0012

g in 100 cem

3,89
4,13
4,45

3,65
3,02
3,65

3,50
3,73
3,89

'3«J

12,58

2,84
1,50
2,40

10,51

2,41
1,61
2,24

13,24

2,5 5
2,01
2,13

0,495

0,370
0,605
0,530

0,550

0,470
0,455
0,460

0,465

0,525
0,505
0,315

0,045

0,028
0,033
0,021

0,108

0,059
0,057
0,050

9,82
Mineral-

Btoffe
0,336
0,322
0,378

Zucker

8,27
Mineral-
Stoffe
0,302
0,282
0,394

Zucker

10,38
Mlneral-

Btofie
0,302
0,308
0,318

Geschmack

Starker Aepfelsänre-
Geschmack

Unangenehm
Abscheulich

Aepfelwein-GoschniiU'k
Nicht angenehm

Widerlich

Aepfelwcin-GeschiiiacK
Fade

Widerlich
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Beim 1 Versuch wurden die Hefen direkt aus den Gährbottkhen einer Brauerei und einer Brennerei entnommen.
Die dickliche Masse wurde flltrirt mit Wasser ausgewaschen und mit Phesspapier abgepresst. Der Verlauf der Gährung
ersieht «ich aus dem Gewichtsverlust, der betrug: _ .6"-m mui aus uem treyviu Ohne mit ohergahngci' mit untergahnger

Hefenzusatz Hefe Hefe
Nach zwei Tagen . . 0,4 g 39,4 g 100,6 g

r acht „ ■ • 11,3 „ 75,0 „ 105,6 „
Die Weine wurden vier Monate nach dem Ansetzen untersucht.
Beim 2 Versuch wurde die Presshefe einem Bäckerladen entnommen und dem Moste 10 g zugesetzt. Die Hefe

War schon einige Tage alt; die Gährfähigkeit schien infolgedessen schon sehr vermindert zu sein.

c) Einfluss verschiedener italienischer und steirischcr reinen Weinhefen und
Einfluss verschiedener Mengen derselben Hefe.

No. Nähere Bezeichnung

I. Italienische Hefen.

Ursprünglicher Most .

Freiwillige Gährung •
Asti I •

„ II •
Barbera

Vergohren
mit Zusatz
der Hefe

I
JI

Vergohren
mit Zusatz
der Hefe

II. Steirlsche und italienische
Hefen.

Ursprünglicher Most . . .

Freiwillige Gährung . • ■
Jerusalemer .
Friedauer

Canegliano .
Ncbiolo . •

III. Jerusalemer Hefe.

Ursprünglicher Most . •

Auf 100 hl zugesetzte] 0,2 1
Menge Reinhefe 2,0 1

1,0511

1,0000
0,9994
0,9982
0,9996
0,9997

1,0485

0,9996
0,9989
0,9989
0,9990
0,9991

1,0452

1,0000
0,9991

g in 100 cem:

4,69
4,93
5,08
4,93
4,85

4,53
4,61
4,65
4,61
4,61

4,29
4,29

13,24

2,24
2,16
2,09
2,21
2.28

12,58

1,88
1,78
1,80
1,87
1,87

11,71

2,21
1,87

'S <t\

0,460 0,023 11,33
Glycerin

0,361 0,036 0,52
0,361 0,039 0,44
0,346 0,044 0,50
0,350 0,042 0,46
0,346 0,039 0,51

Zucker
0,425 0,018 10,65

Glycerin
0,334 0,031 0,48
0,323 0,031 0,47
0,334 0,026 0,48
0,316 0,031 0,45
0,320 0,029 0,41

Zucker

0,445 0,012 10,33
Glycerin

0,327 0,034 0,47
0,331 0,034 0,53

0,250
0,254
0,274
0,264
0,272

0,278
0,254
0,272
0,262
0,262

0,229
0,227

Geschmack

Etwas schärfer als die
folgenden

> Milde, weinig

Weinig, etwas herb
Milde, weinig

Angenehm, milde
Milde, weinig

Weinig
Milde,

Nachgeschmack
Weinig,

Nachgeschmack

^M n;„ Mnrf» nmrdon am 12 November 1893 angesetzt, am 20. 2. 94 zum ersten und Ende April zum zweiten Male
abgezogen Die Weh e der Reihe 'i wurden am 2. 8. 94, die der Reihe II am 27. 7. 94 und die der Reihe III am 16. 8. 94
Untersucht Die Asti Jcrusalcmer-, Friedauer und Coneghano-Hefen sind Weisswein-, die übrigen Rothwein-Hefen. Der
höhere Gerbstoff-Gehalt der Weine gegenüber den Mosten beruht auf der Verwendung neuer Fässer.

Die Ergebnisse der Giihrversuehe fasst E. Hotter, wie folgt, zusammen:
1. Selbst unter den günstigsten Gährungsbedingungen (konstante Temperatur von 20°) haben die

spontan vergohrenen Aepfehveine etwas mehr Alkohol und dementsprechend etwas weniger Extrakt,
als die mit Weinhefe-Zusatz vergohrenen Weine.

2. Wesentliche Unterschiede im Säure-, Gerbstoff- und Mineralstoffgehalt treten bei den mit ver¬
schiedenen Heferassen vergohrenen Weine nicht auf, nur im Glyceringehalt und im Verhältniss

von Alkohol zu Glycerin zeigen sich geringe Unterschiede.
3. Die Verwendung reingezüchteter Weinhefen verursacht eine unverkennbare Erhöhung des Bou-

quets der Weine; die steirischen Hefen scheinen eine günstigere Wirkung als die italienischen
und die Weissweinhefen eine günstigere als die Rothweinhefen auf die Bouquetbildung auszuüben.

4. Bei gleichem Alkoholgehalt enthält der mit wenig Reinhefe hergestellte Wein mehr Extrakt,
aber weniger Glycerin, als der mit einem Ueberschuss von Hefe erhaltene Wein. Im Gehalt an
Säure, Gerbstoff und Mineralstoffen zeigt sich in dieser Hinsicht kein Unterschied.

II

! III
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2. E. Mach und K. Portele (Landw. Vers.-Stat. 1892, 41, 233) stellte Untersuchungen über
die Gährung von ster ilisirtem Most der kleinen gelben Casseler Reinette mit verschiedenen
reingezüchteten Hefearten im Laboratorium an. Da die Moste ohne Stickstoff-Zusatz nicht recht
gähren wollten, wurde auf je 1 1 Most 3,28 g Ammoniumtartrat zugesetzt. Die Moste wurden angesetzt
am 3. November, am 7. bezw. 21. Dezember von der Hefe abgezogen und anfangs Februar untersucht.
Die Ergebnisse waren folgende (g in 100 ccnr):

fe üj
ü

o
jac
M

SS

w5
al
cds

1?
_&ßod

US
N

>

a

ES

Stickstoff Auf 100 g
Alkohol

Bezeichnung der Reinhe
o

'3d
o

c
g
3,

.B

>>s
g i CH

— ~Z3
3 5 S

Sa*>
g _JL-

Ursprünglicher Most . 1,0556
— 15,57 0,61 — 12,60*)

0,10

— 0,009 0,050 — —

S. cerevisiae . 0,9999 5,65 2,28 0,69 0,019 0,26 0,008 0,022 4,56 0,53

K 'S „ ellipsoideus I . 0,9996 5,61 2,36 0,86 0,041 0,10 0,30 0,008 0,025 5,26 0,48
cd K
10 60 II . 1,0000 5,44 2,46 0,70 0,025 0,10 0,39 0,009 0,025 7,14 0,50

„ Pastorianus I . 0,9996 5,70 2,35 0,70 0,004 0,09 0,43 0,008 0,027 7,60 0,44
II . 0,9994 5,57 2,27 0,70 0,010 0,08 0,34 0,008 0,018 6,15 0,60

„ apiculatus . 1,0070 4,80 3,84 0,69 0,105 1,52 0,34 0,008 0,046 7,13 0,12
Monilia Candida . 1,0020 4,95 2,59 0,96 0,266 0,34 0,28 0,007 0,031 5,67 0,44

Bezüglich der Menge
wie bei den Traubenweinen
gemeinen ähnliche Verhältn

des gebildeten Glycerins zeigten sich im Allgemeinen dieselben Unterschiede
(S. 1365) und auch bezüglich des Stickstoff-Verbrauchs zeigten sich im All'
isse.

3. O. Bernheimer (Allgem. Wein-Ztg. 1895; Chem. Centrbl. 1895, II, 650) stellte gleichtat 13
Versuche über den Einfluss verschiedener Reinhefen auf Obstweine an und erhielt folgende Er¬
gebnisse (g in 100 ccm):

Bezeichnung der Reinhefe
AlkoholGew.-%

s
cd

a °
B 2 A 3o •ja■zw a O

5
II MÜH

(Steiermark) l mit Rheingauer Reinhefe . .
4,94
5,37

2,00
2,25

0,39
0,41

0,050
0,059

0,17
0,42

0,41
0,50

0,24
0,19

8,3
9,3

_, , ( ohne Reinhefe ....
Selbst angesetzter , ,

i mit Muskat-Reinhefe .
Aepfelmost , . ,

\ mit Rheingauer Reinhefe

5,06
5,25
5,56

2,16
2,30
2,38

0,31
0,37
0,55

0,085
0,078
0,071

0,09
0,07
0,07

0,30
0,35
0,37

0,36
0,44
0,35

5,8
6,«
6,6

4. Sonstige Gährversuche mit Reinhefen:

a) L, Nathan: Die Bedeutung der Hefereinzucht für die Obstweinbereitung. Gartenflora. 1891,
40, 267; Centrbl. Agrik.-Chem. 1892, 21, 57.

b) R. Goethe (Bericht der Kgl. Lehranstalt für Obst-, Wein- und Gartenbau zu Geisenhei*
1893/94. Wiesbaden 1894, 26) berichtet über Anwendung von Reinhefe bei Weichsel-,
Stachelbeer- und Heidelbeerwein, die bei Weichsel- und Heidelbeerwein gute, bei Stachelbeer¬
wein dagegen nicht so ausgesprochene Ergebnisse lieferte.

*) Einschliesslich der auf Invertzuckerberechneten Saccharose.
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IV. Veränderungen der Obstweine, insbesondere die Säureabnahme, bei der Gährung und Lagerung.
1. P. Behrend (Beiträge zur Chemie des Obstweines und des Obstes. Stuttgart 1892, 52) hat

über die Veränderung der Obstweine bei längerer Aufbewahrung eingehende Untersuchungen angestellt.
Von den zahlreichen Analysen geben wir hier nur einige, welche sich auf die ohne Wasserzusatz her¬
gestellten Weine des Jahrganges 1888 beziehen, wieder (g in 100 ccm):

Bezeichnung der
Obstsorte

(Bakteriologischer
Befund)

Zeit der
Untersuchung

Spec.
Gewicht Alkohol Extrakt

Gesammt-
Säure

(Aepfels.)

Flüchtige
Säure

(Essigsäure)

Nichtflüch-
tige Säure
(Aepfels.)

(Most) 1888 1,0614 _
15,10 0,90 0,90

Rieslingapfel
(Wenig Hefenzellen,wenig

Febr. 1889 1,0096 5,60 4,40 0,87 0,02 0,85
ziemlich grosse unbeweg¬ Juli j? 1,0020 5,60 3,30 0,78 0,03 0,75

liche Bacillen
mit Kapselbildung) Juni 1891 1,0020 5,60 3,10 0,60 0,07 0,53

„ 1892 1,0020 5,67 3,00 0,54 0,07 0,47

(Most) 1888 1,0475 — 11,60 0,62
— 0,62

Rosenapfel Febr. 1889 1,0012 4,89 2,12 0,65 0,02 0,63
(Massige Mengen Hefen-

zellcn, öfter in
Juli ,, ( 1,0 4,90 1,90 0,60 0,04 0,56

Sprossverbanden zu n 1890 4,70 1,90 0,42 0,05 0,37
6 Gliedern; nur sehr ver¬

einzelte Bakterien) Juni 1891 77 4,80 1,80 0,44 0,09 0,35
n 1892 n 4,90 1,80 0,32 0,07 0,25

(Most) 1888 1,0526 — 13,10 0,62 — 0,62
Febr. 1889 1,0016 5,60 2,30 0,63 0,04 0,63

Goldparmäne
(Geringe Mengen Hefe,

Juli w ( 1,0 5,30 2,10 0,58 0,05 0,53
vereinzelt ein _ 1890 5,20 1,90 0,36 0,06 0,30

beweglicher Bacillus)
r'

Juni 1891 r> 5,30 1,80 0,36 0,05 0,31
n 1892 n 5,30 1,80 0,40 0,07 0,33

(Most) 1888 1,0475 — 11,10 1,08 — 1,08

Quittenapfel
Febr. 1889 1,0028 4,85 2,39 0,90 0,02 0,88

(Wenige Hefenzellen und Juli „ 1,0000 4,60 2,00 0,64 0,08 0,65
Bakterien) » 1890 1,0000 4,60 2,00 0,49 0,06 0,43

Juni 1892 1,0000 4,40 1,90 0,51 0,08 0,43

Kasseler Reinette (Most) 1888 1,0492 — 11,70 0,72
— 0,72

(Massige Mengen Febr. 1889 1,0028 5,08 2,50 0,77 0,01 0,76
stark mit Fetttropfen

durchsetzter Hefenzellen;
Juli 1890 1,0008 4,80 2,10 0,44 0,08 0,36

Bakterien Juni 1891 1,0008 4,80 2,10 0,43 0,09 0,34
nicht bemerkbar) n 1892 1,0008 4,80 2,10 0,45 0,11 0,34

Wöhrlesbirne (Most) 1888 1,0501 —
12,60 0,30

—
0,30

.(Wenig Hefenzellen; Febr. 1889 1,0040 5,12 3,04 0,44 0,06 0,38
ziemlich häufig ein Diplo-

coccus; hie und
Juli n

—
4,60 3,00 0,35 0,06 0,29

tt» zu Ketten vereinigte 1890 1,0032 4,60 2,90 0,32 0,07 0,25
Kurzstäbchen) Juni 1891 1,0028 4,80 2,80 0,24 0,10 0,14

ßommelter Birne
(Most) 1888 1,0538

—
13,60 0,47 _ 0,47

Febr. 1889 1,0204 3,97 6,07 0,43 0,02 0,41
. (Eine Hefenart;

eine Bacillenart; meist Juli n 1,0048 4,90 3,90 0,40 0,09 0,31
Hl geknickten Ketten

auftretend) n 1890 1,0048 4,80 3,60 0,33 0,13 0,20
Juni 1891 1,0048 4,90 3,50 0,33 0,11 0,22

Aehnlich waren die Veränderungen bei allen anderen Jahrgängen und Sorten.
be i den Jahrgä
°.2-0,8 g (=
Gehaltes an

König, Nahrungsmittel. I. 4. Aufl.

Es zeigten sichncn waren uie v eranuerungeu uei ai^n «u^*«« u^igaug^ u UU oun«u. es sejgieu aiuu
rgängen 1885 — 1888 bei 1—6'//,-jährigem Lagern eine Abnahme des Alkoholgehaltes um
= 4,2 —14,6% in % des Alkohols) und bei 1 — 5V-,-jährigem Lagern eine Abnahme des

nichtflüchtiger Säure um 0,04—0.64 g (= 10,0—75,0 °/o) in % der nichtfliiehtigen Säure.
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2. P. Kulisch (Chem.-Ztg. 1889, 13, 1407) berichtet über die Säureabnahme während der
Gährung und Lagerung bei zehn Obstweinen; von den Ergebnissen seien hier einige mitgetheilt, wobei
die unter den Säurezahlen eingeklammerten Zahlen das ungefähre Alter der Weine in Wochen angeben:

Wein aus: Most Säuregehalt des Weines

Frühäpfeln und l'almischbirnen. 0,98

Leichtem Matapfel.....0,63

Engl. Erdbeerapfel.....1,05

Vä desgl. u. 2/3 Leichtem Matapfel 0,75

Bei einigen Proben wurde auch Extrakt und Zuckergehalt bestimmt; es ergab sich z. B. uel
einem Versuch im Grossen mit dem Leichten Matapfel (g in 100 cem):

Most Wei "

0,97 0,94
[3]

0,93
W

0,59 0,55 %
[12] [20]

0,37
15]

0,34m 0,34
[9]

(in einem Glasballon vergohren)

1,02

0,76
P/J

0,85
[1]

0,76
[l]

0,77
[1V<J
0,78
[l'/s]

0,67 0,50 0,49 x , -,- ■* A in
k pvj [3] ÄÄÄ-

0,80 0,78 0,69 0,34 liefe vergohren)
[i'M [2] PVd M '

Extrakt
Zucker
Säure 0,74

3. 12. 88 12.12.88 19. 12.88 2.1. 89 14.2.89 7. 5. 89

2,66 2,46 2,41 2,33 2,34 2,35

0,23 0,20 0,18 0,18 0,16 0,13

0,67 0,54 0,46 0,46 0,45 0,45

Bei einem Weine aus V3 Engl. Erdbeerapfel und 2/3 Leichtem Matapfel wurde ein Theil des Wew e
pasteurisirt und mit dem nichtpasteurisirten verglichen. Es ergab sich:

Die Hälfte am 25. 3. 88 bei 60° pasteurisirt; beide
Flaschen gleiehmässig bis 21. 9. 88 gelagertMost

18.3.88

Ende der
Hauptgährung

25.3.88

Extrakt . . . — 2,59
Zucker . —

0,21
Gesammt-Säure 0,75 0,84

Flüchtige Säure
—

0,01

pasteurisirt
2,61
0,18
0,82

nicht pasteurisirt
2,26
0,11
0,45

Der Wein, der in Folge häufiger Lüftung fast frei von Kohlensäure in die Flaschen gefüllt * a '
erwies sich in der nicht pastenrisirten als mit Kohlensäure übersättigt, während die pasteurisirte Flascn
durch sechsmonatliches Lagern nicht verändert war.

3. P. Kulisch (Landw. Jahrb. 1890, 19, 83) beobachtete ferner in den oben (S. 1375) an¬
geführten Aepfelweinen sieben Monate nach der ersten Untersuchung folgende Säuremengen (g Aepfelsä ur
in 100 cem):

1889 No. 8 9 10 11 12 13 14 16 17 18 19

Anfang Mai . . 0,66 0,61 0,46 0,57 0,59 0,75 0,60 0,45 0,76 0,72 0,54
30. November . 0,35 0,40 0,38 0,49 0,49 0,38 0,60 0,47 0,47 0,72 0,43

4. Neuere Versuche von P. Kulisch (Weinbau u. Weinhandel 1899, 16, 12) geben Aufschl« ss
über den Einfluss der Gährtemperatur und des Alkoholgehaltes auf die Säureabnah" 11
im Aepfelwein.

a) Einfluss der Gährtemperatur.
Es betrug der Säure- (bezw. Extrakt-) Gehalt:

Gähr¬
tempe¬
ratur

Vor der
Gäh¬
rung

I. Zicrapfel- r 15 ° 1,65
most von < 20° 1,65

74,6°Oechsle 25° 1,65

II. Saurer
Wirth-

schaftsapfel ■
von 48,2°

Occhsle

12°

15°

20°

.25°

1,22

1,22

1,22

1,22

Nach Tagen
16 28 36 43 50 107 145

1,37 1,35(4,96) 1,33 1,31 (4,85) 1,31 (4,89) 1,32 1,02(4,62) 0,69 (l, i0 >
1,39 1,35(4,91) 1,27 1,07(4,67) 0,76(4,47) 0,70 0,69(4,49) 0,69 "
1,37 1,11(4,79) 0,71 0,70(4,55) 0,69(4,49) 0,70 0,68(4,43) 0.68 —

Nach Tagen Nach Monaten___
13 20 34 50

1,22 1,24 1,20 1,10

1,19 1,15 0,99 0,81

0,99 0,78 0,69 0,67

0,67 0,57 0,57 0,57

3 4 7

0,97 0,98 0,92

0,73 0,71 0,68

0,67 0,64 0,6*

0,560,57 0,56
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b) Einfluss des Alkoholgehaltes.

Ein Most aus gemischten Sorten (von 52° Oechsle) wurde zur Erhöhung des Alkoholgehaltes
mit verschiedenen Mengen Zucker vergohren. Die Ergebnisse waren folgende:

No.

Alkoholgehalt der Weine . .
vor der Vergährung *)
am 3. 11. 1896 . .
„ 11. 6. 1897 . .

Säure-
Gehalt

1 2 3 4

5,47 6,44 7,52 8,74 g
0,68 0,67 0,66 0,65 g
0,36 0,44 0,46 0,55 g
0,40 0,39 0,40 0,39 g

Wie die neueren Untersuchungen von J. Möslinger (Zeitschr. Nahrungs. u. Genussm. 1901, 4,
1122) gezeigt haben, beruht die Säureabnahme im Wesentlichen auf der Umsetzung der Aepfelsäure zu
Milchsäure und Kohlensäure.

V. Zusammensetzung von Kunstmost-Essenzen.

E. Hotter (4. Bericht der pomologischen Versuchs-Station Graz 1895/96, S. 23) berichtet über
die Zusammensetzung zahlreicher derartiger Essenzen:

1. Mostsubstanzen von P. Hartmann in Steckborn (Schweiz) bestehen aus einem röthlich-
grauen Pulver und einem Fläschchen Oenanthäther. Das Pulver besteht aus 15 % Chlornatrium,
42 % Weinsäure und 43 % getrocknetem Pflanzenextraktpulver mit etwas Gerbstoff und Pflanzen¬
farbstoff.

2. Mostersatz aus Graz besteht aus 43,34% Invertzucker, 10,45% Essigsäure, 0,13% Aepfel-
äther, 0,37% Asche und 22,81% Wasser.

3. Mostsubstanzen aus Graz a) für 333 1 werden geliefert: 2,1 kg Traubenzucker, 5,1 kg eines
Gemisches von 1,122 kg Weinsäure und 3,978 g Rübenzucker, 600 ccm alkoholische Lösung
von Aepfeläther (Valeriansaurem Aethyl) und 50 ccm Zuckerkouleur, b) für 50 1 Most 1200 g
brauner Sandzucker, 210 g Weinsäure, dazu ein Fläschchen Aepfeläther und Zuckerkouleur.

4. Mostsubstanzen aus Wels in Oberösterreich: Für 3 Eimer Most werden gegeben 440 g
„Moststoff" (Weinsäure), 487 g „Gährextrakt" (Tamarindenfrüchte) und 35 ccm Most-Essenz
(Aepfeläther).

5. Steierisches Weinkompositum aus Wildon. 3 kg sollen mit 300 1 Wasser vermischt
werden. Die Mischung ist mit Zuckerkouleur gefärbte 24-proeentige Essigsäure; sie enthielt
68,40% Wasser, 24,00 % Essigsäure, 7,63% Extrakt und 0,06% Asche.

Aeltere und sonstige Analysen von Obstweinen.
1. J. Moritz - Chem.-Ztg. 1884, 8, 471.
2. P. B ehrend (Mitthemmgen aus Hohenhcim von 0. Vossler. Stuttgart 1887 u. Württembergisches

Wochenhl. für Landwirtschaft 1887, 143) untersuchte ausser den in obige Tabellen aufgenommenen selbst¬
bereiteten Weinen noch eine Anzahl von Obstweinproducenten hergestellte Weine, die meist einen Zusatz
von Wasser u. z. Th. auch von Spiritus etc. erfahren hatten; auf diese Analysen kann hier nur vorwiesen
werden.

3. G. Lechatier: Aepfolwein-Analysen. — Compt. rend. 1886, 103, 1104; Chem. Centrbl. 1887, 130.
4. P.Kuli seh: Analysen von nach dem Diffusionsverfahren hergestellten Aepfclweinen. — Landw. Jahrb.

1890, 19, 83.
5. E. Parsky: Obstwein aus Holzäpfeln. — Archiv zemedelsky 1890, 64; Chem.-Ztg. 1890, 14, 341.
6. E. Hott er; Obstweine des Handels. — I. Bericht (1892/93) der Pomologischen Vers.-Stat. Graz. S. 22.
7. A. Petermann: Aepfelweine des Handels. — Bull. Stat. agronom. a Gemhloux 1895, No. 59, S. 1; Chem.-

Ztg. 1895, 19, Ucp. 307.
8. F. Schaff er: Analysen von Obstweinen, die während der interkantonalen Obst- und Obstwein-Ausstellung

in Oberburg in der Schweiz 1889 ausgestellt wurden, und von kranken Obstweinen. — Besondere Schrift. S. 8.
9. E. Hotter (4. Bericht der Pomologischen Vers.-Stat. Graz 1895/96, S. 26) berichtet über den Gehalt von

Aepfel- und Birnenweinen an freier und gebundener schwefliger Säure.

*) Die Unterschiede in dem Säuregehalt sind durch den Zusatz der verschiedenen Zuckermengen verursacht.

88*
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Kirschwein.

Nähere

Bezeichnung

Aus Weichselkirschen

C 3SC

1883

100 cem Wein enthalten Gramm:

11,31 17,71 0,70 12,75 0,55 0,11 0,013

Ana1yt**

J. Mor>" *
A. Förster )

jährversuche mit Kirschsaf t.

1,0510 _
17,23 0,69

Invert¬
zucker

12,50 0,55 _ i
1,0240 3,18 6,90 0,59 0,062 — 2,32 0,29 0,50

— 0,041 —
1,0045 5,12 3,53 0,34 0,055 — — 0,23 0,47

— 0,042 —
1,0022 8,50 4,35 0,50 0,050 — — 0,41 0,47

—
0,037

—
1,0525

—
17,91 0,43 — — 13,23 —

0,64
— — —

1,0189 3,65 6,43 0,59 0,170 — 0,22 0,31 0,53
— 0,045 —

1,0090 5,44 4,65 0,37 0,080 — — 0,31 0,50 — 0,046 —
1,0046 8,71 4,79 0,26 0,061 — — 0,36 0,48

—
0,040 —

W. h'ei«l ' }

M (Vor der Vergährung .
1 I Ohne Zusätze vergohren
ftl 1 Saft + 30 g Hefe
M [\ 1 Saft auf 20% Zucker
„ /Vor der Vergährung .

Mit Fruchtfleisch ver¬
gohren .....

1 1 Saft + 30 g Hefe
1 1 Saft auf 20% Zucker

Ueber vergohrene Kirschmaischen vergleiche auch unten unter Kirschbranntwein S. 1423-

Beerenweine.
Stachelbeerwein.

1 Aus unreifen Beeren

Zeitder
Unter.

1883 12,16 19,32 0,87

Zucker*)
12,45 0,12 0,010;0,002 {'■'£2$

U

2 n reifen » n — 11,17 17,30 0,87 — — 13,05 —
0,17

—
0,013 — JA. F"" 15

3 Bei Osnabrück ge¬ 16

**1 wachsen . n 1,0110 11,37 7,64 0,63 —
0,057 5,59 0,46 0,24 0,061 0,015 0,009 j. ranis i

Mar^4 Rothlich, angenehm 1886 1,0356 11,22 14,39 0,77 0,021 — 10,83 0,99 0,26 0,134 0,019 0,013

5 ( bräunlich

Aus Graz l goldgelb
l weingelb

1887 0,9932 9,37 2,24 0,87 0,064 0,033 — — 0,21
— — — |

17
6 1890 1,0110 10,25 7,34 0,64 — 0,028 — —

0,32
— — — L iiotf'

18

7 — 1,0180 11,04 9,40 0,84 — 0.038 6,33
— 0,19 — — — t ***) 19

S Aus Piber, hellgelb 1891 1,0418 8,74 15,10 0,78 —
0,026 13,14 — 0,18 — — —

9
10 Jahrgang 189 7 . 1

1899 — 6,75
9,52

1,69
10,69

0,74
0,77

0,054
0,156

— 0,08
7,11

0,47
0,98

0,2 5
0,25

— 0,014
0,010

0,048
Spur

20

21

22
„. ,. f herb 00)
Mittel \ ..I süss™)

— 0,9932
1,0235

8,06
10,74

1,97
12,78

0,81
0,77

0,059
0,089

0,033
0,031

0,08
9,79

0,47
0,78

0,23
0,22 0,098

0,014
0,015

0,048
0,007

x) Chem.-Ztg. 1883, 7, 1009. Saccharose war in dem, Weine nicht mehr vorhanden.
2) Inaugural-Dissertation 1891; Zcitschr. analyt. Chem. 1891, 30, 401.
3) Original-Mitth eilung.
4) Zeitschr. analyt. Chem. 188G, 25, 15G.
5) I. u. IL Jahresbericht der Pomolog-isehen Vers.-Stat. Graz 1893 u. 1894.
ß) Zeitschr. Nahrungs- u. G-enussm. 1899, 2, 401.
*) Von dem Zucker war hei No. 1 noch 2,71% Saccharose vorhanden, dagegen war hei No. 2 solche nicht " u

nachweisbar. Die Untersuchungs-Verfahren waren die bei Wein allgemein gebräuchlichen. uj
**) Der Wein enthielt lerner in 100 com: 0,117 g Weinstein," 0,012 g Kalk, 0,007 g Magnesia, 0,050 g Natron a

0,009 g Chlor. Der Wein drehte im Halbschattenapparat —16,3° und nach der Vergährung war er optisch inaktiv. ß
***) Die Weine No. 5 und 6 waren von Mitgliedern des steiermärkischen Obstbau-Vereins eingesandt, die "6

No. 7 und 8 auf der Obstausstellung in Steiermark 1892 prämiirt worden.
°) Ueber die Untersuchungs-Verfahren vergl. S. 1398, Anmerkung**). lt .
Der Wein No. 10 war durch Vergähren des mit Wasser- und Zuckerzusatz bereiteten Mostes (mit 1,6 g Gesäß1

Säure) hergestellt; No. 9 enthielt ferner (g in 100 com):
Weinsäure Citronensäure Aepfelsäure

No. 9..... 0,213 0,025 0,415
00) „Herb" ist das Mittel von No. 5 u. 9, „süss" das Mittel der übrigen Analysen.

No.
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1397

»0.

1

Nähere

Bezeichnung

CO£s_ 3

ZIUS
e

.ao
So
CS
öo13.
CO

100 ccm Wein enthalten Gramm:

JSo
<c

2
2
Ul Cß'VC3W

3)«3 a

3 CO'S

8= Jj
S aCO4»

Sjco

t.o
a3N

s
'ZI
CDO
CS

2<£
cd O-3»:cao„

a.

| =
o M
CO

Analytiker

Aus schwarzenBeeren 1883 11,65 12,42 1,59
— —

8,90
*)

3,85 0,35
—

0,024 0,009 J. Moritz
jU. A. Förster1 '>2 „ rothen „ n

— 10,51 15,40, 1,93
— 12,09

*) 0,60 0,16 0,007

3 Bei Osnabrück ge¬
wachsen .... n 1,0058 11,46 5,71 0,82 0,058 3,85 0,54 0,26 0,074 0,016 0,007 J. König 2)

4
13t„s C aus Grosseille
° J ij (weiss) . 1882 0,9920 10,08 2,58 0,95 0,244

— —
0,53 0,16

—
0,009

—
C. Weigelt

5

6

= a £■'
V~j= » aus Perle I<*=o a 1
2~ Ä (.blanche (roth)l

n 0,9980

0,9910

12,23

11,31

4,52

2,28

1,05

1,19

0,255

0,128
— — 1,06

0,48

0,1"

0,20
—

0,007

0,013
—

\ u. A. Looss1 ">
7 Aus schwarzenBeeren 1891 0,9999 12,38 4,50 1,33

— —
2,52 0,99 0,32 0,128 0,012 0,027 /. König 1)**)

8 Von Gamsenegg in Jahrg.
Gerb¬
stoff

Kärnthen, rothlich 1888 1,0289 10,41 12,04 0,70
—

0,012 10,25
—

0,20
— — —

9
VonW.Kl.jröthlich

in Graz (dunkelroth
1887 0,9929 10,25 2,49 0,96

—
0,028 — —

0,19
— — —

l0 1890 0,9942 8,34 2,21 1,05
—

0,050
— —

0,19
— — ■—

u
VonW.G.in|hellroth 1891 1,0001 9,85 3,98 0,85

—
0,016

— —
0,16

— — —
12 t

Eggenberg ( „ 1888 0,9906 12,47 2,41 0,94
—

0,019
— —

0,26
— — —

13 Von St. Gotthard in E. Hotter
5, «)

Steiermk., dunkelroth 1891 1,0421 8,26 15,81 0,95
—

0,040 13,14w s Rothe Beeren
o (röthlich) . . 1890 1,0182 12,23 10,02 0,92 0,084 0,031 7,23 —

0,40
— — —

15 Weisse B. (weiss) 1886 0,9981 11,04 4,77 0,44 0,232 0,024
— —

0,50
— — —

16 n Schwarze Beeren
£ (dunkelroth) . 1890 1,0078 12,47 7,21 0,96 0,067 0,047 4,52

—
0,23

— —' —
■

Alkalien

17 Unter starkem f we iss
Zuckerzusatz ! ,

vergohren | r°
Schwarzer, schwerer

Cassis . . . .

— 1,0169 1.3,07 9,83 1,06 0,060
— 7,07 0,65 0,22 0,128 0,009 0,010 \ E. Reichardt

18 __ 1,0220 13,48 10,32 0,98 0,091
— 6.96 0,56 0,23 0,184 0,007 0,017 ( (i) ***^

19

1888 1,0170 10,62 9,27 0,71
_

6,11 0,45 0,23

SO.,

0,003 0,022 0,030
|20 Schwarz. Dessertwein 1889 1,0064 10,54 5,88 0,74 0,114

—
3,52 0,31 0,22 0,006 0,019 0,052 1 Th. Omeis

21 Johannisbeer- 189D 1,000C 10,23 4,14 0,72 0,125
—

1,84 0,34 0,24 0,002 0,022 0,028 i ?) ")

22 Scllwerer Cassis . ji 1,0116 11,92 7,29 0,84 0,104 5,02 0,60 0,22 0,002 0,02C 0,042 )

11

>) Chcm.-Ztg. 1883. 7, 1009.
'-') Origiiial-Mittheilung.

*j Bericht fber d^Säonwaren™! der B. Wandet-Versammlung der Deutscher, Landwirtnschaftsgesellsehaft zu

Uennssin. 1891, 6, 62. _ . ,... , ,„
7) Forschungsberichte über Lebensmittel 1894, I, -"><•
„; _ „ , .i „i. fl,e.lnt08B vorhanden bei No. 1: 1,80% und bei No. 2: 0,30%.

** me^Sie 61NoVT-12°waren auf der' Obstausstellung in Graz 1892 pramiirt; die Weine !3-16 efagege. waren
v »n Mitgliedern des steiermärkischen Obstbauvereins eingesandt

***) Die Weine enthielten ferner: Kalk „noB"/
No. 17: 0,025% °A n ,Ji°

18: 0,021% 0,004%

Hygiene und Waarenk. 1891, 5, 2L; Vierteljahresschr. Nahrungs-

Chlor

0,006 %

») Die Johannisbeeren stammten aus ^^*fä^^*ä££*^*£ SÄ£? 5Ä
Ä ve r^^^^^ M ^ Weinstatistik in An¬wendung kommenden Verfahren. Der Zucker wurde als Glukose nach Allilin bestimmt.
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■ .

No.

23

24
25
26
27
28

29
30
31

Nähere

Bezeichnung

Auf der
Nahrungs¬

mittel-
Ausstellung
Dresden 1894

ausgestellt

Weisse B.

Kothe
Beeren

Grosse B.
Von Professor ( we ;ss
Laurent dar-< .,

. „, roth
gestellt t

Ohne nähere Be- I

Zeichnung l
Vs rothe, Vj schwarze

Beeren ....

Mittel f herb 0)
l süss 0)

1895

1897

1,0150

0,9950
1,0060
1,0080
1,0340
1,0610

0,9926
1,0115

100 cem Wein enthalten Gramm:

8,74

7,76
9,49
9,24

12,59
11,44

10,42
12,55

10,59

10,09
11,15

7,91

1,85
5,69
6,06

13,81
20,78

1,96
6,78

24,01

2,25
9,51

0,58

0,92
0,76
0,64
1,00
1,12

0,84
0,99

1,12

0.98
0,91

—<" I

0,048
0,055

0,037

0,140
0,111

0,032
0,028

0,09
3,70

20,59

0,09
7,39

(0,01)
*)

(0,02)
(0,01)
(0,05)
(0,11)
(0,12)

*)

0,93

5i£

0,90 0,27

0,19

0,23
0,21
0,21
0,21
0,21

0,25
0,21

0,51 0,21 -
0,68 |0,24|0,101

0,011

0,011
0,009
0,006
0,015
0,014

0,017
0,014

0,029

0,034

0,013

0,0120,034
0,0150,023

Gährversuche mit Johannisbeersaft.

Ohne
Zucker- und
Wasserzusatz

vergohren

Saft vor der Vergährung .
mit Schalen
ohne Schalen

desgl.mit30g
Hefe auf 1 1

Auf 20°/ 0 Zucker gestellt .
1 1 Saft +500 cem Wasser,

auf 20% Zucker gestellt
Desgl. mit 45 g Hefe .
1 1 Saft + 30 g Hofe auf 20%

Zucker undmitKaliumkarbo¬
nat auf 1,6% Säure gestellt

Ana¬

lytiker

A. «f
man» I

J. W
mänel *
0. I'"1"*»)

1,0425 ._ 14,56 2,35 _
Invert¬
zucker
5,24 _ 0,56

—

1,0120 2,83 3,88 2,07 0,035 — — 0,35 0,44
—

0,031 —
1,0110 3,29 3,85 2,30 0,053 — — 0,38 0,44

—
0,027 —

1,0120 3,06 3,78 2,17 0,043 — — 0,34 0,46
—

0,035 —
1,0091 8,71 6,08 2,30 0,091 — 1,63 0,60 0,42

—
0,022 —

0,9993 9,14 3,67 1,59 0,077 — 0,61 0,55 0,29
—

0,019 —
0,9970 9,50 3,09 1,56 0,034 — — 0,55 0,29

—
0,019 —

1,0061 9,21 4,85 1,52 0,030 — — 0,57 1,27
—

0,034 — '

Ve r s u c h e m i t R e i n h e f en.

0,9935 8,26 1,73 0,72 0,049 0,044 — 0,34 0,19 — — —
0,9935 8,42 1,80 0,71 0,056 0,044 — 0,31 0,20 — — —
0,9935 8,42 1,80 0,71 0,052 0,039 — 0,33 0,20 — — —
0,9937 8,34 1,85 0,71 0,056 0,037 — — 0,21 — — —
0,9941 8,18 1,90 0,72 0,054 0,038 — 0,23 — — —

4) ,K)

Freiwillige Gährung .
{Sehilcher Hefe

Tyroler „
Barbera- „
Teroldigo- „

Der ohne Hefezusatz gewonnene Wein war geschmacklich viel minderwerthiger, als die mit Be> n '
hefen hergestellten Weine. Der mit Sehilcher Hefe vergohrene Wein zeigte deutliches Sehilcher Bouq ue '

') Bull. Stat. agronom. Gembloux 1S95, 59, 1.
2) Zeitschr. Nalirungs- u. G-enussm. 1899, 2, 401.
3) Inaugural-Dissertation 1891; Zeitschr. analyt. Cliem. 1891, 30, 401.
4) 3. Bericht der Pomologischen Vers.-Stat. Graz für 1894/95, S. 27.

*) Vergl. Anmerkung **) S. 1399.
**) Die Weine No. 30 u. 31 sind nach dem Vordünnen mit Wasser und Zuokerzusatz vergohren. Die TJntersiic

erfolgte nach den 1897 von den österreichischen Versuchsstationen vereinbarten Verfahren.
Die Weine enthielten ferner: Weinsäure Citronensäure Aepfelsäure

No. 29: 0,145 g 0,045 g 0,570 g
„ 30: 0,142 „ 0,179 „ 0,614 „
„ 31: 0,208 „ 0,084 „ 0,795 „

°) „Herb" ist das Mittel von No. 4, 6, 9, 10, 12, 24 und 25; „süss" das Mittel der übrigen Analysen.
°°) Zu den Versuchen dienten rothe grossfrüchtige Johannisbeeren; der Saft war beim Auspressen mit

huiig
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Beerenweine.

Heidelbeerwein (Blaubeerwein).

1399

No. Nähere

Bezeichnung

Ohne näh. Bezeichn.

Aus Gamsenegg in
Kärnthen . .

Aus Wien bezogen .
Niederländischer . •
Nach Rohrzucker-

Zusatz vergohren .
Von der Nahrungs- f
mittel-Ausstellung i

in Dresden l

Medizinischer Heidel¬
beerwein . . . •

1883
Jahr¬
gang
1888

1893

Zeitder
Unter-
sueliun;
1897

1,0396
0,9933

Mittel jherb(No.7u.S)
\siiss (No. 1—6)

Heidelbeer - Cham¬

pagner . . • •

100 ccm Wein enthalten Gramm:

1,0020

0,9950

0,9980

11,98

4,85
7,47
5,40

8,00
9,49

8,18

6,93

20,03

12,76
3,35

10,80

3,53
4,77

2,05

2,51

1897

0,9965
1,0116

1,0183

7,56
7,86

7,80

5 -a M
:atfl <r:

0,88

0,71
0,51
0,80

0,62 !
0,69

0,60

0,7 5

0,047

2,280,68
9,210,71

0,043
0,068

0,146

0,146
0,047

.,22 0,52 —

14,36

10,98

7,70

1,36

0,11

0,44 0,15

0,13
0,14
0,19

0,49 10,26
(0,06)|o,19

(0,ll)|0,19

0,42 |0,20

0,008

0,056
Saccha¬

rose
1,49

0,11
7,96

4,64

0,42
0,47

0,47

0,20
0,17

0,19

0,088

0,006

0,006

Ana¬

lytiker

J. Moritz u.
A. Förster')

E. Hotter')

0,013

0,088

0,108

0,010
0,007

0,038

0,033

0,033

0,038

J. Forster 9)

B. Fischer')

A. Peter¬
mann 5)

A. Bömer &)

He'delbeerfrada" — ein mit Citronensäure versetztes „alkoholfreies" Ersatzgetränk — enthält
nach F. Hirschfeld und I. Meyer (Berl. klin. Wochenschr. 1899, 36, 1055; Zeitschr. Nahrungs¬
und Genussm. 1900, 3, 716) in 100 ccm:

Alkohol Extrakt Säure Invertzucker Saccharose Mineralstoffe

0,50 12,28 1,13 9,17 1,98 0,41 g

Anhang zu Heidelbeerwein.

TT h den Einfluss verschiedener Zusätze auf die Vergährung des Heidelbeer¬

mostes liegen noch folgende Arbeiten vor:

1 A Hilger und Th. Omeis (Bericht über die 7. Vers, der Freien Vereinigung bayer. Ver¬

treter d.'angew. Chemie. 1888, 116; Vierteljahresschr. Nahrungs- u. Genussm. 1889, 4, 74) berichten
aber die Zusammensetzung von unter verschiedenem Zucker- und Hefezusatz vergohrenen Heidelbeer¬

weinen mit folgendem Ergebnisse (g in 100 ccm):

[Fortsetzung von Seite 1398.] , , -
ilr>„ ü ,, -nr „^»..t Auf 312 1 verdünnten Most wurden 50 kg Zucker zugesetzt. Der Most wurde bei

»ppeltar Monge Wasser verdünnt Ant £- i ndot _ Nach vicr T * trat anch ;* dem sterüiBiltcn Most ohne
S°-70» stcrilisirt und für jeden Venraou w Ton tfl u h gallrcndcm Johannisbeersaft. Nach 20 Tagen
SfS^^^^^Tiv!»«-" Wc <lra Jun ^ in TOn der Hefc ab s elassen ™l naoh ™ r-
monaüicher" Lagerang wurden die Weine untersucht.

? FTX&& Pomologischen Yersuchsstation Graz 1893 u. 1894.

? SSS1S3Ä SSSI^ÄSÄÄ der' Stadt Breslau 1893,91.
s) Bull. Stat. agronom. Gcmbloux 1895, l>o. 59, B. i.

S. 31.

2 ? ulK? ta-v aS™nomj F^? l0w»SuStelluhg'der Deutschen Landw.-Gesellsch. in Hamburg 1897 ausgestellten
P-^TaÄmM^SÄ Deutschen Lanclw.-GeseUsch. 1897, .2, 298.

•) Der Wein war auf der Obstausstellung in Graz 1892 prämiirt worden._ . ,___. TT---P.1..M ,™n Pncl^*) Der Wein war auf der Obstausstoimng in «■«■ «-- « .,J t,. ~, . t, .. i,%„ „nni, rfem Verfahren von Pasteur ausgeführt wurden, sind oüenbar zu
nid ' V S 16 «lycerm-Bestimmungen, welche nac de.n V^' ; solche nieari | 6n Zalücll faru [.niedrig, da Petermann auch in bestimmt reinen Uest- unu »»"'"»
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Nähere Bezeichnung
S©

EH Tage

©

< m
3 k3«CO

CS

ücfi

©
Mo
Kl 3

I. Frischer Heidelbeersaft . —- — 1,0290 — 9,93 1,15 — 4,39 — 0,22
II. Ohne Zucker und Hefe ver- 1 Zimmer- f 12 1,0082 2,30 3,38 1,36 — 0,21 0,35 0,26

gohren Temp. [16 — 2,20 3,3 7 1,98 — 0,23 0,34 0,26

desgl.

25°

[12 1,0015 7,73 3,62 1,04 0,048 0,04 0,77 0,29

III. Mit 10% Zuckerzusatz und
Hefezusatz vergohren

l 16

[12
1 16

1,0017
1,0015
1,0015

7,73
7,53
7,42

3,62
3,50
3,50

1,05
1,04
1,02

0,054

0,052
0,060

0,04
0,06
0,08

0,76
0,73
0,67

0,29
0,29
0,29

35° 16 1,0021 6,82 3,50 1,02 0,050 0,04 0,63 0,29

( Zimmer- [12 1,0185 10,70 9,34 1,06 0,115 4,46 0,88 0,34

IV. Mit 25 % Zuckerzusatz und J Temp. [16 1,0100 12,08 7,20 1,06 0,123 2,20 1,00 0,35
Hefezusatz vergohren 25° [12 1,0130 11,38 7,80 1,03 0,116 2,86 0,95 0,35l ll6 1,0120 11,66 7,80 1,05 0,117 2,51 0,94 0,36

2. J. Nessler (Weinbau u. Weinhandel 1891, 9, 2; Vierteljahresschr. Nahrungs- u. Genussin-
1891, 6, 57) untersuchte unter Zusatz von Chlorammonium vergohrene Heidelbeerweine mit
folgendem Ergebnisse (g in 100 ccm):

No. Chlorammonium-Zusatz auf J 1
o
o

5
2 p o

3 <

1 1,0150 7,07 0,64 0,06 3,30 0,68 0
2 0,2 g ........... 0,9942 9,43 0,59 0,03 Spur 0,71 0,003
3 Desgl. -f- 0,2 g phosphorsaurer Kalk . 0,9933 9,50 0,60 — n 0,64 0
4 0,4 g ........... 0,9935 8,93 0,58 0,03 n 0,62 0

Bei einer Versuchsreihe mit Zusatz von Zuckerwasser ohne Ammoniakzusatz trat bei 6 D inner¬

halb 50 Tagen überhaupt keine Gährung auf, während bei Ämmoniakzusatz 1,2% Alkohol entstanden :
bei 16 — 20° waren die gleichen Weine mit Ammoniakzusatz in 100 Tagen ganz, jene ohne Ammoniak"
zusatz dagegen nur etwa zur Hälfte vergohren. Durch höheren Ammoniakzusatz wurde die Gährung
beschleunigt, durch Zusatz von Weinsäure dagegen verzögert.

3. R. Otto (Landw. Jahrb. 1898, 27, 261) stellte Untersuchungen über den Zucker- and
Säuregehalt von Heidelbeermosten, sowie Gährversuche unter Zugabe verschiedener Stick¬
stoff-Verbindungen an und fand (g in 100 ccm):

a) Zucker- und Säuregehalt:
No. 1 2 3 4 5 e

27. 7. 30. 7. 1896 12. 8. 1896 16.7. 23.7-
1896 Vorlauf Piessmost Vorlauf Pressmost 189 7 IS 9 '

35° 40,8° 39,3° 30,8° 30,8° 34° 28°
5,25 6,75 6,50 4,50 4,50 5,00 3,50
0,958 1,032 1,280 0,817 0,891 0,931 0,8l!

Zeit der Untersuchung......

Grade Oechsle bei 15°:......

Entsprechender Zucker (nach Kuli seh)
Gesammt-Säure (Aepfelsäure) ....

Bei zwei weiteren Mosten wurde an Gesammt-Säure gefunden :
No. 7

Zeit der Untersuchung..... 26. 8. 1897

l

27. 7.
1896
42°

7,00
0,878

No. 8
27. 8. 1897

Gesammt-Säure (Aepfelsäure) •

Vorlauf
1,106

Pressmost
1,300

Vorlauf
0,838

Pressmost

0,911
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b) Gährversuche ohne Reinhefe, aber mit Zugabe verschiedener Stickstoff-Verbindungen
hatten folgende Ergebnisse:

1. Ohne jeglichen Stickstoffzusatz dürfte es kaum gelingen, einen Heidelbeermost normal mit
gewöhnlicher Hefe (ohne Zugabe von Reinhefe) zu vergähren. — 2. Von den geprüften Stickstoff-
Verbindungen hat sich hinsichtlich der spontanen Vergährung am besten erwiesen das Asparagin (0,6 g
a uf 1 1 Most)- ihm steht sehr nahe in dieser Eigenschaft das weinsaure Ammonium (0,6 g auf 1 1 Most);
wenig gut war die Vergährung mit Chlorammonium (0,2 g auf 1 1 Most).

c) Gährversuche mit Reinhefe und Zugabe verschiedener Stickstoff-Verbindungen.

Der Most war der oben unter a, No. 6 aufgeführte; derselbe wurde mit der Hälfte destillirtem
Wasser versetzt und zu dem verdünnten Most 100 g Kandiszucker auf 1 1 zugesetzt. Den in Gährung
befindlichen Mosten wurden die verschiedenen Stickstoff-Verbindungen zugesetzt: Nach Verlauf der stürmi¬

schen Gährung hatten die Weine folgende Zusammensetzung:
No. 1 2 3 4 5 0 7

Chlorammonium Weins.- Aspa- Ammo"
,--------------------------------------( Ammon. ragin niak "

Stickstoff-Zusatz........ ° °' 2 S 0>3 S 0,4 g 0,6 g 0,6 g lOccm

Specifisches Gewicht..... 1,0100 0,9950 0,9930 0,9930 0,9927 0,9926 0,9932
Alkohol, Vol.-°/o....... 6 ' 47 8 ' 81 9^23 9,66 9,83 9,83 9,32
Gesammt-Säure (Aepfelsäure) % • 0,625 0,657 0,637 0,637 0,643 0,610 0,583

Mucker (Glukose) am 15. 10. 97 °/„ . • 2,573 0,135 0,136 0,157 0,148 0,147 0,140

Die Ergebnisse dieser Versuche waren folgende:

1. Bei Reinhefe allein ohne jeden Zusatz einer Stickstoff-Verbindung ist die Vergährung, selbst
bei schwachen Heidelbeerweinen (Haustrunk), eine verhältnissmässig langsame und unvollkommene, wenn¬
gleich sie schneller und besser verläuft, als eine Vergährung ohne Reinhefe, also bei spontaner Ver¬

gährung. — 2. Die geprüften Stickstoff-Verbindungen haben bei gleichzeitigem Reinhefezusatz fast alle
den Most gleich gut und schnell vergohren. — 3. Es scheint hiernach für die Vergährung des Heidelbeer-
ttostes sich am besten Reinhefe mit 20 g Chlorammonium- (höchstens 30 g Chlorammonium-) Zusatz

f<ir 1 hl zu eignen. — 4. Auch mit Normal-Ammoniak-Flüssigkeit (10 cem auf 1 1 Most) als Stickstoff-
Zusatz geht bei gleichzeitiger Gegenwart von Reinhefe die Vergährung des Heidelbeerweines gut von statten
«nd man erniedrigt dadurch gleichzeitig den Säuregehalt.

4. E. Hotter (2. Jahresbericht der Pomologischen Versuchs-Station Graz 1893/94, S. 19) stellte

Gährversuche mit verschiedenen Hefen an. Auf 500 1 beim Auspressen mit Wasser verdünnten

Most kamen 50 kg Zucker. Die Versuche wurden mit je 100 1 ausgeführt. Die Ergebnisse waren

folgende (g in 100 cem):
Spec. Alkohol Extrakt Freic Säure Flüchtige Säure Pnv,, 0. Aff Mineral-

So. Gewicht Alkollül txöam (Aepfelsäure) (Essigsäure) Gerbstoff stoffe

1 f Freiwillige Gährung . . 0,9965 5,92 1,70 0,504 0,081 0,059 0,192
2 I Schilcher Hefe .... 0,9962 6,12 1,66 0,489 0,057 0,052 0,188

3 I Riesling-Hefe..... 0,9975 6,12 1,72 0,493 0,064 0,057 0,166
4 l Friedauer Hefe .... 0,9964 6,12 1,75 0,530 0,057 0,066 0,163

Die Moste No. 2, 3 und 4 vergohren schneller als No. 1; die Gährung dauerte fünf Wochen: nach vier Wochen
(Mitte Oktober) wurde abgezogen und die Weine wurden Februar 1891 untersucht.

Alle vier Weine waren vollkommen klar und tief dunkclroth. No. 1 war etwas herb und zeigte starken Heidel-
koergeschmaek und Geruch. No. 2 hatte sehr reinen weinigen Geschmack, bei No. 3 war der Geschmack etwas weniger
sta *, als bei No. 2; No. 4 schmeckte rein weinig. Bei den Weinen No. 2, 3 und 4 war der Beerengerueh stark
Vermindert.
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Erdbeerwein.

No.

2
3")

Nähere

Bezeichnung

Aus Walderdbeeren .

Exportwein . . .
Zuckerzusatz vor der

Gährung, 1897-er .
Von der Nahrungs¬

mittel - Ausstellung,
Dresden 1894 . .

1883

1891

1899

1895

1,0603

1,0350

100 ccm Wein enthalten Gramm:

10,74

10,15

9,20

16,56

20,68

15,11

0,86

1,07

0,70

CT(D

o:rt bß

0,023

8,27 12,99 0,62 —

Mittel - 1,0477 9,59| 16,34 0,81 [0,023 - 14,110,66 0,24 0,134 0,013 0,023

13,56
*)

18,01

10,76

0,46

0,61

0,92

**)
(0,03)

0,18

0,31

0,25

0,22

0,134

0,018

0,015

0,012

0,008

0,023

Ana¬

lytiker

j, Fiif ler '

j. A»*'l

J.Forir"'"'*
u. 0. W*"'

A- „

4°)

Aus Waldhimbeeren

Aus Graz, 1891-er .
Von der Nahrungs¬

mittel - Ausstellung,
Dresden 1894 . .

Zuckerzusatz vor der

Gährung, 1896-er .

1883

1893

1895

1899

1,0463

1,0050

11,55

8,26

9,93

9,93

17,48

16,19

5,54

12,61

Himbeerwein.
0,91 —

0,54

0,66

0,69

0,242

0,036

0,033

13,54
*)

13,35

10,42

0,75

(0,08)**)

0,92

0,18

0,40

0,23

0,18

0,020

0,009

0,014

A Fürst"!
e. uoU/r ')

Mir«***

u.0.1-%>

Mittel (No. 1, 2 u. 4) — 1,0463 9,9115,43(0,710,1390,03312,44 0,84(0,25 — (0,017

Maulbeerwein.

1 IISchwarze Beeren .Il883| — Il0,03|24,75|0,85| — I — Il8,90| — 10,14 [ — |0,005| — \ J f WiV V)
»<*",

*) A. /'»'•*

Aus Waldbrombeeren

Von der Nahrungsm.-
Ausst. Dresden 1894

Brombeerwein.
1883 — 10,73 18,28 0,96 — — 16,55 — 0,09 — 0,005 —

1895 1,0260 7,87 10,58 0,79 — — (0,03)
**)

0,21 — 0,009 —

A, Fönt*'

Feiert

1

2°)

Ohne näh. Bezeichn.

Zuckerzusatz vor der

Gährung, 1897-er .

Preisselbeerwein.
1883 — 10,03 24,75 0,85 — — 18,90 — 0,14 — 0,005 —

1899 — 7,88 3 55 0,87 0,077 — 1,13 0,75 0,15 — 0,005 —

') Chem.-Ztg. 1883, 7, 1009. Die TTnterauohungs-Verfahren waren die allgemein bei Weinen üblichen: *W
G-lycerin wurde nach dem von Borgmann für Süssweine vorgeschlagenen Verfahren und die Phosphorsäure in derAs cB .
nach dem Uran-Vorfahren bestimmt.

2) Bericht über die Danerwaaren auf der 5. Wander-Ausstellung der Deutschen Landw.-G-escllsch. zu Brc« lC1
1891, S. 18.

3) Zeitschr. Nahrungs- u. G-cnussm. 1899, 2, 401.
4) Bull. Stat. agronom. Gembloux 1895, 59, 1.
5) II. Bericht der Pomologischen Vers.-Stat. Graz 1893/94, S. 22.
*) Von dem Zucker war Saccharose: Erdbeerwein No. 1: 0, Himbeerwein No. 1: 1,47%, Preisselbeertfcn

No. 1: 0,52%, Maulbeerwein No. 1: 2,50%.
**) Vergl. Anmerkung **) S. 1399.
°) lieber die Untersuchungs-Verfahren vergl. S. 1377, Anm. ***). Die Weine enthielten ferner (g in 100 com) :

Citronensäure Weinsäure Aepfelsäure
Erdbeerwein No. 3 . . . . 0,110 0.123 0,465
Himbeerwein No. 4 . . . . 0,044 0,636 0,636
Preisselbeerwein No. 2 . . . 0,330 0,244 0,253
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Ana¬

lytiker

Sonstige Analysen von Beerenweinen.

1. W. Sonne (Gewerbebl. f. d. Grossherzogtlmm Hessen 1S88, 142: Chem.-Ztg. 18SS, 12, Rcp. 128) berichtet
über die Zusammensetzung von Stachelbeer- und Johannisbeerweinen, die bei hohen Alkohol-Gehalten nur
sehr geringe Mengen Glycerin enthielten, also jedenfalls gespritet waren.

2. L. I. Wolpj an: Analysen russischer Beeren-, Honig- und Honigbeerenweine. Farmazeft 1897, 5,730;
Chem.-Ztg. 1807, 21, Rep. 314.

3. G. Morpurgo (Pharm. Post. 1897, 30, 315) giebt für einen Himbeerwein folgende Zusammensetzung (g in
100 cem bezw. Vol.-%):

Spez. Gew. Alkohol Extrakt (AepfelSure)
1,81 g

Alkohol Extrakt (Aepfolsäure) Invertzucker Asche
1,0053 1,57 2,27 g 1,81 g ' 0,21 g 0,21 g

4. E. Hott er (4. Bericht der pomologisohen Vers. - Stat. Graz 1895/96, S. 26) berichtet über den Gehalt von
Johaunisbecr- und Stachelberweinen an freier und gebundener schwefliger Säure.

I/O"'" 1)Forst*'

«UV*'

■■,for''Ü

Sonstige Weine und weinähnliche Getränke.
Malton-Weine*) der Deutschen Malton-Gesellschaft in Wandsbeck.

Nähere

Bezeichnung

C3>CC-3a>j=■o o■3■MDJ

3

o
äs
C3
dcda.m

100 cem Wein enthalten Gramm:

No. e
9
<

cd
"xu

S co 2
1 = 2

CT S

5? *dB <D2li c

X
CD
Q

o =
CO+-^C t/5
.2-5
5»

c
CDCD
5

c ■♦-■ü"

USs
ca.3
22:CSo„
0.

Analytiker

,**) 1896 1,0237 12,84 11,35 0,59 — 5,58 2,25 0,462 0,29 0,23 0,103
Vers.-Stal.
Münster *)

2 n 1,0245 12,30 11,52 0,66 0,060 5,59 — — 0,70 0,23 0,084 J. Möslinger 2)

3 Malton-Sherry n 1,0283 14,00 12,86 0,63 0,050 6,25 — — — 0,17 0,064 Niederstadt 3)

4 n 1,0277 13,36 12,47 0,64 0,061 6,81 1,01 0,419 0,38 0,17 0,073 R. Fresenius 4)

5 1897 — 14,71 11,10 — — 6,33 — 0,469 — — 0,096 E. List s)

Mittel — 1,0258 13,44 11,86 0,63 0,057 6,11 1,63 0,450 0,46 0,20 0,084

1**) Malton- 1896 1,0430 12,89 15,72 0,78 — 10,21 3,92 0,462 0,23 0,18 0,072
Vers.-Stal.
Münster l)

2 Portwein | n 1.0439 12.90 17,01 0.84 0,080 11,04 — — 0,62|0,19 0,059 J. Möslinger -)

Mittel — 1,0435 12,90 16,37 0,81 0,080 10,63 3,92 0,462 0,43 0,19 0,066

1**) 1896 1,0895 10,23 24,80 0,72 — 16,91 5,30 0,748 0,40 0,37 0,143
Vtrs.-Stat.
Münster L)

2 n 1,0903 9,61 28,25 0,80 0,070 17,74 - — 0,81 0,33 0,128 /. Möslinger 2}

3 Malton-
Tokayer

•n

V

1,0916
1,0940

10,85

9,92

31,70

28,29

0,67

0,80

0,090

0,071

19,60

19,07 4,04 0,506 0,28
0,24

0,27

0,113

0,119

Niederstadt 3)

R. Fresenius 4)

5 1897 — 10,59 28,07 — — 19.77 — 0,589 — — 0,136 E. List')

Mittel — 1,0914 10,24 28,22 0,75 0,077 18,62 4,67 0,614 0,50 0,30 0,128

') Original-Mittheilung.
2) Forschungsberichte über Lebensmittel 1896, J, ili.
3) Zeitsohr. Nahrungsm.-Unters., Hygiene u. Waarcnk 1S96 10, 292
4) Mitgetheilt von E. List (Chem.-Ztg. 1897, 21, 211) nach der Schnft „Uebcr Maltonwe
5) Chem.-Ztg. 1897, 21, 211.

*) Hergestellt nach dem Verfahren von Dr. Sauer.
**) Der Gehalt an Kali und Schwefelsäure betrug (g in 100 cem):

Malton-Sherry Malton-Portwein Malton-Tokaye
Kali (K., 0) .... 0,061 g 0,044 g 0,086 g
Schwefelsäure (S0 3) . 0,013 „ 0,00J „ 0,025 „

***) Der Wein enthielt ausserdem 0,41 g Saccharose.

ine" S. 24.
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