Vierter Theil.

Die pflanzlichen Nahrungs- und (enussmittel.

‘e pilanzlichen Nahrungsmittel unterscheiden sich vorwiegend dadnrch von der
thierischen, dass die Gruppe der Proteinstoffe und Fette meistens gegen die der

Kohlenhydrate zuriicktritt; nur die Hilsenfriichte und olliefernden Samen sind

:» raich an Proteinstoffen und letztere auch an Fett, Dazu sind die

verhilinissmés
_95) und Fette (5. 95—117) von theilweizse anderer Arxt

inatoff

und verschisdener Konstitution,

Die stickstofffreien Extraktstoffe bezw. Kohlenhydrate schliessen sehr
srschiedenartige chemische Verbindungen in sich (vergl. 117—177). Hierzu gesellt
3. 177—181), die in den vom Menschen ge-

hfaser (S

sitteln ganz fehlt.
Inen Mineralstoffe (8. 181—182) sind in den pflanzlichen Nahrungs-
i von den thierischen Nahrungsmitteln verschiedenem Ver-

1echen Nahrung

Dia einze
mitteln ferner in einem
hiiltniss vorhanden (vergl. anch 8, 3b4),

In der Nahrung des Menschen nehmen die pflanzlichen Nahrungsmittel einen
priisseren Umfang ein als die thierischen; bei einzelnen Vilkern und Menschen wird
die Nahrung nur aus dem Pflanzenreich gedeckt (vergl. 8. 866 u. ff.).

Die mepschlichen Genussmittel werden fast einzig oder doch zum bei weitem

cten Theil aus dem Phanzenreich gewonnen (vergl. S. 208).

Die Getreidearten (Ceralien).

Coralien als solche micht zur memschlichen Ern

Wenneleich die Kirner der Uel i
1Ener in Form von daraus dargestelltem Mehl, Stiirke, Brot oder vom reschiiltem
Korn erden, so sind doch wegen der grossen Bedeatung derselben
fiir di jemerkungen fiber die Kultur dieser Pflanzen und die Zu-
sammensetzung der Sar Platze, um so mehr, als dadnori h der Werth der daraus fiir
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im Mittel 2
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Hieraus whrde gefoloert werden kiinnen in trockenen und heissen Sommer?
vo die Wachsthumezeit sbgeki wird, stickstoffreichere Ssmen L 5
vl Ver tmteeen oder in fenchten Sommern, was ny
icht.
Wenneleich Luskowsky in seiner Abhandlong nicht bemerkr n i1l 1fe
amchte russische Weigen Sommerwel war, welcher Umetand den epchthum =20
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I acanibi
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I von mehréren X

{ rn 1885 und 188
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Hinterkimer unter anderen An ilysen

ATl 18,14 ° 2.87 T dddt 298 9 Wile .
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dtingang | Hinterkirnes 18,16 2,07 8,19 1.00 . 258 il |
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Die Stickstoff-f tanz des 1 Untersuchungen Ritt | Rl
ha 34 ANE Piflanzenalbumin Flate berproteinst 1 ”!
{Glutenfibrin, G in und Muc 7l 8. i offverbind .
sind in Form von Reinproteinstoffen vorhanden, g Amid- oder 2o | i

Btickstoffverbind NEen. [

lieber das Vorkommen die Fosammensotzung des Albumins (hezw. Lenkosins)

yergl

e Wel igen Proteins

1
Sratur hiaraber vi

night entfernt gensu angeben; die in der Li

ricelt, wel

nach demselben der Gla

die Priparate un

schwan wird bekanntlich im

Der Klebergehalt des Weizens ist ¢
rohen Zastand Wi
\“l‘]".l.-wnm-i{-_ wobei er als dehnbare und elastische Masse = vibt, die nach dem
] aupimmt E.Millon I

n- iiber 89, H. Ritthausen in 83 W

a8 bezw. ies

erhalten dorch Eneten und Auswaschen des

Trocknen eine brickliche und hornartige B

Weizen 0,0

aus gehr v

hiedenen Gegenden 8,36—21.85", roben oder 7,08-—18054 ", reinen K
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leberfreie Weizen hat H. Hitthau nden, bez aber nicht
deren YVorkommen. Ier kleberfreie Weizer 17 d kel tof
aondern enthilt vielleicht dicse in einem 1iltniss & die kleberve
rgl. B, 33
H. Ritthausen { im ler harten und kleberreichen Weize
gowohl eimen hi Tehalt i Kali 1] Phosphorsiiare in
n und Kleberarn
Rorn 3 L]
hariein, weiehem ATLEm Ll 2 I i
A ’ . - 9 18 "I 1.54 i
Mit Kali 3 PR By b 0,724 0,804

Mit Phosphorsiece . 1,129 0,901 0627 0,494

Mit dieser Thatsache, dass weiche, kleberarme Weizen weni

hegonders weniger Phos

shorsiure enihalten, steht vielleicht die Beclach im

dags man aus solchen Weizensorten durch Anwendut

Wassers den Kleber vollst

diger und besser zur Abscheidung bringen kann, als

Wasser.

an Kleber in

H. Ritthausen findet ferner, dasz der Geh
an Gesammtstickstoff bezw. Stickstoff-Substanz parallel geht; =. B

stoffl des

r Kleber. . S D L B 10,685 4 15,56 5 0,0

7.68 H, 16 12,04 | AR

Mittel simmtlicher Bestimmungen findet

Weizen 87,509, frischen und 14,45,

Fesammtstickstoff des Weizens 78,37,
anderen Proteinsuhstanzen hezw, Amiden,

Th, Dietrich ") bestlitigt bed ind

harte W ikirner ebenso wie an FProtein

weiche Weizenkirner: er fand vidmiich in der Trock

"§ Hearter Weine P
‘. Weicher A 10,8 18,1% B4

Nach M. Miircker? steht der Gehalt an fenchtem umnd

gewissen Beziehung zu Korngrias. L cewreht, K i dur
den niedricsten Klebe ] ren: or i % B.
1 v f Fehinit an
218 Kirner B—G6 " 18% Kiirner T B
281 E 6—1 . 277 : L 18 s
807 - Tg

chtete B

Dagegen konnte M. Mircker die

siehung zwischen Gesammtstickstoff- und imsofern als

kleberrcichsten WeizenkOrner nicht den grissten Antheil Kleberstickstoff vom
teticketoff

£l thielten

Versncha-Stationen

Chem. 1887, 16, 460-
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meinen deér Kiebergehalt mit
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- Al /i) —2 1 3 B3 —%8 iber 88 %
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Thie abaolute ’ 19 81,3 34,6 5
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t an Voluirm von
K lebr 100 g Ge
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art Dietrich’™s ein schlecht
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.on Dafert hingewiesen hat und was auch Heinrich
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Z. Flearenth { T o
Menge des Klebers als lis Rackfiihig
keit eines Weizenmehles massgebend 1 Ant)
Weizenklabers, der in kaliomkarbopathal v

mit (rligdin dern T} tlut n
sunem et backfilirem Me 1asg

Fr. Reichert®) hat leure:
Kaoli dorch Salzsiure anstatt durch Kohile ur Bestimi
des Gesammtklebers nach dem Vorschlage von M, Figcher die Behandlung des Mehles mit
1% r Milehsiure; er hilt zur Beort ihirkeit L nn
man keinen Backversuch anste will, Protein (ilindin-
(rehaltes fiir nothwendiz, A. 1210 i N ETILr &l | ) \
feliren sur Bestimm ig t neg v na  he Ml 15 il
hiilt das Spec Gewicht Ir & filr chres Mrtt
hiergn; Brot bester Sorte hat 1.28. mit "
Gewicht bis 0,35 und Brot geringer Sori 0,46

Das Fett (hezw. der Aetherauszuc h H Ritt BT Ceringe
Mengen Phytosterin ein. E. Ritter®) erhielt aus O8] von Weizenkeim: .

l'l:}f--du:r?.“. ',l'h],,]u'r (Bd. I, 8. gn2 Vo
fetive: su 6,61°%, und 7.07%, = 0,25~ lem il
Procenten des matiirlichen Weizens 0.6 RN
des -!'-\"ILI_:_'i ;-\.'i.l.'lll' S, 115.

Begonders der Keim des Weisen st reich an Fett len lie nae { 1 Mahl
verfahren fast rein, (neben etwas Kleie) gewonnemen Weizenkeime onthalten 8—12 Fett

begw. flissiges Oel, welches @ 1 schuoell trocknenden Uelen gehirt
e sticketofifreien Extraktstoffe des Weias

neban dieser sind mehr oder wemiper Zucker, Gummi und

Paehl® hestreitet zwar, dazs im Wei
Weizen an 95, All

Verreiben oder Befeuchten mit Wasser entstehon, Dieses miag sein, da das Weizenkorr

em Aucker a

ebenso wie das Gerstenkorn ein bel

n moeamen seh

Thutsiichlich 1en Anal gl 1 5 416—448) in de
Weizenkiroern 1 Ker, (rumir 8, rich Ausz T T i
mit Wasser) gefunden worden, =z B
! tie |
schor P e el

ler Sarlen iy | 1 B8 81
Zucker . . . . 1,18°%, 5,59 Y, §,51 1,25
Dextrin <+ Gummi . 4,20 o 813 _ = 2.54

Besonders veich an Zucker ist der Weigenkeim: Richardson und Crampton®) fande

darin 15— 18Y, Zucker verschiedener Art, wel nach Entfernung des Oeles th n
Alkohol auvsgezogen werden kann und zn laocharose bestelit, withrend der
tibrige Theil des Zneck us Baf

Hierr wiirden die 1m  Mittel ten vorhandenen  Pr 1t i1

stickstoffireien Extraktstoffe bestehen nus:

Y1 Compt. rendus
> Fiihling's |
Landw. Jahrh 170,

Yy Zeitschr. . physiclog. Chemie 1501, 84, 4
¥} Wagner's Jahresbericht 1874, €

Berehte d. deutschen chem. Gesellschaft 1580, 19, 1180

bl. 585, 605 u. 645.
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In der Trockensubsianz
Déxtrin, Gummi Btirke oto.

5 i3 78,07 %,

2,83

anl Glauditz in der Trockensubstanz

tiBTe Fusammen-

LEIE Bingel: Chlor

{3 1 ik Mag axwd glinra siare BHOTE

1,91 31.1¢ 3 b 12.06%, 1.28° iT.22% 088°%, 1,96, 0,82°%,
b} So TETW e1R 16 An

14 " 1,74 %, 3,88° 11.96°%, 0,51 1.46%. O047%,

he won 16—2.0%, Kali Kalk 0.8—82 Dr"“.

nach etwas reicher an (resammt- Agche und ]_'hu*]:hnrz-:i.l.‘::l'r,

Der Sommerweis

ht auch der stets etwas hohere Gehalt des

im Weizen wie in anderen Getreidearten a uf
duss sich beide im Mittel wie

Weizen mit 1,96—2.32%, Stickstoff in der

H. Ritthausen, U. Krensler und Pott hahen aber gefunden, dass bei stickstoff-

ti
feirheren Weizen (mit 250—8.58%, Stickstofi dieses Verhiiltniss ein weiteres wird;

140 Stickstoff

1 Phosp

r wit sehliessen, dass st

ckstoffreiche Weizen

Hiernach ist ez unznlissig,

den Boden mehr an Phosphor als stickstoffarme Welzen.
In ¢ M o mit vorstehenden Ausfiihrungen, weigae,
rrelbe viele ¢ A, h. als reivh an Stérke nnd verhliltnise-
iquigr arm A gsire hesw. we & halbrlasige und kleinkdrnige

altes ersteren Sorten vorgezogen. Die

FrOSSETEN I\ '|r

Weizen werden daher wegen
Kirner: kleberreicher Weizen lisst

Backfihizkeit srmittelt der Miller durech Zerkauer

Jor Weaizenkirner igt zunichst insofern

varfdlschung des Wolznens, il
uds den pescehteren B eI, W 1 sohlachtere
Sori geringerer Ha eit r werden. Mag
dieses weil a8 ¥ lan o Millern leicht erkanut wird, selten vorkommen,
gehir ch das O las Weizsens = hikufiger 1 firigheiten.
Das elen het Lwich lag  Hektoliter- Gew geringerer Qiite aum

es gehem mehr

und wenn dieses 78 kg statt 75 kp der Weizen verhiiltniss-

wiges Oel ond

Weoizens taucht man BSehanfeln in ein 1

mehrmals um aul 1000 kg Weizen verwendet man

der Dinkel (Triticum spelta) lingerer
sweise #ls Winterkorn angebaut; der
wkorn, Diese beiden werden

u. Pherm., 104, 129

e s —
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mehr in den wiirmeren Ebenen Siiddentschlands angebant, withrend das Binkorn (Tritieam

mouoceccum) auch aof steimigon nil  Kiklfemed ioden fortlkommn sich daher mehr aof den
Hihen findet.
Von diesen I i 1 VLE o mer und Finkorn frén D nu
WEenre und _:.'.'1||i:-].|=||‘::-_'|- inalveen vor 1 1 frnilaerien Xl vaen .---_,i'_..-; i
| 1 natiir n Sl betans
Spelzw - g |gME -
S 0 T
W | |
Spelt T111.84 i | BR. 2% 165 | 207 3.67 i BT | }
|
rd. - | 14,1 | 24
|
iy 1121 1,5
1
W. Pill T ww, Dinkelsorten

It i T
W AT i w18
hes
12,340 %) 5
e Aschi 1
r o
H1SEN- % 1E38]
il ay H1A 1 Ilil. i W
KV A
T 10T
Apelz mit Hiilsen i & 15,5 .50 301 G.46 1 i X6 2 04 T8 oad
Spelz ohne Hiilsen .66 3568 2.549 4.0m 1201 1.81 {9 07 ] -
Div Spelzweizen L n ais r ein

H,‘,’H‘.]? i licfern rwar

dieses wird aber meistens mit Weizenmehl vermiseht.
Der unreife Spelz dient gedirret l= e, briinkorn meistens nuor zur Da g

I‘* von Graunpen und Kol

Roggen. LDer Roggen (Secale cereale L.} kommt nur einer Species

diese besitzt viele Spielarten, welche haoptsdchlich als pewihnlich
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(
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it @8 auch vort 1 unters
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(xrisse dar
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den K pl.

viel Arme!

oberirdische griine Theil der Zuckerri ist
irdische Theil, muss daher vor der Verarbeitun

Zucker als der
1

schnitten werden womit Verluste verbunden sind.
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1 8/, kg nicht fibersteig
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schmtt rund enthalten:
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C. Beheibler !‘..lu‘.h![r,-wp::!enrn: n* (. H,, NO,) 2u nennen, welches in
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1,100 %/, in
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in iy e g tetiakatanff dar el
iass von dem (sesan ]Ill'ull‘,I\‘.-LIJ” der AucKar
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mmvertiren und in
sowie. der Wur
Wi Pilz in
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Abschmitt anf Finmach - riibe (Beta
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den gewthnlichen Nihrstoffen anch den Gel
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. Sehnittlaseh (Allinm Sehoenoprasum vi desg {
Die chemische Fusammensetzung dieser Zwiel ler Blatter erhellt
aus folgenden Ziahlen: f
— = e o e B !
| gl ubstan
- | |
1= & - |2 .3 ' il
Mo o % I = | : c x | |
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Fiir die a des Schweins- und Herrenkiirbis worde im Mittel
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e — T
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Die Stickstoff-Substanz schliessi
Mittel von 21 Proben in Procenten des (

umnd

8. 915).

Amide ete. (3

huombaeh will gefunden haben, dass der unt

1—2% Zucker enthi 1 die Képfe davon fr

in der frischen Substanz etwa 066", in der wass

e Asche ist nach 4 .')!:|il..i_k"‘-l'|l im Mittel wie

Kali Natron  Kalk  Mignes R

2% 24,04 R S L T P 4 [ < 1 »

I)ie Bestandtheile der Asche scheinen jedoch

_\ur{.lv_' en sehr erheblichen liegen. Wir fanden L

; & : : x : : e 5
21 Proben erheblich mehr Asche und Kali, niimlich 10,19%, Asche in der
Trockensubstanz und in Procente: ler Asche 2.19 and 17.26 hosa-

phorsiure.

Verf. hat (Bd. I, 8. 787) neben d« Sprossen auneh

Beeren vom Spargel niher um das Ll r Sparge
zu ermitteln: hiernach werden 3 11 i 3
Mittelernta:

G5.9 ke Stickstolf, B b Dhaai i hes: e g

Bei einer Mittelernte kann man aofl 1 ha 4000 ke Sprossen =) |
baeren und 9000 ke Spargell f rechne : B
ernte um etwa ! ' Iriger, bel emer hr hohe

]}-z' [h"l-.lh{_. c::-'.\. "‘-'.-:'l 2 r

einen eigenthiimlichen Gernch ver

5. Artischocke. Der il

|||i||||":' [ 506, I\l'uncr mnd

unterse weil der Hillschuppen von Liynara ?"-'-'J'_\'!'-IIJA' L.. in verschied
1

werden in der mannigf {remiise genossen.

4 - = x| B -
1 1
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| - -
| | 1]
1} Blithenbodén G40 254 1] 53 | ] 27 1,30] 18,9 7.7 105,21
: |
- Untirer Teil der MGl | |
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Die Btickstof-Substasz hesteht in Proca

Bliithenboden aus 49,64"/ ., bei dem unteren llschuppen sus 4

J: = s T = | o 1 = = - 7 e L Mo g
Nichtprotein-Verbindungen, Im frischen, nicht abgewelkten Zustande der Pflanzen

diirfte der Waesergehalt héher als in vorstehenden Proben sein.
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. Rhabarber. Die Bl

gf‘.]u']ri,,;r:.n. dem .'l\I!I!lillt"'l' naieate

'-'I-"'J']“"I'H':"!I".: von dem =zu den I_}I'-'I

nden Rhabarber, Rheum officinale Baill,, oder

gonacasan

Hﬁhﬂti;_{r-n Rhabarber-Arten dienen vielfach als Gemiise oder zur H“""!"L""-H‘-‘T'”
8 Behaffer (Bd. I, 8. 791) fand im Mitiel zweier Proben:

unge;

% f 1 =1 tiaff Syn# .
Wa I stickstol Fett Fucke I Asohe T Care Zucker stickstofi-
Substanz faser Subglans fraie Stoffs
M,h60 0.ne° n,18° 3,00 i 5o 62 B 40% 8,285

3.08 oder in Procenten derse

\'rUII l||||' lJ.I'-‘-IZ!{L‘!l;HlI.h"-?il,!l:-'

Ep F . . O es : " . - =4 .
']‘J.:'” . Wasser loslich: an Siure (Oxalsiure) wurden in der frischen Bubstanz

i =1 . | ¥ . - 4
LB oder in der Trockensubstanz 14 o gefunden.

[Me Stengel und Blattstisle der Rhabarberpflanze enthalten indees, wie

N. Ca storol) nachwewiesen hat, auch Aepfelsiure.

) g |
i« Dvie Kohlarten (Spinat wnd Rithenstengel). Die Kohlblatt-
BEemiise sind simmtlich aus der .‘-1.::-4‘-1‘.i|'-- Brassica oleracen iﬁe:“f'lir;-_{l_-.!_!.'ill;_fl-ll. Fis gif_‘hl

wohl kaum Pfapzen, welche durch Kul

ir 8o vielen Aendarongen unterworfen sind

als die Kohlarten, Man hat fiir den Gemiisebau eine Unzahl ven Spielarten.

Alse hoch entwickeite Blattpflanzen I

ren die Kohlarten mehr als andere
h r . n > - ' * o - .
Gremiise sinen tiefpriindigen, humus- und stickstoffreichen Boden in feuchter,

Warmer I

ga. ILhre Kulinr erfordert viel ]_"|||_-:_g|4 und Aufmerksamkeit, zumal sie

Yon allen Garten- und Gemiise wzen am meisten dem Insektenfrass ausgesetzt sind.

'_""EI"E" Kohlarten ansz ALETLL

Man pflegt vorwiegend fo

% 0 ari

L. Blumankoh] (Brassica oleraces war. botrytis L. X Aufang Angust $00—630 g
2. Butierkohl (B rn In L. Degeamber 286 g
. Winterkohl (Krauser Grilnke VAr, per

eriepa ALY — .
i {Brassiga oleraces var, geminifi Al — ~ m
5. o0 1 (Hergkohl) {Brassioa olevacea var, bul R Mitte Mai GO0
8, Hothkrant (Brassica olerncen var. rubra AL} 5 Mitte Juli 730
T. Zuekerhut (Brassica oleraces var. eonica AL) L Mitte Juni 700,
% Weissk ik Braggica ols capitata alba AL}T) Mitte Juni T00—2500 g

An diese Kohlarten reihe 9. die Blattrippen (Stengel) der Steckriiben

(Brassica napus rapifera M) [..}) an, Erstere

10. Spinat (Spinacia olerac
Werden niimlich in einigen.Gegenden (Westfalen) im jungen Zustande ebenfalls gern
. 7 i
als

wemiise benutzt.

[]Il' Zinsammer

ler vorstehenden Gemiise erhellt aus folgenden Zahlen:




daher

Kohlarten
3. 915 die Stickstoft: Ver

Hilfte, bei Steckritbenstengeln sogar

i 1 - if Kostel
des Zuckers vorwiegend Milehsiure; man erhi ! Sauerkra v I
in Deutachland zu den b aater tergemii rehiort unte emuise-
Dauverwaaran),
Den Winterkob « erat. nach gefrore 1
F. A, Pagel®) hat pefunden, dass der gefrorene Kohl bel einem etwas 2
aren Wassergehalt mehr u loaliche Stof bt al s nicht ge
¢ Kohl.
I 1 A
K¢ &n Wasser (Trocke ; § Dhoxt -.-.- = ; L i ¥
i BT . gd 48 ° 06 B g J i
Nieh afroren 2 8547 i 1 058 ! :
e Hauptve Kobles | rul f angd
Zuckerbildung. scheint erst 1 [ Rl
des Kohles gebildet zu werden, also nicht ¥

des F'rostes zu sein.

Ueber die ].['ul‘,-il)'.l".

snchunoen angestellt und gefunder



Diingung erfordern.

8. Salatkrduter.
Spielarten. W

unt "FE‘Cf'EJP"-

1. K1 ien [Cich Endivia
Varietiid tahle lag ¢
teti I nie ¥ i ) i,

.. Koy

Dieselben hab

zum Gedeihen Starke
5 i -4 1 e |
Salatkriutern @ebl o3 Viei

ar. pallida, Krause uud

Zosammensetzung:

N Salatart = = = : . 5
7 i ] X a 7 2 - =
= i = 5
1 | Endiviensalat 78, 0,1 ol B 062 0.TR I 0,063 13,5
r i V100 200 073 1.0% 0,043 0,012 Lk,
) V0 sooal (hsg 0791 0128 0.086 | 531,69 41,48
1
g. Tom. alat 2810 8.5 — | 16,81 | 47,04
1
Dic Asche des Kopfsalats hat B. Pott in 3 Varietiiten, die des rom
Halatz in einer Probe untersucht; die procentige Ynsammensetzung dersal ben -
wohei vou las Mittel genommen 1st ist folgende:
Reindsehe in i I Pliog- Sehwe £ waol
- -1 188 LSRN 16880~ "
f der Trocken-] Kali Natron Kal 1 R T Chle
Salnt ML xvid sRNe

substanz

natiirlichen Sohsts

slora




Die Salatkriiuter haben wegen der darin vorbandsnen organischen Siurs
saure Salze) einen erfrischend Greschmack und ilden daher 1m ig ) i1
ein beliebtes Gemiise. Im Saft des Latti oder Kopfalats 11 1 Ka
nachgowiesen.

Aunsser diesen kuoltivirten vard hiis T at
wildwachsende Unkriuter als benuts

Hierzu gehdren:

1 e Bldatter m T thn { Leontods inrnxa i ! i "rink
eieh zo nem  wikils wekenden Salut L
). Nesselblitier nnd St rtica dio
5 | i) ._|| Lerx 1] W rl i
L. Gemil riul Portulag
5, Weisser Ginsef ol

Die procentige Zusammensetzung dieser W.f.;:.g;.g'\:'i.;] nzen 18t nach

I N E'{ ROoraer i.|:|'| i’ -‘ ]‘(' \\'i. I} (0] :,!'I'l.l':'_"
i A= _—
| In de i i | far e
: Z bstans
| . | 05
No. Salat-Unkraoi Erntezeil | 2 = % | = | 3 - =
i il -7 i = -
1 | Liwenzaln | nt- | |
bliitter . 5Ei | 45.54) 2.81 7.4 B 1,52
2 || Nesselbliitter u. I
Stengel . . 22, Mai |-\ id| 5.5 U + TR ' | (
3 'Werabreitblitter] . M { b ! K
L Poriulak ‘ 14. Juli (v. I | 92§ i 04 i [ i 30 i
BIR Al s : 1. Augusi miatt], Gris 1 i ' | 0 i

Diese Salatunkréuter sind demnach ille Bliattar verhiltm raich ar

Stickstoff-Bubstanz und Mineralstoffen.
Gemiise-Dauerwaaren.

Da dis meisten (Gemiise nur wihrend einer verhall 1Z kurzen Leit des
Jahres (im Sommer) zu haben sind, so ist man von jeher bamiiht Feweser
diegelben durch zwe niseiges n haltbar zu macl

Manche Gemiisearten, wie Ko R nkohl dbarwinter: olol
andere, wie Weisskohl, Rothkahl, et item i 1 Winter hinreichend
frisch, wenn sie einfach in Erde ei md % F'ra roschiltzt werde 1
anderen Gemiicen ist die Ha 18 i

Dhe Verfahren fiir die Herstellung von Gemiize-Danerwaaren beruhen im Wesent-

lichen anf denselben Grondsitzen, wie die flir Fleisch und Fleischwaarar vergl

&. 212). Man kann vorwiegend vier Verfahren unte

fulletin of the Busssy Imstitution 1877, 2.
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betract

mit Wasser-




Diéir

tzung
wesentlich wve

11
welsner

Verwendung werden di

vY AgAer

walte

.’l:_l‘!;'.'

ym kait

S T e
ngiiche

lie Dirr-

n  kommen

den Handel.

edorrte Karto

Luftabschiluss nach
Varfahren

Bohnen, Sp

Dieses

fahviren,

=2
o, uWer

mledapunky

1a Dare-Gemiise 30—40

d Farbe

rOssa;

des

14
sisherhent

rmindert i

wodorch sie gueller

wieder annemnnie

Lromiise

J-‘."n"r_

nnd anderen

Wassers




Ill'iI"\:'II|||'|,:'|c"_--'\-cu'||

1 1 - 3 il "
e (iemilse und alle sonstizen frisch zn haltenden Nal riungsmi

mit einer en Menge Wasser gekocht and nasl n
lktmme Letzteres wird d inen
Pasaer e pur i warden bi
G hai dem n in Folge « nnfretenden L
in dep (zlisarn selbstthitig in dhnlie Wl wie bel den
mit 3 |‘.|_-||1|,§!|]_|,‘.‘l n, Iaftdicht abznsq 1 i m der Fliser und der Deck

8owie die Art

istinden angepasst
1

||.!'I Gemiise, die nach einf y einen bitteren. unrd 1

Sy kR L
n reschmack

Bltzen, wird

Mignm DeEW. .--ir"|--

Artige St

ntwickelta W

YV ARSE

die durech den l;i:-l:'“.'.-_
dity

n Gemiige werden danr

Dieses Verfahren hat vor
F.rJJ"‘.jll_
gleich |

beicht

ler Kochhitze sesta
1 A 1 gre
bagw, dar Inhalt poch
i
Bl

bk

durch bloss

iachung

smittal (wie F

(Ybet- und Beere

en gut geeigne

gleichsam in il

Clgenartive, 1

Jusitze aufbewahrt werden

iirh

r " . . 3 I
Zwar stellt sich das ¥ ir den A nor durch hizen

Gy T T s i = e 1 S8 R T
g glc. Lheurer [l anaere vYe Bl; 1naess geicnt s81chn dieser nierscihaed mit

der Zeit dadurch aus, dass die Glaser!) ste. wiederholt wisder ber kinnen.

W¢ I'~.:‘. 1

nuel 1 L ent jehit an s1e hdufig
a1 dem Eweoka sind a ¢r Rupferenlfal verschieder Mittel in Vorschlag
und Sey n | m tng Spinat und Nesacln ete. dareh
mit W K 1 it Nat | Vi1 X I nd  Fiille det

n ] | f £ Pl i 8 '.'I'"

tat | ¢ ) v LT emunse 2

1 ! m m | i

¥ L i f 1 1 1
: trie B rwie 1

10 eem vorstehende
I-'jf' Zusamn ansatEun

ang folgenden Zahlen:

|.'|r-]l:




emiise ,Muacédoine® besteht en (stwa 10 |
{atw o und St 1| | 1 I I 1 | b 100 4= 1
Vel 1 Zmsammy 1 Biichs niise ga i lam
Fntw 1 _ + i £ i a annen
dah i VITIET ha i tan.
)i 1 ber 1 F i f lie
Hinbe b fibe Iy rwe i 1
100 F &tz i
Ly
l\ X P !
= hm l
1Ln i 1
> - o 1
nvit wund ohne Salzzusatz, grn mit une
hne Salzzusatz vorwiegend bei Kohl (Weisakra Schnitthohnen, Gurke

R 1 i
Ritben, vereinzelt ) und Karto n angewend wal
Yie (3emiize werden zerschnitten und it ler ohne Zusatz von Kochsalz und Y ]

i in ein Fass

WlTE

indem Bl

Zusatz von Balz ist jedoch nicl

e 5]
In aer hLeg 11
(FLTRTRTE 1 W

ain dem Baecterium coli dihnliches B

Y WITKEen. 1a

MO8
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den Jung- und Reifes ulzaris, Bacillug subtilis
und 3 peve noch ni Die neben den Mil
arregern noch derhold fir de:
1 ist, aber durch die Milchsiurehild
gleichgiiltig « Il
111 -. T { 1 a LT
en Destandibenls er Lrurk
bildar ab, hin cl
giturabildung k Bedentung I i reiche
Einsfiuerung am gesgnetsten (verg! .
Weichwerder ler (31 u " lietl wetsen
ang der 7
ErEooal I einer DMeng Vi : 2 im S
7 z r Mer 1 L] o Mea 4
ind  erhihe 12 Hal WELT:
unter Oal verliuft eben so schnell w ne Oel
hr S ildet Ia T tr ul na
FUrKE Lalth il ] | nen und aui-
LR+ lnren del C 1hE L, - ratort wird
von 7 Proben e erter it  Mittel
- A —— e e - — i
7 ¥ = | r 8-
bk, I o 0,38 i 14 i g i i : 7 O
Der Ziucker ist daher inresiinerten (3 ’ T . . lan und
¢ nt \ i L gell 1 r d i (Furken no Lwas
' ‘ snzunehmen (vergl. 5. H20 u, 921)
"‘_ Fiir #in gutes (3elingen der Gurker erung ist es von Belang, dass bei Zeiten
| remiipend Zuocker 1 i Flitssizks ner wng doreh Warmste nd anch
(L U I | 1] 1 v , Weir in u = [ £
werden kanno I fern aftire M ITEE =3 rhar 1nd
grafer 1 & I-;:\.\_" n il I} 15t | A [ 15T Y m
Vi Lol [ #) P 4 .l'i 1 ] I t [ l-f‘.ll - i K Elk W
.
ihrend  wviel t Zusa vl 18 8 r M 1 Zut en angeselzts
¥ r Inen o 1y o
| . 1 g b: er be
it b, 1 La 1 | i il i i t
k { Ein nn 1 L #11
1t

4. Anewwendu gy ron ‘||'-.r'J-.\ shhaltenden Mitteln. Yam ]-_'E:||||.-;\'i1l”-1

von Gurken, rothen Riihe vorwiegend mik

and ahne z wvon GFev ZEN
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E'E‘-T-]u[‘.\-lutu_: von REssigsiiure und durch sgeraufnahme verdiinnten Essig abzu-

giezsen nnd duorch frischen zn arsetzen. Rothe Riihen werdem vorher gokocht, re=

“llill:}|?.|'l], einfach en  werden it
England die

Die

juneen

Ma

noch

z pilegt 1

te. zuzusetzen.

Verunreinigungen und Verfilschungen.

i i Daunerwaart
i T Wi 1 ol k
ted sehr i ler Ver il 3. BAS
Auch Milban ete } Tt lurin hadhaft inderang F Lri
mise- wnterliegen 1t einer £ ng; f ] i

hr 13 13 i
lerhold and i he soleher ifise ein regrad, der f
y Tadanl | il N. 1 [ I
Fry T I"r il § Pre
} eem 3 1 G, 2.8
iTi Is Ger I (LI i i di
n Ml r 1eTeall b
g1 den oh [ 1 (il ¥ endrend =t 1l
-'~'r'='ll- L} LT "B T nt eich I A

treiben der

2. Anwendu i
Ihe kilnst] 1 ¢ Fart Farh
hervors | teren
Jungen u 1 3 138 -
érhsen vo I L&, 7975 ren von 8 Probean
nerhaen vers o 81 °f rhalt o vankbe
v mg und betrug in i m 1§ Tt Sel 1
1 517, kupferhalt 1 Kupforg schwv & yom 3 i 1 1
-:3‘1-“ mg ||I 1 Kg. .flluf' i r"."'ll ‘I I : ol II |':."” Urge I"' -y b, G I { nlil } II.:' WirKksame
Pirbungsmittel wird i f triol angewend uah K T plery Keszgaln bawirky
dig - wall duorch d t st 3 lane BTN Menge orra he = en of ebwi
Kupfer wird Die 1n Essig cingelegten Gremiise nebmen ebond T : n #e
mit golehem in Berhrong kEommen. Der Zusatz von Kopfersalzen t ber abg
vom der V ipechonge neel npeseiee 1 Ju 1887 micht zuliss {F Lge
L1 tngen Ky r | Boden in d N el rel. S, 57 } 1 r
salgen dilrfien Ni i Motallzal hi :
Die Gri r it idlicher tofle 1 r, als
deren Anwendung keine Vortinschang einer besseven B
Zum Bleichen besw. 2 rtheilung einer | ch tauter der
bekanmnie tktiongmittel wies der lGslichen Salze der JEen SHUre,

ete,: die

lalkalien

|
|
|
1
|
|
|
|
|
o
]




1. Das esldnedis

vorwiegend Zul




rland werden unter dem Namen Meerlattig ver-
a tnd 'i’.-|'|-~ via) menossen: ebenso sind in Japan
Ver hraueh, so 2z B. Porphyra valgarig, I ".'|-|-.n:|'!:hn
COr v elongatn, Lamineria japonica ete.; ans Gelidium

wird der anch bei uns

en 1 rrncLlar
bekanute Ag - Caylonmw 5. o afl der T gawonnen, eine Masse,

zn einer Gallerte aunf-

enbliage beze et werden kann. Agar-Aoar

kann daher, wenn man dem Kérper nicht wirklich Knochenleim zufiihren will (wie

b Ers I Lrank in Stelle der lein henden Geweba
H eI ¢.) und an Stelle der Knochenoelatine benntzt werden; er dient vor-
Wiag tellin on Poddimgs
Wi s heisst, baut die Salangaschwalbe (Colloculia fuciphaga oder escu-
iemta 1 ihre beai d (hinesen ala Lieckerhissen beliehten Nester, welche auch bei
oy upter dem Namen indisehe od essl o Vogeluester in den Handel kommen,
T heil an v te 1 | i
\ b sh Greshoff, Sack und 1472% die essbaren
v el ter Mittel von 2 Ana Wasser, 55.507 9. Prote O.60 o
Fatt 1 T.16Y \ i entha 1 18 Stickstoff-Bubstanz stehen,
1 wie von anderer Seite angenommen wird, der "5[:r--'|:-’. der Schwalbe bel
r Bareit r il N aine wasearnt e R mitzn E.-iuf-::_
i Il nsch magr 1 ch Wil &1l
£. s indicnische Brot (Puu ) ler Tt 100 gFensnnl); es
wammartize Wurzelanschwellung, welche an grisseren Biiumen d 1 die
Keit et i et 1 an na int lem amen . Fiithli g" bekannt
st In hotamschen Katlnlowen wird 12 Mazze als Ly -_'-_,i--.'|.:u.:| 50 1, Selerotivm
'0s oder gmicanteum anfpefithrt; dieselbe soll von den Indianern verspeist werden.
e Fusammensetzong diezer Art Nahrungsmittel 1st folgende
——— T e
| y
i 1 el
| i TR h® L hdl = k- d
| : :
I | 2 | 15,986 1,12 | 79,8 a
Bl o oo ¢ | 1357 16,07 1,73 | 43,23 10,58
§ sie 3 7 i i) 70,49 (1704
inktifalia | o | 17,01l 10,07| 0,82 | 28,06 i1
La 1 LN { | t ! -3 0 L7
| | ) FE 250
] B i } £ 2y = [ 3.4 o b | X,

B 3.44] 14,06 —_ | 2,35
‘ 3,15 | 91,57| 0,50

1,24
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Gehalt an Rohnihrstoffen zu

n 1st. Dazo kommt, dass -.-i.ni_-:l' Pilze

{ANNE

unerhin  bilden dieselben in manchen Gegenden be-

hen, wia Champignon und Triiffel, :_f-:'l'iull sogar [iir

und Schwimme giftig esind, I

L

liebte Gerichte; einige derse

7oA R ; .
/.;l'l.-'L‘.l‘!,'I:II”:_‘: von -\"l'lt‘:;i&‘r] und Savcen entwoader alg solche, oder in Form von Fx-

traltten als bheson

Eine kurze Belehrung iiber die eszbaren Pilze und Schwimme, sowie iiber thren

N

::".1'111'|,l|. ist daher nach wie vor von “-':-'1!:',5-

Man theilt die Pilze und Schwimme nach B6ll') emn in:

tersehwimme

1 die Sporen reéifens

tehen (Tam

is 1.)., Der Huot st ersi

hie: weiss, ing Gelbliche oder Britunli

1 b, diz an der Unterseite des Huotes

st weise, sehr bald blase rtozn (kenn-

zartan, fichersrtig ange

Walss I

Stiel: voll weiss, glatt, mit héufg

spiiter rothbra

e Geschm

Weiss. Tuw anis- und nussart

Standort: in Willdern twen, Pferdewsiden, anter Obst-

bilumen; 7ei Juni his Oktober

varan iri Liar tats it f
V¥ LI e ALEE Eiels Mm% L

rosenrothen, ode

YVon dem I-Champignon ¢

vn Blatic Acker- cder Sehaf-

ehenfalls  gute Speiseschwils

pratensis), Wa

KEreide simmilich mit hohlem Si

-Artemn

:.\.;_'l:’|-'|'|~ :_li\-'_'l‘.ir:lt )

tisvhwar

Enollenbla

Alle Champ

Amanita pl

irch, dass dazs ar stote wolsse:

thliel Blitlehen, [erner cinen knollie spd ikl

Ul wWelsseé | [ |
i n man dem Il iiber Nacht [ Glas oder Papier legt. 1Me cchien Champig
I Mg

Sporen Der giftige Kunolleoblitterschwamm  hat den angenehmen Gerueh

2. Der grosse Parasol-, Schirm- oder Ferchenschreoamm (A ¢ns pProcerus

Seor 30 cm hoch ond 30 ¢m breit., Huat

v Mitte mit dunkelbrannem Bug

n mit eine peon, hraunen Vi

verdickt, 1
IR, huj ¢isch: weiss, nach ud
end; Standort: an nt Iblissen, in jungen Waldanpf Il

bis Oktaober

In der Jogend ist der Hut des Parasolschwammes geachlogsen, ciformig oder walzig,

ig ans und erseheint zoletet schirmlbr d flach.

3. Der grosse Stock-, Heckenschwamm oler Buchenpilz (Agaricus mells

niittelrross, meist biisehelir 2usa enwachsend, Hut: didun, honigfarben, mit vielen kleinen, dunklsren,

tehon: weisshich his ch, spater brioolich

oft ¢

as pedroht, nngelb, mit

tigem Wing, an welohem der Btiel etwas angeschwollen ist: Fleisch: diinn, gl

mit sisslichem Geraeh und sioerlichom, etwas herbem Geschmack; Standort: an

biz Oktober

d Nodelholz, seltener im Gebitseh; Zeit: Am

wrls Lexikon der Verfileehungen 1887, To7.
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i, Der Stoclkschacamm oder Sehdbling (Agaiea abilis, Pau

michl bilschelig 2 unenwachesend Hut 1 {1 g 1 Al Lhraut | r il
wenig fettir unwufiiblen:; Bliticher pelblich, spite Lemlne 1nd [ y
| I nd ft fast 1 m Rin i t
rosthraun, im Aler it sparrigen Ha i " | hen i
aiasf i I 1 T1 [ tart 1 & t
m 1 v} I u £
T ¥ @ Sl i p Xig I 5 i f g
Hut I ald Wi nite Rl 1 0 =

5. Der Mellschuramm odi MHWusgeron nnitly Clitopilns  prun., Bo

ross. an Costalt dem Kierschwamn

Kand unach unten gebogen, etwas ttig anz T Blattehen: 1 { vrahl
igrch dié au il Aporen ol P (h L] I ] 1 t ! aiat s
oft ot ritah ¢ =T [z i 1 em Maoh
Bl el v Bt {5 = i W gt I
rhit n Stell 1 r hi
M u nét i
Mo Br i
Tt i e B 1
x t schwefelgelben Bt 4
Vi renlesBUATED Wal T I i h de i I
AL ! ]
G, Dev Eierschawaman, Plifter } i i A pra
oder Cantharclius eiban rii m n
ergimissig buchia chierfivrm f 1 1
T wnfend, der h ind A verzw Hite n Alte
iten {ir I I den H 1 1 I . ¥
S 1an t: i JeTholawitldern, sehr h Y

ranamd =t e HIEL T 1 L
1 nietzd 1€
ie Harbstliog oder ¥ | iei g
T o
11081 Hut 1 1 v P N
trselhien, gl hochorangeferbipen Rin Bl I AT 3 i L
Mut: 54 P efarhi } 1 1 unte Vg I il i
] T t hifter ur url: bei ht |
— ; Milel ! b : panfar | |
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ruse enthalten, als Fritchte mit niedrigan arerehalt A y galisn wir & -
You P. Kulisch (Bd.I, $.855 und 856), dass mitug . A A
}'l‘r'lu‘-|-| z. B. Aplel, ler Sduregehalt mit dem o It 1ot Wi b1
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Hiohere Sonnenwiirme hedn nach K. Utte Bd. I, 8. 1500) héheren G
1alt an Zucker, g wren (3eh an Sin md das mehr oder weniger pinzliche

I VoD irke 1n den
Die Grésse der Frichte fdnssert nach K sch's Untersuchungen i dor Weise
Einfluss, dass . B.

Zucker, aber
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Mkt o wicht Direki redusire 1y, 3 S
jisammtsuck T vosi

1 I ducker = A oplelsdnre
2T r 6,9 TiT i
VOB : 8.4 3 1 ;
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101,83 f.85 50
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halds Bt heare
} 8 a5 4 7 ®3.00 A% 40 85 94
6,09 g O i 1 3 A
j n 1.9 1.6 ; {61 { e 0.76 1.0 0.41 .
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und dann, ur . alion zu erzielen, noch kiirzere oder
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7 || Brombeeren- | | 4454 1,74 | 1R.TT | 29.0( 1,42 — | 048
L5 It Tl | ' i 0.47 ] . T8 1 7 1,00 1.71 [],u-.:
B ruit | | 81.66 1 0.84 T 1,18 1,08 1,71 | 0,57
10 || Ananns- = | 16,08 | 0.81 .0 i - s 0,30
! | b "I ¥ Jgtrin |
|
11 || Apfelsinen-Mar éngl | g | 32,50 20,14 ), 54 8,68

i und Saft schwankt

Die Menge an sugesetztem

iernach in weiten Grenzen und wird ga del bhezw. ar-

AENTar Ar

wesentlich die ler Jams- bezw, Marmeladen-

Bereitung.

wafter Aunf

Binen

1l
II:I
. -_'Il:}



5. Fruchisidfte, Fruchtkraut, Fruchtsyrup, Fruchtgelees.

shtsiilten versteht man die klaren F iten, welche duwich frei-
1 . 1 . A . - i 1 N .

1 nder durch Auspressen der ungekochten ider gekochten

Wi '-_-j!, U 1 8ia |.1!:.,.|:' Zu n en und direkt verwenden zu

v Fusatz von
|| aber

YOI \‘rvr_'-[ij an

kannen, orhalten sie ohne Kochen und G oer

saltmenge an 26-procentigem

wenilet, sonde wenn o

e ichen Pustande ader auch nach schwachem Vergiihren —
letater gebri mit Rohrzucker versetzt, da-
nit in d gesittigt oder eingekocht!). Je nach dem Grade dos Zuckerzusatzes

eine dickfliissige |

(=14} 1l.l‘nr_:- S

15 Sy ropartigo

14 T
halt eine feste,

in  fihnhi r Weise gewonnenen

0w 1 ) ;
Froehteyrapa | r. Fruchteelees

eichzeitig F

Mischungen wvon Fruchtsifi mit Wasser und Zucker heissen Limonads

Brauselimonaden enthalten ausse 1 wh Kohlensii

sy die Fro o Fusatz von Rohrzucker fir
gich allein einged: &0, wenn si i artice Be-
gehaffenhert besitzen Birnen- od Obstkrant be-
zalchnet, Hier und dort ist es aunch gebriu lieso Erzeuenisse mit dem Namen

~Mug# n Namen ausschliesslich fiir die auch

B ’ z
das Frue sch enthal n Obstdanerwaaren anzuwenden.

kerriiben, Méhren ohne Zusatz vob

der
ithri

rup bezw. das Obst-

der als Zuckerriibenkraut

ieden wird, aber hier mit aufge

UL unie

i ar 8ing gleche \-I'I'-'.l'-'-.:.:'_'.

goll, Wi

ler Obstsy

nimlich zom Bestreichen von Brot an der hierzu sonst verwendeten

i, Auch das Malzkraot dient zu diesem Zweck; alle drei werden

o 1
DTLLBT

hung des theurer Obstkrantes verwendet.

at N " w N £l
a&har aud zur Vertalse

Darstellu B0 Krautes bezw, (Felaps 18t 1M

eder zu einem Brei zerkocht oder 1D

W &g

ihnlicher Weisa, wie baim Kel

* gintach; die

STE | i
die Trauben, zarquetseht, :1I1H;_‘;P}Iit"‘51

-
nstet; statt

und entweder fiir sich allein oder unter Zusatz von Rohrzucker einged

des Bobrzuckers wird auch hiufic zum Theil oder panz Stirke syrup verwendet.
Fin Zusatz von 5—107 verhindert bei den Fruchtsyrupen und -Gelees
das Auskrystallisiren von ;. WAB genfigendes Einkochen
antd zweckmissige (nicht zu kalte] Lagerang werden kann., Die Eio-

mittels dberit

...--|-|'.'L.|.:||=_|I:,':-c in {|:;1||:=- \k';JII']i-if"’l

auch Vi

ung geschieht

i freiem Feuwer: vereinzelt mi

essein oder




ale zweokmiissigere Kinrichtur mdet wi

syrupe und des Malzkrautes vergl. weite

Die 7

ammensetzung dieser Art Frzeugnisse isl folgende:

Y Fruchteifte. Die atiirlic

d. h. ohne 1'::':1il‘.|imt|i1:_; und Zusiatze haben selben Fruc

selbet sine sehr schwankende Fusamme tzung., JIm Mittel kann dieselbe atwa wie
rﬂ!;_{t angeanomimen werden:
. -
1 100 =Haft
Na. Begeichnong e
1 Aepfel 3 61
2 | Birnensaft . 15, 8¢
8 | Kirschens ; 9 |1, 19,835
4 | Erdbeersa 2|1 2,00

5 | Himbeersaft . 20 1,01

& | Heidelbeersaft . i (1,

1 | Stachelbearsaft i L 3l 10,13 | 0,04 12 1 i I 127 - -
1 ektm
8 | Johannisbe B 1 R 8.85 o 09 (.75 0.59 | 0.128
e {
9 | Pre fi 8 |1,06574] 14,12 0 B,6T — 0 (224 (0,30
10 | Pfirzich — | 1,0540] — 1,9 LGEA i AT | 0,076 O,048
11 | Quittensaft . . [ 3 |,n,‘.-_!:.i 0,85 1,49 0.G8 37 | 0,181 (

In Pr

1”'-5-1—:-_-1 fand Siies 2—3 m:

selbeersaft warden ferner 0,075 i 11 &rd

'lI:_L'|--'.i:|1'.- {ve re koonte da-

1=

18l VOn .1'J_'i:.J" '

gegen von ithm weder in den Siften noch daraus

bearen, Stachelbeeren, Brombeeren, K
B]:'m!u nachgewiesen werden.

Ueber die Zusammensetzung von A

die sonstiger Frochtsiifte anch Bd. I, S,

., Mestre giebt fiir die Zusamme

des Apfelsinen- (Orangen-)Saftes
noch folgende ausfiihrlichere Untersuchung:

3 Citronensaures
Bpec. (Jewicht Whas it T8

Kalinm {’nleinm

1,070 85,04

) oL 1,89 %, 25

im nur Citronen- (Li-

Von den Fruchtséften werden d

monen-) Saft fiir die Limonaden-Bereitung verwendet, Ueber die Zusammensetzung

desselben misgen ansser der 8. 958 erwiihnten noch folger

'y Dem spec, Gewicht wirde nach der Weinextrukt-Taballe
entsprechen.

) Mit 0,859 g [ilchtiger !

ktwohalt vom nur 14,67 g




= e ——— L

h. das,

e b
L___\n].! Enen

g;-}'l:m!-':.




967

in einem Falle 0,807 in Die Menge Citronensiiure, die
als Fater gebur |
Der Alkohol wird d

gu erhthen. Hiufig findet

ETl WAT,

aaTin

R. Sendtnear ermitt

14.08 g Alkohaol,

Asche.

Mitverwen: (und auch

E“‘L'_]'f,r[}é'll:‘i..l. 3 :.il' 'i-.-"l'|l

g de

Kerne) gewonnen sind, nehmen mit einen unangeneal mack an, weil

das #dtheri
Selbstverstindlich sind wvorstehende Zahlen iiber die Zuosammensetzung der
Fruchtsifte grossen Sechwankongen 1 fen; so fand P. Behrend fiir 100 com

Saft aus 18 Aepfelsorten:

(FeE=amr

Sehwankungen Mittel Sehwankunger

9,25—18,64 ¢ 12,80

Nach P. KEuliscl

sammtzucker 6,82-
Eine

100 eom 44 g S

1 I

E. Hotter (Bd

flir Ge-

sorten die Schwankung

Saccharose 1,28—5,46 %,

nnisbeergiften ercab pach I. Weigert in
und 5,4—129 ¢ Zucker.

dass in Aepfel- und Birner

ara

die Ge iore abpimmt, indem der

beim Aufbewshren schon

ire 1m Mittel mehrerer Sorten 100 cem betr

Gehalt an Gerbs

Aepl Birnenmost 1803
A |.|':.,n__r ] ]
0,064 17 0,071 0.044 ¢ 029

Die Mineralstoffe der

Angaben nur bei Jobanni

te anlangend, =o nusser obigen

er- und Kirschsaf lyeen ausgefiihrt;
danach enthalten 100 ccm Baft:

e Schwefelsinra

KEirschsa

Johannishéersa

E 0017 & 0088 & 006 &

4 0,014 , ! 0,006 ,

des Frucht-

man annehmen, dass von den Miner:

Im Allgemeinen
fleiaches © ip— /1p 10 den Saft ibergehen oder dass nahezn die Hilfte von den
1

Aschenbestandiheilen der Fruchtstifie aus Kali besteht bhezw. hestehen soll. K.

Windisch fand an Borsfure, in Procenten der Asc

ieklaudesaft Kirschaafl

0,21 % 0,94 %,

J) cem i>aft:

¥~ T n
Kirachan atachalbaeren Apfa [
Borsilare U4 mg 1,0 mg .4 mg 0,6 mg

b) Fruchtkraut. Die fiir sich allein ohne Rohrzucker-Zusatz bis zum Syrup
eingedickten Fruchtsifie

, auch wohl Gelee genannt, ohwoh!

3 sop. Kr

unter letzterer Begeichnung nur die unter Fusatz vop Rohrzucker eingedickten




EtAnden werder

Derw.

rden

50
Dirnan vel

Diaz Obstlk

bezw. E

augr

cerriibenkraut, Méhren

Stidrke in balhgen stiarkerei

ey mLl
—30 Thie.

te ergaben nach

dieses

jurch

reducirenden Zucker)
YO 1;-

it der Husammens

skerribens




st~ Beerenirii

i 1
[ g |t=8 E
N 1 ;': z c =
X s Erzcugniss 5 ol @
! = i e =
=] L [
! " W

1 296402000 5,23 1,9210,1060
1 L0010.727 3. 800,419 + 536
3 5, B5[0,481 + 0" 45

1. 3710.700 0,19

4 || Malzkraut . . . 9 125,68 60,23 0.7THi1

b} Gemischte

0.324/1.01/0,118/0,1565,— 0° 20

0,347(1,08 (L OG0, 185

X

0,176'0,169

7

LU

0,652 0, 10002

01700, 720.0800, 045! +

0,0911,01

00,0385 =18 456

1f4 ter Zusalxs vom THg | rzucker anf 1 kg Saft:

11/ 88910170 0,46/1,453/0,068/0,63/0,184| Bpur |—

3 | Birnenkrant mif

0148 0.6901.407]0.230/51.44/1,12]0,171 0.59|0,088,0,079 1

Fernor sind die einzeloen Krautsorten durch einen verschiedenen Gehalt an
Btickstoff, Phosphorsiure, Kali und besonders durch ibr Drebungsvermogen ge-
kennzeichnet. Der Zusatz von Rohrzucker zu Obstkraut vermehrt den Gehalt an
H:i,l,'

und Riibenkrant vermehrt nicht nur den Gebalt an Nichtzucker, sondern verwandelt

" . . ¥ C 1
arose, vermindert aber die Linksdrehung; der Zusatz von S rrup zu Obst-

krautes in Rechtsdrehung und erhiht die Rechtsdrehung

die Linksdrehung des Ohs
des Riibenkrautes. Der Zuosatz von Mehl zu Obstkraut vermehrt selbstverstiindlich

1]

die Menge an Nichtzucker, vermindert die Lioksdrehung und lisst sich mikroskoy
nachweisen. Diese Unterschiede kbnnen gzur Feststellang der Abstammung der

Krautsorten

| In der Trockén-
gubatanz

1| Obstkrautpresslinge . . . . .| 1 4.46! 1,08
2 | Ribenriickstiinde . . . . . . T ] 76,000 2,02 7,18
8 || Mais-Maltose-Treber (getrocknet) .| 4 8,00 15,40 10,40; 2,70 '

Wisser 4+ Zucker 4+ Siure 4+ Mineralstoffe) vom 100,

e Summe




Fruchtsyruag

giften sind die wichtigst

zten Frach

und Kirschsyrap.

Dieselben haben folgende Zusanmmer

o o
1
| 1
z & - ] Falb: o=
= 2| 3 ; -
Ay I e = ~ ¥ = = o’ =
- = - - - =

Himbeersyrup ') 3 | 16 | 82,41

¢ | 42,09 1,25 0,284 i i
up | g | 10,78 104 ;
sehayrug : | = | 42, 81 0,8 0,707 L 0,085

Das optische Verhalten der Fruchtsyr n Gehalt a
roga ab. Bel dem satark an Johano = o g
und sthirker invertirt, als bei den anderen sé meren Syruper W

1anpishe

Polarisation eines Jo ETEY T

Saccharose enthielt, in 10 % -iger

g — 10E

, nach der Inversion zu

syrup, in dersclben Weise untersucht, d
Erdbeersyr

:
Inversion der Imvers

4+ 2°46° 1* 87 798 i

Die von E. Spidth untersuchten 16 Proben von echten Himbeersyrupen
l U 1

namlich von —

in 10°,-iger Liosung die Ebene des polarisirten Li a8 v

nach rechts, dagegen nach der Inversion siimmtlich

bis 2045, wih die Polarmezation nach der

Spur links war. D

ccm Normul-Siure, Ltiitel 74: 1L jlesigen
Untersuchungen bei nnisbesrsyrup (1

Asche) 3,5 cem, bei

Amthor und Zink (Bd. I, S. 891) fanden fiir 20 echte, nacl lent

Arzneibuch hergestellte Himbeer 1pe, 1 lag | haltni mal ket
2
etwa wie 7:13 en:
Gesammt-Siure (= Aepfelzinre) A sebie hosphorsiure
n Mitti ! Mt 1wan ki Mitt
0.906—1.0T% 0,718 ). 15D (409 2100 0T 4
R. Hundrieser wverfolete (Bd. I, 3. 892 ber dt f 5 1hl

Saft etwa 9 Thle. Rohrzucker angewendet waren,

nach

Y Ans



Hiernach erfolgt kers um so mehr und schneller, je

n Kochen, indem er bei 30 Minuten

findet dann durech lingeres Stehen in

:ker-Bildung mehr statt; ein b Minulen

der Kilte keine oder

hat nur « geringe Tnvertzucker-Bildung zur Folge; hier schreitet

A3 I
AN Dewanrer aber nur Iangsam, forv.

des-

nur beim Kochen und entsprechend der ling n Da

t die Abpahme gleich Null

=]

beim Aufbewahren in der Kiille

cen bezw. zur Bereitung derselben, ferner sur
aaren; die sonst in den Zuckerbiickereien

Bereitung vo
Verw abliithen- Mandel-, Veilehen-Syrop sind Zucker-
ldzur reffenden aromatischen Pflanzen.

d) Fi reloos Uuter dieser Bezeichnu versteht man aunch vielfach die

Krautsorten (8. 964) oder gar die Marmeladen (S 2): am meisten ist der Name

lie unter 2t en oder featen Paste eingedickten

in Febrauch upd s

Erzengnisse mit diesem Namnen be-

#u ihrer Bereitung werden die verschiedensten Fruchtsifte benutzt.
ler gangba: i wir nasch je einer Analyse folgende Zusammen-

Polarisation

| = o = i = 10 Lasung
Mo T e 4 - = = 3 n. im 200 mm-Rohr
; = = - = 2 iy
I = = VoI nach
| LT oy LT der Inversion
Ll Aet .| 89,27 0,44 23,00 33,87 0 L0 068 0,185 0,078 U008] 4 4° 25 1 5
21 E ] d 2, 08) UL.d4) . o6l 0,760 0.88 | 0,842 0,138/ 0,011|4 2* ¢'|— 0" 42’
¥ T & -
Lt iede | d1.458) 011 25,18 19 | 0,082] 4+ 2° — 0" KO
¢ | Pfan e | 49.K( 31| 24 s 1q! g - —
5 il Pt 0.02! 0,17 15| 36.60] 0.418 0,210 =
| ; '
}H Ananas 19,790 ( 18] B&.7 B - = L
- 4wy I
B b ! (03702401 1 4190 na11 i — =
|

laher i ihrer Ausammensetzung wie in dem optischen

nchteloes

Verbalten den |




Verfilschungen und Verunreinigungen der Fruchtsidfte, Kraute, Fruchtsyrupe und
Fruchtpelees.

ATOMRET

und Amvl-Ester




Obst- und Beerenfilchte, g973

Malnsse (Rohrsueker-8yrug 15t wegen

dér dem Hohrzocker darin

bindungen, Salze efe.) =n 1

leicht wverr

D

Zusatz vom Gilyveerl knnn cals v

geduldet werden (vergl, B
i nsthiohen & of n ist jet ¥ oy verboten.
de Nuh el-Che it I =ehen meaeine
—8 penannt Enait r alle Frochisaft-Frzewenisss, di « rain
nit dem Namer inel timmten Fruchtart gind, nioht ge
Obetkranl”™ bezelchneton Erzeugn ile Vi
mittel au nicht at 11 ain Lusatz

deklarirt warden.

on pelatimirenden Mi
hei der Berettung vom M

rstarrl, angewen

baruugen stattha

bei Gelees mit der allgemeinen Bezeich

r Mittel deklavirt werden,

Alsp zolche gind zu

6. Zusatz von Frischhaltnngs

vilginre, Benzodsginre, Flaor-Verbindungen el

theus von

cengnissen dieser Art vorhandene Alkohol ri
¢ der Fruchtsifte vor ihrem Einkschen mit Hohrzucker —

ft von eintm

nhren kinn
Wenn div Frocht

Deffoen der

e BT

nachtriiglich eine GEhrong

hindeutet

veflige Bdure besw. der saners schwafligaanre Kelk dient « nérseits gur

hellen, durchsichtigen

erseits aber auch besor

die der Borsidure 5. 449,

U

v die Unz
der Floor-Verbindu

l=- und Benzoésdiur

5. 458, der Sali

einen kleis natlirlichen Bordiure-Gehalt

Hierbei ist zn bericksichiigen,

haben (8. 181 u. 8. 960), dass in ds rabecren peringe Mengen Salieylsidure vor-
kommen und dass die L 1 Zustande Benz Lem®
tallen, wi et us den zur F
baw 11 fdesen a nen werden Komme
(] Sehimmelbildung und Diinnflissigwerden (bei Gelees) sind Zeie

arstellung oder Aafl

erhafte

Siark und i Fenoar 2ing

Eiweiss,

Zum Kldiren

f oy
{verg

nnd Tannin verwendet: sofern von dicsen Klirmitteln keine Bestandtheile

far letztere mensetznng nicht wesentlich

hisifte

ing nichts er

rangs- u. Ge-

arungen . einl lien Untersuchung u. ljl'.-T'."!'!ll|lj; von
309, Heft I, 5. 108

Portele, Landw.

Versuoha-Stati

1890, 38,




. q * ¥
2} limonadeall

naden versteht man T B0 Mise | 1 o I i
Wasser und Rolirzu 5 5 100 & Mis
gleichzeitip Kohlensiure ¢ . Diese Begr 0 e atzt

wenigstens fiir Citronen- Limonade. Bet anderen Fri f-1ann aden .B. H

beer-] nade, wird dem reinen oder mt K ittiort L

unter Zusatz von Rohrzucl hergestellie Syrup (H ear-Syri md zw

und am Ort des Verbranchs zugesetzt. Indess ist diese Haod- und Huns-Bereitung
der Thimonaden wie so wviele andere Fubereitungen in einem I abrik - Betriahh i{iber-
gerangen, indem die kohlensauren Wisser im Grossen fabrikmilgsig mit den Fruchi-
siften pemischt und als Braose-| Tandel gobracht : W
abar die Fruchtsifte Fektinstoffen die pich
tritba und missfarbig 1 10 T Zustande we T
gind, so werden fiir diese Bereitung statt der Fruchtsifte jetzt m 1sten: 1=

Fssenzen angewer

nZen

Die Limonaden-E

holische Ausziige aus der betreffenden PA oder Fru welche ant: r direk!

1-._-.-“-‘11-,4[9{ :_llll'r' giner 1.1 enael
werden aus vergohrenen, eniw inerten Friichten her-
gestellt, Die weit verbreitete ( -Egsenz wird aus den

Fruchtschalen durch Ausziehen mit Alkohol gewonnen.

Wender and G 1'--:_rr||:" fanden in siner Pomeranzen-Hssenz 66,2 Vol.-

und 04—8Y, &therisches Oel: der Gehalt an letzterem lag bei 5 Proben ronen-

Eesenzen zwischen 0,1—0,59%., wihrend eine nach bewihrten Vorschriften Ibst dar-
gestellte Essenz 0,8%, #itherisches Oel ergab. Der liezser Feser ngt
auch von der L TLAT eh e I

:'-H'.‘hl[-c'}ll m "u‘-.::h--l alb; |‘: N | vo

Waseer lost, um so halt t 1 laraus hercestellt: i

und Gregor selbst d

ind Pomeranzen-Essenzen et erten 1T
1 eecm 350—430 cem L ey Ksgenzen
des Handela war wiel 95 —240 cem fiir 1

Essenz.

Diese Unterschiede sind durch den verschiedenen Terpen-Gehalt der #the-
rischen Ulele bedingt; [ iese wvon Terper it it n so voll-
kommener lisen sich ¢ lele In Wasse

Wie \\'s-ufl;__: von den Handels-Eszenzen zur Dar ] r der wden i ]
lich ist, mag sus einer Vorschrift erhellen, walel ine Fa f die B
einer Citronen-Limonade Hiilf i rell I I I i T nlict
genommen woerden:

1000 g Zuekersyrup, A o Rnn 10 ¢ WeinsgoreI
Wenn man auf eine Flasche — 300 ¢ Limonade 30 g Syrup rechnet £ IV

anf 1 Flasche 0,25 ¢ Essenz



sstoffe 975

dem Umstande, dass sie entweder kiinstlich verstiirkt oder iiberhaupt kiinstlich ohne

Vol reste 11t werden.

| : ilttal | Citronen-
a S
) T Citral, 0it igidtze die Lislichkeat
ler Es r micht slichen Essenzen®
rhal verd ! fertige Esse von
Wil i nil Waszer f[raktionmirt mefdllt
e Lim kiimnst-
ither ¢ her, Lasupt-
tarsinrer und Benzoesiure-
oz

mylester nnd Botier-

r in entsprechendem

Anwendong von iir=

lichen Frichien h M rEte ]
kilngtliche Limonaden-Essen ergestellt, = 1 die
r Cit i 7
Fhle. Chlnog s I'l calpoterather, 2 Thle. Aldehyd, 100 Thile. E
i o, Citrones
i i {
0 Thle. Th remethylester, 100 Thile.
Man sicht, da o’ in gesundheitlicher
H ieht nicht ohne Bedenken sind.

sht-FEesenzen kommen auch sog. feste Brause-Limonaden
pur in Was

1 erhalten. Wir fanden fiir solche Br

in den Handel,
badenartiges G

imack von

aufgelist zu werden brauchen, um ein limo-

- Limouade mll',

G asg edznen Friichton (vergl. Bd. I, 5. 895) folgpende ]-J'(lcz:]:rir_fg\

r
";i:.‘!.'l.!.‘llj'_f"[]h

sche von ( 'ilrunrrlﬁ.'i||rle,

echenden Frucht-

Siissstoffe.

.-/.Ii IE"" i'.:'u!_-l_:;- tl-".' o :_'I..':l:nll'l:'!: ‘.'jf“—'! HL'“'.:' [,L."'E:-F_‘T&!-'."l]]-ltl_'ll 4“;{’. fi::.il \!III'{‘.]’I

schmack §

ausschliegglich oder als Hauptbestand-

hzucker oder Glukose) enthalten. Aus

5

saft - BErzengnisse, Siissweine ete.

Qem Gronde kdnnen Fruch

unter digse (

7 thereit

'--":I'l[i':ln. Diese Art Siissstoffe sind .';h-.-]_' weran ihrer

ULIErsy

sl& noch ilI-JIJ'|'f! Wes3gln |

12 Bestandtheile enthalten, in

R P i A R T
anderen hen (vergl. liber Milchzucker 8. 740, Konditorwaaren

g
1.
5. 964, Siissweine weiter unten), Hier eriibrigt noeh

icker (daccharose), 2,

tirke

1icker (G ||||-;{15|-_'J

i
{ill &

g |i.

Al

|

I

|

|

il




hieran die

werden.

e natiirlichen Siissstoff
tins B
(verbrannt): =ie spielen da
DDie Bedeutung des Zuncke:

ﬁ'tl'.-fl H

e werden nicht

18t B 209

angelnandery:

50—60 g Zucker fiir den Kop

schaften auf dem Marsche linge
Soldaten pahmen unter dem

zeiglen eine grissere Ausdauer,

giinstige Wirkungen me
Uasber die Wirkung des Zuc

im Darm wvergl, 8. 329,

Eine eigenartige Heilwin

wagnehmen, unter Bild

g von
Mittel an dasselbe sbgeben und

aufs Neune anzuregen vermbgen

_E"J_n:-n-:__{l-i eit erzielte Schi

Nutrium-Saccharat und 0,6%, K

Auel

bei Thieren hat sic

" KU]JfI (Frossvieh) nicht nur eine
'
|

rung, bei Mastthieren aller Art
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Menzen Dextriz erbleibe Ziu d " VEIwe i
Skure zor Verzockerung (saf 100 kg e B Wasser mit 2—3 kg Schw I
apdererseits kocht man ohne Ucherd: [ 15 it ] ] i
eintritt. Je -irter der } [ande]l wel Wil
mugs er enthalten. Im fibriren verliuft die welters Larst
Das Eindampfen ler ne tm il |
iiver Knochenkohle ehenfalls 2 Htule il HiE %W y i
wird so lapge A der ¢ p, h [ n—4 I i 371 r
Der auf 44° 3 t oByroj pill 3¥To] I L
rable®: erste I er Syrp
gehen lisst, letxtd i la n dein o
untersinkt
Diieser Syrup ist vollkommen LF LI il i
Aufbewnhren lje leichteren Syrup i }

dunkell
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Ino dor Trockensubstanz

Bezeichnung . .
- Waeser Hukose Diextrin
Hiilrkezne . 2 6,27 81,589, 17,81
Btirkeznckersyrup T 18,47 . " - 43,60
AVTL 4 19,72 +0L,55 o 2814

A, Gawalowsky (Bd. I, S.909 u. 910) will in 3 Btirkezuckersyrapen 0,10,

ad 1409 ‘Ache L nden haben: ir £ le 3 golchen s leutache
und 1,40%. Achroodextrin gelunden haben; wir fanden in solchen aus deutschen
Fabriken 0,09—=0.50%, Stickatoff-Substang und die Polarisation der ]'_.c"s.a'un;._.[ 1:10

Stone und Dickson bestimmten in

im' 100 mm - Rohr von -fr-‘-*"-':"" bis =11

TAaDNIES .

ameri gche Drehung mit folgendem ]

Den

widerwarti

- und -syrup ist veben einem bitteren,

k eine nachtheilige Wirkung zugesehrieben worden. So wollen

eggler und M. Barth!) nach Einnahme der unvergohrenen Stoffe won 100 g
mMtirkezucker., an --';('!1 r::'[':u-.-'. kalte -‘.“':'..-.Inu\-i»-_;|||_':!|1:-._-, i‘}ruarIu:ELIn-n.rl:nm_ﬁr;n und an-

haltende Kopfschmerzen wahrgenommen haben, A. Schmitz?®) beobachtete bei zwei

Hunden, von denen er dem. einen 100 com Extrakt von mit Stirkezucker ﬂl’ll‘:ihi!'t!{!rl

Wi Neroberger Most sul

letzterer keine auf withrend bei erster

- PR w TR aem T l
. dem anderen 15 com ¥

itan injicirte, dass
1

| '_':l I SIECHeINUNEen

n grosse Unrohe,

Auch glaubt er an sich selbst und einem Fraunds

Jammer und
nach Genuss von mit Stiirkezucker gallisirtem Wein l'lJ'I.l'f]]'IJlf‘lll'i;f'.' Folgen ﬁ-.,-.lf.-'_\h-'ﬁh'li-t
zu haben. J. Nessl |

Schmite en es dahin gestellt, ob d

Nnver-

£

dlich sich wihrend der Gibhrung gerade

Kartd

falbranntwein- Bereitung ein dem Fuseldl fihnoliches und giftiges

IrZeugniss Diide

gen v ersi und Be

1:“-
fiihrte bei Hunden, Kaninehen, Katzen die

unvergihirbaren Stoffe bald durch die Sehlundsonde, bald durch die subkutane Injek-

tungen gegeniiber tritt v. Mering?®) fiir

it des Stirkezuckers ein;

tion emn, ohne eine wesentliche Wirkung beobachten zu kénnen; ebensowenig trat

bei ihm und emem Fachgenossen nach (Genuss der unvergihrbaren Stoffe von 250 g

derselben Stiirkezncl: dia J. Nessler in seinen Versuchen verwendet hatte, trotz

des ekelerregenden (Geschmacks irgend welches Uehelbefinden ein. v, Mering hilt

dia Itheile des & kers nicht pur nicht fiir gesund heits-
schiidlich, sondern sc bt ihnen sogar einen g gen Nihrwerth zu, Letzterer kann

- in welcher diese Stoffe in den Gihrerz l!_',[']ui..‘.“;l!l] verbleiban,

ber der Ferimgan :‘l]ll'
I i1 H'.'I"'

hmitt und A, Cobenzl*) haben

Iil'ltl'l‘.';l,l.

nnter den unvergihrbaren Stoffen des

Stiarkezuckeras durch und wiaderholtes Duarchschiitte

mit 909 -1gem Alkohe
en mit Aether sinen Korper dargestellt, den sie ,Gallisin*

——

==




T i % 3 L I T, B P
(CieHoy o) nennen, der Fehling'sche

von I

cirt, durch 8i y i y gta rechtss
irehende Eigenschaft besitzt, die unvergihrbaren Stoffe des Stirke
guckers nicl
(. Scheibler ur 1. Mittermaier!) koo rlich der Konstit [
| (Gallizing zu wnderen mehmitt and CGoblenzl. A uech 8 reinigtel
| die kone., Lisung der Stoffe wiederholt mit absolutem A di
| -
| erhaltene weisse, amorphe, dextrinartige, bei lingerem Liegen in absolutom Al fest-

werdende, stark hygroskopische Masse loste sich leicht in Wasser, wa

, _ mugpapier indifferent

sehr leicht.
Nach der Anal

'] genanntem Kirper mit einer L

[ -‘J'ill-.'iEi: “ eine ./:Ilﬂ:’l!,lIIll'I':-i"!?.-'Il'_" s
J susammen, yon welchen der eine noch

Das Gallisin bil

|
|
| 1

1 | wie Seh -.I||i|:l' ond Mittermaier durch Versuche wahrscheinlich machen, 1
1
|
|

A

ArKe 1

t nicht aine [ B nerga

aus letzterem dy 1'uh v.'iri_[gn'u. E:_-:|L\'i,1"5{.lhu' |]|'|' :‘;.Iill'('_ s 181

niss der Glukosa aulzufassen und 1\';-;1I!_"-'u;":u:fn.':ril _'_:J--

| K. Fischer durch Kondensation ¢

| die mit essigsanrem Phenylhydraz

im W

| und | alten

L M. Hénig

o

. i ) zerle die n ose atirkesyrup vor menden Dex-
!" trine ehenfa in 2 Arten, in in lisliches wmd Das
[ ztere besteht nach Hénig aus einem Gemisch von Erythro- und Achroodextrin,
H wiihrend das alkobolliisliche Dextrin ein geri

| las Achroodextrin und wahrscheinlich ei
| f trine sind schwer wvergihrbar | verh:
. | schieden®). Dureh Bierhefa werden sie nic
| i durch retngeztichtete Weinhefe '»'--":_":'i:ll‘l:!
A gihrbar und werden auch durch den Kahmpilz des Weines zer
I die fiir den Nachweis von Stirkezu bezw, in N
II Vion He“:’iﬂn;!'ll'u;_{ sind.

| Die Verwendung des irkezuckers fiir {zum Galli-

1 .
sRer Il;")’. W

siren und Petiot 1at zur Zeit fast

I Il 1 .y 1 -
Invertzuckersyrup verdridngt worden und isi

| bolen. Dagegen findet er viel Verwendung in

kerwaaren und in de

| zur Herstellung von Z

{1l Der Btirkezuckersyrup di vorwisg
1 Herstellune (bezw. Ve rfiilschung) verschi

t Krsatzmittel fiir Hor und Kolomalzne

|

| ) Berichte 4 | R84, 24, 301,

.i (J.";'*."'I'_ r i e ¥ 1 3 thal 1 ' 1

| "' Vergl. Medicns 1 er, Fetsehr, | 1] ¥ nia 18 80, 6 W. Fr
1891, 80, 669 u itszbr, | ¢ 1890, 42
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uch wird Stérkezucl

eGrsyrup mil bes

versetzt und

direkten Verzehr in den Handel gebracht,

| von 4 Anal

im Mitte

Diextrin

1,4308 7,66%, 8830%, 30,4%%, 11867 1447, 0,62%, - 49,8 + 20,5

Der Gehalt an freier Siure entsprach fiir 100 g 2,87 —4,56 cem Normal-Kali
60 Mk. fiir 1 kg. Ueber die

. 3. 909,

lauge; der Preis betrug 0,30- ammensetzung des

L'iglf[ﬂ“l_‘.h!:['. Fruchtkrantes ve

Die Grisse der Fabrikation von Stirkezucker
177890 Dez. festen Stirkezucker (z. Th. krystall

Stirkezuckersyrup und 27480 Dz. Zuckercouleur. Die Herstellung von Stirkezucker-

829/G()

LW, ~BYTUD betrog 1

igirter, nimlich 2088 Dz.), 346841 Dz,

selt 8o hoch als die von festem St ezncker.

gyrup war hiernach fast doj

L

YVerunrein en der Stlirkezuckers berw. -ayr

ilachnogen kommen bei

sson, die o den billigsten BSilss

dlgsen STieig

kraft Saceharin ofo.

hesonders vom Syrup)

S 1N RINAarisi-

erhiht

yrupen; diczelbe

niech

en Siiure |

,
- B
=

kes Erzen m, Wir faenden in 1 kg E

schweflige Siure, aber anch in 2 Proben aus Fahriken konuten wir

BHure flir 1 kg nachweizen.

FEOImen von

ausgeschlossen; Loo 0.0RE

Dlags diesge Eann nach der Art

der Herstellung voran

4',_- pa

3. Zucker-Coulewr. Tm Anschluss an den 8

kezucker und Stirkesyru)

mag auch die Zucker-Couleur erwihnt sein, die frilher aus Rohrzucker, wt

aber durchweg aus dextrinarmem?!) Stirkezucker dargestellt wird. Man unterss
4 Sorten: 1. Spirituosen- oder Rum-Couleur, welche dextrinfrei ist und zum
Firben

welche duxlrh:illlifi;‘f 15t und zum Féarben von B

kiiren dient, und 2. Bier-Couleur,

von Branntwein (Arrak, Bum) und Li

er, Wein, Essig, Braten-Sancen und

gelbst von Kaffee?®) verwendet wird. Man er dia Zucker-Couleur neben ander

Erzeugnissen durch Erhitzen von Zucker auf 150—200? in eisernen Kesseln mil

Rithrwerkk. PBrennt men den Zucker nur schwach, so steht sie, wies man
i e

n 809,), firbt

brennt man den Zucker kriiftiger, so fiirbt sie besse

yer dann

l:ﬁ{_":__’ltl im ‘.1.-).-!:].v'u(‘q_ru.":;_;::ljl H‘l-i'l‘ilu:-: (z. B. vt

bleibt aber nur in

pr]'hrlh‘ blank und klar. Man unterscheidet daher 2 SBorten Rum- ader Spir

uosen

75" -igem, und solche, die in 80 %;-igem Spiritus léslich st
[P

Couleur, in

Dise beim Brennen des Zuckera sich bildende S&iore wird zur Darstellung

von Bier-Couleur mit Ammonium-

Spirituogen - Couleur maif

hinig, Nahrongemittel, I, 4 Aofl i3
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an auf 100 k

karbonat neutralis i damit gekocht. Oder man setzt auch von

E
Btirkezucker 3 kg Soda oder Aetznatron zu; nur zur Bereitung von Essig-Couleur
darf solcher Zusatz nicht erfolgen. ZHucker-Couleur in Plattenform erhidlt man

Blech

durch Aunsgiessen der Fuckerschmelze die Platten werden

Zuclker-

noch warm in Stanniol eingeschlagen, weil sie sehr leicht

Couleur in Pulverform wird dadoreh diinnem

Strahl auf kaltes Eisenblech oder anf Masse

st sich leicht pulvern.

Fid. Matejcek fand 1m Mittel von 4 Sorten fiir folgende

Zussmmensetzung:

ksl A "
Wasser (ul . VI ET Farh
{ ;
N, 0O Koalor
uf, :
1,3620 28 2 71,74 31,756 2,86 i 4 1,1 ¥0. 32
Zuar Priifo er-Couleur kann ihr obiges Verhalten gegen
verschieden starken Spiritus dienen.
l. Polenske') nntersuchte einen Zu r-KEoulenr-Erzats n folgendar Zusame
Sehwef: 20}
Wasszar ! imox i I 1 Chlor
L1 el
5,06 99 G5 34 153.40 @ L)
Dheser estand nt aug 42 h ilrium and i MNil R o

welechean die
= Pol

bloss durch

4. Honig ( Bienenhoiig). Honig ist der zucker

n (dem Bliitl

lensten BI

Arbeiterbienen aus den v thie 1 und

i

nach andersn Anp

e

m Nektar) aufsaugen, im Honigmagen

s— }'I‘-’Z-'\'F[I-'. '8 '\,‘er.;..]'h{-'il--n I.I]=i. i.'! dan ‘l!" -!,ll*,'; ZUm Z\\'L-'\_:.i{c aer

1 .‘.':'lll-iq_'.: eldr

Erpdhrong der jungen Brut wieder won sich geben 2.

Ueber die Z:ln‘:imhuﬂ.:-;vi.c:J]u:_{ des Polle Nektars, aus welchem die

‘:-_ll'l'lil'

Bienen den Honig bereiten, liegen v

v. Planta vor, welche in Bd. I, 8. 926 u. ff. mitgethsilt

Hiernach enthiilt der Bli wub von Kiefern und Haselstande zwischen 9 bis

109, die Nektare d
25Y%, Wasser zu enthalten pflegh, so miissen die Bienen in

ren Zwis 1 50—93% Wasser; d

gie den Nektar im Honigmagen aufbewahren, einen e Theil des

e,

WeIsC

Die Stickstoff-Substanz des Blithenstaubes (17—32%, im
Kiefern- bezw. Haselpollen) besteht aus Globulin, Pepton, Nuklein, Albumin (1,61 %}
Hypoxanthin (z. B. 0,05—0,15%, um Hasel- und 0,04 06 & im Kieferpollen),

Xanthin (0,015"%,), Guanin (0,021% L:ecithin (0.895% ) und Vernin (z. B. 1 ¢ in
1300 g Ha=e

im Nektar von Protea mellifera wenigstens kopnte v. Planta keinen Stickstoff

tstoff-Substanz zu sein,

llen), Die Nektare scheinen fast frei von

nachweisen.

Das Fett anlangend, so giebt v. Planta 4,20—10, / md 3,67 bis
N 895, 11, 507
") Vergl. 8 | 4H8, 12 5 ] M. Ludwig Natn 1l

Orfenbarung 1898,
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3,669, wachsartige Korper fir Hasel- und Kieferpollen an; K, Kressling findet

fiir letzteren 11—12°%, Fett (bezw, Aetherextrakt), welches in Procenten dasselben
6,16° i

einen moch niedriger

nnverssifbare Bestandth

ohol und wahrscheinlich

0 eile (Cholesterin, M:

1), 0,24

imelzenden Fettall cerin und B7,85%; Fatt

giuren enthilt latzter: Qelsiure und 32

Vo festen Fett-

nd . Das Fett m der Bi

Jiinsanre Deslend

wiegend Palmiti

giiuren, vo

nen-

nahrung ist inso

'n von Interesse, als wiederholt die J‘.:'ij._',_'L' _.:E:‘:.‘-l‘ll_!'l worden 1"-‘. ob

die Bienen das Waehs zus den stickstoffhs n oder stickstofffreien Bestandtheilen

1. 5. 303).

der Nahrung berei

en (vers

offfreien Hxtraktstoffe der

T 1 $ H
VYoo noch grisserem Interesse sind

Nahrong, aus wel der Fucker des

ildet wird, Der Honig enth&lt
b und MNektar

n diesen 3 Formen:

ale Fuckerart Der Bliithenst

enthalten aber den XYucker durchweg mpicht gleichzeitizr in

Haszel- und |';.--1|':'|!|.:'.' nur sacchs
Naktarart

vben z. B. in der Troeckensubs

rosa (14,70 bezw. 11,24%% zu ent-

halten: die 1l Flukose, gend Saccha-

rose; 80 erj

Ferner wurde in dem einer Bliithe ge

Claytonia Fuclsin imia Onobirychis
. 1 5 Bliithe OH& rativa
GFHukoss . « e 0,88 mg 0,41 mg 1,68 mg Mg 0,4 mg
Saccharoze . i 5.00 - —_

Um daher den Zn v fiir 1 _'il_.' Honig zu géewinnen. miisgen die Biepen 100000
bis 2000000 Stick Bli 1

fig nur oder vorwiegend Saccharcse
reniiber Invert-
2,919, des ersteren auof 64,10—79,37 %,

Sl i : ) ¥
Tha in den Bliithenm bezw. dem I

vorkommt, der Honig nur eine geringe Menge Saccharose ge

zucker enthilt (nimlich ren bas

des letzteren), so muss derselbe in dem Honigmag oder von den Speicheldriizen

der Bienen eine Umwandlung in Invertzucker erfahren.
In der That enth

en nach den Unter

chungen Erlenmeyer’s und v. Planta’s
sowohl der Pollen wie der Speichel der Bienen kriiftig wirkende Fermente, welche
Baccharose und Stiarke sehr rasch invertiren.
\'-!.'II

Ameisensiure, welche im

pnigen Seiten st auch angenommen, dass die

1 Honig vorkommende

I
ithenstaub und Nektar fehlt, die also von den Bienen

erzeugt wird, die Inversion bewirke. Indess scheint eine solche Annahme nicht be-

rechtigt, weil die Bienen mittels 1hres Giftstachels die Ameisensiure erst in den

Homig hineinbringen, wenn sie die Honigzellen 2ndecken. Da die Ameisensinre

stark antiseptische Eigenschaften besitzt, uo diirfte sie wohl den Zwec
Haltbarkeil

An sonstigen stickstofffreien Extraktstoffen sind in dem I
artige Bitterstoffe
(0,3—74 %, 1m Ki

Honigbereitung in Betracht

hahen, die

8 Homigs zn erhdhen.

ollen varhanden: harz-

welchen nur die Stirke

R fernpoll diastatische Fermente fiir die

Mitunter sammelo die Bie briges, siiss schmeckenden Ueberzug

Honigthau, der
63 *

chiedener ncher, den s

an der Ober 18
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lause pehalten wird, mit

das Absondernr

e o Y
cnledensian

0—48.80 10 14—48 56 3.60—89,.40%, 2,86

ynigthaues theilt sich

| \ugser d reaft (oder Futter-
brei), unter Bezeichnung man jene | rtige, weissliche Substanz wversteht,
sn - Arbeiterl in die der Larven wvon Koniginnen,
Arheiterinnen éinlegen. v. Planta untersuchte diesen Futterbrei der
| K Gnigin, mit folgendem Breebniss fiir die
}
I | i Larver | nn Lar
ig |
il |
1 | iher
II tandthenl SELST Mt 1 A Mittal
' | i 1 t { | b Tag:
] |
o ] |
| sty A dtonr ol
||" Btickstoff - Subst 45,1 1 81,67 $8,79 62
|| | 13 11,80 L T4 g.0a 538 B.08
i | |
I Fluko=e | 1.8 | 7 iR 4 ’4 03 1.0 11,51
e I !
i 1 B
A meisensiure konnte
V. :“l"I |-'i!|Z-_:|I';l‘:I |.4.i!\'-']'.'
i sorten ieden von Kioniginnen erhalten einen durch die ganze

chmiissig =z asetzten Fuotterbrei; die Larven der

| Fontwickelungszeit fast

i Drol
| nach den ersten 4 Tag

1 einen bes

und Arbeiterinnen in ers proteinreichen,

erbrei, wihrend Protein

einen an Gl

| | ¥ 7 - 3 .

| Bienen geben daher dem je nach dem Nihr-
1 ! g0l :_1|;:-1:ITI||:i'_:= j";l:ﬁ."l:::.ll‘n:" ung.

Il (Fanz anders ng des von den Arbeiterbienen zuberei-

¢ der

rotein und Fett 1st, enth

teten Homnig

g Fucker.

ervon und besteht fast

mittelnngen
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Die Beschaffenhait des Honigs (Farbe, Geruch und Geschmack) hingt

ganz von den Bliithen ab, von denen der Honig gesammelt ist. Als bester Honig

gilt der von Lindenbliithen, Heidekraut und Buchweizen, weniver

nhonig; derselbe ist dunkeler ‘bt und erstarrt wegen seines Ge-

ist Konif

haltes an Dextrin schwieriger als die ersteren Honige, ist weniger siiss und besitet

{reschmack.

mitunter einen eigenartigen (terpentinartigen) Geruch

Auch die iiberseeischen sog. Havannahonige gelten wegen ihrer durchweg

grossen Unreinheit, wegen der schmutzig gelben bis 1 e und auch wegen

.'.:;-1 ";I'.\C],'Il]."“_']l:l'!‘i. z2u Li{:i'_

ihres meistens schwachen, wer angenehmen Geroe
B

geringen Sorten.

die Art der (Fe-

a Beschaffenheit des Honi

Ferner ist von Einfluss auf d

t entweder die

winnung. Man unterscheidet vorwiegend zwei Verfahren. Man s
aus dem Stock genommenen Waben so, dass ein Theil des Honigs von selbst aus-

fliessen kanm, oder man schleudert den Honig mit einer Centrifuge aus den Waben

sus. Der aof die eine oder andere Weise gewonnene Honig heisst ,Jungfern-
: :

Honig"; er ist der reinste Honig, hat eine weisslich- bis blassgelbe Farbe, einen

hmack und wird bald kérnig,

angenehmen, aromatischen G

sen und Hrwirmen ge-

h Auspr
I

Von geringerer Bescha
slber bis

i

. welcher dickfliissig, von

aub und Wachstheilchen mit

wonnene, gemeine oder aut

braungelber Farbe ist und durchweg einschliesst.

gereinigt;

?II: v

Letztere Honige werden dam

oder man lést den Honig in 1%, Thln. Wasser, setzt welsse Thonerde zu {auf 1000 Honig

etwa 15 Thonerde), kocht die Lisung, schiumt ab, filtrirt durch einen Bpitzbeutel

des Honigs #in, Reagirt der rohe

Honig sauer, so soll vor der Klirung mit Caleinmkarbonat neutralisirt werden, und

:'_':h'l

und dampft wieder auf das ursp

Fal ht, wendet man Tanoin an. Auch bhat man

ills Thonerde zur Klirung npicht ausre

ung vorgeschlagen: 5 Thle. Honig werden ABZET

sogar Alkohol zur Reini;
gelost, mit 2 Thin. Alkohol versetzt, einige Tage stehen gelassen, filtrirt und das

:,ilu'll!,!1.| .

Filtrat zum Syrup ei

illte Waben;

;\1” hocheten EJL"_.J]I“ wel .,l'll gangze, mit bestem Homg 1."-?1

cen, deren Inhalt theils aus Bienen-

indessz entstammen solche auch zoweillen Korbstiie

¥ e, B
DesLen.

brot oder gar aus abg
g

p 1 - | ' i : Yise all
Frisch ansgelassener Honig ist klar und diinnfliissig, triibt sich aber ali-

mihlich und erstarrt entweder ganz oder theilweise frither oder spiter zu einer mehr
oder weniger krystallinischen Masse. Die festen Krystulle Lestehen vorwiegend

Fruktose, welche letzters im matiirlichen Homig

(lukose, der flissige Antheil s

durchweg etwas liberwiegt.

ilt der Honig ferner: Saecharose, Dextrine

andtheilen ent

An sonstizen B ecs

geringe Mengen Stickstoff - Verbindongen, ¢ ammiihuliche Stoffe,

(Achroodexirin),

Wachs, Farbstoffs, aromatische Stoffa (Oele bezw. Terpene), organische Siuren (vor-
+h Milch-, Aepfel-

in #dlteren Honigen auch Oxalséure r), Mineralstoffe '\'-lT‘.'-‘l-L,__'.f‘-llfi.

wiegend Ameisensiure, nach anderen Ancaben unter Umstinden an

und Weinsiure un

(Fewebselemente, besonders Pollenkérner.

ans Phosphaten bestehend), und pilanzli

rten Lichtes nach links,

Fiir gnwi]hulic: drebt der Homig die Ehene ¢

es giebt aber amch in Folge besonders b haffener Nahrung der Bienen rechts-

drehenden (Tannen-, Robrz ind l:-‘.‘ill_;f=|l-tll-.

— —
——

PP




Rohrzucker- Honig

Lannen x | ]

8) Wassergel t. Unter 297 Honiganalysen findet sich eine mit obigem

aussergewiih

eine unregel

honig bez
Arbeit zu er
8,30 %, hant

W'[L“\f‘“l' slammbte aus .

bestimmung been werden kann, hat .J.

\

rocknen bei 100" in ¢

Za'h,':i'i er findet dareh T

Trocknen bei htheren Ten

(Gangen 30,117, statt 19,11 %, bei 100°%

1 . XY | S ) ] .|
kt der Wassergehal des Hr

Jodenf

Our £wi

srgewihnlichen Umsti

P

i'.'ll.l"nll!'_f‘.'l] filr das deutsche

25 %, und dementspre

Niedrigstgrenze vor

b) Verhalten ren polarisirtes Liacht. Fiir ge

dem

nac md zwar je

Hbene des polarisirten Lichtes m g

geringeren oder grosseren Vorwalten der Fruktose von wenigen Minuten bis
IzH m- Kol

— 10% in einar Verdiinnung von
Es g

1
'::.Liir-:':ip'.:.n'

oo
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Lt aber auch rechtsdreh:

socharose-) Honige, we

) Hohrzuc

(bezw. Rohrzucker-) Fabriken oder mmelt worden
R. Hefelma fand in ei £ VoI it kersyrup ge-

0 <

fiitterten Bienen bis 29,98 9. Saccharose und fiir eine Lisung von 1: 2 im 200 mm - Rohr




Sfizsstoffe. o4q
gine Rechtedrebung von -+ 15,20, E. O.v. Lippmann stellte in einem in der Nihe
von Zuckerfabrilken gesammelten Honig bis 16,380, Saccharose fest. (Geringe

Mengen Saccharose verwandeln die Linksdrehung nicht in Rechtsdrehung und be-

obachtete z. B. W. Mader bei cinem Honig, der 807, BSaecharose enthielt, in
einer Verdiinnung von 15: 100 noch eine Linksdrehung von — 1,74", wihrend ein

Honig mit nur 0,66 %, Saccharose unter denselben Verhiltnissen — 4,80 ergab.
E.v. Raumer!) liess kiinstlich an Bienen ein wechselndes Geemisch von Kapillir-

tern und fand in den Honigproben nur 0—15,54 %

syrup und Kandisz
Saccharose, 14810989 durch Presshefe unver

rbares Dextrin sowie bei vier

Proben eine Rechtsdrehung, sowohl vor als mach der Inversion des Honigs; bei ZWel

ion in Linksdrehung iiber. In einem

pach der Inver

Proben '.zlm.f: die H:'-:_!.ruh‘vi' [
von 456 g Saccharose nur 16,9 g (= 3,7 %), von 532 g Kapil-

Versuch fand
umer

24998 ¢ (= 47,0%,) im Honig wieder. v. REa

lirsyrup-Dextrin nur
schliesst aus diesen Versuchen, dass von den Bienmen mnicht nur die Saccharose m
il des Fehling'sche

srheblicher Menge in Invertzucker, sondern auch ein grosser The
1

irenden, aber vergihrbaren Dextring in Fehling'sche Lisung

Lidsung nicht re
reducirenden Zncker verwandelt wird. Weiter ergab sich, dass die Bienen anf die

he auch voriibergehend

Dauer dextrinhaltige NMahrang nicht vertragen, wenn sie di

aufuehmen.
Wenn daher die Versinbarungen fiir das deutsche Reich als Hochstgrenze 105,

Saccharose im Homg '-'.!I‘Z;:‘-ﬂ.-ir_n, g0 18t diesa Zahl _’I"\'r'i:-!— nicht zu I-!""'i-l'lj.!,'. denn in
einem unter gewd n Verhiiltnissen gesan

elten Honig wird man gewiss nichk
i tige

her Zusatz nicht nachweisen lassen, so wird sich immer empfehlen,

auf s

cefunden werden und

mehr SBaccharose finden. Sollte aber m
"t‘,‘iﬁl" |"i:| ]'\'.L

dem Ursprunge

Hénigs nachzurehen.

8 Koniferen- (Tannen-) Hopnig. Der in Nadslholzwaldungen von Pollen

der N: [opig dreht die Ebene des polarisirten Lichtes cbhenfalls

nach re

diinmung von 1:10 bis 4= 10,70 ((ZFrade Liaurent) festst
L= ]

Zer gesammeils

s und konnten Amthor und Stern fiir solchen Honig in einer Ver-

en. Diese Rechtsdrehung

wird vorwierend von eigepnartigen IDextrinen neben verhiltpissmiissie hohem Gehalt

|
an Saccharose verursacht. Das Honig-Dextrin ist von anderen Dextrinen, be-

; o
pekmann®)

sonders denen des Stirkezuckers, verschieden; es wird z. B. nach E.
darch Barytwasser und Methylalkohol (5 ecm g mit 3 cem

eines 27, -igen Barytwassers und 17 cem Methyl
Metylalkohol (1 g Bubsta

Methylalkohol versetzt) nicht oder uur in fusserst

geliist und sodann mit 17 cein
er Menge gefillt, wihrend
dsseren .\lll‘.:ilﬂ'-

in Bleleszig zan 1

'."!J]"FI llil"l'”li‘l "il aim 80 grak

die Dextrine des Stirkezu

schlag geben, je hither ihr Molekulargewicht ist. E. Beckmann hiilt das Honig:

Dextrin nach den Estern, welche es mit Benzoylchlord, Benzoylsulfochlorid und
et, fiir ein Disaccharid, wonach sich die leichtere

m - Nitrobenzovlehlord- |
Diffundirbarkeit (nach Haenle) und die nicht zn schwere Vergihrbatkeit gegeniiber

den Stirkesyrup- Dextrinen erkliren lisst. Duasx Honig-Dextrin zeigt manche Aehn-

lichkeit mit dem (Gallisin: W. Mader fand den Drehungswinkel e zu ungefibr

gamitlel 1901, 4, 1065,




}\'_i.u;:_- und Karseh ) (20 g

m ¥erfahren

1- Kolben all

mit und. in einem 250

l. Alkohol versetzt) wird auch das

gtigem atarikem Sch

Dextrin gelallt,

1:2 und im 200 mm-Rohr

ab hier di . aim "T'annen-Honig

drehung vorwiegend bezw. gleichzeitig durch den hoheren

storagtalll
LEes \..ll

lie Rechts

HPL\;I‘.:I!LT'[IZJ.E'

iiber

verschwinde

rerursachie Rechtsdrehung nach
Dis Vereinbarungen fiir das 8. 121) sefzen

manr wie

rool

Honig, dessan 10 LB v

grade K« ‘.J.‘--'.II.‘HEL'IEI_I_: und o giabt, als mat

ncker bezw. -8 versetzt anzus en, wenn nach dem WVer-

wihren (mit rein geziichteter Weinhefe) die Dextrinmenge mehr als 109

wlten des Tannenh

nach dem Ve

sind jede

cozucker- Dextrinen. gerechtfertigt.

ichtzuckerstoffen. NMach densel Verginbarnngen iat
@11 der weniger als 1590 Wichtzue (berechnet aus de Unter-

chiede von Gesammtzucker und Trocken stanz) auf einen Zusatz wvon

coge zu schlieszen,

11 & » . . 1 .
ciinetlichem Invertzucker. Rohrzucker oder G

Vg ¥ !
elzahlen sel

m, wie wir aus obigen M

rderung

end in der Nihe von
Man wi

sprunge des Homige nachgehen miissen.

hnend fir die Hes aines i'in'.:!'__'.- sind
R. Pfigter? hat die 1

rm der i ¥

dass die Honige meis

rwart mehreren PHanz idess darf man
{ enthilt, nicht lie= Bienen mnui
iese P tar, aber wenig
] keine Pollen an len Ho
¥ st die
1 = ¥ n dis Bienen
orv Nektar.
anterschiedlich Pollenktrner won ganz beson
Pfan Jerenden oder idern vorkommen, so kann man

oy
1 Schliess

I

ymmen von Pollenkérnern in einem Hi noch nicht

.
=)
clinstlich =t aetat




itsastoffe. 1001

1weis der Pollenkiérner im Honig vergl, Bd. ITL

den mikroskopischen Nac

Bukalyptus-Honig. Ebenso wie von Tannen-, landen-, Heide-Honig spricht

calyptus-Honig.
s Frage, ob es Eukalyptns-Honig giebt und wovon er sbstammt, is

man von

&
[

Oeber
n

viel geschrieben worden. Nach franzisischen Schriftstellern, so von Guilmeth?),

wird 3m Inpern des australischen Kontinents in Hohlungen von Eukalyptusbiomen

von einer gewissen Bienenart (Apis mellifica nigra) sin sigenartiger Honig erzeugt,

der gegen 17,1 %), Eukalyptol, Eukalyy , Terpen, Cymol ete. enthalten soll und

gegen Diphtheritis, Skroj

In, Tuberkulose etc. empfohlen

von Aerzten als Heillmittel

worden ist. Weil aber in Australien selbst ein nach Kajaput- oder Eukalyptuss]

riechender Honig nicht bekannt ist, vielmehr ein derartig riechender Homnig als emne

kiinstliche Mischunz von gewbhnlichem Honig mit Eukalyptusol angesehen wird, hat

man langere Zeit an dem Vorkommen von Eukalyptashonig ganz gezweifelt, bis nenere

s doeh in Awustralien wom 2 Varietiten einer schwarzen,

Berichte?) darthun, das

losen Biene (Trigona earbonaria), welche im Kampfe mit der dort hingebrachten

stache

li‘li]'o'!li-iiﬂ‘i‘.hl':l Bi , 1I]l[l.'|'_‘_f|.']'.'n. von I‘:'|[-.;:.|:\':|1:-Igll:-ll_lj;l_‘n in ”.;Jhll'lr]"n"{‘.l'l von Biumen
]i””;._: errengt wird, und (t;:“.:'__ man i||_—'(|1|;|_'|:| VoIl r'l‘ll\’l't'l !'\.I'!I'x'.Lil':'ll'lliﬁ-]{ﬂllig ’il’ﬂl't'ﬁ‘-ll“l’l

von einem Linden-, Heide-, Tannen-Honig ete. eprechen.

kann, als w

Dies
Geschmack, enthilt aber keine Spur von Eukalyptol oder sonstigem flichtigen Oel
85, Anm. No. 2) fanden

imlichen, unangenehmen Geruch und

Honig besitzt zwar ecinen eigentl

und Harz von Eukalyptus. Stuart ond Maiden (1 ¢, 8.

immensetzung dieses Honige wie folgt:

W ac b

Pollen ete

Eine besondere therapeut . Bukalyptus-Honig

nicht beizulegen sein.
Der Tagma-Honig wird in Aethiopien ven einer Art Mosquitos in Héhlen,
ohne Wachs erzeupt und hat nach Vilmorin folgende Zusammensetzong:

W nEEOT Fruchizocker ?'I..":.' nik :"'_\.‘I'il. Sonstige Staffy

erwihnt. stammt von den Blomen wvon Rhodedendron maximum bezw. ponticum oder
Azalen montica, welche einen giftigen Stoff, das Glukesid Andromedotoxin

auch in den Blittern und dem Holz von Andromeda japonica — enthalten. Da

cosid auch in Andromeda polifolin, Azalea indica, Calmia angustifolis,

ia vorkommt, so werden diese Pflanzen ebenfalls giftigen Honig lisfern, wie

l_\"n'\'il_'m"'l.i hat I"::l.' L'II".'\]I'}i;..‘-('llt']I. :'\l!Jt‘.ll]'

in der That fiix Nl'.\'-.-fv:'-,l‘}' A«
rosen sind .[;;:.q'\-g(-n frer von ,-'5r..|[':n|'|4'||.||1ﬁ‘_b:il| und liefern keinen '__'_'Ir[;.fj!':! H.IlﬂEL."-
Uebrigens besuchen die Bienen viele giftige Pflanzen, z. B. Bilsenkraut (Hyoscyamus
piger L.), Schierling (Conium maculatum), Oleander (Nerium oleande ..} und andere

giftige Pflanzen, ohne dass der davon gesammelte Honig giftig ist. Die Pangen

mi

o daher in den Bliithentheilen kein oder nur wenig Gift enthalten, oder sie

farner Av derzon Stuart unid
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Dis pflanzlichen Nahrungs- und Gennss

werden von den Bienen unter vielen anderen Pflanzen nur spiirh

der giftige Stoff wirkungslos ist,

Rosen-Honig stellt man dar aus und 25 g Rosen-

2 gersimgtam

Extrakt (Extr. ros. fluid.). Oder man iibergiesst einen

verdiinntem Weingeist, ldsst 24 Stunden stehen, presst

Fliissighkeit mit 9 Thln. gereir

gtem Honig, 1 Thl. Glyee:

Y IIEL‘r}: d1'][] }Ll'k{ll:!‘[l IiLI':. i']:Jl-l“'\'||;|.i|-| '.‘-’.E—' IFiitrat

Der Borax-Honig besteht ans 90 Thln, Rosen-Honig un [hln, Borax, der
Salieyl-Honig aos 98 Thln. Rosephkonig und 2 Thln. Salicyl ler -

als I_‘.'-_-ini_u_’ Biar. Meth, darzustellen: =zu

ﬂnnig ang 95 Thin, ]{I’lHeIl-]{tJll:I:_t and 5 Thin innin.

Auch hat man vorgeschlagen

Zweck sollen 12 kg Honpig mit 60 1 Wasser g unter Zusa 20 g Thooerd
tmaschiges Tuch filtrict,

und 300 g Hopfen gekocht, die Fifisa

A

rasch abgekiihlt, mit 1 1 obergihriger Bierbefe verriihrt und in einem Fass, welches

y ganz damit angeftillt 1st, der Gihrung iiberl o werden
|| Auch die Darstellung von Honig-Wein ist g B.

| ! Lisen von 15 kg Honig, 15 kg Zucker und 60 g Weinsiiure in 601 Waszer,

.,‘ mischen mit 60 1 frischem Weinmost ete. Dzierdzon') list 12!, kg Honig 1n

55 1 Wasser, kocht und entsiuvert durch Caleinmkarbo

I'_'|-\, Zu entlrernen, EC-JLZI. -\.'.'E'-_-'!' i

eiweiss und iiberlisst schliesslich in einem

/. kohle, um den Wachsgeschn
|

]"I Selbstgiihrung.
|

| Yerfidlschungen des Honigs.
Al

. rh i Inv 1 i 1-1.
irkeznocker bezw. -svrup, Rohrzucken Melazege ate. Unter die [
L 1 raten spielt besonders der I 1 1 preh Vermischen won
1 | big zu T0%, Stérkesyrnp mit Honig viariztiel
! hergestellt und vom ksufenden " i b mar 1 d iedripet
' | ¥ I ts klar omd {1 I
| %
[iT; R
patent 57868 von Wohl ¢h Invertiren v : v it
Binren, sowie anschainend i St e den ] il =i hmaek
besitzen, gewonnen wird; di de is
. Drehung i
Waszer (lukp=e Frukiose Dextrin oie, ._ het 6. L
| 1 -
19,219, 39739, 3 Y 5 { o 1~ &d
I In Knnsthomig 3 T8 Wittel 4,21°%) 8 I 1,20
1l bis 12,05%; ( 6,28 " du Alkol toff Vi Pt " alte
14l 0,071 bezw, 0,074 °%; Ameise
I Ner Kunzthoniy unierzchei sieh in geinem chemischen und optischen Verhalten © ilen Jetzieen
Untersuchungs wrfat lurch nichis vom Bienenhonig,

" Indgstrie-Bl, 22, 262; Chem. Centrsl.-Bl. 1885, 813



Der sog. tfirkigehe Honig hat nach A. Fajans mmensetzomg :
Alkohal

Wasser Asche

0,51 %

7,87

Dicser sog. Honig ist nach Fajans eb theilweise invertirter

Rohrzoeker, welchem Erzeupni ine Abkochung der Worzeln von

Saponariz officin

Alg sonstige Znsiize des Bieven-Honigs relt besbashtat: Mohl, Tragant oder Leim,

wn. Die Knnsthonige werden vielfach auch

ferner Mineraletoffe. wie G
kiinstlich (gelb) gefirbt

5. Nonstige natitrliche Sitssstoffe. Ausser dem Honig gieht es mehrere
Fliissigkeiten bezw. Sifte, welche Erzeugnisse von Pflanzen bilden und sieh ebenfalla
durch mehr oder weniger reinen siissen (Geschmack auszeichnen, Hierzu sind zo

rechnen:

a) Ixettetlonig. im Innern von Algerien am Djedi-Flusse aus

einer Dattelart — Gharz g nen; die Dattelart ist bei der Reife so sehr mit
Saft sngefiillt, dass das Uebermass desselben, um einer Gihrung wvorzubeungen, entfernt

In aunf Hiind
hite aus; der Saft fliesst durch den eigenen
melt und bildet den sog. Dattelhonig. Er ist

pus der Lisung fillt Alkohol Pektin-
oi. 1:2 dreht nach Karl Gaab® 20° nach

muss. Zun dem Zweck 1, welche ans Palmbliittern

md setzt

15, wird

usammensetzung des Dattelhonigs nach 2 Proben wie folgt:
Wasser und

somstige Stoffe

29,72, 22,18 & 85 %, 1,88 %, 48,02 %,

39,84 ,, 98,48 , 8,588 1,08 28,30 ,

tinstoffe Asche

Glukose Fruktoae

Glukose, 11,00°%,
o8t konnte im Dattelhoniz nicht nachpewiesen werden.

Gaagh fand in einer Sorte (0.95%, Chlor 1,53%, Chlornatrium, ferner l],'lHii:",: Sehwelel

lhonig auskrystallisirte Zuckermasse ergab 8340 %,

saure.

Dier Dattelhonig goll nach ei

igen Angaben einen unangenehmen Geruch und Geschmack
Melasse-Byrup erinnern eoll; der Geschmack nach Datteln soll
rvortreten. Nach anderen A |1_-__r:1'!l--'| g]u-i.-'hl der Dattelhonig

besitzen, welcher an den von

erst nach dem Verschlucken

in (ernch und Gezchmack dem HBienenhopig.
.
|

pmern von Algerien ilt der |':|H--.-|i--'||_t_-; als |1-1|ivu-r.nﬂi|'1-:;i|rrr:11r!, besonders gegen

EIFi
Brugtkrankheiten

b) Mannea. Darunter versteht man den slissen Saft, der eéntweder durch Einschnitte in

manche Bfnme ansfliesst, oder durch Insektenstiche anf den Blittern sich ansammelt. Der

ang dem verwundeten Stamm von Fraxinns Ornus L. (Mannaesche) ansfliessende Saft enthilt

H0—80°

Mannit; die Sinaimanna besteht ans der durch eine Schildlaus (Cocens manniparus

Ehrbg.) anf dem Tarfastrooch (Tamarix gallica) bewirkten Ausschwitzong und enthiilt Zueker
und Dextrin.

Die Manna, welehe zuweilem die Blitter von Eucalyptus domosa in Australin felix
bedeckt und von den Einwohnero . Ser 1p" genannt wird, ferner die Manna von M_\'l"['iomm
1 Chem, =Tt
") Vergl. &

I'!|9|I'||.-;‘f!;',.

chung 4. Naohrungs- u. Genussmittel 1901, 4, 364, 543 u. 818,
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platicarpium, idwestaustralien weit verbreitet, haben nach Th, Anderson und
I. H.  Maiden Zusammensetzu
1 Cell hsche
alyptus 49,08 ! . T -
Manni
Myoporun . 8,50 . 3.38°% &9. 65
| Der Zucker der letzteren Manna bestand aus 2,87°%, direkt reducirendem und 0.51%, in
vertirharem Zucker: ansserd enthielt die Manna 2,37%, durch Blejessiz fillbare Stoffe.
um (Galactedendron wutile Hb.), a

¢y Mileh des Kuhbaumes,
ler Urticaceen, an der nirdli

VT SlaETn

in den Stamm wohlsch

Zusan

Einsch

f-'-|;-.-:|r| |_.l:'--|'|1|.l:

Nach Heintz 0.4
| -4 Bousginganlt BE.0 G 35,2 4, o5 .

ander .;..'; . H ¢1ntz

W -‘i-'.iw'l: o5 erheblich von

| hese Zah

| aber versteht darunter nor Fett +

I Kiinstliche Siissstoffe.

I
]
i Ausser den wahren Kohlenhydraten (den Mono-, Di- und Trisa

I besitzen noch werschiedene sndere organischen Stoffe einen siissen (ag
! Kohlenhydraten nghestehende Glycerin ( H « CH (OH) - CIL, [OH),
! CH.(NH. = COOH (Amidoessigeiure), Orthoamidobenzoésiare C,H

robenzoisiiure C, H,(NO,):COOH, der ithylirte Phenylharnstoff CO <

- : NH (CH ; v — .
Dimethylharnstoff UO < opr i s Nitrogyravinureid, Amidokampher o. 8. ¥

i ler ¥ ff i hen b otet folerende dr THi! nraktiseh
achmeckenden WEFANLS hen Stoffen haben bis jetzt fol e Urel e1ne prastlsd

g erlangt,

Saecharin (Fahlberg), Svkosse, Suk
L_ | :.\'--:II e Sacc)

H Kochenr von Invertzuckes

arin® wuorde bereit ITUlier eimer

mit Kalkmilel rhalten

I rp der 1 k; Iy irf T I 1
schmeckt, hat S 1 ichts weit { (
Das Sacch \ [ Fahlberg und I'ra Rem Balt

mkarbonat das tolunlsulfosaunre Natrinn

hlor das Urtho
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Kiinstliche Sissstoffe
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dag erstere beim Erkalten f

sigr, das Meta- und Parstoluolsulfochlorid scheiden

dich krystallinigsech aus. Nachdem diese a

greschieden sind, wird

d) fiber das fliissige Orthotoluolsulfochlorid Ammoniakgas peleitet, wodorch das
_.CH,
“80, NH
1 Oxydation mit Kaliumpermanganat das orthosulfaminbenzoésanre Kaliom

: COOK F e
G, H; = HII.I -I.:\\H-' welehes dorch Zersetzung wit Salzsiure

entstelit; und hieraus

Orthotoluolsulfamid C,H,

fi das Orthosulfaminlbenzostinreanhydrid oder Orthobenzogsiuresnlfimid oder das Sacp-
chnmn O = OV S Tiatant
harin G H, =g, =1 hiefert,

Das solcherweise herrestellte Saccl

s : =
wmrin ist aber micht rein, zondern schlicsst noch das

Anhvdrid des Parabenzodésinresulfimids und auch Orthosulfobenzoésinre ein; das

kiufliche Saccharin enthiilt mitunter noch 30—40 %, nicht siiss schmeckende Beimeng:

der genmannten Art!

|

mere Toluolsulfo-

3 noGn

sere Siisskraft als das Saccharin besitet das iz
Co-_

HII:'-\“'

giureimid C, H,- CH, =

Neben dem unter dem Namen Saccha

bekannten Priparat kommt als ligliches
20
80,

Baccharin das Natrinmsalz des Saccharins (O, H, = > NNa+42 ||..| M in den Handel.

gich in Wasser leicht und vollstiin

iz zu einer schwaeh alkalisch reaglerenden
1

2. Dieses Priiparat se

F

Flissigheit von liusserst siissem Geschmacl pint eine grissere Reinheit

selbst.

zu besitzen, als das Bac

Abk
uresulfim
_\.'L\'I-li_-. bedienen. In heissem .\_\']--l 18t die
cht Hislich;

mmling des Saccharins zu sein,

ein Ammoniak

Das St ramin sche
Tm
Jaffé und Darmstiidter (D. R. P

beim Erkalten der

zil reimigen, kann man sich mach

harin von den

wraverbindong fast oslich, die Orthoverbindung, das Saccharin, dagegen

sung krystallisirt es wieder fast vollkomn

blichweisses Pulver, welches
slich ist es in Alkohol

fhrungshemmend : auch scheint es ans

Das gewidhnliche Baccharin des Handels ist ein g
1 1, lsst. T«
und g
Wit e auf die Verdovung ausa

nechaft, welche ihm =z

chter

'h schwer, ndmlich
t sehr stark antisey

gich in Wasser ziem

nnd Aether. Es win

i

iben.

diesem Gronde eine gewizse hemme

18t Jll

Die Haunpteig
wmek: denn eine Lisung des Baccharins in destillirtern Wa

schmekt noch siiss. wihrend der siisse Geschmack des Raffinadezuckers in gleicher

ggor, welche in 701 1 g

nur noch wah

pnen wird, wenn 11 mindestens 4 g Zucker enthiilt.

wiohuliche Saecharin ist demnach 280—300-mal so siiss als Zucker.

aber eine noch viel

Das reine Saccl

hithere Silsskraft, miimlich die 550

des Rohrzockers. Ein itzem erg

AT

desselben und im Gemizch mit Zusi

Satte

a1ve )

bestimmmte B. Hefelmann® fiir 800-mal siissende Saccharine 0,23

36,37 °/, ]|-."-!'.|.1;.

In derse

nrin benz 32 bis

0.82% Asche und 205—253° Schmelzpunkt; fiir reines 500-mal siiszendes SBaccharin, ds
B2 A . 2

bis 0,28 % Wasser, 60.75—67.66 %, Saccharin,

eI

0.28—0.60 %, Wasser, 90,9—0849Y, Saccharin, 0—1,7%, p-Sulfaminbenzofsiure, 0,22—1,17 %,

Asche und 210—222" Schmelzpunkt. Die

alt an Saccharin bezw. an Saccharinnatrinm 1

Deber die 'r'.:'.""i"i"""' he Wirkung des iring liewen sehr verschicdene Er

durch den K

Zine 1|.'il:'-

rebnisse vor. 2 hst scheint 1be anf dem

Angtomie 18680, 120, Heft 2.
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1006 Die pflanzlichen Nal ra- und Ge
2 E E 2 : :
Na. Bezeichnung _" = = < i
x
1 Ralfinirtes Sacch =y 0.8% O i 048 5
kose (rein, bbi
2 | Reines Saeccharin L 62,35 18,24 - 2
350-fach .
8 || Sykose, leicht lislich, raffinirt 5,10 BG40 - T
’ I.J-L,u‘h
i Desgl. leicht 3(0- 8 TR - 54,78 : i 2 z
l 5 | Bascharin-Tablettem . . 4 73 13,5 1,271 156,66 -
| 6§ Grosse, desgl, (N)
7| Bandolin . . . . . ) -
I 8 1 Saccharin-Tabletten (M)
i | Milchrne . 4
| #inderung zu erleiden, noch werde Bruylants
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