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Branntweine und Liqueure.*)

Gewöhnliche (Korn- und Kartoffel-) Trinkbranntweine.
I, Gewöhnliche deutsche Branntweine.

1. Eugen Seil (Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt. 1888, 4, 109) untersuchte 265 Trinkbranntweine
des Kleinhandels aus verschiedenen Teilen Deutschlands und fand:

Mittel Schwankungen Mittel Schwankungen

Alkohol ( VoI - 0/° 39 >39 2 M8-77,68 \ F ^löl } 0 _ 0>582
l Gew.-% 33,03 17,57—70,89 i (Vol.-%) >

Von den 265 untersuchten Proben waren 33 oder 12,4% fuselfrei. Auf Alkohol berechnet,

ergab sich als niedrigster Gehalt 0,034 Vol.-% Fuselöl und als höchster Gehalt 1,177 Vol.-%.

Für Rohsprit und die daraus dargestellten Prima- und Weinsprite einer Spritfabrik wurde
gefunden:

Rohsprit Primasprit Weinsprit

Alkohol Fuselöl Alkohol Fuselöl Alkohol Fuselöl
Vol. Gew. Vol. Vol. Gew. Vol. Vol. Gew. Vol.

0/ 0/ 0/ 0/ 0/ 0/ 0/ fl/ 0/o /o 10 h /o /o /o /o /o

88,55 83,81 0,20 91,16 87,17 — 96,57 94,66 —

Ferner wurden 8 Proben Kornbranntwein verschiedenen Alters und verschiedener Fabrikations¬

stadien aus einer Nordhäuser Brennerei mit folgendem Ergebnisse untersucht:

1. Sehr alter, besonders gepflegter, „uralter" Kornbranntwein, gewonnen aus Alkohol Fuselöl
lutterhaltigem Branntwein, der sich durch langes Lagern auf Eichenholz- VoL-% Gew.-% Vol.- /»
gebinden gut entwickelt hatte...............45,49 38,29 —'

2. „Sehr alter Branntwein," bestehend aus 17—20-procentigem Lutter, welcher
durch nochmaliges Ueberdestilliren mit feinstem Kartoffelsprit (sog. Wein¬
sprit) auf 46% gebracht worden war.............46,14 38,89 ~~

3. Alter, ganz reiner Kornbranntwein, gewonnen durch nochmaliges Destilliren
von Lutter ohne Zusatz von Sprit und sog. „Probe"; derselbe diente zum
Verschnitt...................... 45,23 38,07 O,20 3

4. Jüngerer, ganz reiner Kornbranntwein, gewonnen und verwendet wie No. 3 46,35 39,08 0/J"

5. Gewöhnlicher Branntwein zum Verbrauch mit Gewürz und „Probe" . . 42,63 35,71 -""

6. Desgl........................ 42,61 35,69 —

7,1 f42 87 35 93 ~~~
( Desgl., mit karamelisirtem Zucker gefärbt...........i ' '

8.) h ' h 1.42,56 35,65 "

Zur Bestimmung des Fuselöles wurde das Verfahren von Eöse in der Abänderung von Stutzer i1""
Beitmair zu Grunde gelegt und für den Schiittelapparat diejenige Form gewählt, welche ihm von Herzfeld gegeW
worden ist. Gleichzeitig wurden die Branntweiue auf Farbe, Geruch und Reaktion geprüft; bezl. dieser Untersuchung 5'
eigebnissc sei auf das Original verwiesen.

*) Einige ältere Analysen verschiedener Branntweine liegen vor von H. Grouven (Vorträge über Ag rl"
kulturchemie 1872, I, 425).
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Branntweine des Kleinbetriebes. Von Behrend (Zeitschr. Spiritus-Industrie 1890, 13, 273;
Vierteljahresschr. Nahrungs- u. Genussm. 1890, 5, 493).

Bezeichnung
des

Branntweins

Fuselöl
Säure
(Essig¬
säure)

g in
100 cem

Kupfer

mg in
1 1

Aldehyd-
ReaktionNo.

Alka

Vol.-
°/o

hol

G-ew.-
%

im
Brannt¬

wein
Vol.-
%

im
abso¬
luten

Alkohol
Vol.-

/o

Furfurol-
Reaktion

1 1 43,1 36,2 0,135 0,313 0,013 0 schwach 0,005
2 2 57,8 50,0 0,097 0,167 0,020 )io 0 Spur

3 3 42,1 35,2 0,119 0,283 0,026 8 — 10 0 n
4 4 42,2 35,4 0,127 0,300 0,028 4 — 6 0 71

5 5 47,7 40,4 0,142 0,297 0,022 4 — 6 0 77
6 6 62,5 54,7 0,090 0,143 0,030 6—8 0 0

7
Branntwein 7 51,7 44,1 0,201 0,387 0,059 0 0 Spur

8 aus 8 47,2 39,9 0,109 0,230 0,004 0 0 0,003—0,004
9 Kartoffeln 9 46,6 39,4 0,142 0,303 0,009 0 0 0

10 10 49,2 41,8 0,122 0,263 0,024 0 0 0

11 11 41,4 34,6 0,176 0,423 0,004 0 ) sehr | Spur

12 12 55,7 48,0 0,135 0,240 0,017 6—8 J schwach 1 0

13 13 50,5 43,0 0,080 0,157 0,024 0 0 0

Mittel 49,1 41,7 0,129 0,270 0,022 — — —

14 1 42,6 35,7 0,306 0,700 0,007 0 zieml. stark 0,005 — 0,01
15 Branntwein 2 57,4 49,6 0,156 0,270 0,007 0 0 0,005
16 aus 3 52,4 44,8 0,299 0,567 0,020 )10 0 0,01—0,02
17 Dinkel 4 47,0 39,7 0,139 0,293 0,013 6—8 0 0,005 — 0,01

. Mittel 49,9 42,5 0,225 0,458 0,012 — — —

18 1 63,8 56,0 0,365 0,567 0,009 0 J zieml. \ 0,003—0,004
19 2 56,9 49,1 0,487 0,850 0,013 2—4 | stark | 0

20 3 53,5 45,9 0,321 0,597 0,007 0 0 Spur
21 Branntwein 4 47,8 40,5 0,15 8 0,330 0,017 0 0 0,003—0,004
22 aus 5 48,0 40,7 0,497 1,030 0,009 0 0 0

23
24

Mais 6
7

5 7,8
54,4

50,0
46,7

0,227
0,382

0,390
0,697

0,017
0,015

0
4 — 6

0
schwach

0,002
0

25 8 50,3 42,8 0,098 0,193 0,017 0 0 0,002

Mittel 54,1 46,5 0,317 0,582 0,013 — — —

26
\ 2
l 3

56,6 48,8 0,331 0,580 0,050 4—6 stark Spur
27 Branntwein aus

50,5 43,0 0,149 0,293 0,024 0 0 0

28 D a r i
48,9 41,5 0,066 0,133 0,004 0 0 0

29 Branntwein aus Roggf n . . 56,6 48,5 0,487 0,860 0,011 2 — 4 zieml. stark 0
30 „ Reis

Branntwein aus Gemi sehen:

54,3 46,6 0,310 0,567 0,009 0 0 0,002

31 100 kg Kartoffeln 11 kg Dinkel 36,9 30,6 0,063 0,170 0,009 0 0 0,005
32 165 „ „ 10 „ Weizen 44,5 37,4 0,164 0,367 0,024 0 0 Spur
33 260 „ „ 5 „ Hafer 48,2 40,8 0,144 0,297 0,022 2-4 schwach 77
34 112,5 kg Mais 50 „ Gerste 55,2 47,5 0,178 0,320 0,009 0 77 0,003 — 0,004

l'Y II ntcrsuchungs-Verfahrcn: Pus elöl nach Kose; Säure durch Titration mit Barytlauge; Kupfer mit
woeyankalium nach Nessler u. Barth vergl. unten S. 1423, Anm. *); Aldehyd mittels salzsauren Metaplienylcndiamins
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nach W. Windisch (Zeitschr. Spiritus - Industrie 1886, 9, 519; Vierteljahresschr. Nahrungs- u. G-ermssm. 1886, I, 37ÖJ»
Furfurol mittels frisch destillirten farblosen Anilins und Salzsäure.

3. Wacholderbranntwein.

Analysen von M. Mansfeld (11. Bericht d. Untersuchungsanstalt d. allgem. österr. Apoth--

Vereins 1898/99, S. 2; Zeitschr. Nahrungsm.-Unters., Hyg. u. Waarenk. 1895, 9, 317; Zeitschr.

angew. Chera. 1898, 449).

Nähere

Bezeichnung

Wachholder .

Borowicka

Aus Salzburg
Ohne nähere Be¬

zeichnung .

1895
1897

1898

Vol.-

55,08

42,51

42,69

46,79

In lOOccmnatürliehemBranntwein:

mg

17,0

49,0
15,2

mg

30,0

4,8

69,6

96,0

Hl!,'

12,1

7,0
0,7

0,5
1.7

0,9

mg

101,7

96,5

241,9

285,9

mg

91,5

45,4

151,5

188,3

Mittel — 46,77(27,150,111,0 0,9 181,5|ll9,2 0,1108,5 23,8 2,1 |397,3J257,5 0,2 0,7?

0,1

Auf 100 ccm absoluten Alkohol:

mg

54,5

11,3

163,0

205,1

mg

21,9

16,5

41,7

14,9

nur

1,2

1,2
■3,9

1,9

mg

184,6

227,1

566,6

610,9

166,1

106,8

354,8

402,3

mg

0,2 0,33

0,36

1,13

1,2*

Spec. G-ewicht
bei 15,5°

Alkohol Extrakt

B. Franz (Zeitschr. Nahrungsm.-Unters., Hyg. u. Waarenk. 1892, 6, 73; Vierteljahresschr. 189'i

7, 69) fand für mährischen Wacholderbranntwein bester Sorte folgende Zusammensetzung:

Säure Mineralstoffe
(Essigsaure)

0,9430 45,41 Vol.-7o 0,0272% 0,0580 7 0 0,0169%

Die Mineralstoffe enthielten deutliche Spuren von Kupfer. Die Beaktion auf Aldehyd un
Furfurol war stark.

lieber Herstellung von Branntwein aus Wacholderbeeren vergl. P. Bohrend, (Zeitschr. Spiritus - Industrie l 89 '
13, So. 36; Centrbl. Agric.-Chem. 1891, 20, 345).

No.

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

H
12

II. Whisky.

1. Fr. Wyatt theilt (American analyst 1886, 455) folgende Analyse (No. l) des amerikani'

sehen Whisky's mit, welcher zwei weitere (Ebendort 1886, 366 mitgetheilte) Analysen (No. 2 und 3;

hinzugefügt seien.
No. 1

Spec. Gewicht bei 60 ° F.....0,9500

Aethylalkohol........ 46,00%

Propyl- "1
\ Alkohol . . f . .Butyl-

Amyl-

Aethyläther
Ameisen- ~i

Capron- [ Säure

4,87

5,OS .

0,58

Spec. Gewicht

Propylalkohol

Butyl- „

Amyl- „

Aethyläther

Capronsäure

Caprylsäure
Ameisensäure

Kupfer . .

No. 2
Neuer

1,0114

No. 3
1 Jahre 8

1,0922
2,13 1,10
1,08 0,81
2,08 1,02
4,11 8,31
0,06 0,13
0,04 0,02

0,52 0,28

Spur —
Capryl-

Wasser, Zucker, Gerbstoff .... 43,47 „

Ob die Zahlen bei No. 2 u. 3 sich auf 1 1 oder 100 Volum- (bezw. Gewichts-) Theile beziehe";

ist aus der Quelle nicht ersichtlich.

2. X. Rocques (Bull. Soc. Chim. 50, 157; Zeitschr. angew. Chem. 1888, 531) fand (Vol-h

bezw. g in 100 ccm): Alkohol Extrakt Säure Furfurol

Natürlicher Whisky . . . 61,9 Vol.-% 0,036 0,027 0,00018

Künstlicher „ ... 50,0 „ 0,020 — Spur

No.



0,33
0,36
1,1»

1890.
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3. Cl. Richardson (Ämer. Chem. Journ. 6, 425) fand den Alkoholgehalt des Whisky zwischen

42—44%; ein 6 Monate alter Branntwein hatte 0,034%, ein 4 — 5 Jahre alter 0,2% feste Bestandtheile.

4. Ph. Schidrowitz (Journ. Soe. Chem. Industr. 1902, 21, 814) untersuchte englische

Whisky-Sorten des Handels mit folgenden Ergebnissen:____________________________________________

Hergestellt aus Alter Alkohol

Vol.-%

Auf 100 ccm absoluten Alkohol kommen mg:

No. Extrakt
Flüchtige

Säure
(Essig¬
säure)

Nicht¬
flüchtige

Säure
(Wein¬
säure)

Ge¬
sammt¬
ester

Höhere
Alkohole Furfurol Sonstige

Aldehyde

1 frisch 62,6 16,3 14,3 0 90,0 263,3 3,4 3,0
2 63,5 10,0 9,4 0 82,3 94,3 3,5 19,8
3 75 62,2 27,0 25,4 — 199,4 6,2 11,4
4
5

n
n

52,4
70,6

17,3
7,0

0
0

0
0

56,2
47,6

84,9
67,7

I 5,9
3,7

6
Jahre

4 60,4 316,1 28,1 21,5 112,7 182,0 1,8 13,2
7 4 60,5 264,2 31,3 34,6 96,0 265,9 3,0 29,6
8 4 60,5 122,0 61,1 11,5 111,0 160,8 2,8 35,2
9 5 59,7 22,4 20,1 5,0 109,4 148,3 3,7 21,3

10 4 60,5 29,1 31,1 — 258,0 4,3 13,5
11 3 60,3 124,6 3,3 Spur 69,4 76,2 — 12,8
12 5 59,1 164,7 13,5 5,1 72,4 77,4 — 9,1

SUlfit;

Die Proben No. 6, 9, 10 u. 11 hatten in gewöhnlichen Fässern, die Proben No. 7, 8 u. 12
dagegen in alten Sherry-Fässern gelagert.

TJntersuchungs-Verfahren: Höhere Alkohole nach Allen-Martiuardt; Aldehyde mittels Rosanilin-
Purfurol mittels Anilinacetat.

Sonstige Analysen von Branntweinen.

1. 0 Keinkc (Zeitsohr. Spiritus - Industr. 1898, 21, 437; Zeitsohr. Nahrungs- u. Genussm. 1899, 2, 466) untersuchte
sechs bei Gastwirthen entnommene Branntweine, die nur 17,94—23,83Vol.-% Alkohol enthielten.

2 M C Filow (Farmazcft 1900, 8, 653; Zeitschr. Nahrungs- u. Genussm. 1901, 4, 422) und W. Fawr ("Westnik
obshtshest. gigienyi 1900
Monopol-Branntweine.

2- P. M. Butjagin (Technolog. 1901, 4, 4
chinesischen Branntwein.

10 1548; Zeitschr. Nahrungs- u. Genussm. 1901, 4, 423) untersuchten russische

Chem.-Ztg. 1902, 26, llop. 85) untersuchte den „Chanchin", einen

Edelbranntweine.*)
Arrak.

No. Nähere Bezeichnung

mc
CD-*=■°§■*■>w
im"C3

gs
CDCS
cjCDa.
CO

Alkohol
M
Sc.
XÜJ

CD
g|
M.5PCO3

m

2ig
SS Ana¬

lytiker

Vol.-»/„ Gew.-°/0 S n 100 ccm

1
2
3
4

Ohne nähere Bezeichnung • • ■

Desgl. mit '/ö feinstem Sprit . .

1890

n
n

0,9158
0,9132
0,9139
0,9141

60,50
59,98
59,68
59,59

52,50
52,14
51,83
51,75

0,082
0,057
0,061
0,141

0,164
0,110
0,079

0,024
0,004
0,007
0,015

J. König *)

\ W. Fresenius1 ">
') Original-Mittheilung.
2) Zeitsohr. analyt. Chem. 1890, 29, 283. ^
*) TJeber weitere Analysen von Edelbranntweinen vergl. die „Nachtrage".

König, Nahrungsmittel. I. 4. Aufl.
89
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Eugen Seil (Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt 1891, 7, 210) untersuchte 5 Proben echten Arraks,
welche von der Firma H. Segnitz in Bremen zur Verfügung gestellt wurden und von denen No. 1 *
den ersten Arrak-Brennereien in Batavia entstammten, während die Probe No. 5 ein Küstenarrak war.
Die Ergebnisse der Untersuchung waren folgende:

No. Nähere Bezeichnung

«

fl......
AP.....

KWT (einjährig) .
KWF (zweijährig)

Cheribon-Arrak

15,5°

0,9215
0,9156
0,9156
0,9157
0,9174

Alkohol

Vol.-% Gew.-%

56,55
58,62
58,63
58,63
58,11

48,74
50,77
50,78
50,78
50,27

Freie Säuren Aethylester der
o
o
3

CD
o o

Ö £ H
o

■:eö
<D>
C

oocd
CO

CDc
E <

CD

pq

.9
<

.SP
1

mg in 100 com

17 4 14 10 84 6 5 13 276 9
7 0 4 9 125 11 7 5 148 5

14 0 6 13 144 6 8 10 224 8
4 17 16 19 167 Spur 7 9 208 Spur
0 0 28 2 61 2 5 2 67 2

E. Beckmann (Zeitschr. Nahrungs- und Genussm. 1899. 2, 709) fand in zwei Arrak-Probe"
(g in 100 cem): Spec. Gewicht

(15»)
Batavia-Arrak O. G. B.........0,9140

„ „Mandarinen" von Brems u. Co.
in Bremen........0,9150

Freie Säure

0,0780

,-, , .. Höhere Alk«*«*
Estersaure (Amylalkoh oO

0,125 0,223

0,0782
Ueber Arrak-Facon vergl. E. Polenske (Arb. Kaiserl. Gesundh.

Rum.

0,283 0,207
■Amt 1890, 6, 518).

No.

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
11

12
13
14
15

Nähere Bezeichnung

Ohne nähere Bezeichnung .
aus den Docks in London

n n » v Glasgow
„ Bremen

direkt bezogen
Natürlicher Rum . . .
Jamaika-Rum aus Bremen
Demerara-Rum ....

Aus Berlin

Verschnitt-Rum . .

Echter Jamaika-Rum

Desgl. mit '/g feinstem Sprit

13)CC-3
T3 O3
K m
N "1=

o*
COCD
UCDQ.
03

— 0,9378
1881 0,8850

j) 0,8750
n 0,8750
r> 0,9100

1887 —
1889 0,868

ji 0,8861
n 0,8868
n 0,8788
n 0,9267

1890 0,8735
n 0,8735
» 0,8811
n 0,8745

Alkohol

Vol.-% Gew.

51,4
61,38
61,38
74,07
51,33
50,60
72,25
65,79
66,03
68,54
50,45

77,00
76,58
73,28
75,83

43,5
53,20
53,20
66,83
43,47

57,24
58,24
60,38
42,52

ff in
100 cem
69,97
69,61
66,02
68,83

-*! —
CD ^

■£ CD A sJ
> seS OJ'5

cd
CO n

g m 100 cem

1,260
0,668
4,800
0,568
2,047
0,330
1,029
0,671
0,709
0,511
0,430

0,680
0,611
0,339
0,495

0,160
0,131
0,077

0,368
0,324
0,144
0,257

0,132
0,005
0,033
0,010

0,102
0,150

0,089
0,093
0,139
0,089

0,059
0,023
0,089
0,031
0,098

0,035
0,072
0,014
0,086
0,015

0,007
0,006
0,007
0,005

Analytiker

J. König 1)

II. Beckurt'
"-)

X liocguei

H. Brunner

H. Richter

W. Freie"' 1"

J) Original-Mittheilung.
2) Hannoversche Zeitschr. wider die Nahrungsfälscher 1881, 104.
3) Bull. Soc. Chim. Paris 1888 [2], 50, 157; Zeitschr. angew. Chem. 1888, 531.
4) Schweizer. Wochenschr. Chem. u. Pharm. 1889, 27, 61.
5) Zeitschr. landw. Gewerbe 1889, 9, 11; Vieiteljahresschr. Nahrungs- u, Genussm. 18S9, 4, 80.
6) Zeitschr. analyt. Chem. 1890, 29, 2S3.

No.

16
17
18
19
20
21
22
23

24

25

26
27
28
29

30

31
32
33
34
35
36



No.

& 16
5
-Jl
g 17
'S 18aü 19

20

8 21

9 22

11 23

13
6

24

26
27
28
2»

30

31
32
33
34
35
36
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Nähere Bezeichnung

Martinique-Rum

Jamaika-Rum des Handels;
in Rom gekauft

Arguardente aus Muskovado-
Melasse (Cuba).....

St. Lino-Alkoholaus Centrifugen-

Melasse, Sa. Clara (Cuba) .

1890

Arguardente \ (Habanna) f
Renne- \ aus derselb.-!

Fabrik l

Ans Kingston (Jamaika) weiss,
unverfälscht......

Aus Muskovado-Melasse (Ha¬

banna) ........
Desgl. bei 30° gewonnen . •
Sa. Clara (Cuba) . • • • •

Arguardente ) (Cuba)
ß um \ aus derselben
Alkohol-Rum J Fabrik
Jamaika-Rum.....

M.

5,00

5,60
2,00
2,40
3,20
2,40
2,00
3,20

Spec.
Gew.

0,924

0,812

0,923
0,870
0,903

0,857

0,927
0,884
0,813
0,924
0,876
0,823
0,856

Alkohol

Vol.-°/„ G-ew.-o/0

52,01

60,85
43,13
34,69
47,89
47,02
38,89 I 32,37
52,91 45,23

44,36

53,00
36,17
28,69
40,50
39,70

,_, _,
o o^ ti ££'5.3»
E'»"

S» ¥ SS
iE"< <° w g

S in 100 ccm

Ana¬

lytiker

0,364

0,554
0,194
2,047
0,810
0,996
2,212
0,654

0,011

0,004
0,006
0,006
0,001
0,005

0,008

0,270

0,127
0,029
0,081
0,128
0,065
0,022
0,051

0,062

0,018
0,016
0,011
0,028
0,012
0,012
0,020

g in 100 com

A.Scata 1)

47,3 0,016

Invert¬
zucker

0

Qesammt-
Ester

^Essigsäure-
Ester]

0,208 0,034 0,005

94,0 0,006 0 0,248 0,006 0,002

47,9 0,009 0 0,082 0,094 0,006
71,0 0,009 0 0,046 0,048 0,002
56,9 0,018 Spur 0,256 0,088 0,011

76,3 0,002 0 1,974 0,072 0,001

46,0 0,021 0 0,240 0,122 0,012
65,1 0,094 Spur 0,506 0,078 0,026
93,4 0,018 0 0,088 0,010 0,003
47,3 0,006 0 0,062 0,052 0,003
67,8 0,014 0 0,076 0,026 0,005
90,0 0,012 0 0,114 0,004 0,002

i 76,9 0,036 0 0,208 0,010 0,001

A.
| Herzfeld

2)

Sonstige Untersuchungen.

1. E. Moriler (Compt. rend. 1891, 112, 53; Chem.-Ztg. 1891, 15, Rep. 13) fand für 1875-er
Jamaika-Rum und Kunst-Rum folgende Zusammensetzung (Vol.-% bezw. mg in 100 ccm):

Säure
AJk°hol ExtraktVol.-°/o

(Essig¬
säure)

Ester
(Essig¬
ester)

Aldehyde
(Acet-

aldehyd)

Höhere

Furfurol £ lk,°\ o1?(Isolmtyl-
alkohol)

2,3 34,0

Ammoniak Pyridinbasen
n. Amido u, Alkaloide

(NU,) (NH 3)

Jamaika-Rum. . 50,6 376 96 105,6 12,0 2,3 34,0 0,3 1,2 mg
Kunst-Rum . . 44,6 348 6 2,6 2,6 0,2 8,0 0,3 1,3 „

2. A. Scala 1) fand in Kunst-Rum 55,83 Vol.-°' 0 Alkohol, 0,026 Vol.-% Ameisensäure-Ester
°>160Vol-% sonstige Ester (Essigsäure-Ester).

Scala untersuchte ferner auch fünf Rum-Essenzen, die 0,46—1,36 Vol.-% Ameisensäure-Ester,

und 6,11—26,90 Vol.-°/o sonstige Ester enthielten.

3. Eugen Seil (Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt 1891, 7, 210) untersuchte eine Anzahl Rumproben,
Welche Fässern entnommen waren, die direkt aus dem Ursprungslande an die Firma H. Segnitz in

1) Atti della R. Aoademia Mediea di Koma 1890 [2], 5, Sonderabdruck; Wgl. auch Arb. kaiserl. Gesundh.-Amt

898' "' ')91Zeitsehr. Zuckerindustrie 1890, 40, 645; vergl. Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt 1893, 8, 290.89*



1412 Alkoholische Getränke.

Bremen gesandt waren. Die Proben sind Typen des im Handel vorkommenden echten Run> s '
Die Zusammensetzung ist folgende:

*

No.

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
11
12
13
14

Nähere Bezeichnung

1......
2......

3 3 ......
(§ LF (sehr dick) .

TG (ordinär) . .
C (früchtig) . .
MNF . . . .
FAJE (Ananas) .

ILGC (zart) . .
1 (weiss) . . .

«gl
" 3 ! Los Canos (weiss)

S. Antonio

Deme- ( l .rara- l '
Rum l PM (dunkel)

Vol.-

0,8808

0,8806

0,8809

0,8789

0,8665

0,8760

0,8785

0,8721

0,8783

0,8780

0,8793

0,8756

0,8792

0,8776

Alkohol

Ca. <o
5
OS

Mo=1N
o
RSdBXÜJ O> S
U)

74,30
74,04
74,44
74,65
79,06
75,89
74,91
77,04
75,04

74,74
73,73
75,29
74,72
75,21

in 100 ecm

67,09
66,82
67,25
67,47
72,46
68,87
67,77
70,17
67,92

67,58
66,48
68,19
67,56
68,10

0,536
0,423
0,704
0,684
0,782
0,842
0,555
0,270
0,391

0,063
0,030
0,046
0,549
0,698

0,199
0,104
0,265
0,270
0,216
0,406
0,254
0,036
0,176

0
0

Spur
0,168
0,260

0,087
0,017
0,097
0,076
0,240
0,141
0,098
0,083
0,064

0
0

Spur
0,021
0,082

0,010
0,007
0,001
0,009
0,010
0,016
0,012
0,004
0,008

0,004
0,002

0,004
0,020
0,035

Freie Säuren Aethylester

mg in 100 com

72
78
91
68
47
58
59
55
81

105
56
78
72
65

4
3
4
5
2
3
7
9
7

3
11

Spur
7
9

251
310
612
502
405
428
472
426
542

511
92

363
297
179

5,0
6,0
8,0
2,3
6,2
6,4
7,3

16,4
11,0

5,0
10,3
Spur

6,0
6,3

22,3
13

4. K. Windisch (Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt 1893, 8, 278) macht Angaben über die Zusamni« 11'
Setzung von 13 Rumproben, welche unter amtlicher Vermittelung an dem Gewinnungsort entnoiD me
und sogleich auf Flaschen gefüllt waren. Die Proben stellen wirklichen Koh-Rum dar, der ganz od c
nahezu farblos war und nur sehr geringe Mengen Extrakt enthielt. Die Ergebnisse der Untersucht"^
waren folgende:

No.

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
11
12
13

Herkunft

Jamaika (Kingston)

Habanna
Cuba .

Habanna

Cuba

Habanna
Cuba .

0,8581
0,8567
0,9281
0,9252
0,9249
0,9239
0,9041
0,8848
0,8782
0,8712
0,8245
0,8143
0,8138

Gew.-»/,,

Freie Säuron Aethylester der

g «

mg m 100 g

76,02
76,57
45,53
46,82
46,95
47,42
56,27
64,66
67,48
70,38
89,35
93,08
93,28

0 137 6 9 0 1847 56
+ 11 + 1 4 61 5
0 147 7 7 0 143 12
7 69 7 2 5 32 4
2 39 3 2 2 21 2
+ 86 + + + 82 +
+ 82 + 4 9 206 17
0 63 8 5 0 166 13
4 29 3 2 7 68 9
+ 44 + + + 41 +
+ 4 + + 7 95 6
0 14 + 1 0 5 +
0 4 + + 0 8 +

Fuselöl
nachKSs

Vol.- 0/»

Anmerkung: Bezüglich der Untersuchungs-Verfahren muss auf das Original verwiesen werden. Die Ang'
+ bedeutet, dass die betreffende Verbindung qualitativ nachgewiesen werden konnte, aber nicht hinreichende
mengen zur Verfügung standen, um dieselbe quantitativ zu bestimmen.

No.

No.



12
9

127
12

,22,8
i|l3

8
6
5
9
6
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Bei den F u s e 1ö 1- Bestimmungen bedeuten (—0,022) und (—0,031), dass bei der Chloroforni-Ausschiittelung keine
Vennehrung, sondern eine Verminderung des Chloroform-Volumens stattfand und die Verminderung dem angegebenen
»negativen" Fuselölgehalt entsprach.

5. E. Beckmann (Zeitschr. Nahrangs- u. Genussm. 1899, 2, 708) fand für drei Rumproben aus

Zuverlässigen Quellen folgende Zusammensetzung (Vol.-% bezw. g in 100 com):
Jamaika - llum von

in Bremen( Segnitz u. Co.

Schimmel u. Co. in Leipzig

(15«) Vol.-7„ —■"—■" storfe
| 0,8653 66,24 0,715 0,0075
\ 0,8768 61,82 0,802 0,0078

0,8638 65,72 — —

Freie Ester- Höhere Alkohole
Säure säurc (Amylalkohol)

0,051 0,337 0,261

0,087 0,275 0,253

0,102 0,518 0,270

Ueber die Untersuchungs-Verfahren vergl. die Originalarbeit.

6. Rum-Analysen von M. Mansfcld (Zeitschr. Nahrungsm.-Unters., Hyg. u. Waarenk. 1895, i),
3 '7 und Berichte der Untersuchungsänstalt für Nahrungs- u. Genussm. d. Allg. österr. Apoth.-Vereins

s« Wien 1897/98 u. 1900/01.___________________________________________________________________

No. Nähere

Bezeichnung

eC-3
■=o3

oJSoM
<

Vol.-
%

In lOOccm natürlichem Branntwein: Auf 100 cem absoluten Alkohol:

Mcd
XUJ

c
CD
a
CO

CD•o>»
JSCD
<

O

|
3

a 2

H
c_CD
COUJ

c
CDCOCDCO

ECD
3:co
CO

CD■a>.-c
CD■o
<

a
tm3Li-

CD»

-1
£_CD
COUl

c
CDcoCSm

Gesammt-Verunreini-||gungen
g mg mg mg mg mg mg mg mg mg mg mg mg g

Jamaika, echt . 1895 72,66 0,404 84,0 14,7 2,9 218,6 846,5 2.4 115,6 20,2 4,1 300,8 1165,0 3,3 1,600

Echtes Destillat n 71,36 0,510 103,2 15,5 2,3 298,8 391,7 0,2 144,6 21,7 3,2 418,7 548,9 0,3 1,140

Jamaika-Rum
97

65,36 0,223 24,0 8,7 0,7 151,3 72,2 —
36,8 13,3 1,0 231,5 110,4

—
0,393

65,60 0,219 67,0 8,0 0,8 200,2 167,2 —
102,3 12,2 1,2 305,2 254,9

—
0,676

n 19"°1M01 69,20 0,461 81,6 20,1 1,0 145,9 351,2 —
117,9 29,0 1,4 210,8 507,9

— 0,867

\ Rum- f
> Verschnitt 1

o 97
18 98 65,78 0,248 43,2 4,6 0,9 100,9 191,9 —

65,7 7,0 1,5 153,4 291,7 —
0,519

n 72,65 0,354 39,0 10,3 0,7
"~

137,2 —
53,7 14,1 1,0

—
188,6 —

0,257

Kunstprodukte.

1 Cuba-Rum ,
1895 60,13 0,520 19,2 0,8 0,06 33,0 88,2 0,1 31,9 1,4 0,1 54,8 146,6 0,2 0,240

97
18 98 43,30 0,253 15,0 4,1

—
40,0 91,5 —

34,6 9,5
—

92,3 211,0 —
0,343

Sonstige Rum- Analysen.

E. List (Report, analyt. Chcm. 1883, 3, 33) fand in elf Rumproben des Handels 0,064-0,152 g Säure (Essigsäure)
in 100 com. Alle Proben waren stark ameisensäurehaltig.
E. Polenske (Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt 1890, 6, 518) berichtet über die Zusammensetzung von Hum-Fa § on.

Weinbranntweine (Kognak, Tresterbranntwein).

1. Echte Weinbranntweine (Kognak).

No. Nähere Bezeichnung

Olc
i. 3ts-e■Doa

Ss
e
3 Spec.Gewicht

Alkohol
Mrt
XÜJ

s|
CO|

55,

2£
SS Furfurol

mg in 100 cem

Analytiker

Vol.- 0/,, g in 100 com

1

2

3

XT 1 1836Natürlicher von Chäteau
. { 1848

des Andreaux (Charente)
( 1849

1887

n
—

47,5

51,5

60,0

—
0,490

0,330

0,130

0,073

0,078

0,054

—
5,6

4,5

4,0

1 X. Rocques

») Bull. Soe. Chim. 50, 157; Zeitschr. angew. Chem. 1888, 531.
„, *) Zur Unterscheidung der natürlichen Branntweine von Kunstgemischen destillirt B, oc ques den Branntwein aus
«-»lern K oU)l,n mit eincm L e b e l- und Henniger'schem Aufsatz in der Weise, dass nur Tropfen für Tropfen übergehen
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No.

4

5
6
7
8
9

10
11
12

13

14
15

IG
17
18
19

20
21
22
23
24
2 5

26
27

28
29
30

Nähere Bezeichnung

Ohne nähere Bezeichnung .

hochfein, mehr

Zuverlässig
reine Proben

von P. A.
Schmölder
in Frankfurt

bezogen

als 15 Jahre alt

etwas jünger,
feine Sorten

junge Sorte

mit Zuckerkouleur

gefärbt .

Keiner französ. Kognak, Chat.
de la Sabliere, 1874-er . .

Von angesehener Bremer Firma
Kalifornischer Kognak der Firma

Waiden

Cognac de Kiselen
Cognac de Digomm .
Cognac Elisabeth Pol
Cognac de Kurdamin

Kauka¬
sischer

Kognak*)

Aus Wiener Apotheken

La croix rouge
Von Berger, Volk & Co. . .
Fine Champagne von Rouyen,

Guillet & Cie in Cognac

Echte < Aigrefeuille . .
Französische ( Bois . . . .

Kognaks | Champagne .

1890

1891

1893

1891

n

1894

1893

0,8987

0,9314
0,9327
0,9332
0,9380
0,9393
0,9324
0,9378

0,9365
bei

15,5° C.
0,9426

0,9223

0,9285

0,8992

0,9274

0,9376

0,9024

0,9400

0,9423

0,9354

0,9436

0,9520

0,9428

0,9212

bei 15°
0,9387

0,9080

0,9050

0,9060

Alkohol
s

11
es
"5
LU

:rt &D
(0 g>g

Vol.-»/„

69,50

54,12
52,63
52,49
51,64
51,78
53,80
50,45

51,55

47,86
57,86

53,66

49,74
48,90
52,95
49,00
42,36
4S,12
58,86

49,85

g in 100 ccm

61,40

46,12
44,78
44,57
43,70
43,76
45,80
42,71

43,70

0,645

0,562
0,521
1,020
1,135
1,483
0,499
0,461

0,505

0,009

0,089
0,081
0,044
0,060
0,030
0,028
0,026

0,016
0,021
0,014 0,742

0,283

0,012
0,005
0,004
0,004

0,090

0,168
0,1600,771

0,702 0,617
0,188 0,250

0,026 0,004 -
g in 100 g

40,27
49,75

45,83

58,52
45,86
41,25
57,08

54,53
5 5,91
55,46

1,258 0,038 0,021 0,610
1,282 0,036 0,020 0,240

0,451 0,034 0,009 0,190

0,439 0,062 0,001 0,002
0,177 0,071 0,001 0,108
0,969 0,064 0,010 0,131
0,046 0,067 0,001 Spur
1,45 0,040 0,015 —
1,82 0,040 0,030 —
1,98 0,036 0,016 —
2,07 0,036 0,029 —
1,02 0,040 0,015 —
0,26 0,032 0,008 —
1,46 0,029 0,002 —

1,309 0,043 0,010 0,300

0,008 — Spuren —
0,017 —

n
—

0,015 — » —

0,427
0,815

0,137

0,199
0,029
0,756

0

1,080

Analytik er

J. König 1'

h'. Freia*'jüA")

>E. Selt 3>

K. IW»*«*')

11 JlaM'feld*)

IL JA*'"/*"'

[Fortsetzung von S. 1413.] 1;t jj*
und die Destillation 1V2 Stunden dauert. Man sammelt 9 verschiedene Theilc des Destillates von je 50 ccm, verme 1' ^^
Temperaturen und prüft jeden dieser Antheile mit Kosanilinbisulnt, Anilinacetat, konc. Schwefelsäure, Kaliuinpenna^o'
und ammoniakalischem Silbernitrat. .-cid11'

Beim natürlichem Kognak giebt das 3., 4., 5. und 6. Destillat mit Schwefelsäure eine Rosafärbnngi 1 ,jr0*
beim Erhitzen roth und dann gelbbraun wird. Die beiden ersten Antheile des Destillats riechen nach Aldehyd; .' l' rrjil)i'
folgenden nur nach Alkohol. Das Bouquet findet sieh in dem 6. und 7. Theil; der 8. und 9. Theil des Destillates ^V^in-
mit brenzlichem Geruch. Der Aldehyd- und Furfurolgehalt ist ziemlich gross, während alle künstlichen Braun ^n
G-emische arm daran sind. Der geringe Gehalt der natürlichen Weintrester-Branntweine soll durch die Art der Des^ tt'^n;
bedingt sein. Letztere Branntweine lassen sich nicht durch künstliche Mischungen von Essenzen mit Sprit h erS
man begnügt sich damit, sie zu verschneiden.

*) Original-Mittheilung.
2) Zeitschr. analyt. Chcm. 1890, 29. 283.
3) Arb. Kaiscrl. Gcsundh.-Amt 1891, 6, 335.
4) Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt 1893, 8, 293. g] 79-
5) Zeitschr. allgcm. österr. Apoth.-Vereins 1891, No. 2 u. 3; Vierteljahresschr. Nahrungs- u. Genussm. 1891'
") Zeitschr. Nahrungsm.-TJnters., Hyg. u. Waarenk. 1894, 8, 306. Vergl. unten S. 1420 unter 13 No. 1.
?) Itep. of the Senior Analyst für 1893 und 1897. Capstadt 1894, 18 und 1897, 36.
*) Der Kognak No. 16 war 3, No. 17: 4, No. 18: 2 und No. 19: 1 Jahr alt. Vcrgl. auch S. 1417 unter 6.

No.

31
32
33
34
35

36

37
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aaEtu. 3CT)SZ■a a
No. Nähere Bezeichnung

s
3

31
32
33

f Ordinary . .
Echter

{ Egrot . . .

Kap-Kognak^.. _

1893

n

34 | 1897

35 Dop Brandy, 1897-er . . 37

36 n

37 1897

0,9280
0,9070
0,8540
0,9301
0,9310

0,9343

0,9495

Alkohol
2

Ui

e|
3.9

8,
O o

£3
Saccharose'

1

Analytiker

Vol.-»/» g in 100 g

— 45,60 0,190 — Spur
— — \

— 55,00 0,115 —
?,

— —

49,36

77,76 0,050
0,020 0,130

?:
— z Clias F. Juritz

')

48,36
— 0,020 0,129 — — —

48,36
— 1,210 0,064 — — —

43,32 36,33

g in 100 ccm

U. Spinaler 2)0,946 |0,134|0,025|0,554|0,217

Aus Reisalkohol, Kognakessenz,

Vanillin und Karamel . . . 1887

Kunst-Kognak.

50,00 0,102 0,012 X. Rocques^)

2. Wein tr es terbrannt weine (Trester-Kognak).

Alter
Jahre bei 15,5»

1 neu 1886 0,9715 24,40 — 10,022 0,066

2 0,9492 41,69 0,020 0,048

3 Aus Zombor (Ungarn) ji n 0,9608 33,77
— 0,036 0,054

4 1 0,9538 38,80
— 0,058 0,084

5 2 0,9405 46,67
— 0,008 0,018

6 neu )i 0,9492 41,69
— 0,025 0,216

7 Aus Maria-Theresiopel , » 0,9432 45,17
— 0,013 0,048

8
9

(Ungarn) l: n 0,9492
0,9467

41,69
43,17

—
0,010
0,016

0,108
0,060

10
11

Aus Kisfalu (Baranya)
Aus Pantschowa

2
1

0,9499
0,9643

41,25
31,00

—
0,018
0,024

0,111
0,180

12 Natürlicher rBeaune(Cöt

französisch. ,
Bourgogne

aus 1

3-d'or) 1887 — 52,00
— 0,030 0,018

49,00
— 0,030 0,02913 ( neu

1 alt
H

14 n
— 49,40

— 0,030 0,029

15 Beaune, 1887, echt**) . 1891 49,30 0,010 0,022

16 1897

n

0,9298
0,9356

52,49
49,53

41,66
39,31

— 0,063
0,01317

Ester
[Essig.
ester] Zucker

0,114

Spur

0,00145

0,00016

0,00008

M. Pttrowüsch
4)

Ester (ccm Vio N.-
KOH für 100 ccm)

Ganzen leichtflüchtig
13,5

112,8 10,3

X. Rocques*)*)

Ed. Hohler 7')

I C. Amthor u.
I J. Zink")

, . . , x a, ,ooa ,,„rl 1897 Capstadt 1894, 18 und 1897, 36.
>) Kep. of the Senior Analyst für 1893 und 18»'- *
») Forschungsberichte über Lebensmittel 18.», *,• Chem m _
3) Bull. Soe. Chim. Paris 50, 157; Zeitscnr. < „ ^ nä]lcl .en Angauen über dio Herstellung unten S. 1429.
*) Zeitsohr. analyt. Cliem. 1886, ZU, !-■>■ v "& ■ _ 13
«) Compt. rend. 1891, 112, 53; Chcm,-/.tg it>Ji, > Ucbcr die Untersuchungs-Verfahren vcrgl. S. 1428.
6) Forscliungsberichte über Lebensmittel 1891, *, °>«-

*) Vergl. Anmerkung *) S. 1413 und 1414.
■*) E. Mohlcr fand ferner mg in 100 ccm:

Aldehyde
(Acetaldehyd)

Echter Trcsterbranntwcin No. 15 .... 116,8
Künstlicher „ No. 2 . , . . W, 5

Höhere Alkohole
(Isobutylalkohol)

160,0
13,0

Ammoniak u.
Amide (als NIL))

0,1
0,3

Pyridinbasen u.
Alkaloide (alsNH 8)

0,06 mg
0,04 mg
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Künstlicher Trester - Kognak.

No. Nähere Bezeichnung

Aus Frankreich

Künstlicher*) .

1887
1891

Alkohol
o 1
«3.SP
s

«DK
,3.5p

voi.»; 0

50,10, —
44,50 —

0,008 Spur
0,032(0,025 0,028

Furfurol

mginlOOccin

Spur
0,10

Analytiker

X. Rocques 1)

Ed. Mohler')

Buroker (Bev. intern, falsif. 1893, 6, 81; Chem. Centrbl. 1893, I, 372) untersuchte einen Branntwein " IIS
Rosinentrestern.

Hefenbranntwein.

3 |[ Aus Zombor......|l886|0,9552| 37,87| — |0,018|0,036| — — | M. 1strömt*
:<*>)

3. Ch. Ordonneau (Compt. rend. 1886, 102, 217) fand durch fraktionirte Destillation in einem
zweifellos reinen Kognak an verschiedenen Alkoholen und Bestandteilen in 1 1:

Acetaldehyd.......... 0,03 g
Essigester........... 0,35 „
Acetal............ 0,35 „
Normaler Propjlalkohol...... 0,40 „

„ Butylalkohol...... 2,19 „
„ Amylalkohol...... 0,84 „

Normaler Hexylalkohol...... 0,006 g
„ Heptylalkohol...... 0,015 «

Ester der Propion-, Butter- und Capryl-
säure.......... 0,030 »

Oenanthester......... 0,040 »
Basen, Amine......... 0,040 «

4. E. Claudon und Ed. Ch. Morin (Bull. Soc. Chim. Paris. 1888, 44, 178) geben die Zu¬
sammensetzung eines Kognaks aus der Charente-Inferieure für 1 1 wie folgt an:

Aldehyd.......... Spur
Aethylalkohol........ 508,370 g
Normaler Propylalkohol..... 0,273 „
Isobutylalkohol........ 0,065 „
Amylalkohol......... 1,902 „

Furfurol und Basen....... 0,022 &
Aromatisches Weinöl...... 0,076 n

Essig- und Bernsteinsäure..... Spur
Isobutylenglycocoll....... 0,02 2 »
Glycerin........... 0,044 «

Auf 100 1 absoluten Alkohol und in Procenten der höheren Alkohole fanden Claudon u. Mor' ß

sowie Ordonneau in einer Probe Kognak:

Bestandteile

Normal-Propylalkohol
Isobutylalkohol . .
Normal-Butylalkohol
Amylalkohol . . .

In 100 1 absolutem Alkohol:

Zucker-
Vergährung
mit ellip¬

tischer Hefe

Wein-
branntwein

von
Surgeres

Kognak
nach

Ordonneau

In °/o der höheren Alkohole^.
Zucker.

Vergährung
mit ellip¬

tischer Hefe

Wein¬
branntwein

von
Surgeres

Kognak
nach

Ordonne» 11

3,1g 46,2g 48,1g 3,7% 12,1% "» 9 °/«
2,4 „ 11,1 „ 18,5 „ 2,7 „ 2,9 „ 4,8«

0 0 199,9 „0 0 49,3 «
80,0g 324,6 g 139,5,, 93,6% 85,0% 34,4«

5. Br. Böse (Zeitschi', angew. Chem. 1888, 425) ermittelte in verschiedenen echten Kogn a "
(Rohkognak) den Gehalt an Alkohol und Fuselöl wie folgt:

Jahrgang: 1852 1858 1865 1870 1875 1880 1885
Alkohol . . 54,8 % 56,4 % 66,4 % 61,8 % 63,6 % 65,6 % 64,7 %
Fuselöl . . 0,01 „ 0,02 „ 0,01 „ 0,05 „ 0,04 „ 0,05 „ 0,07 „

') Bull. Soc. Chim. Paris 50, 157; Zeitsclir. angew. Chem. 1S88, 531.
2) Compt. rend. 1891, 112, 53; Chem.-Ztg. 1891, 15, Rep. 13.
8) Zeitsclir. analyt. Chem. 1886, 25, 195.
*) Vergl. Anmerkung **) S. 1415.

No.

No.
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Zu-

6. E. Seil und K. Windisch (Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt 1891, 6, 335 ti. 1893, 8, 257) fanden
in den von ihnen untersuchten Kognak-Proben (vergl. oben S. 1414 No. 13-19) an sonstigen Bestand¬

teilen (mg in 100 g):

No. Herkunft

Französischer [Chat, de la Sabliere
Kognak \ aus Bremen . • •

Kalifornischer Kognak.....
(Cognac de Kiselen .

Cognac de Digomm .
Kognak I Cognac Elisabeth Pol

{ Cognac de Kurdamm

7. Ed. Mohler (Compt. rend. 189

CD«- o o 2 8«- SS ffl ajs 3 -j*-**:ri 9 :rt :cd -J2« .3 " ■raw i»in :cd co « o 'S) ®Gm M CD C 5 >, m~>* « *» c >, Fuselö
CO £ ■= ™ -^in S. 05-*-'S s cd CDCD tf>CD 3 (D 2-'SE< UJ ca O < UJ< tn< o" 1

0 35,0 2,0 6,0 0 53,0 5,0 14,0 0,167 Gew.-%
0 32,0 1,0 4,0 0 49,0 1,0 10,0 0,079 »
0 31,0 2,0 3,0 0 43,0 4,0 8,0 0,151 JJ

4,0 62,0 1,0 6,0 6,0 145,0 6,0 18,0 0,295 Vol.- 0/,
3,0 71,0 4,0 5,0 5,0 63,0 9,0 19,0 0,191 n

0 64,0 6,0 7,0 0 90,0 8,0 14,0 0,128 n
0 67,0 7,0 6,0 0 88,0 10,0 16,0 0,207 n

Alkohol

VoL-%

Extrakt

112, 53; Chem.-Ztg. 1891, 15, Rep. 13) fand für echten

«ad künstliehen Kognak - über die Zusammensetzung von Trester-Kognak vergl. oben S. 1415 An-
toerkung*») - folgende Zusammensetzung (Vol.-% bezw. g und mg m 100 ccm):

Ester Aldehyde Höhere Ammoniak Pyridin-
Säure (Acthyl- (Acetal- Alkohole Furfurol u. Amicle ba*scn u.

(Essigs.) aceta t) dehyd) (Isobutyl- (als NH 3) Alkaloido
g g g alkohol) g mg

{natürlicher ,ui --'» ^^^
(1860) .

künstlicher . 44,7 0,4120 ^^^^^^ ^^^^^^^^^^^^^^^
Unteisuchungs Verfahren' Ester durch Kochen des Destillates mit gemessener Menge titrirter Lauge und

Titration des unverbrauchten Alkalis. - Aldehyde kolorimetriseh mit Eosanilinsulfit. - Höhere Alkohole kolori-
»etrisch mit konc. Schwefelsäure. - Stickstoffhaltige Stoffe kolonmetnseh mit Nesslcrs Reagens vor und
n«*h dum Behandeln mit Natriumkarbonat und Kaliumpermanganat.

8. F. Lusson (Monit. scientif. 1896, 10, 785, Viertel)ahresschr. Nahrungs- u. Genussm. 1897,
!2, 264) untersuchte eine Anzahl Kognak-Proben nach den von Girard, Dupre und Saglier vor¬
geschriebenen Verfahren. (Vergl. auch unter „Nachtrage '■)

48,5 0,6640 0,0600 0,0422 0,0106 0,0800 0,65
0 0072 0,0140 0,0027 0,0100 0,15

mg (als NH :1) mg

3,50 0,50
0,200,40

Nähere Bezeichnung
Jahrgang

f-Alkohol

In 100 ccm absolutem Alkohol mg:

No. £ 1

g,

"° ^ ^
CDZt <*>T3< 'S

O

|
su.

ODi>
■5 .SP

S HöhereAlkohole(fsobutyl-alkohol)

1 ■ 5
"■>S's
2 o»co °> *

.!■!

1 1895 67,7 50,6 5,9 1,3 158,3 151,9 367,0 15,4

2

3

4
Junge Original-Branntweine

n

n

64,8

66,1

67,0

32,5

29,4

25,0

7,4

15,9

14,0

1,1

0,9

3,8

131,8

98,4

77,4

167,7

267,4

222,0

340,5

412,0

342,2

11,7

10,9

11,4
5 70,2 30,7 46,1 3,0 287,7 159,0 526,5 11,6
6 ( 1894 66,0 54,6 10,5 1,0 179,6 113,8 359,5 18,1
7

8 Zweijährige Original-Branntweine .
n 64,0

63,5

116,2

84,0

16,9

13,6

1,1

0,8

167,6

220,3

219,6

178,0

521,4

476,7

25,0

19,5
9 1 65,1 73,7 13,9 1,2 147,6 185,7 422,1 21,0

10 ( 1878 61,8 105,9 26,0 1,3 127,0 194,6 454,8 28,0u
12

13

Aeltere Original-Branntweine aus )
der Aunis und Charente

1875

1860

1840

61,5

47,5

52,0

114,0

202,1

127,0

28,9

48,1

44,0

1,0

1,3

1,1

144,0

133,3

132,0

173,6

345,4

175,1

461,8

730,1

479,2

30,0

34,2

36,0

14 Kognak aus der Charente . . . 1845 49,1 146,7 31,4 0,7 125,5 203,5 507,8 35,0
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No.

15
16
17
18

19
20

Nähere Bezeichnung

Ordinäre Kognaks
1

Branntwein aus einer Hafenkneipe .
Durch Destillation von Alkohol mit

Rückständen der Weindestillation
erhalten.........

Gewöhnliche Alkohole des Handels

Vol.-%

47,5
48,0
35,3

59,3

95,1
96,5

In 100 ccm absolutem Alkohol mg:

50,5
80,0
20,4

160,8

7,5
7,5

0,4
9,8
2,8

35,8

Spur
Spur

0,1
0,2
0,1

1,2

0,07
0,10

25,8
25,6
13,4

153,0

22,8
14,1

10,5
11,3
Spur

57,3

87,3
126,9

36,7

408,1

30,4
21,7

'S.*
o*

58,3
70,7
63,0

48,0

i etc-)Ci.to. „Verunreinigungs-Koeffizient" sind die mg Verunreinigungen (Säuren, Aldehyde
bezogen aaf 100 ccm absol. Alkohol verstanden; sie sollen mindestens 250 mg betragen. Unter „Oxyd
tions-Koeffizient" ist der procentige Gehalt der „Verunreinigungen" an Säuren und Aldehyden ve
standen, der bei jungem Branntwein 11— 15% beträgt und mit dem Alter der Branntweine steigen 3°

9. X. Bocques und F. Lusson (Ann. chim. analyt. 1897, 2, 308; Chem.-Ztg. 1897, 21, Bep '
223) fanden für Kognak der Charente von verschiedenem Alter folgende Säuremengen (als Essigs»"
berechnet) bezogen auf 100 ccm absoluten Alkohol

Gesammt-SäureAlter
des Kognaks

Unter 1 Jahr
1—3 Jahre

5-11 „
16-21 „
22-39 „
44-80 „

Nichtflüchtige
Säure

8,9 — 36,4 mg
22,6-84,0 „
32,3—100,3 „
70,3 — 142,0 „

110,9 — 300,0 „
126,9 — 393,0 „

1,2-7,1
3,5-18,8 „
5,6—36,2 „

17,7-58,2 „
29,6 — 126,8 „
51,2-174,2 „

mg

Flüchtige Säure

6,8 — 29,5 mg
19,8 — 65,1 „
21,1-72,3 „
47,6 — 104,2 „
81,3—173,2 „
60,0—265,5 „

Von der
Gesammt-Säure
sind flüchtig:
71-87 %
72—90 „
60—85 „
66—85 „
57—73 „
47 — 68 „

Zur Bestimmung der nichtflüchtigen Säure wurden 25 ccm Kognak 3 Stdn. auf ein 6
kochenden Wasserbade erwärmt, der Trockenrückstand mit warmem Wasser aufgenommen und mit AI"
titrirt; die flüchtigen Säuren wurden aus der Differenz berechnet.

10. E. Beckmann (Zeitschr. Nahrungs- u. Genussm. 1899, 2, 709) untersuchte Kognaks »
zuverlässigen Quellen (von Segnitz u. Co. in Bremen bezogen) mit folgenden Ergebnissen (Vol' '
bezw. g in 100 ccm):

No. Nähere Bezeichnung

Französischer Kognak „Henessy"

Californischer Kognak „Waiden"

Alter

sehr alt
1878
1887
1893
1896
1894

Spec.
Gewicht

(15»)

0,9349
0,9250
0,9233
0,9166
0,9159
0,9179

Alkohol
Vol.-%

43,79
44,99
45,65
46,96
47,14
47,07

Extrakt

0,618
0,543
0,412
0,438
0,409
0,536

Freie
Säure

0,039
0,027
0,024
0,024
0,018
0,038

Höhere
Ester- Alkohole
Säure

0,111
0,068
0,053
0,105
0,075
0,110

(Amyl¬
alkohol)

0,206

0,200
0,226
0,184
0,185
0,191

Minero'-
stoffe

Ueber die Untersuchungs-Verfahren vergl. die Originalarbeit.
Che» 1'11. Im Laboratorium der schweizerischen Alkohol-Verwaltung (Schweizer. Wochenschr.

Pharm. 1901, 39, 479) wurde für echte Weindestillate und verschiedene Kognaks folgende
sammensetzung gefunden:

Ho.

1
2
3
4
5
6
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58,3
70,7
63,0

48,0

iinein

9
10
1]
la
13

U
15
16

1. Unter Kontrolle der Alkoholverwaltung hergestellte Wcinuestlllatc.*)

B"raktionen
eines spanischen

Weissweines
von 10 zu 10 Minuten

gewonnen

Gesammte
alkohol.

Verunrei¬
nigungen

pq :I
Kau:

Fuselöl

(0 'f %-*•

Im Branntwein

BoJ

mthoile in 1000 Raumtheilcn

Durchschnitt itt

71,0
71,3
73,
74,2
68,8
71,0
73,5
71,2
63,6
55,0
71,0
24,1

,8oK3,8

55,5
50,0
50,2
49,5

5,63
5,27
4,4 5
3,65
3,48
3,16
2,42
1,53
1,10
4,33
0,89

3,66
0,95
0,88
0,49

7,9
7,2
6,0
5,3
4,9
4,3
3,4
2,4
2,0
6,1
3,7

I
II

III
IV
V

VI
VII

VIII
IX
X

Bon goüt .
Nachlauf

Altes Weindestillat (aus
Waadtländer) ....

Cognac fine Champagne
Cognac vieux.....
Cognac ordinaire ....

Verschiedene französische Kognaks und Weindestillate.*)

4,69
3,92
3,81
3,34
2,96
2,98
2,87
2,28
1,53
0,93
3,19

6,6
1,9
1,7
1,0

6,6
5,5
5,2
4,5
4,3
4,2
3,9
3,2
2,4
1,7
4,5

1,66
0,35
0,48
0,07
Spur

in 1 1

Esterzahl

5?s5 " m
f H 2 «53

,'=3

ccm VioN .-Natronlauge für 11

0,44 0,9

0

|. Spur
0,19
0,06

0,37
0,12
0,12
0,13

0
0
0
0
0

0,002
0,005
0,009
0,012
0,015

0
0

0,462
0,250
0,402
0,393
0,275
0,284
0,147
0,221
0,204
0,231
0,355
0,182

Spur

0,027
0,027
0,010

0,666
0,110
0,065
0,049

2.

Cognac tres vieux 0) . • •
Desgl. nach 6 Monaten . •
Cognac grande Champagne 0)
Cognac Aigrefeuille . . •
Desgl. nach 10 Monaten .
Cognac Fin Bois 1899 . .
Desgl. nach 6 Monaten

i) 10 »

Kognak nach neuem französ.
Verfahren hergestellt 0) .

Weindestillat, inländ. 1894°)
Weindestillat, im Laborato¬

rium aus essigstichigem
Wein hergestellt, 1901°) .

Desgl. nach 45 Tagen 0)
Kognak, käuflicher . . .

49,0

47,1
63,7

65,2

0,68

0,83
1,58

1,66

1,38

1,77
2,48

2,54

0,52

0,78
1,20

1,26

64,1
51,6

55,1

38,1

3,0814,81
2,89 5,60

4,08 ,40

,06

1,66
1,88

1,94

2,55
1,70

1,83

'.3,98

3,30

3,32

0,10

0,16

0,32

0,11

0,36

0,28

0,1'

0,02

0,02

0,06

0,03

0,02
0

0,01

0 -

10,70

17,09

8,39

3,19

0,16

1,85

0,30

0,34

0,36

0,35

0,36

0,24

0,21

0,28

0,17

0,59

0 I 0,76

0,74
9,751 0,30

340
415
395
200
230
178
228
230

31
129

202
215
200

10
10
20
78
80
65

68

26
52

192

0
0

0,5
8,5
3,0
4,0

0

0

4,0

320
360
380
115
124
120

135

7,0
60

190

TT t \. ,. nia Gesammten alkoholischen Verunreinigungen" sind vor,
*) Untersuchungs-Verfahren. Die ,,<- ,, tm ,jm!S mit Satron nach dorn Verfahren von Kose bestimmt.

aas „Fuselöl" dagegen ist nach der Destillation " . '|(Kl .im .s seU,st, wie auf 1000 Tille, ahsol. Alkohol berechnet. —
Beule Wcrthe sind sowohl auf 1000 Tille, des oen. r». . t ; j mit sa lzsaurem Metaphenvlendiamin und Purfurol
Aldehyde wurden in 30-procei. H^v^tjcmJ^nwlr^^ bestimmt

Kognak mit 10 ccm Wasser— ' ' {Rückstandes von
in 30-proeentiecm Branntwein kolorimetrisch mit esi _pioLLiiufcciuDKiii , „ m ,,f« wurden durch \ ersetzen von 50 ccm Kognak mit

*) Die „Destillate ohne Wasserdampi » Wasserdampf" durch Destillation des]
- - -" »Silin _ . „„. ----------- „ T,...!.*: ----- .... ;.. »00 com.

schmutziggrüne Farbe.
und Abdestilliren von 50 com gewonnen, die ,Vks tili» ■ Auffangen von 3 Fraktionen zu je 200 com.
»Jen Destillaten ohne Wasserdampf" mit Wasserten,t und Au^ J^^ ^ ß ^J^ ^
K °) No. 1 und 2 waren karamelhaltig. No.
N ». 7 roch in beiden Fällen deutlich nach FjSsigester
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12. Fr. Freyer (Zeitschr. landw. Versuchsw. Oesterreich 1902, 5, 1266) untersuchte 4 garantir
echte Rohkognaks, welche von dem Syndikat der Vitieulteurs des Charentes zur Verfügung geste
wurden, und einen aus italienischen Weinen im Laboratorium hergestellten und vier Monate im r as
gelagerten Branntwein (No. 5) nach dem von M. Mansfeld angewendeten Verfahren und fand:

No. Bezeichnung

I f A.Fin bois 1900 !
D.

Fine f 1900 A. C.
Cham-j
pagne | 1898 A.C.R.
Selbst dargestellt

1900 ... .

Farbe

hell¬
weingelb

fast
farblos

fast
farblos
braun¬
gelb

hellgelb

Alkohol

Vol.-
%

67,85

69,30

69,30

66,70

42,80

g »1
Innrem

53,84

55,00

55,00

52,94

33,96

mg in 100 cem Kognak:

COP

81

192

54

64

64

2,0

1,5

2,0

0,6

210 4,0

253 13,0

198 2,5

349

Geringe ___
Spur 202

13,0

13,0

mg auf 100 cem absohAdkohol.
~l T7 J.±e

S~ i
tn

33,9

21,6

17,3

22,5

107,4

119,4

277,1

77,9

95,9

149,5

0,9.523,2

spur 471,9

13. Kognak-Analysen von M. Mansfeld (Zeitschr. Nahrungsm.-Unters., Hyg. u. Waaren
1894, 8, 306; 1895,9,318, 1896, 10, 319; Berichte d. Untersuch.-Anstalt für Nahrungs- u. Genossin'
d. Allgem. österr. Apoth.-Vereins 1897/98, 1898/99 und 1900/01; Oesterreich. Chem.-Ztg. 1898, 1, 166 \,

BC-S
■o a3

N ~
3

o
o
je<

Vol.-
°/o

MRt

UJ

g in
lOOeem

mg in 100 cem Kognak: mg auf 100 cem absol. AlkoU£li-

No.
Nähere

Bezeichnung
SP
©
3:rd

CO

eo•u
■cCO
<

O

3u.

COco
COoJZ-£=:0 O
!:■*<

CO
'SUJ

#
CO
3:cU
CO

CO■o>»
fCO
<

5t-l
3U.

COof -=:o o
X -*<

*
CO
09Ul

i- 1 =
Es»
rt 3 3
g £ 5

5«
•s.>
»2

|uJ
*

1

2

Fine Champagne von f
ßouyen, Guillet & Cie. in J

Cognac**) |

1894

1897

49,85

52,34

1,309

1,398

43,2

55,2

8,0

12,1

1.5

1,2

53,4

103,9

68,6

44,9

86,6

105,0

16,0

23,6

3,0

2,2

107,1

197,8

137,6

85,5

351,9

414,1

ofi
2,8
i B

3 Echtes Weindestillat **) . 1895 51,94 1,150 62,4 8,0 1,3 103,8 56,3 120,1 15,4 2,5 199,8 108,4 446,»
2,8
0,9

4 Von A. Jaquet, Klug & f n 47,78 0,300 134,4 16,4 0,5 298,8 128,8 281,3 34,3 1,0 625,3 269,6 1214,°

5 Pelot in Cognac**) l 1895 49,27 1,776 50,2 8,3 0,5 27,4 29,9 101,9 16,8 1,0 55,0] 60,8
235,9

9(1
6 Medizinal-Kognak von f 1899 59,48 0,059 26,4 9,5 0,9 100,8 50,2 44,3 15,9 1,5 169,4 84,4 315,5

1 4
7 Jul. Laine & Cie 1 n 59,30 0,087 38,4 12,0 0,9 109,4 77,1 64,7 20,2 1,5 184,4 130,3 401,1

1,8
8 Echtes Destillat . . . n 44,74 0,637 112,8 5,5 0,5 123,7 107,4 252,3 12,3 1,1 276,7 240,2 782,6

9 Französ. 1 Fine Cham-
1,2
.,4Kognaks < pagne 1875 . 1896 51,89 1,470 60,0 8,3 1,4 58,8 50,9 115,6 15,8 2,7 113,3 98,2 346,3

797,310 **) ( B. Eoyon & Cie n 56,41 0,184 48,0 6,7 0,8 305,0 89,0 85,1 11,9 1,4 540,7 157,8
6,'

11 ;p f — „ 44,76 0,214 36,0 7,1 0,6 150,0 24,7 80,4 15,8 1,3 335,1 55,2 488,5

12 -* Tokayer für Dia¬
252,4

414,4

498. 3

490,1

455,°

325, 6

0,8
O Kognak betiker . n 45,50 0,190 43,2 8,8 0,7 27,0 34,9 94,9 19,3 1,5 59,3 76,7 0,4

13 w Medizinal- . n 45,67 0,200 48,0 9,4 0,7 90,8 37,6 105,1 25,8 1,5 198,8 82,3 (1,8
14

15

16

17

V

'C
et
c
D

Villag
Kognak-I

Akt.-(

)ser
abriks-'
3es.

B.
M.
0.

. E.

n

n

n

47,78

46,51

47,34

46,01

0,566

0,655

0,978

1,358

50,2

55,2

48,0

46,8

7,3

6,8

7,2

7,9

0,5

0,6

0,7

7,9

80,6

55,9

64,7

21,0

99,1

110,3

95,0

65,8

105,0

118,7

101,4

101,8

15,3

14,6

15,2

17,1

1,2

1,3

1,5

17,1

168,7

118,0

135,5

45,7

207,4

237,1

200,7

143,2

0,6

,1.3

*) Säure = Essigsäure, Aldehyde = Acetaldehyd, Höhere Alkohole = Amylalkohol, Ester = I
**) Der G-ehalt an Basen (Ammoniak) betrug im Kognak bezw. auf absol. Alkohol bezogen

No. 1 3 4 5 9 10 11 12 13 14 15 16 17
Kognak ... 0.8 0,3 1,2 0,2 0,4 0,4 0,3 0,3 0,4 0,3
Absol. Alkohol 1,6 0,6 2,5 0,4 0,7 0,8 0,7 0,7 0,9 0,7

0,2
0,4

0,3
0,7

Issigsäure-AethTl"^ 1-
in 100 com: „

0,9 raS0,4
0,9

19

21

29
30
31
3a
33

0,4
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■sg.

Sil

0,8

ä,»

1,8

2,3
0,9
2,0
1,<
1,2

1,8

6,'

0,8
2,4
0,8
0,5
0,7

10,3

CT
Sf- 3COf■DCJ

*J CO

S

ox:o
<

Vol.-

5

XUJ

K in

mg in 100 ccm Kognak: mg auf 100 ccm absol. Alkohol: a

»0. Nähere

Bezeichnung
COt-3trt
CO

o•a>,■s0
<

o
3
3

_ coCO—l- ocojzJ= oso.*
t-o
V)Ul

CD
CD *°

co 2<

o1
ULi.

t- osc■=o
= <

m
esUl

Qesammt-'erunreini-gungen

o
* II
CDCD
CD<r,j= LUO

s^
3 % lOOcem ! s> X

'•| CD*-.c » :> | Graf Kegle wich Ist. 1896 44,70 1,861 38,4 5,7 0,8 87,9 36,1 85,9 12,7 1,7 196,6 80,7 378,6 2,4

19 .1 "a 1 Quarnero Brandy [ 46,57 3,773 55,2 8,0 0,8 63,9 63,9 118,5 17,1 1,7 137,2 137,2 412,1 1,0

20

21

| | von Pfan & Cie in <
Li * \ Fiume \

"

,, 46,97 3,902 55,2 7,9 0,9 88,1 71,6 117,5 16,8 1,9 187,4 152,3 476,7 1,2

Karolinenthaler Kognak-

22
Fabrik, Prag . . . 1897 62,39 0,012 108,0 9,1 Spur 427,0 182,8 173,1 14,6 S|Uir684,4 293,0 1165,1 2,3

Quarnero Brandy, J. Pfau
45,39 3,582 62,4 9,4 0,7 290,8 147,4 137,4 20,0 1,6 640,6 324,8 1124,4 2,0

23
Boulestin & Cie, f 4 Sterne

in Cognao Iv. O. .

49,22 0,366 19,2 5,1 0,2 67,6 19,6 39,1 10,3 0,4 137,3 39,8 226,9 3,5
2<t ,, 48,69 0,246 21,6 5,3 0,2 51,2 18,1 44,3 10,8 0,4 105,1 37,1 197,7 2,8
25
26

CD St. Georges 1898 41,77 1,109 36,0 7,6 0,6 92,1 51,8 87,3 18,1 1,4 220,4 121,5 448,7 1,8

3 J. Denyes, H. Mounie
cd u. Cie . 44,87 1,228 15,0 5,6 0,6 102,3 23,9 33,4 12,4 1,3 227,9 53,2 328,2 4,2

2; P' f 45,05 0,932 54,0 6,7 0,5 62,0 41,6 119,7 14,8 1,1 137,5 92,3 365,4 1,5
28 Ohne nähere "

46,29 2,195 42,0 5,4 0,6 107,2 32,0 90,7 11,7 i,:) 231,6 69,2 404,5 3,3
29 Bezeichnung 51,74 1,432 60,0 10,3 0,5 142,7 54,3 116,0 19,9 1,0 275,8 104,9 517,6 2,6
30

Kattus, 1872-er . . .
3)

1901 40,32 1,375 64,8 7,2 0,6 154,1 42,2 160,6 17,8 1,4 382,2 104,6 666,6 3,7
31

Vieux, Cannis & Stock . 43,65 0,097 100,8 11,7 0,3 194,0 191,0 230,9 26,8 0,7 444,4 437,5 1140,3 1,0
3a

"MsserRabe, Dr. Lamatsch 44,68 1,047 19,2 11,6 0,6 71,7 28,4 41,1 22,7 1,3 153,6 60,8 279,5 2,5
33

.Ungarischer, Ehrlich & Cie. 47,40 1,049 33,6 6,1 1,1 145,2 24,3 70,9 12,8 -,5 306,0 51,3 443,5 6,0

Mittel — 48,37 1,113 52,8 8,2 0,9 1189 66,6 110,0 17,1 1,9 242,4 137,4 509,3 1,8

" s 2 ' 1 a) zweimal über freiem
Wein
selbst ' Fcucr dostllhrt - ■
her- 1 b') einmal im Wasser-

42,51 — 38,4 14,6 0,6 110,1 85,4 90,3 34,3 1,4 259,0 200,9 585,9 1,3

ges teilt l bade destillirt 39,60 — 45,6 15,6 0,3 144,6 72,2 115,0 39,6 0,8 365,0 182,2 702,6 2,0

F l 90 n -Kc g n a k.

f 1901 43,47 0,925 21,0 4,2 0,6
— 21,2 48,2 9,6 1,2 — 48,7 107,7

41,75 0,200 28,8 3,9 0,6 — 18,5 69,3 9,3 1,3 — 44,3 124,21 „ 51,04 0,684 36,0 5,9 0,4 23,1 312,5 70,5 11,5|0,8 45,2 612,2 740,2

Ohne nähere

Bezeichnung

Sonstige Kognak-Analysen.

1. E. Polenske (Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt 1890, 6, 518) berichtet über die Zusammensetzung von Kognak-
Essenz und Kognak-Facon.

2- Niederstadt (Zeitschr. Nahrungsm. - Unters., Hyg. u. Waarenk. 1892, 6, 161) berichtet gleichfalls über Kognak-
Analysen.

* r. T .. ,-n T 1QOß nn 9Ki- f!hcm -Ztg. 1898, 22, Rep. 180) theilt Analysen von französischem und
6- ß. Jürgens (Farmaz. Journ. 1898, 20, 2b±, oaeiu. *"* ' ■>

russischem Kognak mit.
a v -,r .. ,.. ,,,, /rv , ™ rr+„. 1Qni d 57- Zeitschr. Nahrungs- u. Gcnussm. 1901, 4, 795) untersuchte4- 2. Kaliandjieff (Oesterr. Chem.-Ztg. 1901, t, Jt i " » ' }

bulgarische Branntweine (Kognak) nach den Verfahren von Lusson, G.rard und Roequcs.
5- Chas. F. Juritz (Eep. of the Senior Analyst. Capstadt 1894, 18) berichtet ausser über die in die obigen Tabellen

(S. 1414 und 1415) aufgenommenen Kap-Kognak-Analysen noch über sonstige Kap-Kognaks sow>e sonstige tan-
zösische und Kap-Branntweine.

*) Vergl. Anmerkung **) S. 1420.
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Aepfel- und ßirnenbranntwein.

Im Laboratorium der schweizerischen Alkohol-Verwaltung (Schweizer. Wochenschr. Chem. rtia
1901, 39, 479) wurden verschiedene Aepfel-Rohsprite der Brenn-Kampagne 1900/01 mit folgende»
Ergebnisse untersucht*):

No.

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
11
12
13
14
15
IG
17
18
19
20
21
22

23

Name der Brennerei**)

Uettligen..........
Payerne..........
Lohn........ . . .

Lüsslingen.........
Utzenstorf.........
Rose...........

Niederbipp.........
Büren...........
Fraubrunnen....... .
Worb...........
Domdidier.........
Grasswil..........
Kleindietwil.........

Roggwil..........
Wynigen..........
Suberg..........
Steig bei Flamatt.......
Heimiswil.........
Melehnau.........

Seeberg ..........
Goutenschwil........

Mischung verschiedener Branntweine
vom Depot Delsberg.....

Aepfel-Rohsprit von Delsberg . . .

Vol.-»/

92,2
93,0
94,2
94,0
95,0
94,5
94,2
95,3
93,4
95,0
95,4
91,8
91,5
89,7
91,5
87,8
85,4
83,9
85,0
85,1
85,7

52,4

Gssammte al¬
koholische Ver¬
unreinigungen

9 o

llq

Fuselöl

„ a a

Im ursprü:anglichen Branntwetf

Raumtheile in 1000 "Raumtheilen

5,61 6,08 5,25 5,70 0,07
5,77 6,20 5,77 6,20 0,10
1,36 1,44 — — 0,05
1,56 1,66 1,22 1,30 0,10
1,71 1,80 1,23 1,30 0,09
2,93 3,10 2,74 2,90 0,07
1,97 2,09 1,88 2,00 0,03
0,94 0,99 — — 0,07
2,37 2,54 1,87 2,00 0,05
0,85 0,90 0,85 0,90 0,10
0,84 0,88 0,67 0,70 0,19
6,88 7,50 6,79 7,40 0,09
6,59 7,20 6,68 7,30 0,15
7,89 8,80 6,91 7,70 0,09
6,17 6,74 5,67 6,20 0,20
9,31 10,60 9,39 10,70 0,15
4,10 4,80 4,10 4,80 0,08
6,46 7,70 5,70 6,80 0,17
7,48 8,80 — — 0,23
7,62 8,95 7,23 8,50 0,15
7,63 8,90 7,11 8,30 0,17

4,51 8,60 4,40 8,40 0,05
5,86 6,60 5,5 9 6,30 0,17

0,001
Spur

0
0
0

Spur
0
0
0
0
0

0,002
0,002
0,003
0,010
0,006
0,009
0,008
0,015
0,008
0,015

0,005
0,008

nll

0,43
0,50
0,50
0,27
0,88
0,39
0,59
0,59
0,43
0,25
0,21
0,45
0,51
0,36
0,42
0,29
0,30
0,33
0,31
0,26
0,14

0,07
0,25

lU
ccffl

''»»■'
N.OB
meli

26

24

28
52
24
23
39
42
26
50
42
49
78
37
23
30
42
48
34

20

No.

V.

1 5
2 5
3 5
4 5
5 5
6 5
7 5
8 5
9 5

10 E
ll f
12
13
14

Aepfclbranntweine.

1. X. Rocques (Bull. Soc. Chim. Paris 50, 157; Zeitschi', angew. Chem. 1888,531)
reinen 1875-er Ciderbranntwein aus St. Quen-ciu-Mesuil-Oge (VoI.-% bezw. g in 100 cem):

Alkohol Extrakt Säure Furfurol

64,0 Vol.-7u 0,110 g 0,044 g 0,6 mg

2. M. Mansfeld (Zeitschr, angew. Chem. 1898, 449) fand für Aepfelbranntwein aus
fiszirten Aepfeln folgende Zusammensetzung (Vol-% bezw. mg in 100 cem):

fand fiir

kon-

Alkohol

54,75 Vol.-%

Extrakt

8,2

Freie Säure
(Essigsäure)

158,4

Aldehyde
(Acetal-
dehyd)
19,5

Furfurol

1>1

Höhere
Alkohole

(Amyl¬
alkohol)
440,8

Ester
(Acthyl-

essigs.-Ester)
734,8 mg

*) lieber die Unter suchungs-Verfahren vergl. S. 1419, Anmerkung *).
**) Die Brennereien No. 1—15 arbeiteten mit kontinuirlichen, die übrigen mit periodischen Apparaten.

?Üis!
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Birnenbranntweine.

1. M. Petrowitsch (Zeitschr. analyt. Chem. 1886, 25, 195; vergl. oben S. 1415) fand für
Birnenbranntwein aus Bosnien folgende Zusammensetzung:

Spec. Gewicht Alkohol
bei 15,5» Vol.-»/o

Extrakt in
ioo com

Freie Säure
(Essigsäure)
in 100 ccm

0,9764 19,60 0,040 g 0,189 g

2. A. Petermann (Recherches de Chimie et de Physiologie applique'es a l'Agriculture 1894, 2;
vergl. Forschungsberichte über Lebensmittel 1897, 4, 362) fand für Birnenbranntwein folgende Zu¬
sammensetzung (Vol.-% bezw. mg in 100 ccm):

,,, , , Fuselöl -- ..
Alkohol nach KBs0 (Essigsaure)

50,2 Vol.-% 80,0 14,0

Aldehyd

28,0

Furfuroi

0,8

Basen-
Stickstoff

0,57 mg

1, Analysen von J. Nes

Kirschbranntwein (Kirschwasser),

sler und M. Barth.')*)

100 ccm enthalten mg: 100 ccm enthalten mg: 100 ccm enthalten mg:

No.
e
o
<

Vol.-°/o

«'Ss

o

3
t-sa.3

NO.

o
o

Vol.-°/o

'S"
gl

g,

D
.5:1
u. n

a

cd <£a.3
No.

oJSo
<

Vol.-%
<" Sg,

—:ciO co

CO

s
t-

3

1 51,0 40 0,6 1,0 0,2 15 49,8 60 1,0 0,4 0,3 29 50,8 30 1,0 0,1 0,6

2 53,0 40 0,6 0,1 0,2 16 55,8 30 0,8 0,3 0,2 30 53,6 30 ',2 0,3 0,5

3 55,4 40 0,7 0,2 0,6 17 48,3 50 0,5 0,2 0,5 31 50,8 80 1,5 0,1 0,2

4 57,4 60 0,4 0,1 0,2 18 53,1 40 0,6 0,2 0,7 32 53,1 40 M Spur 0,7

5 50,0 90 0,3 0,8 0,5 19 52,6 50 1,0 0,2 (0,2 33 53,1 30 1,0 0,1 0,6

6 52,3 50 0,3 0,7 (0,2 20 52,3 40 1,5 0,3 Spur 34 50,3 30 1,0 0,3 0,2

7 52,0 60 0,3 1,0 0,2 21 51,2 50 1,2 0,2 n 35 54,3 70 1,5 0,2 0,7

8 53,0 60 0,5 0,8 0,2 22 52,1 50 1,2 0,4 0,3 36 52,9 60 1,5 0,1 (0,2

9 52,0 60 0,5 0,8 (0,2 23 53,5 80 1,0 0,4 0,8 37 54,2 70 0,8 Spur 0,5

10 54,3 100 0,3 0,1 0,6 24 47,2 80 0,2 0,3 0,9 38 55,2 70 1,2 n 0,2

ll 55,6 40 0,3 0,3 0,6 25 55,1 40 0,8 Spur
— 39 52,4 50 1,0 „ 0,6

12 49,0 40 0,4 0,1 (0,2 26 49,5 60 1,0 n 0,6 40 50,3 50 1,0 n 0,6

13 51,6
50,6

50
180

0 4 0 3 0.2 "7 53,4 40 1,0 n 0,3 41 54,0 110 1,2 0,3 0,5

14 0,4 0,2 (0,2 28 51,7 40 1,0 " 0,5 Mittel 52,4 57,1 0,8 0,3 0,4

!) Zeitschr. analyt. Chem. 1883, 22, den Ausstellungen in Kappcl-llodeek (Schwarzwald) und Oberkirch
1889 t \ Df K!rS0 Tf r ol S& W« werden die Obstfrüchte, Kirschen und Zwetschen (unter den
WZ In Baden besonders.im ^ ^' " ' ,^ "^tre hst Jn Branntwein) zu einer breiigen Fruehtmaische in Gährbottiche
K sehen liefert Äisog.«de Ersehe den on m ^ r/^ ^ ^ ^^ ^ . n Dos tilli rr,lasen
öngesamp t und der freiwilligen Gahrig übe . '; Wasserda.npfcn abgebrannt, wobei das Destillat gewöhnlich
*^^%&m^*&^S*«*^ -• ta ai; *"?'branntweine tochwes Kupfcr ™thaiten -

tt . , Tr„.f„i,-„„. Alfenhol aus dem spec. Gew. des ursprünglichen Branntweines nach dem
Heb,, ^"v.&wJF 8 "7™vlJlkob"olkonnte nach dem Vorfahren von Marquardt in einigen guten Fruchtbrannt-
ttebuer-sehen Verfahren ^l*}*™°J* {°£™y on Jo rissen (Zeitschr. analyt. Chem. 1869, 8, 67) erwies sieh für
Werner, nicht nachgewiesen wc de das Verfttaen von i/„. N .-Kalilauge unter Benutzung von Phenolphthalein
af°i Z rw »1» "»brauchbar; Freie Saure Am*ll «r iumüxalat . Der Kalk rU, t ferdünnen des Kirsch¬es Indikator; Kalk in der entgeistcten 1 li ssigkeit mu Brunnenwasser her.
Branntweines von etwa 60 Vol.-»/,, Alkohol^ auf«-J «l £ Perr0 ankaUum bestimmt, welche selbst in 10 ccm einer
Fl« • ,\ UVJ" Wor >Lolo " m<?tn f <* S Sschwacnlöthliche Färbung erzeugte. Zur quantitativen Bestimmung des
^Slgkeit, che nur^ mg Kupfe,^^^^SS^rl mit 2, 5, 7 und mehr m| Kupfergebalt in 1 1 erzeugt. Geringere

■zlösung bei Vorhandensem von Spuren
) wurde ebenfalls kolorimctriseh bestimmt.

fy -" io «»i"i^ ".«vn» u« «~ „„,.,,-,.,.-..- -, S«T* n * Tirnpfintieren Kupterlosung' und 1,5 ccm einer frisch bereiteten Gruajak-
fei? fem Kirsehwasser werden 3 Tropfe.. ™ W J B 50 - procentigen Weingeistes) gesetzt, indem man nach
holzt,nktur von weingelber Farbe (15 g Guajakl lz niit 100 <ei 1 . ^ cr £ lfbohi ^ t , (la'lm 18tzlioh dllreh
*»atz der Kupfersalzlosung die der Guajakt.nktur vorsic mg Bläuung rasch mit der einer frisch
einmaliges Umkehren des verschlossenen Reagenzglases misciu mm b
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■

2. Analysen reiner Kirschbranntweine von K. Birnbaum. 1)*)

ö■SO
<

100 ccmen halte nmg:

No.
o■co
<

lOOccm enthalte n mg:

No.
ejeQM
t.

lOOccmenthaltei

No.

UJ
11
5"

sä
:« &
in |

cd
'S
UJ

ll "3 e|
CO'3

M
b.
XUl

'S« M

VoL-% S Vol.-% S Vol.-%

1 50,2 19,0 8,5 1,0 49 8 53,0 7,0 2,4 Spur 47 15 58,0 4,0 1,5
—

2 50,0 5,0 1,0
— 113 9 52,75 6,0 0,8 — 61 16 50,0 5,0 1,5 Spin

3 48,5 5,0 0,5 — 163 10 53,0 4,6 1,0 — 64 17 51,75 5,0 1,5 O

4 51,0 5,0 0,5 — 106 11 51,0 4,0 1,0 — 58 18 47,25 7,5 3,0 0,6
5 52,0 3,0 0,6 — 30 12 63,0 3,0 1,0 — 21 19 50,5 9,5 4,5 1,0
6 64,5 5,0 2,3 — 64 13 52,3 4,0 1,0 Spur 72 20 49,5 10,5 2,0 Spur
7 56,0 5,0 2,0 — 78 14 48,5 7,0 2,5 y, 102 21 51,2 6,0 2,0 n

__ 64

24
55
28
18
47

Die Reaktion auf Blausäure war bei No. 2—11, 14, 15 und 21 stark, bei No. 16"
deutlich, bei No. 1 schwach und bei No. 12, 13, 19 und 20 kaum erkennbar. No. 6, 7 n n
enthielten viel, No. 1 sehr wenig Kupfer. No. 13 war 5 Jahre alt und No. 19 eine HandelsW» 8
von unbekannter Quelle.

3. X. Rocques (Bull. Soc. Chim. Paris 1887, [2], 47, 303; Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt l 895 '

285) fand für zehn echte Kirschbranntweine folgende Zusammensetzung:

No. Herkunft
Jahr¬
gang

Alkohol

Vol.-»/0

Extrakt
Säure
(Essig¬
säure)

Blau¬
säure

100 ccm enthalten rag

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

Rupt-aux Nonnains (Meuse) ....

Sainte - Marie - en-Chanois (Haute Saone)
Gemischter Kirschbranntwein ....

1882

1883

1883

1884

1885

51,5

49,0

51,0

52,5

52,0

49,0

50,0

50,0

51,0

50,0

5

12

6

8

62

135

102

24

49

174

102

78

138

40

25

50

40

32

110

64

95

55

44

Die Blausäure bestimmte X. Rocques durch Destillation des in alkalischer Losung v
Alkohol befreiten Extraktes nach dem Ansäuern, Auffangen des Destillates in Ammoniak und Titr&
der Blausäure mit Kupfersulfatlösung.

[Fortsetzung von S. 1423.]
bereiteten Versuchsskala vergleicht. Als letztere dient ein mit 50-procentigem Weingeist verdünntes Kirschlorbeenva ^
in welchem der Blausäuregehalt nach dem Lieb ig'sehen Verfahren (Zeitschr. analyt. Chem. 1863, 2, 173) mit Süherlo ^
festgestellt ist, indem man Verdünnungen von 2—10 mg und mehr Blausäure in 1 1 wählt. Die so gewonnenen ^
gehen nur die freie Blausäure an.

l) K. Birnbaum: Die Prüfung der Nahrungsmittel und Gebrauchsgegenstände im Grossherz. Baden. Stu iv
1883, 96. . .

*) Zur Prüfung auf Blausäure bediente sich K. Birnbaum wie Kessler und Barth einer Kupier vi _,ü
lösung und der G-uajakholztinktur, während er die Essigsäure aus der verbrauchten Menge einer 7, 0-N.-Natron^berechnete.
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4. Kirschwässer von zuverlässigen Brennern des Schwarzwaldes. Analysen von

W. Fresenius (Zeitsehr. analyt. Chem. 1890, 29, 283).

No.

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
11
12

Nähere Bezeichnung

1887-cr

| Desgl. aus schwarzen Kirschen . |

1885-er und 1886-er gemischt . •
Aus schwarzen Kirschen ....

Aus schwarzen, wilden Kirschen . •
1886-er aus z. Thl. rothen Kirschen
1885-er aus veredelten Kirschen . •
1887-er..........
1883-er aus schwarzen Kirschen . .
1887-er Nachlauf.......

Spec.
Gewicht

(15,5»)

0,9343
0,9293
0,9177
0,9199
0,9336
0,9258
0,9236
0,9325
0,9242
0,9347
0,8975
0,9697

Alkohol

Vol.-o/ 0 gin iOOccui

50,16
52,63
58,06
57,02
50,52
54,29
55,32
51,07
55,04
49,96
66,90
26,31

42,62
44,96
50,22
49,70
42,95
46,55
47,55
43,48
47,27
42,43
59,17
21,54

Extrakt Mineral¬
stoffe

Säure
(Essig¬
säure)

mg in 100 ccm

9,0
9,0
9,0
9,0

23,0
14,0

7,0
18,0
17,0
11,0

9,0
20,0

2,0
2,0
2,0
2,0
5,0
2,0
1,0
5,0

11,0
3,0
3,9
6,0

141,0
80,0

102,0
59,0

198,0
93,0
70,0

210,0
50,0

157,0
61,0

218,0

5. Ed. Mohler (Compt. rend. 1891,112,53; Chem.-Ztg. 1891, 15, Rep. 13) fand für natür¬
liches Kirschwasser aus Rufach U886-er) und für ein Kunsterzeugniss folgende Zusammensetzung

Ester Aldehyde mÄL Ammoniak ^ ridin "
. (Aeüiyl- (Aeetal- Farfnrol j^JÄ u. Amide to *

vVol.-°/0 bezw. mg in 100 ccm):

Alkohol Extrakt
Säure
(Essig¬
säure)

Vol.-0/0 mg mg

Natürlich . 47,6 17,6 12,0

Künstlich . 43,6 80,0 8,4

acetat)
mg

35,2

15,8

dehyd)
mg

5,8

1,5

(Isobutyl- Alkaloide

mg

0,58

0,10

Vkohel) W NH 3) ^ NHa1
ing mg mg'

45,0

5,0

Cyan¬
wasser¬

stoff

0,4

0,2

0,5

0,05

mg

4,5
0

6. A. Petermann (Recherches de Chimie et de Physiologie appliquees ä l'Agriculture 1894, 2;

vergl. Forschungsberichte über Lebensmittel 1897, 4, 362) fand für Luxemburger Kirschwasser
f°lgende Zusammensetzung (Vol.-% bezw. mg in 100 ccm):

Fuselöl Säure ,™_S!?5t „,A Aldehyd Furfurol
mg mg
9,0 2,0

Alkoho1 (nach Böse) (Essigsäure) (Essigester)
Vol.-% mg mg

61,3 960 19,0

mg
180,0

Basen-
Stickstoff

mg
0,33

7. K. Windisch (Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt 1895, 11, 285) stellte umfangreiche Unter¬

suchungen über die Zusammensetzung des Kirschbranntweines*) an und fand für 1. vergohrene

Kirschmaische, 2. daraus in Elsass-Lothringen dargestellten Kirschbranntwein, 3. Spätbrand, dargestellt

at>s über Vi Jabr in geschlossenem Fasse gelagerter, vergohrener Maische, 4. ein Gemisch verschiedener
r einer Kirschbranntweine:

erarf
») Die Kirschhranntweino etc. waren bei Kirschbranntwcinbrennern in Elsass-Lotbringen aufgekauft und un¬

zweifelhaft rein. Bezüglich der Untersuchungs-Verfahren muss auf die Quelle verwiesen werden.

König-, Nahrungsmittel. I. 4. Aufl. 90
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Bestandteile

Specifisches Gewicht bei 15'

Aethylalkohol ....

Extrakt.......
Invertzucker......

Glycerin und Isobutylenglycol
Mineralstoffe......

100 ccm Branntwein enthalten:

Aus kleinen schwarzen
Vogelkiraehen (Menses)

Acetaldehyd..........
Acetal............
Ameisensäure.........

Essigsäure ..........
Norm.-Buttersäure........

Höhere Fettsäuren (Caprin-, Capron-,
Caprylsäure und Palmitinsäure [?]) . .

Ameisensäure- Aethylester.....
Essigsäure- Aethylester......
Norm.-Buttersäure-Aethylester . . . .
Ester höherer Fettsäuren (obiger Säuren

und wahrscheinlich Pelargonsäure) .
Norm.-Propylalkohol.......
Isobutylalkohol.........
Amylalkohol..........

(frei ........
I gebunden .......

Benzaldehyd..........
Benzaldehydcyanhydrin......
Benzoesäure ..........

Benzoesäure-Aethylester......
Furfurol...........

Aepfelsaures Kupfer.......

Blausäure

Nichtflüchtige Säure (Aepfelsäure) . . .
Ammoniak (einschl. organischer Basen) .
Neutrale hochsiedende ölige Bestandtheile

Fuselöl (nach Rose).......

1,0206
g

8,200

8,240
0,178
0,557
0,730

mg
1,4
0,5
0,6

175,6
1,8

1,6
0,5

22,8
1,4

2,0

2,7

8,1

).,
3,1

0,1
1,4

Spur

0,5

478,0

0,9324

43,600
mg

12,73

1,2
6,94

2,1
0,8
0,9

56,2
2,0

2,8
1,2

65,7
3,2

6,8

| 2,5
l 3,5
20,0

I 1,96
l 1,17

0,4
5,8
Spur

5,9
0,73
6,14

0,9358

41,800
mg

16,76

2,3
9,33

4,0
1,6
1,4

71,6
3,5

2,9
1,6

120,4
4,7

11,7
2,7
5,6

33,4
6,98
3,24
2,0

15,94
0,3

12,0
0,46
8,62

S-5 äCDCO
C3 .t

0,9372
g

41,200
mg

10,80

1,7
6,2

4,6
1,6
1,3

62,6
2,9

3,8
2 ,1

75,3
4,5

9,3
3,8
6,2

25,8
5,14
2,84
1,3

14,0
0,06
8,4
0,58
5,13

(Essigsaures Kupfer)

0,41
0,30

Vol.-»/,,
0,046

— —
0,52 0,27
0,35 0,50

Vol.-«/,, Vol.-0/0
0,037 0,059

Auf 100 000 Gew.-ThleTAetbyl-
alkohol kommen Gew.-ThleJ__

Aus kleinen schwarzen
Vogelkirschen (Merises)

£ 3 »

10018S.O

2171,0
6793,0
8902,0

17,1
6,1
7,3

2141,5
22,0

19,5
6,1

2 78,0
17,1

24,4

j 32,9

98,8

} 17,3

37,8

1,2
17,1

Spur

5,7

5829,0

29,2

2,8
15,9

4,8
1,8
2,1

128,9
4,6

6,4
2,8

150,7
7,3

15,6

f 5,7
[ 8,0

48,2

f 4,5
l 2,7

0,9
13,3
Spur

13,5
1,7

14,1

40,0

5,5
22,3

9,6
3,8
3,3

195,2
8,4

7,9
3,8

288,0
11,2

28,0
6,5

13,4
79,9
16,7

7,7
4,8

38,1
0,7

28,7
1,1

20,6

11
= ? =

26,2

4,4
15,0

11,2
3,9
3,2

151,9
7,0

9,2
5,1

182,8
10,9

22,6
9,2

15,0
62,6
12,5

6,9
3,2

34,0
0,2

20,4
1,4

12,5
(Essigsaures Kupfer)

1,2
0,80

0,6
1,2

1,0
0,7

No.

No.

K. Windisch hat ausser dem vorstehenden, bestimmt reinen Kirschwasser noch drei Probe 11
Kirschwasser des Handels (aus Berliner Geschäften) untersucht und folgende Ergebnisse erhalten:

d

2a
b

_d
7a

b
c
d
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Nähere Bezeichnung

o a
S/s

15°

oao
<

g in
100 com

100 cem enthalten mg:

2
cd
"><
UJ

II
CD
3:rt«
'ino>LÜ

3nd

3m

CD-CD
irt
'matUl

CDt-
3 .

»a
300

Blausäure s

= •= >•
"■Sc

'S'

:0
CD

No. dCO
S CS

CO'S
sä

3U.

1
2
3

die
sach
auf

Desgl. aus Heilbronn
Sehwarzwälder Kirschwasser

K. Windisch (Ärb. Kais
Vergährung des Kirsch
en des verschiedenen Blausä
die Originalarbeit verwiesen

0,9292
0,9347
0,9342

erl. Gei
saftes
nregeha
werden

41,82
39,64
39,89

undh.-
unter
ltes zu

Die

9,0 3,0 87,0 6,0 141,0 13,0 2,82 1,38 7,08 0,035
11,0 2,0 40,0 3,0 88,0 5,0 2,67 1,70 4,77 0,044

8,0 2,0 52,0 5,0 83,0 10,0 2,48 1,4.2 5,22 0,035

Amt 1895, 11, 369) stellte auch Untersuchungen an über
verschiedenen Bedingungen, um Aufschluss über die Ur-

crhalten. Bezüglich der Ausführung der Versuche muss
Ergebnisse (g bezw. mg in 100 cem) waren folgende: 1

cj|CD--n-S
COcdC3

15"

o
O
<

g

11
UJw

g

C3) „

o £ =3 3 —CMS
£<» a
== d

g

2. E
■t-c_:*
o :ca »o
= 10»
"■ e

g

II
g g

Blausäure

No.
Art der Kirschen und

der Vergährung

*). .
zten St
chten

a
O ciOffi

mg

M
a
mg

la
h
c
d

_ ,, , 'Unvergohrener Saft
Hellrothe _ ,

fohne Steine
Herz- { Ver- 1 mit unverlet

kirschen , gohren ( ^ Mrquets

einen

n

1,0705
1,0116
1,0145
1,0137

5,95
5,83
5,89

18,17
5,68
6,22
6,13

0,890
0,586
0,454
0,486

0,204
0,109
0,200

13,81
0,24
0,40
0,26

0,637
0,678
0,656
0,726

0,07
0,66
0,6G

1,2
11,3
10,2

2a
b
c
d

Braun- ( Unvergohrener Saft . . • •

rothe | v _ 1 ohne Steine . • • •
Knorpel- | ° j mit unverletzten Steinen
kirschen " l g0hrCV, l „ zerquetschten „

1,1064
1,0185
1,0214
1,0215

1,0909
1,0146
1,0187
1,0200

8,84
8,84
8,63

27,13
8,71
9,82
9,66

0,682
0,555
0,521
0,324

0,204
0,109
0,200

11,28
0,41
0,52
0,41

0,672
0,699
0,712
0,773

0,17
1,10
0,92

1,9
12,4
10,7

3a
b
c
d

Grosse

schwarze ■

Kirschen

Unvergohrener Saft . • • ■
„ r ohne Steine . • • •

] mit unverletzten Steinen
S° hren l „ zerquetschten „

— 23,87
7,06 7,29
6,93 8,03
6,59 8,36

0,581
0,218
0,373
0,377

0,079
0,086
0,280

9,78
0,39
0,37
0,35

0,641
0,736
0,755
0,756

0,14
0,79
0,55

2,0
11,4

8,3

4a
b
c
d

,. .„ „„ ( Unvergohrener Saft • • • ■Menses b
(kleine, wilde, j Ver . lohne Steine . ■ ■

schwarze mit unverletzten Steinen

Waiakirechen) | gohren [ _ zerqaetsc hten „

1,0934
1,0205
1,0256
1,0277

6,73
5,74
5,54

24,15
8,17
9,44
9,78

0,762
0,502
0,607
0,533

0,254
0,224
0,293

16,32
0,65
0,24
0,11

0,630
0,846
0,876
0,897

0,53
2,21
2,13

7,9
38,4
38,4

5a
b
c
d

Fouge- ( Unvergohrener Saft**) • • •

rolles Ver . ( ohne Steine " ' .'
(hellrothe Ab- | \ mit unverletzten Steinen
artderMerises) | S0 " ren 1. n zerquetschten „

1,0405
1,0487
1,0817

6,12
5,68
1,68

15,56 0,536
15,30 0,682
22,76,1,235

0,049
0,266
0,470

0,75
0,67
1,18

1,788
1,832
1,964

0,88
2,41
2,97

14,4

42,4
176,8

«a
b
c
d

Hellrothe l Unvergohrener Saft • •
saure , r fohne Steine . •< Ver-
Glas- \ mit unverletzten s

kirschen 1 S ohren { r zerquetschten

einen

n

leinen

n

1,0520
1,0101
1,0088
1,0090

1,0703
1,0167
1,0152
1,0132

4,
3,
s,

5,
*,
i,

11
69
7 5

13,34
4,25
3,88
3,97

1,490
0,891
0,538
0,541

0,081
0,109
0,862

6,09
0,23
0,23
0,19

0,604
0,647
0,668
0,670

0,34
1,09
0,88

8,3
29,5
23,5

7a
b
c
d

Schwarz-
rothe saure

Glas¬
kirschen

( Unvergohren
TT ( ohn(< Ver-

<,mit
(^gohren 1 n

2r Saft
Steine

unverle

zerquet

tzten S
ächten

26
95
9 5

17,83
6,67
5,96
5,62

1,844
1,088
0,709
0,602

0,048
0,055
0,085

7,67
0,37
0,36
0,28

0,619
0,657
0,671
0,678

0,74
1,73
1,54

14,1
34,9
31,1

*) Die von Stielen befreiten Kirschen enthielten an Steinen:
«0-4: 18,27%, No. 5: 23,30%, No. 6: 5,75%, No. 7: _6,0ä ,».__ 1 „.'"V~. , ' ..i . .-i> __ j —u^« c^i uTin! f halt, ua&b

No. 1: 8,54%, No. 2: 6,12%, No. 3: 4,50%,

**)' Die Kirschen waren'"überreif und gaben so wenig
SUchung des unvergohrenen Saftes Abstand genommen wurde.

Saft, dass im Interesse der Grährversuche von der Unter-

90-
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8. Analysen von reinem Kirschwasscr von C. Amthor und J. Zink (Forschungsbencn
über Lebensmittel u. s. vv. 1897, 4, 362):

No.

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
11
1:2
13
14

15
16
17
18
19
20
21
22

Nähere Bezeichnung

No. 1 —14. Aus Elsass- Lothringen
Thann...........
Rufach...........
Zabern ...........
Rufach...........
1892-er...........
Leberthal..........
Rufach........ . . .

Selbst
destillirt

aus

( Kirschwein

) Kirsehmaische .
desgl. f 14.

(. untersucht am 1 16.
1896
1897

Scharrburg [1894
1880

TresterbrannUvein *)

No. 15—22. Aus Baden.

Glotterthal, 1876......
Kappelrodeck, 1885.....
Oppenau, 1892......
Renchen, 1883 ......
Oppenau .........
Schwarzwald.......

Durbach, 1893......
— 1893 ......

0,9397
0,9408
0,9377
0,9418
0,9299
0,9363
0,9416
0,9412
0,9411
0,9343

0,9236
0,9367
0,9357

0,9331
0,9265
0,9222
0,9421
0,9423
0,9369
0,9319
0,9312

Alkohol

Vol.-%

47,34
46,74
48,42
46,18
52,44
49,17
46,29
46,51
46,57
49,95

55,51
48,96
49,48

in 100 ecm

50,83
54,12
56,18
46,01
45,90

37,57
37,09
38,43
36,65
41,62
39,02
36,74

0,035
0,022
0,028
0,020
0,092
0,068
0,019

0,234

0,969

0,319
36,91 0,042

I
36,96 0,057
39,64 0,028

— 0,027

44,05JO,068
38,85 0,054
39,27

40,34
42,95
44,58
36,51
36,43

48,85 38,77 0,011
51,44 40,82 0,026
51,79 41,10j0,09l

0,034

0,071
0,050
0,042
0,032
0,144

0,273

0,289

Blausäure 1

, ä
^

fcl s

3

ms in 100 ccra

2,4
14,2

2,6
13,8

4,8
6,0

14,6 7,5

i<V

5,7
1,8
0,9

6,5
2,5
4,6
3,7
4,4
5,0
1,0
4,6

1.7

1,7

3,3

2,9

6,7
34,7

6,8
36,2
15,1

34,6

27,1
7,0

13,5

16,4

14,2

Ester

5 S
s %*

N.-

starke

aktion; bei No. 1, 2, 4,
Kupfer bei No. 21 0,49 mg; bei No. 3, 5, 6, 15 — 19 und 22 starke bezw. ziemlich

und 20 schwache oder sehr schwache Reaktion: bei No. 8—11 keine Reak •

Die Reaktion auf Furfurol (mit Anilinacetat) war stark bei No. 2, 4, 5, 7, 12 '■'
ziemlich stark bei No. 3, 6, 8 — 10 und 17; schwach bei No. 1 und sehr schwach

-22;

18 — 22
No. 16.

Die Reaktion auf Aldehyde (mit Rosanilinbisulfit) war schwach bei No. 6, 14 und 16
sehr schwach bei No. 1—5, 7—10, 12, 13 und 15.

Unters u chungs-Vetfahren: Alkohol aus dem spoc. Gewichte des Branntweines selbst berec l ililCu
Saure durch Titration mit Vio-IT.-Alkalüauge unter Verwendung von Phenolphtalein als Indikator. — F n -8 "0eber'
Rose. — Ge samm t- Blaus äure : 100 ecm Branntwein wurden stark ammoniakalisch gemacht, mit uiii^-ir1 ^^.j-^n
sehuss von Silbernitratlösung versetzt, dann sofort mit Salpetersäure angesäuert und in einem aliquoten Theile der .n rwei n
Lösung mit Rhodanammonium der Ueberschuss des Silbers zuriiektitrirt.— Freie Blausäure: 100 com Vl'.uzal-
wurden direkt mit einem Ueberschuss von Silbernitratlösung versetzt und im Uebrigen wie vorher verfahren. — Ĵ f| urL-h
d eh y d e y an h y drin wurde aus der gebundenen Blausäure (Differenz der beiden vorhergehenden Bestiminung^.^ ccl]1
Multiplikation mit 4,92 berechnet. — G-e s a m m t - E s t e r : 50 ecm Branntwein wurden genau ncutralisirt, mit - ü j(1ju alfl
Vio-N.-Alkali 15 Minuten am Rticknusskühler erhitzt und mit 7io-K-Salzsäure unter Verwendung von Phenolphi. ^ ^ [U
Indikator der Alkaliüberschuss zuriiektitrirt. — Leichtflüchtige Ester: 100 ecm Branntwein wurden nu
Wasser versetzt, davon 100 ecm abdestillirt und vom Destillat 50 ecm weiter verarbeitet wie vorher.

No.

10
11

12

13

*) Von Amthor und Zink selbst destillirt nach Zusatz von Zucker zu schon abdestillirtcr Maische II
gähreiilassen.

,d vor-
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9. Im Laboratorium der Schweizerischen Alkohol-Verwaltung (Schweiz. Wochenschr. Chem. Pharm.

1901, 39, 479) wurden verschiedene Kirschwasser-Proben*) mit folgendem Ergebnisse**) untersucht:

Gesammte 111 ursprünglichen Branntwein
alkohol. Ver¬ ^^ Blausäure

Herkunft

des

Branntweines

ö
0
<

Vol.-
%

unreinigungen 0

0T3<

e1 © 5t- =*

« iw
g in
1 1

■33JZ
« 2
cem

V10N.¬
Alkali
für 11

___ ____ a0
.ES *

a1
a
0

2 S.S
G^ >.

t-

No.

§s5 a S %M
**^ ^

Raumtheile in 1000 Ranmtheilen mg in 1 1

Alkohol- f frisch

Verwaltung l 2 l/j J- alt

5 5,2 3,23 5,86 2,19 3,98 0,25 0,030 0,186 140 14,5 4,5 10,0 49,2 Spur
1 — — — — — — — 0,180 134 — — — — —

2 Alkohol-Verwaltung . 43,5 — — — — 0,05 0,008 0,252 156 18,0 — — — 0

3 49,3 6,05 12,27 3,41 0,91 0,03 0,006 1,080 267 45,0 15,5 29,5 145,1 6

4 49,8 4,84 9,73 2,50 5,02 0,07 0,030 0,324 220 36,0 12,5 23,5 115,6 7

5 Oberhofen (Kant. Bern) 56,3 4,17 7,41 0,89 1,58 0,05 0,020 0,420 350 30,0 14,0 16,0 78,7 12

6 Rcigoldswil (Kanton
Baselland) . . . 57,1 3,35 5,86 0,90 1,57 0,10 0,030 0,645 294 48,0 27,0 21,0 103,3 Spur

7 3,43 6,74 0,93 1,82 0,03 0,015 0,630 255 18,5 12,7 5,7 28,3 4,5

8 Löhningen (Kanton
Schaffhausen) . 55,7 3,39 6,08 1,60 2,87 0,20 0,040 0,750 192 30,5 19,5 11,0 54,1 8

f frisch
Travers! ., T ,

1 n. 2/ 2 Jahren
48,3 3,58 7,41 1,33 2,70 0,15 0,050 0,354 280 24,5 15,0 9,5 46,7 15

9 — — — — — — — — 262 — — — — —

10 Interlaken .... 50,1 7,42 14,81 3,49 0,96 0,10 0,010 0,720 408 22,5 5,0 17,5 86,0 9

11 49,2 — — — — — — — 33,35 — — — —

f a) echt . .
Desgl. { , { ,

0 { b) koupirt . .
5 9,2 15,17 25,64 9,42 15,91 0,04 0,005 1,729 660 44,0 37,5 6,5 32,0 Spur

12
42,8 4,87 11,38 2,88 6,74 0,03 0,003 0,744 235 16,5 15,0 1,5 V n

13 Basel. (Sofort nach Ab¬
trennung des Vorlaufs
entnommen) 73,5 — — 0,01 8,18 0,40 0,035 1,420 1947 36,0 22,5 13,5 66,4 13

Sonstige Analysen von Kirschbranntwein.
Schumacher-Kopp (Chem.-Ztg. 18%, 20, Rep. 1«) untersuchte 6 Proben, die auf der schweizerischen

Landesausstellung in Genf ausgestellt waren.

Zwetschen- und Mirabellenbranntwein.
, ai vr d (r „„,i,„.i, (Zeitschr. analyt. Chem. 1886. 25, 195).***)
1. Analysen von M. Petrowitscu iz-n-n-^- / _____

No. Nähere Bezeichnung

Cereriv (Syrmien) . •
Komoriste (Banat)
Kisfalu (Baranya) . ■
M. Theresiopel (Ungarn
Bosnien.....

desgl......
[desgl......

Pfirsichbranntwein von Pantschowa

Zwetschcn-
branntwein

Alter

.Jahre

1
2
3
4

neu

Spec.
Gewicht

bei 15.5°

0,9489
0,9383
0,9493
0,9601
0,9687
0,9681
0,9737
0,9671

Alkohol

Vol.-%

41,87
47,89
41,62
34,31
27,09
27,64
22,27
28,54

Freie
Säure Extrakt Mineral-

Stoffe

mg in 100 cem

86,0 18,0
78,0 8,0

138,0 25,0
138,0 108,0
219,0 79,0
208,0 73,0
240,0 80,0
186,0 40,0

33,0
35,0

.1 ¥n 1 „„,1 «__11 waren lahreane 1897; die. übrigen Jahrgang 1898. Mit Wasser gaben starke Trübung
No. 10 2Al s ™fke OpUescenfNo. l! Z und 5-8; die Opalescenz war deutlich bei No. 4, 9 und 12a, da-
gegen schwach bezw. kaum vorbanden bei No. 11 und 12 1).

**) lieber die Untersuchungs -Verfahrenjvogl. obon b. 1« »,J ■^ Q ;<)M ^ die***) Vergl. auch die Analysen von Trester-lvognan n. m* 1
freie Säure als Essigsäure berechnet.
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Der Extrakt, von gelblicher bis schwärzlicher Farbe, hinterliess in den meisten Fällen keine oder mir Spure
von Asche. Der bedeutende Gehalt der Branntweine an Säure hat in der Behandlung der Maisehe seine Ursache. D™
Grälirung der Zwetschen- wie der Trester-Maische wird in offenen Gefässen sich selbst überlassen und dauert «icmW
lange, da zu wenig Eiweissstoffe vorhanden sind, um eine stürmische Gährung zu veranlassen. Die Folge davon ist cin
starke Bildung von Essigsäure, welche bei der Destillation leicht Kupfer löst und dieses in das Destillat überführt. D8*
hält man in Bosnien und Slavonicn nicht den Branntwein, sondern die Maische vorräthig, welche erst kurz vor de
Gebrauch in einheimischen kleinen Apparaten abdestillirt wird. Daher hatten alle bosnischen Branntweine deutlich®
Bauchgeschmack. Auch in Süd-Bussland sind die Brennapparate meist primitiver Art. Nur ausnahmsweise wird f
Destillation wiederholt; meistens wird gleich das erste Destillat als Branntwein genossen. Man hat es also eigentlich &
Lutter zu thun und darin findet der zum Theil geringe und in weiten Grenzen schwankende Alkoholgehalt seine Erklärung'

Da Zwetschenbranntwein viel höher im Preise steht als Tresterbranntwein, so lässt man letzteren wohl auf gl "
dörrten Zwetschen lagern, oder digerirt ihn mit zerstossenen Zwetschenkernen, um ihm Farbe und Aroma des Zwetschel
branntweins zu ertheilen und als solchen zu verkaufen.

Petro witsch konnte in den Zwetschenbranntweinen Blausäure nicht oder nur in Spuren nachweisen.

2. A. Petermann (Recherches de Chimie et de Physiologie appliiiuees ä l'Agriculture 1894, -"
mitgetheilt in Forschungsberiehte über Lebensmittel 1897, 4, 362) fand Vol.-% bezw. mg in 100 ccni-

Zwetschenwasser
Mirabellenwasser

Alkohol
Vol.-%
53,2
58,3

Fuselöl
(nach li ö s e)

60
1420

Säure Ester
äure) (Essigester)

15 60

Aldehyd Furfurol

4 2,9
9 0,5

Basen-
Stickstoff

0,09
0,44

Der Aldehyd ist mit Rosanilinbisulfit und das Furfurol mit Anilinacetat kolorimetrisch bestimm''

3. Analysen von reinem Zwetschen-, Mirabellen- und Schlehenwasser von C. Amtho f
und J. Zink (Forschungsberichte über Lebensmittel 1897, 4, 362):

No. Nähere Bezeichnung

bei 15°

Alkohol

Vol-%|,ool

Blausäure

mg in 100 ecm

cem Vio l
Alkali

für 100 CO»

10
11
12
13
14

15 I

Metz......
Rufach.....
Zabern .....
Thann .....
Metz......

Selbst destillirt, 1894 .
Scharrburg, 1893 . .
Trester-Zwetschcnwasser :

Achern, 1892 . . .

1—8 aus Elsass-Lothringen, Nö. 9 ans Baden .
0,9340 50,37 39,79 — — 1,3 1,0 0,3 1,7 15,0
0,9386 47,94 38,04 52,0 228,0 3,3 1,3 2,0 9,7 16,7
0,9336 50,57 40,13 41,0 — 0,9 0,7 0,2 0,7 16,8
0,9396 47,40 37,61 19,0 59,0 0,4 0,4 0 0 13,5
0,9380 47,78 37,92 74,0 — 0,7 — — — 21,1
0,9311 51,89 41,18 81,0 — 2,8 — — — 21,4
0,9322 51,29 40,70 28,0 — 2,3 — — — 16,3
0,9411 46,57 36,96 73,0 — 0 -- — — 20,7
0,9354 49,64 39,39 63,0 0,071 0,2 — — — 12,7

Mirabellenwasser (No. 10—12 aus Elsass-Lothringen, No. 13 und 14 aus Baden).
Zabern . . .

Lothringen, 1894
Barr, 1893 . .
Baden, 1892
Durbach, 1893 .

0,9373 48,64 38,60 65,0 176,0 2,2 1,0 1,2 6,1 16,8
0,9393 47,56 37,74 31,0 113,0 4,3 — — — 14,7
0,9321 51,34 40,74 134,0 — 4,0 — — — 32,1
0,9258 54,46 43,22 50,0 — 1,4 0,7 0,7 3,4 22,2
0,9295 52,64 41,78 33,0 9,9

12,7
12,3
15,8
12,*
19,1
15,1

12,0

15,9
11,5

18,5
9,8

4,2
Schlehen branntwein.

Rufach.........| 0,9459 | 43,83 | 34,78 j 9,0 |210,0| 5,1.| I,5|3,6! 17,8| 8,9

Der Gehalt an Kupfer betrug bei No. 6: 1,7 mg; bei No. 1, 3, 9 — 11 und 13 war die KuP fer(
Reaktion ziemlich stark, bei No. 14 war dieselbe schwach und No. 2, 4, 5 und 15 gaben k« 1*
Kupfer-Reaktion.

*) Von Amt hör u. Zink selbst destillirt nach Zusatz von Zucker zu schon abdcstillirter Maische und
gährenlassen.
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12,7
12,3
iM
12,"*
19,1
15,1

12,0

15,9
11,8

18,5
9,«

4,2

Die Reaktion auf Furfurol (mit Anilinacetat) war bei No. 1—14 (No. 6 wurde daraufhin

nicht geprüft) stark und bei No. 15 ziemlich stark.
Die Reaktion auf Aldehyde (mit Rosanilinbisulfit) war stark bei No. 15, ziemlich stark

bei No. 4 und 14, schwach bei No. 1-3 und 12 und sehr schwach bei No. 5, 7—11 und 13.
Ueber die Untersuchungs-Verfahren vergl. S. 1428.

4. K. Windisch (Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt 1898, 14, 309) stellte umfangreiche Unter¬

suchungen*) über die Zusammensetzung des Zwetschenbranntweins an und fand für: 1. Echten in

Elsass-Lothringen hergestellten gewöhnlichen Zwetschenbranntwein und 2. Spätbrand, eben¬

falls dargestellt in Elsass-Lothringen aus etwa V« Jahr in einem geschlossenen Fasse gelagerter Maische
'°lgende Zusammensetzung:

Bestandtheile

SPecifisches Gewicht bei 15°.........

Äthylalkohol..............
Extrakt................

G'jcerin und Isobutylenglycol........
Alineralstoffe...............

Acetaldehyd...............
Acetal.................
Ameisensäure...........•••

Essigsäure .............
Normal-Buttersäure............

Höhere Fettsäuren (Capron-, Capryl-, Caprin- und
Palmitin- [?] Säure)......... ■ ■

Ameisensäure-Aethylester . •......
Essigsäure- Aethylester.........
Normal- Buttersäure- Aethylester . ■.....
Ester höherer Fettsäuren (obiger Säuren und vielleicht

Pelargonsäure)..........
Normal-Propylalkohol ...........
ls obutylalkohol..............
Amylalkohol...............

ansäure { ^ ..........
I gebunden ..........

Be nzaldehyd, frei.............
ße nzaldehydcyanhydrin...........
Benzoesäure ...............

Be nzoesäure-Aethylester...........
Eurfurol................

^ssigsam-gg Kupfer (wasserhaltig)........
Ammoniak (einschl. etwas organischer Basen) • ■ •
Neutrale hochsiedende Oele (ätherische Oele oder

Terpenhydrat ?).............

100 ccm Branntwein
enthalten:

Gewöhn¬
licher

Branntwein
Spätbrand

0,9378
38,43 g
12,4 mg

etwa 3 mg
4,5 mg
9,2 r>
2,8 n
1,4 »

63,2 p
4,1 n

4,5 n
3,0 »

79,4 „
3,7 i.

12,3 n
18 ,,
41 n

194 n
0
a 1 >
2,8 „

15,65 „
1,7 „
6,6 „
2,3 „
0,66 „
0,57 „

etwa 4 „

0,9513
32,20 g
29,8 mg

etwa 5 mg
9,3 mg
8.0 „
1.7 ,.
1,5 „

138,7 „
3,9 „

2.1 „
2.8 „

92,3 „
4,5 „

14,2 „
16 „
25 „

121 „
0

2,63 „
3,3 „

12,94 „
Spur

10,2 mg
Spur

3,34 mg
1 27

etwa 4 .

Auf 100 000 Theile
Aethylalkohol kommen

G-ewichtstheile:

Gewöhn¬
licher

Branntwein

32,2
etwa 8

11,7

23,9
7,3
3,6

164,4
10,7

11,7
7,8

206,6
9,6

32,0
47

107
505

0

8,27
7,3

40,79
4,4

17,2
6,0
1,73
1,48

Spätbrand

92,6
etwa 16

28,9
24,8

5,3

4,7

430,8
12,1

6,5
8,7

286,7
14,0

44,1
50
78

376
0

8,17
10,2
40,20
Spur
31,7
Spur
10,37

3,94

etwa 12

*) Bezüglich der Untersuclumgs-Veifaliren muss auf die Quelle verwiesen werden.



1432 Alkoholische Getränke.

K. Windisch (Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt 1898, 14, 309) stellte auch Untersuchungen an über
die Vergährung der Zwetschen- und anderer Pflaumensäfte unter verschiedenen Bedingungen, um unter
anderem -Aufschluss über die Quelle der Blausäure zu erhalten. Bezüglich der Ausführung der Versuch«
muss auf die Quelle verwiesen werden. Die Ergebnisse (g bezw. mg in 100 ccm) waren folgende:

No.

la
b

2a
b

3a
b
c
d

4a
b

5 a
b
c
d

6a
b
c
d

7a
b
c
d

9a
b
c
d

Art der Pflaumen und

der Vergährung

Hunde-

pflaumen
(klein, rund,

rotli)

' Unvergohrencr Saft
a rohne Steine*)

M I
mit unverletzten Steinen

zerquetschten „

Stengel¬
pflaumen
(mittelgross,

rund bis läng¬
lich, roth)

' Unvergohrencr Saft
b fohne Steine

> _
1 zerquetschten

mit unverletzten Steinen

Mirabellen

(klein, rund, '
gelb)

Unvergohrener Saft
c rohne Steine

> o mit unverletzten Steinen

„ zerquetschten „

Aprikosen-
pf laumen
(mittelgross,

j rund, roth)

Unvergohrener Saft
c rohne Steine .

mit unverletzten Steinen
> ö |

M ' „ zerquetschten
U n v e r - /

gleichliche
Pflaumen {
(gross, rund.

roth) I

Unvergohrener Saft . . .
ohne Steine . . . .
mit unverletzten Steinen

„ zerquetschten „
Diamant-
pflaumen
(mittelgross,
länglieh bis

rundlich, gelb)

Unvergohrener Saft . . .
b f ohne Steine ....

® Ja { mit unverletzten Steinen> o
M ' „ zerquetschten „

Beine- /Unvergohrener Saft

clauden I ^ g f ohne Steine • • ■ •
(gross, rund, | « ja ! mit unverletzten Steinen
gelblichgrttn) ( S> ( „ zerquetschten „

E i e r -

pflaumen
(gross, gelb)

Unvergohrener Saft
b fohne Steine . . . .

J> ja { mit unverletzten Steinen> o
M l „ zerquetschten „

Princess-
Juvel-

pflaumen
(mittelgross,
rund, roth)

Unvergohrener Saft
a rohne Steine .

mit unverletzten Steinen

zerquetschten „

No.

'2a

»o.

1*)
2*)

3")
4»)
5*)

6»)

)*)

*) Die von den Stielen befreiten Früchte enthielten an Steinen:
No. 1 2 3 4 5 6 7
4,59 4,71 0,23 4,49 4,11 8,40 4,39

12
5,ss °;



o d h j)OrJ) •32ri
.5 llif1'Big

0,08
1,8

0,95 1«;

ojA&
,«■*—'

0,1"
3-3

1,87
63,*

1,9'
;2. 4

—""1 -■—
0,07 *

1,30

•i-i'4

97,«

0,1-;
1,80 4

0,1 5

0,85

0,1
1,00
1,02

0,0*
0,97

0,09
0,55

0,03
0,73

3?,1
Sil

l*. 1

1.»

2,1
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'Ol

No.

1*)
2»)

3«)
4*}
5»)

6»)

?*)

Art der Pflaumen und

der Vergährung

Nektarinen
(glatte, grosse,
gelbe Pfirsiche)

r Unvergohrener Saft
a (ohne SteineI <D

mit unverletzten Steinen

zerquetschten „

vom
Berliner
Markte

' Unvergohrener Saft . • •
a (ohne Steine . . . •I QJ I

S j3 ■!mit unverletzten Steinen
M l „ zerquetschten „___

' Unvergohrener Saft

aus ) | a rohne Steine . . • •
Rufach I fe ja ] mit unverletzten Steineno

M I „ zerquetschten „

u u

15°

1,0559
1,0100
1,0091
1,0096

1,0849
1,0104
1,0101
1,0105

1,0545
1,0090
1,0097
1,0110

4,41
3,75
4,23

7,39
6,99
6,99

4,83
4,65
4,59

5=:rt c: ' o:rt.Sf

14,33
4,27
3,82
4,03

1,056
0,853
0,478
0,667

21,84
5,90
5,59
5,66

0,548
0,443
0,448
0,404

0,098
0,177
0,190

" g

0,055
0,106
0,159

0,064
0,084
0,117

0,093
0,126

8,17
0,77
0,64
0,66

2,75

11,43

0,65
0,61

0,209|0,59

13,64 0,561 j —
4,28 0,393 0,091 |o,068

4,41 0,352 0,140|0,063
4,69 0,358 0,218;0,096

5,42
0,54
0,5 5
0,64

0,618
0,521
0,526
0,551

5,17

4,26

0,578
0,460
0,442
0,470

0,662
0,562
0,581
0,595

Blausäure

0,04
0,93
0,85

0,9
24,8
20,1

0,08

0,75
0,70

0,12
0,99
1.16

rH O

1,1
10,7
10,0

2,5
21,3
25,3

1. J
Sonstige Analysen von Zwetschen brann twein en.

J Bn„«i„jii,lt fAnnal Chim Phys. 1866 [4], 8, 210) 11. A (initgethcilt von K. Wind! seh in Arb. Kaiserl.
Q^SS^J^l^^m^ii^ über Gahrvcrsuchc mit Zwetschen- n n ,1 Mirabellensaft.
V v,.,i,-;wii rrmt-x-hr w»i,™n«m TTnters Hve. und Waarenk. 1894, 8, 189) untersuchte 15 Proben Zwetschen-
l^nnt:ll^^-™T^-™^A™ (i- lh: " stanmte "- Dk; »gegebenen Werthe scheinen sehr
unzuverlässig' zu sein.

Sonstige Fruchtbranntweine.

C£. 3
■a 03*- (/>
M +-

3

O's
(0
CS
ä

in

2

UJ cos
&

s
CO3ti.

Ester
-^5^^^^?

Nähere Bezeichnung

Alkohol ASä S 11
Analytiker

Vol.-°/o
g in

100 com mg in 100 jem com V10N.-Alkali
für 100 cem

Himbeerbranntwein.

n Baar (Elsass), 1893 . .

1897

n

0,9320

0,9373

51,39

48,64

40,78

38,60
—

139,0

218,0

227,0 22,9

26,9

17,8

Heidelbeerbranntwein.

Elsass-Lothringer ....

Aus Münster (Elsass) . . .

Aus Oppenau (Baden) . . .

n

,5

0,9332

0,9322

0,9310

50,78

51,29

51,89

40,30

40,70

41,18

—
52,0

41,0

93,0
__

9,9

12,5

16,8

7,5

8,8

15,2
C.Amtlior u.

./. Zink 1)

Hollunderbranntwein.

Aus Münster (Elsass) . . . n 0,9358 49,43 39,23
—

86,0
—

18,5 14,3

Enzian.

Aus dem Münsterthal (Elsass),
1873........

Ebereschen branntwein.

r, 0,9211 56,69 44,99

G-ew.-°/o 7«

14,0

Zucker

/o

5,00
Mine¬

ral-
Stoffe
%

—

1892 0,9293
— 46,80 1,02 0,020 0,35 0,03

— Gairalowski-)

») Forschungsberichte über Lebensmittel 1897, 4, 362. - Heber die Un t e rsneh ungs-Verf ahren vergl. S. 1428.
2) Zcitschr. Nahrungsm.-Unters., Hyg. u. Waarenk. 1893, /, 2b5. ^
*\ t\* -c i, , -n i u 1 „j xr^ p. coin- st'irk bei No. 1, 3, 4 u. 7 stark, bei No. 5 ziemlich stark u. bei

ti ? -S Äfr ifdÄCÄteiVf? Äark, No. 4, 5 u. 6 ziemlich stark, bei No. 2 u. 3 schwach«tt bei No. 1 sehr schwach.
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AnaJysen von Fruchtbranntweinen des Handels
von M. Mansfeld 1)*) und A. Kiene") **) (Slibowitz No. 14—16).

a) Slibowitz (Sliwowitz).

NO.

1°)
2°)
3°
4
5
6
7
8
9

10
11
12
13
14
15
16

Nähere Bezeichnung

Echtes Destillat . .
Verschnittwaare .

Ungarischer .
Desgl......
Aus konfiszirtemObst

Slivorium, echt .
Echt.....

Rakie, echt . . .

Ohne nähere

Bezeichnung

Französische I Saumur

Zwetschen- < „
Branntweine (Gray .

Mittel

1895

1896
1897

1898

1900
1895

Vol.-
%

34,25
43,50
63,60
50,06
52,44
46,40
43,83
43,50
29,03
46,85
46,35
50,7 7
46,69
60,50
61,00
59,40

mg in 100 ccm Branntwein:

206,0
54,0

54,0
9,0
9,0

338,2
17,6
52,2

38,0
64,0
66,0

.■5°

144,0
79,0
52,8
52,8
28,8
62,4

120,0
99,0
92,4
74,4

170,4
52,8
60,0
38,0
64,0
66,0

6,6
3,1

12,6
3,8
7,6

12,1
7,2
5,7
7,2
5,3
9,2

10,0
12,3
15,5

9,0
11,1

20,0
0,6
3,4
0,6
1,8
1,2
1,0
0,4
0,6
0,9
0,8
0,7
0,8
1,1
0,9
0,9

129,0
96,5

137,8
15,3
80,4
66,0
33,4
18,5
69,3
43,8
71,0

116,8
53,4

174,0
146,0

63,0

106,0
42,9
94,7
61,7

110,5
207,8
109,3

56,1
58,2

143,6
174,8
193,6
157,1

94,0
151,0

73,0

mg auf 100 ccm absol. Alkolwii

420,4

181,7

83,0

105,4

54,9

134,4

273,3

228,0

319,0

158,6

367,2

103,9

129,1

63,0

105,0

111,0

19,4

7,1

20,0

7,6

14,4

26,0

16,4

13,1

25,0

11,3

19,8

19,7

26,4

26,0

14,8

18,7

58,4

1,8

5,6

1,2

2,5

2,6

2,3

0,9

2,0

1,8

1,7

1,3

1,7

1,8

1,5
1,5

t- o2-=
:0 j*

376
222
215

30
153
122

76
44

291
93

153
229
114
288
239.
161

48,64 82,5 78,6; 8,6 2,2 82,1114,6161,617,7 4,5168

b) Kirschbranntwein.

8 235,6 »

Ohne nähere

Bezeichnung
Echt ...

1898 43,59 — 26,4 5,2 0,3 53,1 100,5 60,5 12,8 0,7 12I,8|230,5
1900 48,46J - 91,2 12.9 0,4 126,2 185,6 187,3 26,1 0,8 259,51308,7
1901 49,43 — 40,8 3,9 0,5 13,7 195,4 82,7 7,9 1,0 27,7 395,3

1") Aus Kirschkernen . 1895 51,54
2°) — 1896 51,56

1
(

1898 43,30
2 Ohne nähere „ 42,80
3 Bezeichnung . n 41,35
4 I 1900 43,20
5 Echter Branntwein . 1901 41,89

c) A m a r a s c o.

962,Ol 27,6 ( 14,3 5,3!l74,3
262,o| 31,ol 9,7 8,6|l34,7

d) Vogelbeerbranntwein.

68,6
54,3

43,2
14,4
31,2
26,4
33,6

6,5
7,1
6,2
5,7
3,6

0,5] 164,8] 11 2,2
0,6 117,9
0,7ll89,6
0,8 218,6
0,71222,8

98,8
87,1

133,1
103,8

53,5
60,1

100,0
33,6
7 5,4
61,1
80,2

27,7|lO,3 338
18,8116,6 261

2|l33,l
2 105,3

(88.»

52"
835
5 10

57"
46O

75

500
75"

870

x) Sämmtliche Analysen ausser den Slibo witz-Analysen No. 14—16 sind von M. Mansfeld äussern10
Berichte der Untersuchungsanstalt d. Allgem. österr. Apoth. -Vereins zu Wien 1897—1899,1900—1902; ferner ZeH*
Nahrungsm.-Unters., Hvg. u. Waarenk. 1895, 9, 317 u. 1896, 10, 319: Zeitschr. angow. Chem. 1898, 449. ,m.

2) Journ. Pharm. Chim. 1895, [6], 2, 368; mitgetheilt von K. Windisch in Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt 1898, I*.
*) Bezügl. der Bedeutung der Säure-, Ester- etc. Zahlen vergl. oben S. 1420, Anm. *). ,jje

**) A. Eiche bediente sieh ähnlicher Untersuchungs-Verfahren wie M. Mansfeld, jedoch bestimmte ''. li(.H
höheren Alkohole nach Abseheiduug der Aldehyde kolorimetrisch durch Kochen in konor. Schwefelsäure unter Verg*
mit Isobutvlalkohol (Savalle'sches Verfahren). fh| elt

°) Blausäure war bei No. 1, 2, 8, 9 u. 13 vorhanden; hei No. 7 dagegen nicht. Der Amarasco No. 1
im natürlichen Branntwein 7,3 mg Blausäure.

Der G-ehalt an Basen (Ammoniak) betrug in 100 ccm Branntwein bezw. absol. Alkohol:
Slibowitz Amarasco

15,0
16,0
15,0
13,2

8,6

1,2
1,3
1,7
1,8
1,7

380
275
458
506
531

309,5
98,6

149,0
123,4
210,7
446,7
249,4
129,7
207,0
306,2
376,7
381,1
338,1
155,0
248,0
123,0

IIS

512

470

290

440

730

617

41?

84J

570

91°
74O

340

530

61°

4 20

258,1
230,8
201,9
308,2

6[247,S

iitl'»'"

No.

No.

No.
Branntwein . .
Absol. Alkohol

1
3,0
8,7

0,6
1,3

No.
0,2
0,3

1
2.1
1,0

2
0,2 mg
0,4 mg
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e) Schwarzbeerbranntwein.

Itz,& iß

1183

512

470

290

440

730

61'

41'

S4-»

570

920

74O

340

530

610

420

5 20
855
51»

570
46O

75

560
750

S70

ai«

nlU"'"

n 100 ccm Branntwein: mg auf 100 ccm absol. Alkohol:

e<D
3
(0

0■0

■0<

0
s
3li.

0»
5; °
•s ° O

MLü

c
3
03

0■0

<

0

3Ü.

t. Offlx;-«=0 0»UJ
Gesammt-Verunreinl-

gungen

19,2 5,1 0,6 82,1 48,0 39,3 10,4 1,2 168,2 98,4 320

13,2 5,1 0,5 119,3 36,1 27,1 10,7 1,0 245,6 74,3 360

6,0 5,3 0,5 46,7 24,2 12,8 11,3 1,1 100,0 51,7 180

16,8 4,6 0,6 152,1 72,2 35,6 9,7 1,2 322,4 153,0 520

Ohne näh. Bezeichn.

f) li n zian.

1
1898 43,50

44,76
—

6,2
7,2

5,6
5,6

0,2
0,5

33,2
13,7

27,8
30,7

14,2 12,8
16,0 12,5

0,5
1,1

76,3
30,5

63,9
68,5

170
130

63,0 [18,0] 1,3 [123,0] 66,5| 272
g) Hopf engeist.

1 [[Ohne näh. Bezeichn. |l898|47,65[l60,0] 30,0 ] 8,4 ] 0,6 [ 58,6] 31,7

Branntweine des Kleinbetriebes.

Analysen von Behrend (Zeitschr. Spiritus-Industrie 1893,13,273; Vierteljahresschr. Nahrungs-
u - Genussm. 1890, 5, 493):

Fuselöl Säure

No. Bezeichnung
des Branntweins

Alkohol
im

Brannt¬
wein

im ab¬
soluten

Alkohol

(Essig¬
säure)

S in

Furfurol Kupfer

mg

Aldehyd-
Reaktion

Vol.-o/„ Gew.-% Vol.-% Vol.-°/„ 100 ccm g in 100 com in 1 1

1 51,6 44,0 0,076 0,147 0,046 0,001 — 0,002 0 schwach
0

Zwetschen l 58,2 50,4 0,117 0,200 0,015 0,0005—0,001 0 stark
3 52,0 44,4 0,129 0,247 0,009 0,001 — 0,002 0 »
4 Weintrester .... 53,2 45,5 1,406 2,627 0,020 — 8—10 sehr stark
5 49,2 41,8 0,226 0,457 0,024 0 4—6 „
6 78,3 71,6 0,236 0,297 0,004 0 0 ?,

o-nd

Ädr

'" s

Ueber die Untersuchungs-Verfahren vergl. S. 1407.

Liqueure und Bittere.
Absynth.

1. Adrian 1) und Deschamps 1) fanden für Absynth folgende Gehalte an Alkohol (Vol-%)

Extraktstoffen (g in 100 ccm): Gewohnlich Halbfein Fein
47,67 SO,00 68,00

0,100 0,153 0,283
0,017 0,033 0,033

Place de ' Schwei- Belle- Gros-
l'Ecole zer A. vrlle Uullou

0,9045 0,9060 0,9040 0,9192 0,9190
61,80 61,60 61,20 56,40 55,60

0,216 0,186 0,216 0,174 0,164
0 '483 0,450 0,522 0,792 0,442

ian
Alkohol ....

Absynth-Extrakt
' Sonstige Extraktstoffe

Lyon

[Spec. Gewicht . 0,8850 0,8925
| Alkohol . . 69,20 65,80

Absynth-Extrakt . 0,204 0,217
Sonst. Extraktst. . 0,563 0,527

Gros-
Caillou

Schweizer

80,67 Vol-%
0,283 g
0,033 g

Rue deBelle-
ville

0,9390
45,00

0,098
0,137

Itivoli

0,9450
43,20

0,061
0,102

in ta- i- • , U ' +■ + *„iniflna+irttia fle snbstanoes alimentaires par Chevalier et Baudrimont

^ ivl St^DtotaWä angegetnt 0fahlden Ziehen sieh auf ein Glas von ,0 ccm. Wir haben dieselben

'
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2. Ueber die Zusammensetzung von 12 Proben französischem Absynth berichtet A. Hub
(Annal. chim. analyt. 1901, 6, 409) mit folgendem Ergebnisse (Vol.-°/o (?) bezw. mg in 100 ccm):

Probe No.

Spec. Gewicht (15°) .
Alkohol (Vol.-°/„ ?) . .
Extrakt.....

Zucker (reducir. Stoffe)
Säure ......

Aldehyde.....
Ester......
Essenzen.....

1

0,9982 '
48,0

156,0
Spur

12,0
12,6

3,5
150,6

2 3 4 5 6 7 s 9 10 11

0,8966 0,9246 0,9340 0,9453 0,9353 0,9157 — — —
67,6 55,0 50,0 44,0 50,0 59,0 49,0 47,0 55,0 65,5

172,0 36,0 108,0 5 2,0 80,0 92,0 89,8 90,2 132,0 111,7

Spur 0 Spur 0 0 0 — — — —
28,8 2,4 9,6 4,8 7,2 7,2 8,0 11,1 9,2 5,4

15,5 0,5 2,5 9,1 10,0 5.2 — — — —
7,1 0,5 12,3 7,0 7,0 7,0 — — — —

261,4 215,8 425,0 334,0 198,4 270,0 161,9 181,0 234,0 310,0

57,"
97,°

8,"

17« ()

Die Essenzen wurden bestimmt durch Ausschütteln des Destillates mit Petroläther und ■>
destilliren des letzteren im Kohlensäure-Strome.

Hundertkräuter-Liqueur (Centerba).

G. Paris (Zeitsehr. Nahrungs- u. Genussm 1900, 3, 153) untersuchte sowohl die sog. eini ilC
Centerba, hergestellt durch Ausziehen zahlreicher Kräuter (Rosmarin, Thymian, Anis, Minze, M a.)° '
Ilaute, Sauerampfer, Melisse, Salbei, Steinklee, Angcliea, Matriarica, Wermuth etc.) mit Alkohol °
künstlich aus Essenzen und die trinkbare Centerba, welche aus der einfachen durch Zusatz
Zucker hergestellt wird. Die Untersuehungs-Ergebnisse waren folgende:

1. Einfache Centerba. -*

*3-
0,022
o.oo*
0,0l 3
0,00«
0,01°

0,05"
0,01°
0,16"
0,002

No. Nähere Bezeichnung

■ .co oe> ■-
EX*(/> «BCO

o
JSOM<

(0

UJ

_
o> B

ä
3Li.

o

COo
o

1 °
<

CD«0o
■ad
CS

</>o
a
üo
cd

15° Vol.-°/o % % Vol.-% 0.'/o 0//0 0/ °/o

1

. | frisch
1 älter

0,8789 78,50 1,020 0,009 0,277 0,160 0,020 — —
2 Natürlich 0,8345 91,20 0,028 0,007 0,242 0,033 0,012 — —
3 0,8518 87,20 0,072 0,005 0,300 0,049 0,012 — —
4
5

Künstlich r
• • ■ • i

0,8681
0,8602

77,75
81,70

0.030

0,032
0,009
0,006

0,258
0,300

0,180
0,050

0,020
__ __

2 Trinkbare Centerba.

Natürlich; grün

Künstlich; weiss

1,0733 45,43 40,80 — — — — 16,62 20,93
1,1140 31,70 41,84 — — — — — 40,35
1,0663 37,27 30,86 — — — — — 30,62
1,0209 41,92 20,12 20,06

Schwedischer Punsch.

No. Nähere Bezeichnung

Upsala
Spirituosabolags

Punsch No. 2 . .

„ No. 1 . .
(förfuskad brygd) .
Bankopunsch . .

Spec.
Gewicht

15°

1,052
1,099
1,085
1,155

Alkohol

Vol.-%|Gew.-%

23,2
24,3
23.7

25,4

17,5
17,6
17,4
17,5

Extrakt
Zucker
(Sac¬

charose)

Säure
(Essig¬
saure)

Mine¬
ral-

Stoffe

% % % %

38,4 20,9 — —
50,9 33,3 — —
45,9 28,5 — —
49,8 42,3 — — '

*) Upsala Läkareförenings FÖrhandlingar 1S79, 14, 2.
*) Untersuchungs-Verfahren: Alkohol wurde durch Destillation, Extrakt sowohl durch n &$£$%.

Trocknen von 10—15 g bei 110° C. als auch aus dem spec. Gew. der entgeisteten wieder aufgefüllten Extraktlösung b" st

No.

5
6
7

10
U
12

13

14
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12

57,0
97,°

8,"

von

*

0,022

O,0° 4

0,013

O,00 S

0,010

0,05"
0,010
0,1 6"

i 0,00^

No.

5
6
7

10
11
12

13

Nähere Bezeichnung

üpsala Spirituosabolags, Bankopunsch y

Stockholm, Högstedt & Co. . . •
Paris, Calo

lund & i

Göteborg, I
Aekerma

Göteborg,
Stockholm.
Carlshannt

u. Co. i

Göteborg-I
in Götel

Caloric-Pu

Spec.
Gewicht

1,143
1,112
1,089

Alkohol

Vol.- 0/„|ßew.- 0/0

27,0
28,7
25,1

18,8
20,5
18,3

Extrakt

7»

Zucker
(Sac¬

charose)
%

60,1
56,7
47,4

41,3
36,2
29,1

Säure
(Essig¬
säure)

%

Mine¬
ral¬

stoffe

/o

Ana¬

lytiker

Aucj.

^q-'u^.tye^.fy^

~c^

~*£*- €<z^<2 <+2

«^v^ #
A'i'p-''*-rS

1. A. 1
Peinlich durcl

holi

D

2. J. I
ändischem

f^vu^ c^U ^y f^trf^
■v

°utscher Eiei
holländischer
.. Die ho
a,e deutschen

:;. 3. R.
718) berichtet uoer uie />us

Sonstige Liqueure.

,. 1. C. Krauch und B. Aldendovff (Original-Mittheilun;
lle "testen Liqueure mit folgenden Ergebnissen: _____

) untersuchten eine Anzahl der be-

No. Nähere Bezeichnung

Bonekamp of Maag-Bitter
Benediktiner Bitter .
Ingwer ... . .
Creme de Menthe .
Anisette de Bordeaux
Curacao ....
Kümmel ....
Pfeffermünz

Untersucliungs-Verfalireii Alk

Spec.
Gewicht

0,9426
1,0709
1,0481
1,0447
1,0847
1,0300
1,0830
1,1429

Alkohol

Vol. IGew.-
%

50,0
52,0
47,5
48,0
42,0
55,0
33,9
34,5

42,1
38,5
36,0
36,5
30,7
42,5
24,8
24,0

Extrakt Saccha¬
rose

Sonstige
Extrakt¬
stoffe

Asche

g in 100 com

2,05
36,00
27,79
28,28
34,82
28,60
32,02
48,25

0
32,57
25,92
27,63
34,44
28,50
31,18
47,35

2,05
3,43
1,87
0,65
0,38
0,10
0,84
0,90

0,106
0,043
0,141
0,068
0,040
0,040
0,058
0,068

1,ol ist durch Destillation, Extrakt durch Trocknen bei 105° C. bestimmt.

') Vergl. Anmerkung >) n. *) S. 1436. . r ,,!„„,-,.;„ 1RR7
2) IndMtrie-Bmtter 1887, 273; auch Zeitechr. Spintus-Industae 1887

10, 109.
-) Industrie-Blätter 1887, 273; auch Zoitsciu. Diul " u° ■""" '», T. , „ . , ,„ r„i „ntpn S 143S, Anm. *). Die direkte Kupfer-Lleiliiktion war

„,._ .*) Ueber die Untersuchungs-Verfahren vergl. unten a. »», >
mr gering.
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57,0
97,0

8,0

178,0

von

0,022
0,00^
0,012
0,00»
0,01°

0,05"
0,0'"
0,1 6°
0,00^

Alt»»
i) *)

•ek»?
iin'-

No. Nähere Bezeichnung
Spec.

Gewicht

15»

Alke

Vol.-»/o

hol

Gcw.-»/ 0

Extrakt

%

Zucker
(Sac¬

charose)
%

Säure
(I-ssi.,
säure)

°/o

Mine¬
ral¬

stoffe
0/0

Ana¬

lytiker

r, I 1,143 27,0 18,8 60,1 41,3 — —
6 Dpsala Spirituosabolags, Bankopunsch , 1,112 28,7 20,5 56,7 36,2 — —
7 Stockholm, Högstedt & Co. . • • 1,089 25,1 18,3 47,4 29,1 — —
8 Paris, Caloric. Banko Svedois, Ceder-

1,086 26,6 19,5 48,7 29,2 — — Aug.
. Almen

9 Göteborg, Militärpunsch, Broddolius u.
Ackermann........ 1,118 27,8 19,8 57,1 37,3 — —

10 Göteborg, Malmberg & Peters . . . 1,103 27,5 19,8 53,6 33,8 — —
11 Stockholm, Bragebolaget .... 1,097 29,7 21,5 5 5,0 33,5 — —
ia Carlshannes-Punsch von O. Wallerius

u. Co. in Göteborg..... 1,1169 23,38 — 36,64 31,39
*) 0,054 0,025 \

\ O. Rtinke
'') *)

13 Göteborg-Punsch von Joh. Larson SbCo.

Caloric-Punsch......
1,0818
1,0834

25,48
25,24

— 27,97
28,20

24,73
25,18

0,030
0,036

0,021

Mittel 1,1015 2591 18,69 4G,89 31,91 0,010 0023

Eier-Kognak.

1. A. Kickton (Zeitschr. Nahv.mgs- u. Genussm. 1902, 5, 554) fand für echte und wahr¬
scheinlich durch Zusatz von kondensirter Magermilch verfälschte Eier-Kognaks folgende Zusammensetzung:

Stickstoff-Substanz Fett As che Phosphorsaure
Echt . . . 3,5-4,0% 6,0-7,5% 0,5-0,8% 0,25-0,30%
Verfälscht . 3,3-3,6,, 0,2-0,8,, 0,7-0,8,, 0,23-0,28,,

2. J. Boes (Pharm.-Ztg. 1902,47,482) berichtet über die Zusammensetzung von deutschem und
holländischem Eier-Kognak. Die Zusammensetzung ist fo j8>™£*j_ Gesammt

Extrakt phosphorsäure Phosphorsaure Asche
0, 1 ? 8 0,195 0,365%

0,247 0,224-0,259 0,368—0,376%

1J

0,218-
'eutscher Eier-Kognak..... 41,27

Holländischer Eier-Kognak (Advokaat) 28,29—32,97 ■ . • , , ■ >—- ->--- -,-
Die holländischen Eier-Kognaks waren meist dickflüssiger und durch Farbstoffzusatz dunkel«

10 deutschen nicht gefärbten Eier-Kognaks

als

3. R. Frühling (Zeitschr. öffentl. Chem. 1900, 6, 62; Zeitschr. Nahrungs- u. Genussm. 1900,
„„„mmBnsfltaune eines verfälschten Eier-Kognaks.3 > 718) berichtet über die Zusammensetzung eines verfälschten

Sonstige Liqueure.
1. C. Krauch und B. Aldendorff (Original-Mittheilung) untersuchten eine Anzahl der

lle btesten Liqueure mit folgenden Ergebnissen:

be-

No. Nähere Bezeichnung

Bonekamp of Maag-Bitter
Benediktiner Bitter .
Ingwer.......
Creme de Menthe .
Anisette de Bordeaux .
Curaeao.....
Kümmel.....
Pfeffermünz

Spec.
Gewicht

0,9426
1,0709
1,0481
1,0447
1,0847
1,0300
1,0830
1,1429

Alkohol

Vol.-
%

Gew.-
%

50,0
52,0
47,5
48,0
42,0
55,0
33,9
34,5

42,1
38,5
36,0
36,5
30,7
42,5
24,8
24,0

Extrakt Saccha¬
rose

Sonstige
Extrakt¬
stoffe

Asche

in 100 com

2,05
36,00
27,79
28,28
34,82
28,60
32,02
48,25

0 2,05
32,57 3,43
25,92 1,87
27,63 0,65
34,44 0,38
28,50 0,10
31,18 0,84
47,35 0,90

0,106
0,043
0,141
0,068
0,040
0,040
0,058
0,068ö rierrerinuuz....... I M'---- i ' ' • ' - ' '

TJntersuohungs-Verfahren: Alkohol ist durch Destillation, Extrakt durch Trocknen bei 105» C. bestimmt

% ÄÄÄ'l^ \^ Zeitschr. Spiritus-Industrie 1887, .0, 109.
*) Ueber die Untersuchungs-Verfahren vergl. unten S. 1438, Anin. >)

a 'n gering.
Die direkte Kupfer-Reduktion war
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2. Analysen von 0. Reinke (Industrie-Blätter 1887, 273).*)

3= Bezeichnung Farbe Reaktion Geschmack und Geruch

.so
's
o
CS
doa.CO

o
O
<

Vol.-
/o

cdt-
ui

%

u
ea o
CO PL,

°/o

t-0■° £_+* c S
® *■o.£:"n =*

CD

1 Mandarinen-
Ginger of East

India

roth (von
Anilinroth)

schwach sauer nach Ingwer 1,1343 32,03 41,71 40,10 0

2 Litthauer
Magenbitter

desgl. desgl. nach Kardamom, Nel¬
ken, Karduibenedikten-

kraut etc.

0,9692 46,64 10,95 9,48 0

3 Angostura Orangeroth bis
braun, mit

Wasser trübe

neutral nach Zimmet und
Nelken

0,9540 49,66 5,85 4,16 0

4 Absynth gelbgriin, mit
Wassermilchig

desgl. stark ätherisch, nach
Fenchel und Anis

0,9195 59,18 — (+0,2°) 0

5 Curacao braungelb schwach sauer nach Apfelsinen und
Pomeranzen

1,0439 40,20 25,45 22,50 0

6 Chartreuse gelb neutral scharf aromatisch,
anis- und angelikaartig

1,0799 43,18 36,11 34,35!
0,88gC
für 100

7 Kakao-Liqueur zart gelbbraun desgl. nach Kakao u. Vanille 1,1338 26,68 40,68 30,40 Spur
8 Pfeffermünz-

Liqueur
farblos, mit

Wasser opali-
sirend

desgl. stark nach Pfeffermünz 1,0661 34,61 27,92 27,80 0

3. Holländische Liqueure von van Kleef & Zoon in Haag. Analysen von M. Mansfe
(Zeitschr. Nahrungsm.-Unters., Hyg. u. Waarenk. 1896, 10, 319).

No. Nähere Bezeichnung
Alkohol

Vol.-°/„

Fuselöl

Vol.-%

Extrakt
Invert¬
zucker

Saccha¬
rose

g in 100 ccm

1
2

3
4
5
6
7
8
9

10

Crßme d'oranges triple sec

Creme des noyaux......

38,94
34,40

25,37
28,05
30,40
33,87
35,88
29,89
32,93
46,35

0
0

0
0
0

0,084
0,034
0,051
0,039
0,142

52,37
35,17

61,23
59,41
57,18
54,62
50,10
52,28
52,37
0,026

0,90
0,90

G-lukose
19,23

11,77
25,05
26,33
17,97
17,57
14,12

33,50
28,80

42,00
47,64
32,13
23,29
32,13
34,71
38,25

No.

Die Zuckerarten sind aus der Polarisation vor und nach der Inversion berechnet.

*) Untorsuchungs-Verfahren: Spec. Gew. pyknometrisch; Alkohol durch Destillation von 1<* ° jnl
100 com; die Polarisation geschah mit 26,048 g im 200mm- oder 100 mm-Rohr (event. nach Entfärben mit BBW'Wja
Soleil-Ventzke-Scheibler'schen oder im Halbschattenapparat; Extrakt wurde durch Eindampfen von 10 g» ^en eu
Platinschale und Trocknen bei 105° ermittelt; der Rückstand diente zur Bestimmung der Asche; die direkt ge 1 . jt
Zahlen für Extrakt wurden durch die Saccharometeranzeige der auf gleiches Volumen gebrachten entgeisteten_r lû g eht,
kontrollirt. Zum Invertiren wurden 10 g mit 220 ccm Wasser und 10 ccm Salzsäure (1,125 spec. Gew.) l'/2 Stunden g
fast neutralisirt und zu 500 ccm aufgefüllt; hiervon dienten 25 ccm zur Reduktion mit Fehl lug' scher Lösung-
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4. Gawalowski (Zeitsehr. Nahrungsm.-Unters., Hyg. u. Waarenk. 1893, 7, 265) untersuchte

mehrere Liqueure einer mährischen Fir ma und fand:

No. Nähere Bezeichnung

Getreide-Kümmel.....
Jarzebinka (Ebereschen - Liqueur)
Alasch.........
Chartreuse.......

Radetzky - Bitter (Special - Liqueur)

1,0567
1,0500
1,0930
1,1074

0,9870

Gew.-

Säure

%
43,71
43,95
29,00
32,81

40,30

35,01
20,61
39,23
46,35

0,003 0,030

°/o

33,80
18,76
38,48

Invert¬
zucker
9,01

0,06

0,13
0,19

0,03

7»

0,03

Spur

0,06

Anhang zu Branntweine und Liqueure.
I. Erzeugnisse der alkoholischen Gährung bei reinem Zucker.

F. Claudon und E. Ch. Morin (Bull. Soe. Chim. Paris 1888, 44, 178) erhielten bei einem

Gährversuch mit elliptischer Hefe aus 100 kg Zucker folgende Bestandtheile:
Aethylalkohol . •
Normal-Propylalkohol
Isobutylalkohol . .
Amylalkohol . ■ ■
Oenanthäther • ■

50615,0 g
2,0 „
1,5 „

51,0 „
2,0 „

Isobutylenglycol........158,0 g
Glycerin........... 2120,0 „
Essigsäure..........205,0 „
Bernsteinsäure.........452,0 „
Furfurol und Aldehyd...... Spuren

2. Fuselölgehalt von verschiedenen Alkoholsorten.
J. Szilagyi (Chem.-Ztg. 1890, 14, 66) untersuchte die im Handel vorkommenden Spiritus¬

sorten auf ihren Fuselölgehalt (nach Rose-Herzfeld) mit folgendem Ergebnisse:

Rohspiritus aus landwirthschaftlichen Spiritusfabriken Ungarns.

Bezeichnung Farbe Reaktion Alk
VoL-%

ohol
Gew.-»/„

Fuselöl i
Spiritus

l 100 Thln.
absol. Alkoliol

Aldehyd-
Reaktion

Kartoffeln . •
farblos neutral 92,5

93,0
89,04
89,71

0,3050
0,2387

0,3279
0,2566

—

Rüben . . . {
gelblich*) schwach sauer 85,8

83,9
80,50
78,10

0,6656
0,6861

0,7930
0,8178 __

Mais u. Kartoffeln *) neutral 86,0 80,74 0,3120 0,3629 —
„ „ 87,0 81,95 0,1800 0,2068 —

Melasse . . . • n schwach sauer 86,5 81,35 0,3240 0,3745 —

Spritsorten einer Spiriti sfabrik u nd Raffin erie in Bu dapest.

Secunda-Sprit . farblos neutral 96,2 93,4 0,0199 0,0206 deutlich

Gewöhnlich. Sprit ,, !, 96,2 93,4 0 0 Spur

Prima Sprit . • n J, 96,5 94,61 0 0 „
Weinsprit . . n n 96,5 94,61 0 0 »

3. Gehalt der käuflichen Alkohole an Basen.
L Bindet') bestimmte*) den Gehalt der käufliehen Alkohole an Ammoniak und an den diesem

entsprechenden Basen. Im Fuselöl soll nach Krämer und Pinncr eine stickstoffhaltige Base „Collidin"

il Compt. rond. 1888, 106, 280; Chem.-Ztg. 1888, 12, Kep. 52.
* 0 5-11 des Alkohols wurden auf etwa 50» Gay-Lyssae gebracht, 20 g Schwefelsäure ■zugefügt,einige Zeit ge-

<, i ■•« ,< ' i i„ ,„ rWillirt bis aller Alkohol und alles Wasser verschwunden war. Die zurückbleibende Masse, wurde durch
SÄÄÄÄ ÄTuga,be von 0,5 g Quecksilber weiter nach dem Verfahren von Kj eldah 1 auf Stick-
Stoff-, d. h. Ämmoniakgehalt untersucht.
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enthalten sein und Morin 1) will solche auch in einem Branntwein gefunden haben. Morin behauptet,
durch fraktionirte Destillation drei Basen mit den Siedepunkten 155—160°, 171 — 172° und 185—190"
gefunden zu haben. Der bei 171 — 172° siedende Antheil ist der grösste und wurde bisher untersucht;
diese Base ist in Wasser, Alkohol und Aether leicht löslich und soll die Formel C 7 H 1DN 2 haben. Nach
Tanret 1) bilden sich bei der Einwirkung von freiem Ammoniak oder Ammonsalzen organischer Sauren
auf Glukose flüchtige Basen, die er „Glycosine" nennt. Die von Morin beschriebene Base soll mit einem
solchen Giykosin ß CjH 10N2 identisch sein. Indem Lindet das gefundene Ammoniak auf diese Base
umrechnete, fand er in 11 Branntwein:

Nähere Bezeichnung
Al¬

kohol
Ammo¬

niak Base
Nähere Bezeichnung

Al¬
kohol

Ammo¬
niak Base

0 mg mg 0 mg _jng__

1 alter (Vibrac Charentes) 45 1,29 5,48 Spiritus j durch Malz verzuckert 50 0,40 1,70

Kognak < hergestellt im Labora- aus Korn ! Genever v. Antwerpen 49 0,86 3,65

l torium..... 49 0,9 5 4,04 ( 74 0,84 3,5?

Obstbranntwein (Cleves, Seine- 54 1,04 4,42
53 1,35 5,74 58 2,86 12,15

Weintresterbranntw.(Barletta-Ital.) 53 1,40 5,95 Topinambur 58 0,93 3,95
1 Reunion . 60 3,07 13,05 r 85 16,23 68,98

Rum aus Melasse < Guadeloupe . 63 2,54 10,79 Spiritus aus < 79 18,09 76,88
{ Martinique . 55 5,30 22,52 Rübenmelasse .

79 19,24 81,77
Spiritus f durch Säure verzuckert 59 0,52 2,21 [ 71 23,05 97,96

aus Korn 1 „ „ „ 60 0,66 2,80

4. lieber die Zusammensetzung von Korn- und Kartoffelfuselöl.

Untersuchungen von IC. Windisch (Arb. ICaiserl. Gesundh.-Amt 1892, 8, 140).

I. Kartoffelfuselöl, wie es bei der Rektifikation des Kartoffelbranntweines abgeschieden wir

enthält (g in 1 kg):
Spec. Crew. w Aethyl- Nnrmal-Pro-

15,5» Wasser alk 0hol pylalkohol

0,8326 116.1 27,6 58,7 208,5 588,8 0,09 0,17 0,04

Hieraus ergiebt sich für 1 kg von Wasser und Aethylalkohol freies Kartoffelfuselöl g:

— — 68,5 243,5 687,6 0,11 0,20 0,05

durch

tsobutyl-
alkohol

Amyl¬
alkohol

vird,

Freie Fettsäure- Furfurol
Fettsäuren ester und Basen

IL Kornfuselöl, welches von Dr. Lorenz in Rostock aus reinem Roggenbranntwein
Rektifikation abgeschieden wurde, ergab (g in 1 kg

Spec Hexyl-
alkohol

Freie Fett- T
Fett- säure- Terpeii , ('''.T

säuren ester h >"llrat
Gewicht Wasser Ae& yh ProTvf *«*>*&• Amyl-ucvaciit wassei lk , , «opyi- alkohol alkohol

15,5° alkohol

0,8331 101,5 40,2 31,7 135,3 685,3 1,14' 1,37 2,62 0,28 0,41

Hieraus ergiebt sich für 1 kg von Wasser und Aethylalkohol freies Kornfuselöl g:

— — — 36,9 157,6 798,5 1,33 1,60 3,05 0,33 0,48

In 100 Gew.-Thln. der freien Säuren und der Estersäuren sind enthalten:

____ f Freie Säuren |
Kartoffelfuselöl ,' ,I. + Estersauren >

Kornfuselöl I E
Freie Säuren
Estersäuren .

Furfurol,
Basen und

lloptyl-
alkohol

0,18

0,21

Caprin-
sihrrc

Pelargon-
säure

Capryl-
siiilrc

Capron-
saure

Butter¬
säure

Essig¬
säure

36 12 32 14 0,5 3,5 %

44,1 12,9 26,7 13,2 0,4 2,7 7o

40,7 14,2 34,8 9,6 0,4 0,3 7»

») Compt. rend. 1888, I06, 360: Chcm.-Ztg. 1888, 12, Rep. 50.
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5. Gehalt der Obstalkohole an Methylalkohol.
J. Wolff (Zeitschr. Nahrungs- u. Genussm. 1901, 4, 391) fand in den Destillaten verschiedener

vergohrenen Obst- und Beerensäfte folgende Mengen Methylalkohol (in Vol.-% auf 100 ccm
90 %-igen Alkohol bezogen):

Schwarze
Johannis- Pflaumen Zwetschen Mirabellen Kirschen

beeren
Aepfel

mit oder ohne Kerne vergohren
über 2 etwa 1 etwa 1 etwa 1 0,5 —1,0 0,2-

Weintrauben
ohne Kämme mit Kämmen

vergohren vergohren
Spur—0,03 0,15 — 0,40 0,15

Trester

0,60

6. Branntweinschärfen und Essenzen.

a) Analysen von Kognak-Essenzen von Ed. Polen ske (Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt. 1890,
<), 294; 1894, 9, 135; 1897, 13, 301).

1. Rheinische Kognak-Essenz von Dr. L. Erkmann in Alzey. Auf 50 1 96%-'gen
feinsten Kartoffelsprit soll eine Flasche (Champagnerflasche) Essenz gelöst, diese Lösung mit einer
Lösung von 1 kg Kandiszucker in 52 1 Wasser vermischt und das Ganze mit Zuekerkouleur braun wie
Kognak gefärbt werden.

Die bräunlich gelbe Flüssigkeit von 0,863 spec. Gewicht (bei 15°) enthielt 77,00 Vol.-% Alkohol
und 0,24% Fuselöl sowie in 1 1:

Citroncnöl Weinbeere! f™{$££ ' Perubalsam '£££
0,54 g 9,65 g 30,00

Vanillin
(kryst.)

21,80 g 0,20 g

Mineral-
stoffe

Buttersäure- u.
Ameisensäure-Ester

Spuren1,10 g
(ciscnrcich)

Als Bestandtheile des Perubalsams wurden gefunden:

5,5 g Harz, 6,2 g Zimmtsäure, 5,6 g Benzoesäure, 4,5 g Benzylalkohol.

2. Kognak-Essenz fine Champagne mit Bouquet von Kölling u. Schmidt in Zerbst
(1 kg auf 100 1). Die röthlich gelbe Essenz hatte ein spec. Gewicht von 0,844 (bei 15°) und enthielt
87,00 Vol.-7o Alkohol einschl. 0,37 Vol.-% Fuselöl; ferner in 1 1:

p re je Buttersäure-
Vanillin w„:„i___ ,.;1 .

Aethylester"(einschfSpuren Anreisen- ™»" Weinbeerol Am̂ T^I°- ^Bllf^J^ Extrakt Mineral¬
stoffe

Freie Buttersäure _________ _________
Ameisen- "n Z' L't\ Weinbeerol •^»'f="»<""<=- ,

Essigsäure) säure *"*«■) Aethylester Spurena^-
1,10 g 2,00 g 0,03 g 2,60 g . 7,50 g 2,50 g 1,40 g 0,04 g

Eine weitere „Hoch stkonzentrirte Kognak- Essenz, fine Champagne", von A. F. Kölling
in Zerbst ist eine röthlich braune, stark sauere Flüssigkeit von 0,857 spec. Gewicht, welche in 1 1 ausser

650,80 g Alkohol enthielt:
Freie Säuren Aethylester der

Ameisen¬
säure

1,73 g

Essig¬
säure

0,31 g

Butter¬
säure

0,02 g
Vanillin

0,12 g

Höhere
Fettsäuren

0,30 g
Fuselöl

1,90 g

Ameisen¬
säure

4,30 g
Zucker

0,61 g

Essig- Butter- Höheren Fett¬
säure säure säuren (Weinbeerol)

4,65 g 0,48 g 1,94 g
Braune harz¬

artige Substanz
1,57 g

3. Kognak-Grundstoff von Louis Maul in Berlin. Die durch Zuekerkouleur dunkelbraun
gefärbte Flüssigkeit von 0,928 g spec. Gewicht (bei 15°) enthielt 59,84 Vol.-"/ 0 Alkohol (mit 0,212 Vol.-%
Fuselöl) und in 1 1:

Freie Essig- Vanillin Weinbeeiöl Ameisensäure- Essigsäure- Buttersäure- Fxtl .,.kt
säure (unrein) "einueeroi Ad ,i,ylcstcl. Amyl-u. Aethylester Aethylester LxU 'lkt

0,90 g 0,20 g 1,30 g 0,96 g 3,83 g 2,00 g 47,31 g
Der Extrakt enthielt 7,16 g Invertzucker, 9,00 g Saccharose und 0,96 g Mineralstoffe.

4. Kognak-Essenz" von Dr. F. W. Mellinghoff in Mülheim a. d. R. (1 1 96%-iger Alkohol
Und l'l, 1 Wasser werden gemischt und der Inhalt eines Fläsehchens Essenz (60 ccm) zugesetzt). Die Zu¬

sammensetzung zweier Proben dieser Essenz (Völ.-Yo bezw. g in 11) war folgende:

König, Nahrungsmittel. I. i. Aufl. 91
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r Sl".;C, t AlkoholGewicht Tr , 0,
(15») VoL -/«

1,0360 41,24
1,0262 44,68

Fuselöl
Vol.-»/o

Freie Säuren
Essig- Capr'm- u.
säure Caprylsäure

0,59 0,39 0,15
0,55 0,46 0,19

Der röthlich braune Farbstoff besteht aus Karamel

Essig-
Bäure-
iethyl-
ester

Caprin- u.
Caprylsäure-
Aethylester

(Weinbeeröl)
Extrakt Invert¬

zucker
Saccha¬

rose
Minera

Stoffe

0,58 0,66 267,6 17,7 197,6 0,20
0,50 0,76 263,3 38.8 156,3 0,20

Der Gehalt an niederen und höheren Fett¬

säure-Estern ist im Verhältniss zu den vorstehenden Essenzen in dieser nur gering.

5. Kognak-Extrakt von Fr. W. Härtig in Niedcrlosnitz-Dresden ist eine bräunlich rothe,
alkoholische, nach Estern riechende, sauere Flüssigkeit vom spec. Gewicht 0,9655, welche ausser 4,7
Vol.-°/ 0 Alkohol (mit wenig Fuselöl) in 1 1 enthielt:

Freie Säuren Aethylester der
Ameisen¬

säure

0,62 g

Essig¬
säure

0,56 g

Extrakt

72.00 g

Butter-
s'äure

0,35 g
Invert¬
zucker

Capryl- u,
Caprinsaure

0,30 g
Weinstein-

saure

Ameisen¬
säure Essig¬

säure
Bntter-
säure

Capryl- u. Caprin¬
saure (Weinbeeröl)

0,4 0 g
Mineral¬

stoffe

61,70 g 0,27 g 1,16 g

3,00 g 0,30 g

Kali Natron

0,46 g 0,10 g 0,115 g

1,30 g
Phosphor¬

säure

b) Analysen von ßranntweinschärf cn von Ed. Folenske (Arb. Kaiserl. Gesundh.-Amt
1890, 6, 294: 1894, 9, 136; 1895, 11, 505.)

1. „Branntweinschärfe" von Stephan in Schwerin ist eine gelbrothe, neutrale, scharf
brennende Flüssigkeit von 98 Vol.-°/o Alkohol mit 4,00 g Extrakt (davon 0,08 Mineralstoffe) von Cap-
sicum-Früchten.

2. „Branntweinbasis" von Eduard Büttner in Leipzig ist eine röthlich-gelbe Flüssigkeit
von 0,9000 spec. Gew. (bei 15°), welche enthält 63,0 Vol.-% Alkohol (mit 1,16 Vol.-°/ 0 Fuselöl) und in 1 1 :

FVeie Säuren Aethylester der
Tannin Glvcerin ' Ameisen¬

säure
•e- ,. , . Mineral-

A ™iure"~ Essigsäure Buttersäure Amylostcr Jsnnun StoffeWeinsäure Essigsäure

3,00 g 3,60 g 6,67 g 22,80 g 1,87 g 1,20 g 16,50 g 3,12 g 15,00 g 15,60 g 0,06 g
Die Substanz enthielt ferner Capsi cum -Tinktur sowie Spuren von Zucker und Weinbeeröl.

3. „ Kornbranntwein-Essenz" von L. Maul in Berlin ist eine gelbliche, fast neutrale,
wenig aromatische, stark nach Fuselöl riechende Flüssigkeit von 0,921 spec. Gew. (bei 17°) mit 56,7 Vol.-/»
Alkohol einschl. 24,8 Vol.-°/o Fuselöl; sie enthält in 1 I:

Weinbeeröl ExtraktEssigsäure- u.
Buttersäurc-Ester Invertzucker Saccharose H "z (Aether- Mil eralstoffc

löslich)

0,65 g 0,16 g 6,14 g 0,75 g 4,25 g 1,14 g 0,11g
Die Essenz enthielt wahrscheinlich einen alkoholischen Auszug aus Gewürzen und Harzen.

4. „Nordhäuser Korngrundstoff" von L. Maul in Berlin ist eine durch Zuckerkotileur
rothbraune, schwach saure Flüssigkeit von 0,968 spec. Gew. (bei 17°) mit 30,3 Vol.-% Alkohol (einsehb
0,2 Vol.-°/ 0 Fuselöl). Dieselbe enthält in 1 1:

Freie Buttersäure
(einschl. Spuren
Ameisensäure)

Buttersäure-
Ester Extrakt Invertzucker

Vegetabili¬
schen

Extrakt
Mineral¬

stoffe

0,44 g 0,40 g 9,53 g 3,24 g 6,29 g 0,23 g
Die Substanz schäumte stark und enthielt Saponin (Quillajarindcn-Auszug?).

5. „ No.rdhäu ser Kornwürze " von Delvendahl und Küntzel in Berlin ist eine rothbraune,
saure Flüssigkeit von 0,983 spec. Gewicht (bei 17°) mit 40 Vol.- 0/,, Alkohol (einschl. 0,32 Vol.-°/ 0 Fuselöl) :
dieselbe enthielt in 1 1:

Freie
Ameisensäure

Freie
Buttersäure

Essigsäure- Ameisensäure-
Aethylester Aethylester Extrakt Trauben¬

zucker Mmeralstoffe

0,068 g 0,924 g 0,640 g 0,130 g 89,500 g 52,500 g 1,680 g
Die Würze enthielt einen Auszug von Johannisbrot (Ceratonia siliqua) und ausserdem Saponin

(Quillajarinden-A uszug),

No.

10
n
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6. „Nordhäuser Kornwürze" von Schiff und Sander in Nordhausen enthielt in zwei Proben
(Vol -% bezw. g in 1 1):

Schwefelsäure
als solche „ a™ ? enoultosauren

S g
0,050 0,110
0,065 0,108

Spec. Alkohol Fuselöl Extrakt Eugenol
Gewicht

VoI.-% Vol.-°/„ g g
I. 0,9573 39,03 0,17 0,740 0,13

II. 0,9540 38,63 0,14 0,787 0,15

Mincral-
stoffe Ohio

g

Natron Kali

g g
0,0810,240 — 0,081 Spur

0,252 0,0684 0,084 0,014
Die Kornwürze war mit einem Kitrofarbstoffe gelb gefärbt.

7. „Nordhäuser Kornbasis" von Dr. A. Kurz in Wernigerode (zu 100 1 Branntwein soll
*/, kg Kornbasis zugesetzt werden) ist eine bräunlich-gelbe, neutrale Flüssigkeit von 0,9466 spec. Gewicht,
welche ausser Nelkenöl enthielt in 1 I:

Aethylester der

Alkohol Kornfuselöl Ame ' s™- Essigsäuresaure b
Butter¬
säure

346,0 g 0,08 g 0,85 g 0,11g

Extrakt

0,76 g

Zucker

0,50 g

Asche

0,04 g

c) Analysen von Branntweinschärfen und Essenzen von E. Polenske und Weitzel
(Arb. Kaiser!. Gesundh.-Amt 1898, 14, 684). Von den untersuchten*) 74 Branntweinsehärfen
und Essenzen**), die zur Herstellung von „Qualitätsbranntweinen" Verwendung finden, sei die
Mehrzahl hier mitgetheilt:

Bezeichnung

3
g

£
Mark

o

7o bezw. g in 1 Liter

o
o
M
<

g

:0

Vol.-
°/o

S
X

g

s5

SJ-ti

7»

CD
"3
<

g

Freie Säuren Ester 6p
B

g

So
als Essigsäure

berechnet
IVow u'S p
S !S
M

g g

CDH

Im

g

_n

Sog
S'S 2

ÖDg

llfB
■J:~ ■-/.

to g

>

g

1 Korn-Vcrstär-
kungs-Aether

4,25 gelb 0,876 664,0 0,36 2,05 14,0 0,106 28,0 28,0 V 103,0 0,9 — —
2

Korn-Verstär- | 8,00 fast
farblos 0,898 530,7 2,27 0,28 — 0,08 Spur — — 3,3 0,04 — —

3 kungs-Essenz | 8,00 desgl. 0,909 483,9 2,25 0,14 — 0,042 Spur — — 2,07 0,056 — —
4 Verstärkungs-

Essenz 4,00 dunkel¬
gelb 0,9 527,0 0 8,0 43,0 0,72 0,84 0,84 Spur 3,55 Spur 0,64 Spur

5 Spiritus-
Extraktivstoff

5,00 bräun-
iichroth 0,907 537,0 0,3 35,2 46,0 3,5 3,6 3,6 Spur 27,37 0,145 1,6 —

6 Spiritus -Verstär¬
kungs-Essenz
Korn schärfe

3,30 desgl. 0,944 334,4 0 13,3 Spur 3,08 0,24 0,24 — Spur — 2,7 Spur

7 8,00 bell gelb 0,966 244,6 1,37 0,55 — 0,19 0,36 0,3 — 1,32 Spur — —
8 Popper-Essenz 5,00 fast

farblos 0,98 141,7 0 2,47 Spur 0,26 — — — 0,25 — 0,07 —
9 Spiritus-

Extraktivstoff 6,00 bräun¬
lich gelb 0,897 532,7 Spur 4,99 22,4 0,45 0,48 0,42 — 0,42 — — Spur

10
1 Verstärkungs- 1

Essenz
3,50
4,00

hellgelb
roth-
braun

0,9
0,837

522,7
697,0

0,2
0,11

3,22
2,54 —

0,54
0,174

0,24
0,36 - — 0,588

Spur
0,043

0,49 —

*) Bezüglich der Untersuchungs-Verfahren sei auf die Originalarbeit verwiesen.
**) lieber den Geruch liegen folgende Angaben vor: Es rochen a) nach Estern: No. 1, 4, 5, 13—15, 17,

19—21 24 27 28 34, 30, 39,45—47, 49, 52, 56, 57, 62, 63, 60—74: b) nach 11u m - E s t c r n : No. 16, 22, 23, 29; c) nach
Fuselöl': No. 2, 3, 7, 18, (auch nach Estern:) 43, 54, 55, 60, 61; d) nach Nelken: No. 9, 10, 32, 40, 53: e) nach
Ingwer- No 35; f) nach Van i 11 e : No. 12 : g) nach P f c f f o r m i n z und P o m e r a n z c n : No. 25, 26.

Die Aether - Ausschüttelung enthielt: C ap s i cu in - IT arz bei No. 4—6, 8, 10—13, 15, 22—24, 20—31,
45—48, 50—52, 55, 58, 59, 62—64, 60, 72, 74; Pfeffer harz (Piperin) bei No. 10, 17, 19—21, 25. 41, (u. Capsicum-
Harz:) 42,49, 54, 65, 67, 71, 73; P ar a d i e s k ö r n c r-H a r z bei No. 33; Ingwer-Harz bei No. 35 u. Wermuth (?)
bei No. 44. , . „

Die Aetherischen Oele bestanden aus N e 1k e n ö 1 bei No. 4, 6—10, 13, 16, 19—23, 26, 27, 29, 32—34, 37, 38,
40, 41, 43 44, 48-50, 52—54, 50, 60, 61, 70, 74: aus Weinbeeröl bei No. 15, 17, 18, 71; aus Pfefferminz und
Pomeranzen öl bei No. 25, 28 ; desgl. u. Weinbeeröl bei No. 26 ; aus Vo i 1c h e n w u r z e 1 ö 1 bei No. 36 ;
desgl. u. Nelkenöl bei No. 64.

91*
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Bezeichnung

3

Ä

Mark

5h

"3

°/0 bezw. g in 1 Liter

o
Sio
M<

g

:o
a
Ö

Vol.-
/o

3CT,

g

21

tq-a

7o

<

Freie Säuren Ester sc
d

ü ±S
J3 S11m

n<
g

No.
als Essigsäure

berechnet a

■1 3

<
s

-E2 **

Ssse
a n -i •§
g fco£? a>3 'w TS o

g

■35
a '-i<<

8

%

3 2 £PI
M g

CD<D

Sä'äi

""g

5
>

12 Universum-Ver-
stärkungs-Essenz

4,50 stroh¬
gelb

0,978 156,8 0 3,54 41,5 0,4 Spur —
Spur — — vorh-

13 Branntwein¬
schärfe 4,50 goldgelb 0,945 374,4 Spur 14,56 50,0 1,69 0,96 0,6 —

3,5 2 Spur 0,28

14 Branntwein -Ver-
stärkungsmittel

4,50 fast
farblos 0,875 587,2 0,04 0,09

—
0,036 1,6 1,6 0,27 200,6 1,5

—

15 Branntwein¬
schärfe

— hellgelb 0,914 475,0 0,74 8,0 43,0 0,68 1,38 1,38 Spur 45,5 Spur 0,66 vorh-

16 Branntwein- 1
Essenz

3,80 roth-
hraun 0,952 319,4 0,06 1,17

—
0,112

— — — 0,06 0,056 0,09 0,04

17 — fast
farblos 0,891 551,9 0,23 2,06

—
0,04

— — — 13,2 Spur 2,0 0,0*

18 Korn-Essenz 5,10 farblos 0,823 737,0 2,06 0,09 — Spur — — — 0,32
— — •^

19 Korn-Verstär¬
kungs-Essenz

3,50 hellgelb 0,836 635,3 Spur 2,82 —
0,08 0,2 0,19 ~

0,163
—

0,355 0,0*

20 Korn-Kraft-
Essenz 4,00 braun-

lichgelb
fast

farblos

0,929 436,0 Spur 13,17 20,0 2,08 4,28 4,28 1,56 18,5 0,6 1,04 o,o» 6

21 Verstärkungs-
Essenz

—
0,912 484,4 0 2,2

—
0,036

— — —
0,35 1,8 0,05''

22 Korn-Verstär¬
kungs-Essenz

4,50 hellgelb 0,907 501,0 Spur 1,96
—

0,12 0,24 0,24 0,09 2,14 0,42 0,2 o,o 6

0,06*23
Korn-Kraft- j

Essenz |
2,50 bell gelb 0,923 445,3 Spur 2,84

—
0,24 0,24 0,24 vorh. 0,97 vorh. 0,213

24 4,50 rötblieb-
gelb

0,915 473,2 0 10,43 47,2 0 56 1,52 1,26 0,9 6,16 0,8 0,43 o,o 7

0,0?25 Kornsehärfe 3,50 gelb 0,949 334,4 0,08 2,98
—

0,46 Spur
— — .0,26 —

1,28
26 Verstärkungs-

Essenz 8,00 röthlich-
gelb

0,928 434,7 0,12 10,9 30,0 1,44 0,72 0,48 vorh. 1,40 vorh. 0,6 0,0*

Sp»127 Paprika-Essenz 3,50 desgl. 0,944 382,2 0 16,96 27,0 2 , 7 1,2 : 0,46 Spur 0,26 Spur 0,5

28 Kornschärfe 5,00 desgl. 0,94 381,7 0,1 5,94 16,0 1,48 0,3 0,24 Spur 2,2 0,12 0,14 0,0*

29 Korn-Verstär¬
kungs-Essenz

4,00 desgl. 0,902 516,3 0 2,32
- 0,16 1,98 1,8 0,75 6,42 0,93 0,217 0,0«

30
Paprika-Essenz j

3,70 roth¬
braun 0,92 500,0 Spur 42,7 46,0 3,78 3,48 0,78 Spur Spur- —

2,47

31 2,70 desgl. 0,956 347,0 Spur 29,0 47,0 2,86 1,68 0,18 — Spur — 0,75
32 Nordhäuser

Kornmünze 1,50 desgl. 0,956 297,4 0,11 1,07
— 0,28 Spur — —

Spur — —

33

34

Korn-Essenz

Kornkraft
3,40

6,00

gelb

bellgelb
0,848

0,939

681,0

380,0

0,1

0,08

8,15

0,31

— 0,1

0,06

Sprrr

12,3 12,3 1,8

Spur

14,1 1,1

7,8 0,0 5
SP*

35 Iusrwer-Esscnz 7,00 röthlich-
gelb

0,829 724,4 0,1 7,8
— 0,1 Spur — —

Spur — 6,25

36 Spiritus-
Extraktivstoff 4,00 roth-

braun 0,901 533,3 0,15 17,88 32,0 2,89 2,64 2,31 0,9 45,76 0,47 0,72

37 Nordhäuser
Kornbasis 6,00 bräun-

lichgelb
0,946 346,4 2,66 0,8

—
0,033 Spur — —

0,93 vorh. —
0,0938 Präparirte Ge¬

treide-Kornwürze 1,75 roth-
braun 0,943 386,2 0,7 20,76 46,6 0,44 0,54 0,5 0,1 Spur Spur

—

39 Korn-Kraft-
Essenz 6,00 farblos 0,938 381,7 Spur 0,178

— 0,07 6,0 6,0 2,12 8,5 1,53
—

40 Brandy-Korn-
Essenz 4,50 rotb-

braun 0,862 620,8 1,3 4,0
— 0,44 — 0,96 vorh. 16,2 Spur

—
0,0»

o,o« 5
41 Pyrogastrikon-

Essenz 5,50 goldgelb 0,91 490,5 Spur 3,84
— 0.23 0,18' Spur — — — 1,06

42 Verstärkungs-
Essenz 3,50 rö'th lieh¬

gelb
0,945 383,0 Spur 20,2 40,0 2,96 1,2 0,2

—
Spur — 0,545

So. Bf

4,1 Nord
Esse

44 (i

45 Vcj

46 Ko:

47 Ex

48 Ve:

49 K

50 Bi

51
Ex

52 Pap

53 E
54 K
55 N'

56 Bi

57 Bi

58 Feir
Wl

59 Bi

60 Bi

61

62 Kc

63

64

65

Bn

66
Ex!

67 Ki
68 Ki
69 I

70
Kch

V2 K
'3 K

'4 K



Anhang zu Branntweine und Liqueure. 1445

vorli-

vorn-

0,04

0,0*

0,0*

0,08 6

0,065

0,06

,|0,06 4

0.0?

0,04

Sp»1

10,' 16

0,0'
gyttf

0,09

,06'

Bezeichnung 'o

Mark

. 'o

VI

°/o bezw. g in 1 Liter

o&c
<

g

:0

Vol.-
%

s

g

SS
1 g

°/o

o
<

g

Freie Säuren Ester CB

P

g

No.
als Essigsäure

berechnet
4>cd
"l|
B 'ä«3
e

3 , Mcä ö <Ü+a

g

II
•1s

g

q

a 2 s
S'3 "

ä g

o o
p.5?p

M g

'acd

g

43 NordhäuserKorn-
Esscnz Perle 1 a

6,00 hellroth 0,886 598 13,0 0,33
—

0,108 10,2 10,2 0,48 8,8 vorh. — vorh.

44 Grunewald-
Essenz

3,00 grün 0,904 530,0 Spur 27,7 30,0 1,34 0,6 Spur — Spur —
1,94 0,1

45 Verstärkungs-
Essenz

i,50 röthlich-
gelb

0,93 415,0 Spur 4,5 —
0,7 Spur — —

2,2 0,3 0,62 0,07

46 Kom-Q-ewürz-
Essenz

3,75 hellgelb 0,917 459,0 Spur 1,88
—

0,068 0,3 Spur —
2,2 vorh. 0,28

—
47 Extraktivstoff 5,10 rö'thlich-

gelb
0,917 4 7 5,5 4,0 13,36 48,0 1,92 2,88 1,8 vorh. 18,5 0,24 2,85 0,07

48 Verstärkungs-
Essenz

3,50 hellgelb 0,978 156,0 0 2,88 —
0,46 Spur — — — —

0,24 0,06

49 Korn-Kraft-
Essenz

— hellgelb 0,928 421,0 0,15 1,73
—

0,11 3,9 3,9 0,85 6,34 0,7 1,32
—

50 Branntwein-
scharfe

2,40 roth¬
braun 0,973 204,0 Spur 7,28 25,0 1,4 Spur — — 0 —

0,185 0,07

51 Spiritus-
Extraktivstoff

6,00 goldgelb 0,86 450,0 Spur 7,3 vorh. 0,45 Spur — — Spur —
2,4 vorh.

52 Paprika-Essenz 4,00 braun-
rotli 0,941 403,0 0,07 24,64 48,0 3,0 1,92 1,9 vorh. 8,1 vorh. 0,6 0,09

53 Koniwürze 1,80 hellgelb 0,954 310,0 0,15 0,84
—

0,1 Spur — _ 0 — —
0,065

54 Kornschärfe 6,00 hellgelb 0,921 317,4 0,58 2,36
—

0,416 Spur — __ 0,4
—

1,16 0,08
55 Nordhäuser-

Extrakt 7,50
roth-
braun 0,915 472,9 4,6 4,0

—
0,231 —

1,62 Spur 9,3 Spur —
0,07

56 Branntwein¬
stärke

3,7 5 hellgelb 0,893 543,8 0,69 0,2
—

Spur 8,16 8,16 1,9 31,68 1,5
— vorh.

57 Branntwein¬
schärfe 3,50 röthlich-

gclb
0,888 567,0 1,04 8,46

—
0,1 13,8 12,5 1,05 34,3 1,0 0,8

—
58 Feinste Brannt¬

wein-Essenz
— goldgelb 0,945 388,8 Spur 14,6

—
1,84 0,84 0,34 vorh. 0,32 Spur 0,58

—
59 Branntwein-

scharfe 3,00 roth¬
braun 0,821 737,6 Spur 5,12

—
0,08 0,36

— —
0,5 —

1,56
—

60 Branntwein-
Würze 2,00 farblos 0,945 365,2 2,8? 0,5 1,4 Spur — —

61 1 1,75 hellgelb 0,824 777,4 3,61 4,84
—

0,03 2,62 0,85 Spur 0,42
— — —

62 Kornschärfe l
3,00 gelb 0.859 666,0 Spur 1,44

—
0,06 0 27 Spur —

31,8 Spur 0,18 —
63 ( 4,00 hellgelb 0,926

— —
3,32

—
0,196 0,48 0,48 Spur Spur Spur 0,285 vorh.

64 Branntwein- 1
schärfe 1 4,00

bräun-
lichroth 0,944 469,0 Spur- 107,0 22,0 6,17 3,6 0,72

— — —
2,56 vorh.

65 \ 3,25 farblos 0,908 496,0 Spur 2,04
—

0,05
— — — — —

2,0 vorh.

66 Spiritus-
Kxtniküvstoff 4,50

röthlich-
braun 0,905 526,0 0,32 18,66 vorh. 2,88 2,16 2,1 vorh. 42,6 vorh. 0,97

~
67 Kornschärfe 4,00 desgl. 0,833 713,0 0,1 0,608

— Spur 1,44 1,4 0,82 23,3 3,1 0,31 0,05
68 Korn-Essenz 3,00 farblos 0,86 643,4 0,18 0,08

— Spur 2,04 2,04 0,5 14,6 5,0
— —

69 Kornkraft — fast
farblos 0,912 477,0 0,13 0,168

—
0,056 0,6 0,6 Spur 59,0 0,29

~ —
70

Kornkraft- 4,00 hellgelb 0,913 362,0 Spur 0,52
— 0,1 5,4 5,4 vorh. 8,2 1,2

— —
?1 Essenz | 4,15 gelb 0,891 550,0 0,3 5,69

—
0,12 3,9 3,9 2,2 24,9 2,65 4,85

—
72 Kornstärko 3,00 hellgelb 0,913

— — 2,62
—

0,24 0,24 0,24 vorh. vorh. vorh. 0,28 vorh.
'3 Kornkraft-

Essenz 4,50 desgl. 0,914 475,0 2,4 1,82
—

0,1 2,4 2,4 vorh. 4,9 vorh. 1,37 —
'4 Kornstärke — rnthlicli-

golb
0,913 416,6 0,75 10 ;3 30,0 1,8 0,84 0,36

—
2,2 Spur 0,54 vorh.



1446 Alkoholische Getränke.

d) Analysen von Branntweinschärfen von A. Beythien und P. Bohrisch ^Zeitschr.
Nahrangs- u. Genussm. 1901, 4, 107):

Bezeichnung der Essenz

Superfeinste Nordhäuser
Korn - Essenz

Paprika-Essenz .

Kognak-Essenz .

Nordhäuser Korn-Maische

Verstärkungs - Essenz

Preis
für

1 kg

M.

10,00

6,00

7,50

6,50

4,00

Farbe

dunkel¬
gelb

roth-
braun
bräun¬

lich-gelb

schwach
gelblich
gelblich

Geschmack

fuselig,
ge würzig

brennend
scharf

etwas bren¬
nend, gewürz¬

haft
alkoholisch

W<fl

g m 100 cem

0,8942 55,67

0,9161 52,82

0,8890 57,13

0,8973|51,74

0,8999151,77

11,84 0,55

8,33

0,048

0,480

1,62 1,70 |0,066

2,99 0,08

2,82 0,20

0,006

0,012

0,55

3,04

1,14

0,10

1,13

0,064

2,600

0,160

0,040

0,060alkoholisch,
etwas brennend

Der Geruch war bei No. 1 und 5 fuselig, bei No. 2 und 4 alkoholisch und bei No. 3 nach Vanillin un
Weinbeeröl. Der Extrakt enthielt bei No. 2 Capsaioin und bei No. 3 und 5 Piperin. Die ätherischen 0 ele entstammt 1'!
bei No. 1 jedenfalls Oleum juniperi, bei No. 3 Weinbeeröl, bei No. 4 Oleum juniperi und Oleum mentb. pip- nnd "l
No. 5 vielleicht Oleum Cassiae. Der Petrol&ther-Extrakt war bei No. 2 Orangeroth und bei No. 5 grünlichgelb.

No.

9
10
11

12 !
13
14
15
16
17

Essig.*)
Weinessig.

1

2**)
3

4 **)
5

Nähere Bezeichnuno

Ohne nähere Bezeichnung .

Reiner Weinessig ... I

Aus Wein und I 20% Wein
Essigsprit 1 —

Salat- und Einmaches>ig mit
20% Naturwein . , .

Aus hadiscliem u. Frankenwein

Desgl., aber mit feinen Kräu¬
tern etc. versetzt

1891

1,0080
1,0143

1,0107

5,33 0,463
7,79 0,863

5,84 j 2,550
6,83 | 0,647 0,145
7,29 1,290 0,007

0 t- •:-

geo«

0,216
0,080

0,057
0,190
0,028
0,037

/o

0,141
0,282
0,086
0,100

0//o

0,116
0,118
0,250
0,088
0,230

CL3
2-.a

0,012

0.00!

100 cem enthaltei Gramm:

Alkohol Mineral.
Stoffe Kali

7,36 1,296 wenig 0,025 0,120 0,036 0,018
6,32 2,661 1,19 0,172 0,284 0,102 0,050

6,60 3,063 0,68 0,102 0,906 0,178 0,098

Analytik«

.1. König «'<;'
C. Krauen >

11 \Yeigi"a""' }

jl Fresenius ')

H \Xeigm<"tn ')

ß. fresenius'')

j. Kiini'l

------------------------------- Ijl'l
') Original-Mittheilung. Die Essigsäure ist durch Titration mit Barytlange, der Extrakt durch Trockne

105° bestimmt. iheitsaS 1*
2) Original-Mittheilung. Die Untersuchungen sind nach den Beschlüssen der 1884 vom Kaiserl. Gcsnni l" riiun.

einberufenen Kommission zur Festsetzung von gemeinschaftlichen Unterauchungs-Verfahren für Wein ausgeführt ' , uff h
3) Zeitschr. Nahrungsm.-Untersuch., Hyg. u. Waarenk. 1888, 2, 22. Die Essigsäure (d. h. Gesammts&nreJ w

Titration mit Barythydrat unter Anwendung von Phenolphtalein als Indikator bestimmt. ., „v, zo
4) Bericht über die Dauerwaren auf der 5. Wanderausstellung der Deutschen Landwirthschafts- Gesclis

Bremen 1891, 229. cinCr
*) Der Essig gehört zwar nicht zu den alkoholischen Getränken, sondern er dient nur als Gewürz; weg» 11

nahen Beziehungen zu den alkoholischen Getränken mag er indessen hier Platz finden.
**) H. Weigmann fand ferner: Alkohol ^ Wrinsiiur ,

No. 2 Keiner Weinessig........l,ig 0,006%
No. 4 Aus Weinessig und Essigsprit mit 20% Wein-Zusatz 1,69 0,002 ,,

No.

1
2
3
4
5
6
7
8

9

10

11

12

13
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