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K

: 9. Zu
heitlichen B gungen zu beanstanden,
' 6. Die Verwendung von Mineralsl
yon

itze von Alaun, Kupfer- oder Zinksalzen sind aus gesund-

m (Brotél) bei der Herstellung

Backwaren ist unstatthaft, Gegen die Verwendu

Parierten Holzstreunmehles (statt Kleie) 158t sich kaum etwas einwen

5. Stiirkemehle,
priiparierte Mehle, Kindermehle, Mehlkonserven.
1. Stiirkemehle.

Unter Sthrke, Stiirkemehl versteht man In gcewissen Pfanzen-

| o & seais ; . = { ;
éilen gebildete und aus en fabrik 1o 10 maoein 1 HReinheit iz
vonneng geformte Kohlehydrate, m croskopische Kirnchen von ver-
Sthiedeney Gestalt, die aus zahlreichen aneinander o rarten Schichten
|“'H|-r'r||-“_
Die Stiirkemehle lock ca. 20" Wasser-
2 L .
| gehalt. Je nach ihres rkunft untersch artoffel-, Weizen-,
: alg : T
: Mais-, Reis. ete. Stiirke.
. 3T Di G it nung der Kartoffe 2, rein mec
e sorgfiltig
'm Brei zer i
“Pritzen von Wa 3SOr NSO
_{'.-[|'||||.|_1 wird., i
! be iiber
die Sti YOI
| Sy a schwemmt werden, ¥ h nan die
Stirke iy Quirlbotticl auf de:
1 H . 1 2
II-”’ S0 rein wei ammstirke durch Ab
1.'r|:||.‘.]|_ Schne ide lstiivke mit og.
F ASser  wird t direkt auf Dextrin { itat. Das Wy
' ~Mwissern und Trocknen d r Btiirke ge in Zentri

en und schlieflich in

s (um Verkl

t Vorteil bei kranl

! -\-H'!| der Vi

;'--"'\'\|'||‘i,.|I

werden
AT

die Kartoffol 1 Vermahlen in

M grif, ions Yerrott
_I mstindlicher ist die Gewinnung der Stirke aus Ces

renden N-halti
1

NNEs= |prozesse 1

1 stoffe, welche entweder durch Giirung zerstirt

f n
: Beim Weizan

fahy,
LII”"|I ||||'|'l'|| 10

bej des geq en und zerquetsehten Wi §
b erf ). Hier wird Kleber durch die

1]‘_'1' 8 Grirug H e SR et e
‘I 1 bakteri y teils verfindert, dali er 1
Vi } getrennt kann. or | ¢ muf} das
t‘.bﬁ“]' g . ll“I'|Ilil1|‘_|-_'_ Fanl Giirnng T lassan
Il':l,::::l H-.Il.ll I_”:"I rainem Wasse ; cie rki '|:.J|-'|| )

16ln mit Siebwandung gehlendert und in Bottichen ab

Nach dem neueren Yerfahren von Martin wird Weizenmehl zu einem Te

ithr y Stiirke durch Auswaschen mit Wasser auf
-llls_l_:..“ \

unid ans di

"||I|'iJ:II]IL:- 1n




A

e

T =

e
e -
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.
e — 1
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Pflanzliche Nahr
0,30 RO, -Gehalt o g
i lich wie Weizen bel

acher Natronlauge (0.3 bi

lknollen von Pfeil

es Arrowroot aus

1ar sches Arrowroot
Maniok, Kas rhiacea, Manil

Vorgl., den Artikel , Stiirke* in den Jahresber. fiir Agrikulturchemi

bt |-!.-§;.‘I.

vve) ans den Wurzalr

1808, 1894. 1995, 1896
Sago ist teilweise verkleisterte, zu Kornchen geformte (Durchtreiben

des feuchten sSatzmehles durch Siebe und ll__'--1]'-'|"|\i||-||- in Pfannen er-

hitzte) Stirke. Der echte ostindisch wo wird aus dem stirkereichen
irere Palmen, bes lers Sagus |;l;|:|ls]:i: 181y

verkleisterte Maniok

vhe oder inliindische DAgo wird aus Kartoffelstirke her-

'-'II':|'|'-'|' LG

14
gestellt.

Die Stirkektirner des Saco zeigen sich unter dem Mikroskope ver-

quollen nnd die Kernhhle erweitert.

2. Priiparierte Mehle.
Als sog. ||'.:|-'||"l|'|1—' Maehle kommen eine grolle Anzahl t’r*:-[mmr-
n den Handel; es sind meist feine Mehle oder Mehlmischungen, die mib
len verschiedenartigsten Zwecken dienenden Substanzen @emischt gind
Liiebigs Backmehl: Weizenmehl mit ca, 1" . Liebigse
Natri
Puddingmehl: Mehl mit Gewiirzen wund einem Girmittel ]-',i.--.-:.ui\'l"'-

Mandelmehl)|; ferner Mischungen, welche den weitgehendsten I\|-._~:F+|'!'1l‘]'t-ll

1en  Backpulver

'|'I|||:!':|."-:-|I.'::;I :"Ill SA1Tes |li:-’a:-.]_l|:ll." alres |Ii|.§-"i'|]|j| . I,i|-||:;-.\f‘,-'-'ill"‘

in Bezuge auf Nihrwert, Geschmack, Schnelligkeit der Zubereitung, Billig-
keit (?) entsprechen sollen. Hierher gehéren die prilparierten Hafer-
nd Leg il-i nosen- \] f'|: |" _‘It‘l‘-i']:'i.‘ll'_’"l'[l von [,-'1_'l.i|:|i||r.\..-: . iiIIJ] (z et |'|'i-|.r"

mehl) von |\.'I"I'I'-]l"i||ll'llll'l. ”;1I'l|-'|§-||il| "\ Eli!_-“||r|r||||r,'l J. Maggl

sSuppentafeln (Leguminosenmehle mit Sz
ri & Co.i
Tapioka Julienne-Reis und Suppenkriiuter; Griinkernextrakt ist aus up-

A I'c-,-i{|-|:||:??|:||, ferner die

und Gewiirz), die Suppenmehle (Mehle mit Gewiirz) von J. Mag;

reifem Spelz bereitet,

Der Proteingehalt der Suppenmehle wird o6fter durch Zusatz von
ler bei der Weizens

yn (Finkler) wesentlich

kefabrikation gewonnene Kleber oder

-J.I'II]|

Dextrinmehle sin

d priiparierte Mehle, in denen die Stiirke o
Teil in Dextrin und Traubenzucker iibergefiihrt ist. Das Mehl wird
mit schwach saurem Wasser durchfeuchtet oder mit wiricem \i;ﬂr';lil-“-".“.‘-f
geknetet, gotrod knet und gemahlen. Me festen Malzextrakte vOR
Gehe & Co.-Dresden, Ed. Léfflund und M. Koch-Stutteart., P. Liebe-

Dresden werden durch Eindunsten des wiil

3 \ 1 aimterl
1 P 'y, o et g o ka1t
1&en I;\'I.IJ\_lt'\ Bt ke

Grerste im Vakuum gewonnen. In diesen ist ebenfalls die Stiirke durch
Diastase in Dextrin und Zucker verwandelt.
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Uber die Mischungen von Mehl mit Fleisch, Fleischextrakt, Fett
und Gewiirzen, die sog. Suppenkonserven siche Seite 84,

Uber die Zusammensetzung dieser Priiparate siehe bei J. Konig Le
196 u. 529,
gemahlenes Weillbrot. Die Her-
stellung desselben aus unsauber aufbewahrtem oder verdorbenem Brot,
aus Brotabfillen, sowie die F

unstatthaft.

Paniermehl ist getrocknetes und

irbung desselben ist unappetitlich und

3. Kindermehle,

Kindermehle sind meistens Gemische von kondensierter Milch mit
rierten Mehlen,
liche Mengen

es nicht ||'|5_f1'.'--|-E|I'-

Priiparierten Mehlen: einige bestehen auch nur aus pri
Der Umstand, daB diese Mehle 7. T. noch recht het
009/ 1Bt

erscheinen, wenigstens fiir die ersten 10—12 Wochen des Lebens

; o und mehr) anveriinderter Stirke enthalten,
fertiot
den Gebraunch dieser Milchsurrogate absolut zu verurteilen, fiir das spiiter:
"f'._i"‘-'-f“-'llb:n!ir-r' dieselben aber nur im Notfalle zu verwenden. Der Preis
Qieser Fabrikate steht durchweg in keinem Verhiiltnis zu ihrem Werte,
186 anderersoits auch nicht durch die Art der Fabrikation bedingt.

i\!l:||_\'.u--,'| der bekanntesten Kindermehle sind von J. K dnie

<l u, II, 863 mitgeteilt; sieche ferner bei Blauberg, Arch.
1896, 27, 119 u. 1898. 30, 125.

Die Untersuchung der Kindermehle erfolgt nach den bei

u.m! Milch angegebenen Methoden und hat sich zu erstrecken
Ill'llkli'\h'”'lli;_f des (Gehaltes an Wasser, Eiweil. Fott. [Kohlehydraten
lichen und unléslichen), Holzfaser, Asche mit Phosphorsiture.

Dag -."ii.\'n'EluII_'_'r-'\"'I‘|'1i}]!"i‘c von Milch und Mehl erfithrt man annithernd
:IIHH dem Fettgehalt. Die Mehle enthalten durchschnittlich nur 0.5° o
Fett; enthiilt ein Kindermehl nun 8 1%/, Fett, so sind aunf 100 T.
Mehl 10 T. trockne Milch oder 80—96 T. frische Milch zugemischt
\'{H]'l||-|-|_

Die
I\.'"]||"]l_\'t

licher und wunlislicher

Irate r-1'h|'._-__'| nach N, Gerber und Radenhausen?l.

Bestimmung der Menge los

f)
tefteten

Bei diastasierten Kindermehlen werden 8—5 g des ent-

Kindermebles mit dem 10 fachen Gewichte Wasser angeriithrt,
74 o Stunden bei 70—75° C. digeriert. zn der Losung unter stetem

mrithren 100 cem Weingeist von 509/ zugesetzt und so lange stehen
'I“.n'}"l“-"""]- bis die Losung I|\']ilf' stz <i;-1||tl'\~.'i1'ull mit Hilfe der Saugpumpe
iltriert ung qer
100 eem)
500 com
anf

All

Riickstand vollstindig mit 50 proz. Weingeist (mindestens
gewaschen, das Filtrat auf ein bestimmtes Volumen (250 oder
gebracht, hiervon ein aliquoter Teil zuniichst im Becherglase

i seines Volums verdampft and. falls ein flockiger Niederschlag von
Uminaten ete, entsteht, nochmals fltriert; zuletzt verdampft man die

1w . -
N. Gerber, Untersuchung der Milcharten u. Kindermehle, S1.




e, trocknet be1 100

ischert ein. Die Menge des Extrakte

."-."'!."!I.". drate.

b) Bei den gewdhnlichen Kindermehlen werden ebenfalls 3 bis
b g der entfetteten Substanz mit dem 10fachen Gewichte Wass

ni o Minuten unter stetem Umriihren gekocht, nach dem e

100 cem Weingeist von H0°/  zngegeben, anfanes wiederhold nmgeriihrt

und dann absitzen gelassen: hieranf wird die Liisune abfiltriert. der
Riickstand wiederholt mit 50 eriidicem Alkohol a W hen, das Filtrat
wif ein bestimmtes Volum gebracht und weiter wie sub a verfahren.

¢) Den hierbei verbleibenden Riickstand kann man gleich
stimmune der unléislichen Kohle hydrate (Stirke) benutze

bringt ihn noch feucht in einen Kolben von 400 ecem Inhalt,

ibn mit 200 cem Wasser und 20 cem Salzsiiure und erwiirmt
lang in si Wasser. Nachdem
rasetzt hat, man in einen Literkolben, wilacht, nentralisiert n
.\=!

nach der Neutralisation Flocken abscheiden. so filtriert man

e s 1
der unangegritfiene i.|| b

ronlange, fiillt anf 1000 eem anf und schiittelt durch. Sollten sich

durch ein
trocknes Filter und titriert oder fillt einer aliquoten Teil mit Fehling:
scher Litisung. Durch \||I:§i_!|:_-|:--.:|f_'llfl der cefundenen Dextrosi mit 0.¢
ergibt sich die Menge Stiirke.

Auch die mikroskopische Untersuchung der Kindermehle ist

ke,

durchzufiihren Priifang anf unveriinderte

Beurteilung. Kindermehle sollen einen

angenehmen
GGernch und Geschmack besitzen; sie sollen mdglichst

'.r-'l'!'_rE!l|'.'I' ]'.l-'I\' 1ngr am I:u-'-'l in r;]..! '|'- en I':.l‘ IEI

sterilisiert und 10
ftdichtem Verschlub
in den Handel gebracht werden. Zu ihrer Herstellung darf nur tadel-
loses Material verwendet sein. Der Wasser rehalt b trage hiichstens 7Y/qs

liege nicht unter 49 : das Fett soll nur der Milech ent

icht ranzig oder sauer sein. Der Gehalt an lislichen
Verhiiltnis zu den unlislichen soll ein moglichst hoher

381N 5 C llnlose darf nur in Spuren vorhanden sein. Auffallend hohe
\schenmengen erfordern eine nithere Priifung. Vergl, anuch die _‘\I"'
forderungen an Mehl und Milch, Siehe noch Pharm. Ctrlh, 1901, 669

L. Mehlkonserven,

Teigwaren (Nudeln, Maccaroni, Suppeneinlagen).

nkte werden aus seh: i|l'i--'l'r"'i|]||}r| 'l\"-'-i-'r-.'l. (Gries oder
gestellt; der mit heilem
Teie wird mit (auch ohne) Zusatz von Fiern und Sal
L . 11 bestimmte Formen geprelt und scharf _-__r|1.'|||‘|-.ru'-'. [IE
neuerer Zeit stellt man anch durch Zusatz von Weizenkleber zum Meh

des gewdhnlichen Weizens gute Nudeln her.

Triticum dourum) herg
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Nach M. Rubner! wurden Maccaroninudeln mit Fett and Koch-

galz -_’--_t_:--hl-l] bis anf 4.8°¢ ., ausgenutzt uand zwar Stickstoff bis ant 171 0y

Fett bis auf 5.7°/ , Kohlehydrate bis auf 1.29.

||I[~' Cil"\'

Die Untersuchung der Nudeln wird im allgemeinen wi
Mehles :|1|-_'__:'pi'|"|h|'|_ Der Wassergehalt wi reamahlener

Substanz bestimmi: die Trockensubstanz wird sodann zur Bestimmung

in eca. 10 ¢

] " . - .
des Aschengehaltes verwendet. Priifung der Asche auf Konservier-

salze (Borstiure u. s. w. von kiluflichem, haltbar I-_gn-:l::ll'm"zn Eigelb). Beim

Veraschen zum Zwecke der Phosphorsiinrebestimmung mull en
Alkalizusatz zur Substanz stattfinden, um event. Verluste zu vermeiden.®
Dig Stickstoffbestimmung wird in iiblicher Weise nach Kjeldahl
ausgefithrt, N ¥ 6.25 = N-Substanz.

Von besonderer Bedeutung ist in den letzten Jahren die Unter-
suchung der Nu
anf ]':-II-I'IL{H]MI.]I geworden,

Bei Tei
dukte werde :
des Publikums mit dem Scheine einer hesseren
gelbe

dag

eln bezw. Teigwaren auf kiinstliche Firbung und

v der Tiuschung

ewaren untérscheidet man Wasserwara

n in nenerer Zeit kiinstlich gelb g c
ersehien. Da die
ititmlich ist und
en Schlufl anf einen

stliche Gelbfiirbung

aren von Natur aus nur der

hy 1 §
um ans der mehr oder weéniger ge

Fig t ziaht, wird

, der pering:
der Wasserware eine E

tardem wird es dem Publ

sgere, wertvollers Que
unmiglic n Ware zu erkennen.

Nahr.-(

, den wirklichen Ch
Da gine Deklarati
Wikrde) shulich

Dakl.%), so wiire eine B

schiitzen

(welche vor nach
Yweek wverfehlt (nndeuntlic
i

steckte

Binzi .
1z > Ti

'-'il]ll'_'l Mittel, diesem Unfuge zu stenern.
; Das Fiirben de
-“-il'.hllll'h _\;,lg]];,,]:_‘

b 8 = dinitronaphtolsulfosaures Kalium, seltener mif

"eerfarben, haupt-

Teigwaren geschieht durchweg mit

Orleans, Safran oder Curenma; zaweilen soll anch Pikrinsiiure, Dinitro-
]“""‘GIIE '\:i:t':i'll':l-'i'_'_"'l‘llI |]‘|1|i_‘.;'1|||::]1}|1n| _\];l'.".il?‘-_:_'l-|.||" zum Firben verwendet
Worden sein,

: Nachweis kiinstlicher Firbung. 15—20 g werden gamahlen,
mit Alkohol von 50 Vol-Proz. iibi rgossen und anf dem Wasserbade erwiirmt.
:\1:1” filtriert, versetzt einen Teil des Filtrates mit etwas Weinsiiure und
tirbt in demselben einen Wollfaden aus E".-I‘.U'I'..'._’I n anf dem Wasserbade).
Den Rest des Filtrates kann man eindampfen und nach F. Coreil® priifen.
Wolla etwas
al & ,"‘;"."“"5'-'|4Ei||'_'|-_ g0 tritt ein 1. Farbenweechsal: Man nit
4) Safran, wenn die hend blan ist; h) mit

Orla; o
rl ans, wenn die i
wenn

| l-lllll,!'| man zu dem Riiekstande oder besser auf die g
Lonz,

it es zn thun

IFfirbung blaun oder rasch voriiber

¢) mit Tre |-.:i--!|1|,

mng indigoblan und bestiindig

lie Fiirbung rot, violettrot oder braungelb erscheint.

Z ! Ztschr. f. Biologie 1879, 115: 1880, 119. 2 Vergl. A. Juckenack,
.‘_mrl”" f. Unters. d. Nal u. Genulim. 1899, 2, 905: 1900. 3, 15. — 3. Z.B. ,pei
2elho Nudeln®, | o lich gefiirbt). 4 Jouwrn. Pharm, et Chim. 1888

18

a0 4 -~
» 934 Hilgers Vierteljal hr. 1888, 3, 878.




leck, Rep.
e, Ital. 19, 154
to, Ztschr. f. Nahr.-Unters,
1891, 6, 199,

_i.‘li!l-.-l':‘!!_
Der qualitative Nachweis von Eisubstanz geschieht dureh
Priifung eines #therischen Aus

auf Lutein nach W vl (Entfirbung
wif Zusatz von wi riger _-:;|:1|.-] riger Siare
holesterin, Vergl. A. Juckenack, Ztschr.
Nahr.- n. Genubm. 1900. 3, 6

!I-'-"-"_ |"i?'.'\'{'i_‘-l' ]':I:||;i."]]l]|i-'_:'

oder durch Nachweis von

L [-||'.| Ir's. o
Di -|*i::[|1]|;:1i\'1- Bestimmung der Eisubstanz be roht auf der
Ermittelung der vorhandenen Lecithinphesphorsiiure (A. Juckenack),

Auf den Gehalt der Teigw:

Gesamtphosphorsiiure, Stickstoff:
siubstanz nnd

Mehlen zu gre Sehwankungen unterliegen.
Bestimmung der Lecithinphosphorsiiure.
Etwa 30 g gemahlener Teigware werden in eine !'”‘!I!'i--|']=;|].f- rpatrone

gegeben und in einen Extraktionsapparat (Fig. 1 8. 87) cebracht und

mindestens 12 Stdn. mit absolutem Alkohol extrahiert. Der nach dem Ab-
destillieren des Alkohols verbleibende Riickstand wird mit 5 cem MeibBl-
scher alkoholischer Kalilauge verseift. in Wasser a in eine Platin-
verkohlt.

F=|-||.-|-:.._| n 'i' 4
oibt das Filter

1 :
lischert vollends ein.

schale gespiilt, zur Trockne eingedampft und -
Man zieht die Kohle mit Sa

wetersiinre aus (Vor

in ein Becher

Schale mit einem Uhrglase
ie Plati zuriick und

Dann nimmt man die Asche in Salpetersiiure auf, gibt die Lésung zum

mit der Kohle in di

1. Filtrat, dampft zur Trockne ein, 16st den Riickstand in verdinnter
Salpetersiiure und bestimmt in der Losung die Phosphorsiiure in be-

kannter Weise (siehe S. 86). Die gefundene Menge P,0. wird auf

J'I'--,—'.l-_'l:'l- |||"' rili'-a"zil'l'l l.|| Lan Ilr'l' '|'Ii_"".'>-:'|"lu'- n .|.|-,:-'-.'.':|!'. |I;..r'.--.-|.|-|,.':_ ['i"
verwendete .\[-"I'_;'-- Eier be Eidotter zu 1 Pfund Mehl erfihrt man

nach Juckenack aus folzender Tabelle:

Gesamteiinh. : i, Mittel| 0.0518 | 0.0786 | 0.1044 | 0.1289 0.1522 | 0.1744 l Lecith
0.0995 - Lecitl

Eidotter: 0.0518 | 0.0801 | 0,1075 | 0.1859 | 0.1594 | 0.1842
Vergl. 8. Bein, Berl. Ber. 1890. 23, 421. H. Salzmann, Phar
34, 174 Ed. Spiith, Forschungs 1896, 3, 49. 251 (Beurteil:

Grund des Fottgehaltes und der Jodzahl des Fattes),

1893

A. Juckenack
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f. Unters. f Nahr.- u Genullm. 1900, 3, 1.
meyer, das, 1901, 4, 145,
BB‘IlI'tE!“lIHg. (rute '|'I':..'_{\\'.'U'|»r| sollen ausschlieBlich aus Hartweizen-
gries hergestellt sein. Nach 15
einen festen elastis T
groflert haben. Die Briihe

N-armem Gries oder unter Zuhilfenahme von Reis-, Mais-,

Ad. Beythien u. Ed. Wra mpel

20 ‘l[ll |:|r|_z.{»-!|| |\.|.-:'|‘.J-]_ _\.II11F']| lllll-}ll'llln'“

bilden und ihr Volumen 2—8 mal ver-

larf nicht sauer reagieren. Teigwaren ans

Kartoffelmehl

11t schwellen wenig auf und zerfallen beim Kochen. Kiinst-
firbung ist zn beanstanden. (Vergl. Schweiz. Lebensmittelbuch.

A. Juckenack und R. Sendtners Vortriige auf der

1902. Diese

her Nahrungsmittelchemiker in Fi

\:"T'-“*“”'“['l!l,'.f sprach sich einstimmig dahin aus, daf als Eierware nur
éne solche Teigware zu verstehen sei, die auf 1 Pfund Mehl mindestens

25 i §
= Eie sugesetzt erhalten habe.

b. Gemiise.

Der Gehalt der Gemiise an eigentlichen Nihrstoffen ist nur ein
‘*‘r_"r.“'.'a""!‘: siimtliche Gemiise enthalten viel Wasser und Cellulose. Die
N-Bubstanz derselben besteht sam  groflen Teil ans Amidoverbindungen,

L. Kartoffeln und Wurzelgewichse.

Unter denselben stehen die an unterirdischen Aunsliufern (nicht
Wurzeln) der Kartoflelpflanze, Solanum tuberosum L. (Solaneae) enstehen-
den Knollen, die Kartoffeln obenan.

: Die reife Kartoffelknolle ist von einer Schale umgeben, die ans
Kork- oder Peridermgewebe besteht, welches, weil es fiir Wasser un-
'!‘-ll'c-h‘..‘i.\.\i::' 1st, die Kartoffel vor dem Austrocknen schiitzt. Das Innere
der Knollen besteht ans diinnwandigen, rundli

Ziellen,

an}
Lk |

m oder polyedrischen
;s n deren !l'iir-“-"l_:_:’l'}ll Zellinhalt zahlreiche --iii"nr'||.-|_n,:’i-. excentrisch ge-
I”"m".i".' Stiirkekérner, hier und da anch (mit Jod sich gelb flirbende)
Proteinkristalle (Kristalloide) sbgelagert sind. Die Kartoffel gedeiht in
T ,"r"":‘“-‘--'”"fl Bodenarten und unter den ungiinstigsten Verhiiltnissen:
= .;Jlm kaum eine andere Pflanze, die auf der gleich grollen Bodenfliiche
S0vie] -\.-'i|'lr'll.'|g_‘r~'«'lul}'|: liefert als die Kartoffel. Dieselbe kam im Anfange
_Ill"'; 16. Jahrhunderts aus ihrer Heimat (Peru und Chili) nach Europa.
lm .\|I1';||[I|_:.- |

Nach qep

des 17. Jahrhunderts nach Deutschland: doch wurde sie erst

1

Hungersnot 1745 und den Teuwerungsjahren 1771 und 1772
angebaut. Obschon die Kartoffel auf jedem Boden wiichst,

sich doch die anf leichtem, durchlissicem Boden gewachsenen

allgemein
'r‘-l'irhtu-n
:.ll“l"i' Wollgeschmack ans,? Nach Konig (L c. 626) ist die prozentige
‘USammensetzung der Kartoffeln folgande:®

5

Schichtung der Stiirkekirner tritt besonders deutlich beim Behandeln

nmt - 2 A 1

“"]' verdiinnter Chromsfiure (1 T, Chromsiure 6 T. H,0) hervor 2 Bei kiinst-
|'a'u|‘||- |3i|1|:||1|-' liefert eine reichliche N-Diingung in Form von Chilisalpeter den
ichlichsten e

Ertrae,

hode zur vollstiindigen

iehe noch: A, v. Asboth, M
Knollengewiichse, Chem. Ztg. 1898. 17, 725.

An

alyse der
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