
Vierter Theil.

Die pflanzlichen Nahrungs- und Genussmittei

Die pflanzlichen Nahrungsmittel unterscheiden sich vorliegend dadurch von den
thierischen, dass die Gruppe der Proteinstoffe und Fette meistens gegen die der
Kohlenhydrate zurücktritt; nur die Hülsenfrüchte und ölliefernden Samen sind
verhälUiissmäsBig reich an Proteinstoffen und letztere auch an Fett. Dazu sind die
Protei'nstoffe (8. 12—95) und Fette (S. 95—117) von theilweise anderer Art
und verschiedener Konstitution.

Die stickstofffreien Extraktstoffe bezw. Kohlenhydrate schliessen sehr
verschiedenartige chemische Verbindungen in sich (vergl. 117—177). Hierzu gesellt
sich die Cellulose oder Rohfaser (S. 177—181), die in den vom Menschen ge¬
nossenen thierischen Nahrungsmitteln ganz fehlt.

Die einzelnen Minerals t offe (S. 181—182) sind in den pflanzlichen Nahrangs¬
mitteln ferner in einem von den thierischen Nahrungsmitteln verschiedenem Ver-
hältniss vorhanden (vergl. auch S. 354).

In der Nahrung des Menschen nehmen die pflanzlichen Nahrungsmittel einen
grösseren Umfang ein als die thierischen; bei einzelnen Völkern und Menschen wird
die Nahrung nur aus dem Pflanzenreich gedeckt (vergl. 8. 366 u. ff.).

Die menschlichen Genussmittel werden fast einzig oder doch zum bei weitem
grössten Theil aus dein Pflanzenreich gewonnen (vergl. S. 208).

Die Getreidearten (Ceralien).
"Wenngleich, die Körner der Ceralien als solche nicht zur menschlichen Ernährung

dienen, sondern in Form vou daraus dargestelltem Mehl, Stärke, Brot oder von geschältem
Kom, Graupen etc. verwendet werden, so sind doch wegen der grossen Bedeutung derselben
für die Ernährung allgemeine Bemerkungen über die Kultur dieser Pflanzen und die Zu¬
sammensetzung der Samen am Platze, um so mehr, als dadurch der Werth der daraus für
die Küche hergestellten Erzeugnisse anschaulicher wird.

Die zu dieser Gruppe gehörenden Getreidearten zeichnen sich vor allem durch einen
hohen Stärkegehalt aus hei einem mittleren Gehalt an Protei'nstoffen,
welche letztere grösstentheils der Klebergruppe (S. 32) angehören. Die sog.
stickstofffreien Extraktstoffe schliessen neben Stärke nur geringe Mengen Zucker, Dextrin
und Gummi ein.

48*
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Der jährliche Verbrauch an Getreide bezw. Mehl kann auf 100 — 130 kg für den Kopf
der Bevölkerung oder auf 125—200 kg für den Kopf eines Erwachsenen veranschlagt werden.

lieber die Grösse des Anbaues der Getreidearten, in Deutschland sowie über die Grösse
der Einfuhr vergl. S. 4.

Rossmässler nannte Weizen, Roggen, Gerste, Hafer die vier Ernährer der Mensch¬
heit; das gilt aber verwiegend nur für die gemässigte Zone Europas, in den Tropenländern,
Italien und Amerika nehmen von den Getreidearten Reis und Mais dieselbe, Stelle ein, wie
bei ans Weizen und Roggen.

/. Weizen. Der Weizen (Triticum 1), seit den geschichtliehen Zeiten als Kulturpflanze
bekannt, bildet von den Getreidefrüchten in der gemässigten Zone das unzweifelhaft wichtigste
pflanzliche Erzeugniss für die menschliche Ernährimg (vergl. S. 4). Von seinem Gedeihen
hängt das Wohl und Wehe der Menschen in diesen Gegenden ab. Man unterscheidet zu¬
nächst- 2 Gruppen Weizen, den nackten mit zäher Aehrenspindel und den bespelzten
Weizen mit brüchiger Aehrenspindel. Der Naektweizen umfasst 3 Unterarten:

1. Triticum vulgare inuticum (gemeiner Weizen), 2. Triticum turgidum L. (englischer Weizen),
9. Triticum durum L. (Glas- oder Hartweizen).

Von den bespelzten "Weizen giebt es ebenfalls 3 Unterarten, nämlich 1. Triticum spelta t.
'(Spelz- oder Dinkelweissen), 2. Triticum amylaceum oder dieoecum (Emmer, Gerstendinkel oder Sommer¬
spelz) und 3. Triticum monococeum (Einkorn).

Jede üieaer Species bat wieder unzählige Spielarten'), die bald lang begramit, halb begrannt oder
grannenlos sind, bald durch ein weisses, gelbes oder rothes Korn sich unterscheiden, bald als Winter-,
bald als Sommerfrucht angebaut werden.

Der Weizen gedeiht noch bis zum 58.—60." n. Br., jedoch nicht mehr sicher, wo die Winter¬
kälte —27" übersteigt. Unter-dem 45. Breitengrade wird er noch bis zu 1500 m, am nördlichen
Alpenrande bis zu 1100 m und in den Tyroler Centralalpen bis 1400 m Meereshöhe angebaut. Pur
den Winterweizen nimmt man in unseren Breiten 300, für den Sommerweizen 140 Waehsthumstage
an. Jedoch ist die W'achsthumszeit ^ehr von der durchschnittlichen Temperatur der Gegend abhängig.
Während nach Boussiugault bei Paris der Weizen bei 17° mittlerer Sommertemperatiir in 100 Tagen
zur Keife gelangt, gebraucht derselbe in Turmero mit 30° mittlerer Temperatur nur 92 Tage.

Der Weizen verlangt zum Gedeihen einen thon- und humusreichen, oder schweren Boden, der
nicht arm an Kalk sein darf. Er bringt einen 8 —12-fachen Ertrag.

Das spec. Gewicht des Weizens beträgt etwa 1,4131 im Mittel, mit Schwankungen
von 1,3766—1,4396.

Die chemische Zusammensetzung des Weizenkornes ist neben der Species und
Spielart vorwiegend von dem Boden und Klima etc. abhängig.

a) Nacktweizen. Nach einer Anzahl Analysen hat der Naektweizen verschiedener
Länder folgende Zusammensetzung (vergl. folgende Seite oben).

Wie die Weizensorten der einzelnen Länder, so zeigen auch die eines und desselben
Landes grosse Schwankungen im Gehalt; so schwankte auf den gleichen Wassergehalt von
13,37 % bezogen, der Prote'ingehalt für Winterweizen aus Nord- und Ostdeutschland ><on
7,74—20,31 %, desgl. aus Süddeutschland von 8,83—19,01 7„ etc. (vergl. weiter Bd. I, S. 413
bis 450).

Im Uebrigen ist die Zusammensetzung des Weizens vorwiegend abhängig:
1. Von Klima und Jahreszeit (ob Winter- oder Sommerweizen). Im Allgemeinen

pflegt der Weizen südlicher Gegenden protei'n-(kleber-) reicher, als der nördlicher
Gegenden zu sein. Dieses tritt, wie aus vorstehender Tabelle, ersichtlich ist, deutlich
zwischen den in Nord-, Ost-, und Mitteldeutschland und den in Süd- und Westdeutschland

') Triticum von tero (tritum) dreschen = Dresehfrucht.
2) England hatte auf die Wiener Weltausstellung 212 verschiedene Weizensorten geliefert.
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1 ittleres Deutschland:
a. Winterweizen . . . . 90 13,37 10,9311,65 70,01 2,12!l,92 12,62 ;1,90|80,81 2,45 2,22j 2,02
b. Sommerweizen 8 13,37 H,23|2,4)3 68,61 2,26|2,52 12.96!2,34|79,18 2,61 2,91| 2,07

2 Südliches und westliches Deutschland:
a. Winterweizen . 42 13.37 12,29 1,71 67,96|2,82 1,85 14,19 1,97|78,46|3,25|2,13 2,27
b. Sommerweizen 30 13,37 14,95 1,56. 67,93 2,19 17,26 1,80 78,41 2,53 2.76

3 Oestcrreich - Ungarn, j |
"Winterweizen. 18 13,37 12,66 1,99 66,94 3,39 1,75 14,61 2,30 77,163,91 2,02 2,34

4 Russland, Sommerweizen . 33 13,37 16,75 1,58 64,40 2,19 1,71 19,33 1,82|74.35 2,58 1,97 3,09
5 England, Winterweizen (?) 15 13,37 10,99 1,86 69,21 2,90 1,67 12,69 2,15 79,88^,35 1,93 2.03

6 Schottland, Winter¬ |
weizen (?) ..... 16 13,37 10,58 1,73 72,77 1,55 12,21 2,00 84,00 1,76 1,95

7 70 13,37 12,64 1,41 68,92j2,00 1,66 14,59 1,62 79,56|2,31 1,92 2,33
8 Dänemark, Winter¬ i

weizen (?) .... 29 13,37 11,50 1,89 «9,59'2,19 1,46 13,28 2,18 80,33;2,53 1,68 2,12
9 Spanien, Sommerweizen (?) 9 13,37 12,45 1,92, 70,46 1,80 14,37 2,22 81,33 2,')8 2,30

10 34 13,37 10,99 2,08 70,19jl,92 1,45 12,66 2,40 81,06 2,21 1,67 2,08
11 Asien (ausschl. Sibirien), i

Indien, Sommerweizen (?) 8 13,37 10,97 2,08 70,31 1,92 1,45 12,66 2,40 81,05 2,22 1,67 2,03
12 4 13,37 10,16 1,3»! - — — 11,73 1,60 — — — 1,88
13 4 13,37 13,31 1,72 67.13 2,91 1,56 15,36J1,98 77,51 3,35 1,80 2,47
H Nordamerika: 1

a. Winterweizen . 504 13,37 11,61 2,07 69,46 1,70 1,79 13,40 2,39 80,18 1,96 2,07 2,14
b. Sommerweizen 40 13,37 12,92 2,15 67,98 1,72 1,86 14,92,2,48 78,4 6 1,99 2,15 2.39

15 Gesammt - Mittel aller i I

Länder (1 — 14) . . . 948 13,37 12,03 1,85 68,67 2,31 1,77 13,89 2,13 79,27 2,67 2,05 2,22

gewachsenen Weizen hervor; auch der in Österreich-Ungarn, Frankreich und Spanien ge¬
wachsene Weizen enthält mehr Protein, als der englische, schottische und dänische Weizen.

Am protein-(Heber-)reichsten ist der Weizen aus Südrussland. Laskowsky hat diese
Thatsache mit den klimatischen Verhältnissen in Verbindung gebracht und glaubt dieselbe
durch die hohe Sommertemperatur und den Regeniuangel in Südrussland erklären zu können.

Die Hauptmerkmale des kontinentalen Klimas im östlichen Europa sind nach Las¬
kowsky: Niedere Temperatur des Winters, hohe Temperatur des Sommers und Regen¬
iuangel; je weiter von den westlichen Gestaden Europas nach Osten, desto höher die Tem¬
peratur des Sommers, desto geringer der jährliche Regenfall.

Hieraus allein aber seheint der Kleberreicb.th.um des russischen Weizens nicht erklärt
werden zu können. Denn auch der in Deutschland angebaute Sommerweizen pflegt einen
dem russischen Weizen gleichen Protein Gehalt zu besitzen; so fanden Ritthausen, Dit-
mar und Pott im Mittel von je 8 Proben Sommerweizen 1870 = 20,06 7„, 1871 = 17,93 7.
Protein (auf Trockensubstanz berechnet).

Eine Anzahl von Analysen von Winter- und Sommerweizen ergab z. B.:
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15,69
1,99
2,31

79,72
77,67

1,95
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Hiernach enthält der Sommerweizen im Mittel 2 % Protein mehr und 2 % Stärke
weniger als 'Winterweizen, und glaubt H. Ritthausen die Kürze der Wachsthumszeit
als eine der Ursachen bezeichnen zu müssen, von welcher der Stickstoffreichthum der Samen
hauptsächlich, aber nur inditekt, abhängt, indem in Folge der Verkürzung der Wachs¬
thumszeit die Bildung von grösseren Mengen Stärke beeinträchtigt ist, also eine geringere
Menge davon, als unter anderen Verhältnissen in den Samen zur Ablagerung gelangt. Die
Samen sind demgeniäss geringhaltiger an Stärke, das Verhältniss der Stickstoff-Substanz,
zu dieser ist grösser und der procentige Gehalt an Stickstoff daher höher.

Hieraus würde gefolgert werden können, dasg in trockenen und heissen Sommern,
wo die Wachsthumszeit abgekürzt wird, stickstoffreichere Samen gebildet werden, als-
unter regelrechten Verhältnissen oder in feuchten Sommern, was der Erfahrung nicht
widerspricht.

Wenngleich Laskowsky in seiner Abhandlung nicht bemerkt, ob der von'ihm unter
suchte russische Weizen. Sommerweizen war, welcher Umstand den Stiekstoffreichthum zu
erklären im Staude, ist, so ist dieses doch sehr wahrscheinlich, weil in Rnssland durchweg
Sommerweizen angebaut wird.

2. Von Witterung, Boden und Düngungszustand desselben.
In dem regenreichen Sommer 1886 (mit 2,6f! mm täglicher Regenhohe) hatten die

Körner von ungedüngtcni Weizen iin Mittel von mehreren Proben 12,70 % Stickstoff Substanz
und 1,98*/« Asche, in den trockeneren Sommere 1885 und 1887 (mit 1,86 bezw 1,73 mm täg¬
licher Kegenhöhe) nur 11,73"/,, bezw. 11,28% Stickstoff-Subatana und 1,74"/<, bezw. 1,90%
Asche. Bei gleichzeitiger Stickstoff-Düngung war das Verhältniss umgekehrt.

11. Riftbausen und U. Kreusler fanden bei verschiedener Düngung im Mittel in
der Trockensubstanz:

, T ... Phosuhorsäure-
(Jngedtagt df(ngiin?

Stickstoff . . 2,60"/, 2,82 "/„
Stickstoff-Substanz . 16,28 „ 17,62 -

In derselben Weise fanden D Kreusler und E. Kern:

Stickstoff-
diingung

2,48 %
21,48 „

Phosphorsäure- -f-
Stickatoffdüngurjg

3,68%
22,37 „

Ungcdiingl

Stickstoff . . . 2,60%
Stickstoff-Substanz 19,00 „

Stickstoffdüngong

schwache

3,20 %
20,00 „

starke

3,25 \
20,81 .

Phosphor-
säure-

düngung
2,7 5%

17,18 „

Pliusphorsnure- -f- Stickstoffdiingung

schwache stärkere

8,33 %
20,71 „

3,41
21,11

noch
stärkere.

3,50 X
21,87 „

Wir sehen, dass hier die Stickstoff-Substanz im Weizen mit der Düngung von Stick¬
stoff sowie Phosphorsäure steigt, und bei Düngung mit Stickstofi -f- Phosphorsäure (Super-
phosphat j- Aromoniaksdlz) am höchsten -,\ird.

In derselben Weise muss der Boden als solcher je nach seinem natürlichen Gehalt an
assimilirbaren Nährstoffen, wie Stickstoff und Phosphorsäure, die Zusammensetzung der
AVeizenkorner beeinflussen.

Aber auch die sonstigen (physikalischen) Eigenschaften des Bodens werden nicht
ohne Einfluss sein, da der Weizen vielfach auf gewissen Bodenarten, selbst bei hin-
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reichendem Nährstoffvorrarh, nicht gedeiht. Indes« fehlt es his jetzt an Untersuchungen,
welche diese Beziehungen zu den einzelnen Bodenarten darlegen. Anscheinend spielt hierbei
der Wassergehalt des Bodens eine nicht unwichtige Bolle, indem bei genügendem Wasser¬
gehalt der Weizen auch auf leichteren (Sand-) Bodenarten gedeiht. Aul S. 481, Bd. I ist
zwar die mittlere Zusammensetzung von auf verschiedenen Bodenarten gewachsenen Körnern
mitgetheilt, und treten bei denselben auch "Unterschiede hervor, indess ist nicht ausgemacht,
ob letztere durch die Bodenart allein, oder auch gleichzeitig durch andere Ursachen, wie
angebaute Spielart, Düngungszustand der Böden etc. mitbedingt sind.

3. Von der Beschaffenheit der Körner (ob hart oder weich, klein oder gross?).
Harte oder glasige Weizenkörner sind protein-(kleber-) reicher und stärkearmer, als

weiche Körner; so ergab sich im Mittel mehrerer Analysen-.

53
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Vo % 7» % 0/ % % % % % %

Harter, glasiger "W. . 23ö 13,37 12,67 2,07 68,41 1,69 1,79 14,61 2,39 78.98 1,95 2,34
Weicher, mehliger W. 146 13,37 11,38 1,93 69,71 1,83 1,78 13,14 2,23 80,46 2,1 l 2,10

Ebenso sind kleine Körner durchweg reicher an Stickstoff-Substanz, als
Körner. So fand G\ Marek für die Trockensubstanz:

Stickstoff- „ .. Stickstofffreie
Substanz Extraktstoffe

. 14,35% 2,62% 76,12%

. 15,53 „ 2,51 „ 72,26 „
Grosse Körner
Kleine „

In derselben Weise fanden v. Gohren,
Hinterkörner unter anderen Analysen:

Bohfaser

4,79 %
7,36 „

Asche

2,12%
2,34 „

A. Wels und W. Tod für Vorder- und

( Vorderkörner . 13,14%
18,33 „
12,16 ,,
18,16 „

2,37%
2,48 ,.
2,17 „
2 07

77,83%
7 2,30 „
78,93 „
73,19 „

4,44 %
4,44 „
4,28 „
4,00 „

2,22 %
2.45 ,
2.46 ,,
2,58 „

geht ein Mehrgehalt an

TJngedüngt ,
(Hinterkörner .

Aschen- ( Vorderkörner .
düngung \ Hinterkörner

etc.

Mit der erhöhten Menge Stickstoff-Substanz
Aschenbestandtheilen parallel.

Die Stickstoff-Substanz des Weizens besteht nach den Untersuchungen Kitt-
iaus-en's aus. Pflanzenalbumin, Grlutenkasein und den Kleberproteinstoffen
(Glutenfibrin, Giiadin und Mucedin), vergl. S. 32; etwa 89—95% der Stiokstoffverbindungen
sind in Form von Reinprotei'nstoffen vorhanden, 5 —11 % bestehen aus Amid- oder sonstigen
Stiokstoffverbindungen.

Ueber das Vorkommen und die Zusammensetzung des Albumins (bezw. Leukosins)
vergl. S. 26.

Der Gehalt des Weizens an sonstigen Prote'instoffeu lässt sich nach II. Ritthausen
nicht entfernt genau angeben; die in der Litteratur hierüber vorhandenen Angaben entbehren
nach demselben der Glaubwürdigkeit, weil die Präparate unrein waren.

Der Klebergehalt des Weizens ist ein sehr schwankender; er wird bekanntlich im-
rohen Zustande erhalten durch Kneten und Auswaschen des gemahlenen Weizens bezw. des
"Weizenmehls, wobei er als dehnbare und elastische Masse zurückbleibt, die nach den»
Trocknen eine hröckliche und hornartige Beschaffenheit annimmt. E. Millon fand im
"Weizen 0,0—17,4% Kleber, v. Bibra selten über 8%, H. Kitthausen in 33 Weizensortea
aus sehr verschiedenen Gegenden 8,36—21,35% rohen oder 7,08—18,54% reinen Kleber etc.
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Mehl von
hartem, weichem Weizen
1,23 % 0,97 %
0,364 „ 0.307 „
0,627 „ 0.494 „

Kleberfreie Weizen bat H. Kitthausen bis jetzt nicht gefunden, bezweifelt aber nicht
deren Vorkommen. Der kleberfreie Weizen ist nicht auch frei von den Kleberprote'insiuffen,
sondern enthält vielleicht diese in einem anderen Mengenverhältniss, als die kleberreieken
Weizen (vergl. S. 32—33).

H. Ritthausen fand im Korn und Mehl der harten und kleberreich, n Weizen
sowohl einen höheren Gehalt an Asche, wie auch an Kali und Pliosphorsäure, als in
weichen und kleberarmen Weizen, nämlich:

Korn von
hartem, weichem,

Asche ......2,18 % 1,94 %
Mit Kali.....0,719 „ 0,724 „
Mit Phosphorsäare . . 1.129 „ 0,900 „

Mit dieser Thatsache. dass weiche, kleberarrae Weizen weniger Aschenbestandtheile und
besonders weniger Phosphorsäure enthalten, steht vielleicht die Beobachtung im Einklang,
dass man aus solchen Weizeusorten durch Anwendung eines salzreicLeren (gypshaltigen)
Wassers den Kleber vollständiger und besser zur Abscheidung bringen kann, als mit weichem
Wasser.

H. Ritthausen findet ferner, dass der Gehalt an Kleber im Allgemeinen mit dem
ari Gesammtstickstoff bezw. Stickstoff-Substanz parallel geht; z. B.

Stickstoff des Mehles . . 1,60 % 1,65% 2,53% 2,75% 3,5G %
Roher Kleber..... 9,U„ 10,65 „ 15,06 „ 17,00 „ 21,35,,
Keiner „ .....7,68 „ 8,16 „ 12,54 „ 12,78 „ 18,42 „

Im Mittel sänmitlicher Bestimmungen findet H. llitthausen bei 14,82% Wasser im
Weizen 37,30% frischen und 14,45% trocknen Kleber (mit 13,67% Stickstoff), ferner vom
Gesammtstickstoff des Weizens 78,3% in Form vou Kleber und 21,7% in Form von
anderen Proteinsubstanzen bezw. Aniiden.

Th. Dietrich ') bestätigt bei indischem Weizen die Beobachtung Ritthausen's, dass
harte Weizenkörner ebenso wie an Protein überhaupt, so auch an Kleber reicher sind, als
weiche Weizenkörner; er fand nämlich in der Trockensubstanz:

Kleher
Gesanuut-
l'rote'in

Harter Weizen . . . 13,83 %
Weicher „ ... 10,80 „

Nach M. Märcker 8) steht der Gehalt an feuchtem und trockenem Kleber in einer
gewissen Beziehung zu Korngrösse bezw. gewicht, indem die OTössten Körner durchweg
den niedrigsten Klebergehalt besitzen: er fand z. B.:

trocken

16,21 %
12,12 „

aus dem Stickstoff-
Gebalt berechnet

io,4v °/o
8,44 „

Winterweizen
Anzahl Körner auf Gehalt an

je lu g trocknem Kleber
218 Körner 5—C %
231 „ 6-7 „
2Ö7 „ 7-8 „

Sommerweizen
Anzahl Körner auf Gehalt an

je 10 g trocknein Kleber
189 Körner 6,83 %
277 „ 8,60 — 9,18%

Dagegen konnte M. Märcker die von Dietrich und Ritthausen beobachtete Be¬
ziehung zwischen Gesammtstickstoff- und Klebergehalt nicht bestätigen, insofern als die
kleberreichsten Weizenkörner nicht immer den grössten Antheil Kleberstickstoff vom Ge¬
sammtstickstoff enthielten.

') X.andw. Versuchs-Stationen 1888, 35, 309.
*) Nach Magdeburger Ztg. 1887 vom 26. Mai u. 3. Jan) in Centralbl. f. Agric.-Chem. 1887, 16, 460-



£3

Die Getreidearten. 761

Auch die Untersuchungen von Heinrich und Meyer 1) ergaben, dass zwar im All¬
gemeinen der Klebergehalt mit dem Gesainmt-Proteingehalt steigt und fällt, dass aber im
Einzelnen auch Abweichungen vorkommen.

Von der Grösse des Klebergebaltes der Weizenkörner hängt im Allgemeinen die
grössere oder geringere Backfähigkeit des Mehles (Steighöhe des Gebäckes) ab, in dieser
Hinsicht findet M. Märcker, dass die relative und absolute Steighöhe des Klebers um so
grösser an sein pflegt, je mehr KI eberstick Stoff auf den Gesammtstickstoff entfällt; wenn
ss. B. von Gesammtstickstoff waren:

Kleber-Stickstoff . . . 78% 78 — 80% 80—81% 81—82% 82—83% über 83 %
so betrug:
Die relative Steighöhe . 6,48% 6,60% 7,15% 7J25 % 7,85% 8,90%
Die absolute „ . 19,4 „ 24,9 „ 2G,9 „ 29,2 „ 31,3 „ 34,6 „

Wie der Sommerweizen im Allgemeinen einen höheren Klebergehalt als Winter¬
weizen besitzt, so ist auch die relative wie absolute Steighöhe des Klebers aus ersterem
eine grössere, als die des Klebers aus letzterem; so fand M. Märcker:

Gehalt an Steighöhen von je 7 g feuchtem Kleber Volum von
feuchtem Kleber relative absolute 100 g Gebäck

Winterweizen . . . 26,3 % 7,56 ecm 28,4 cem 282,6 ceni
Sommerweizen . . . 33,1 ,, 8,43 ,, 37,0 „ 323,2 „

Die geringste Backfähigkeit pflegt das Mehl aus dem englischen Rivett's' Bearded-
Weizen, aus Saumur- und Green Mountain-Weizen zu besitzen: man kann dieselbe ebenso
wie bei sonstigen schlecht backfähigen Weizen dadurch erhöhen, dass man denselben das
Mehl von kleberreichem Sommer- oder russischem etc. Weizen beimengt.

Auch der indische Weizen liefert nach der Mittheihmg Th. Dietrich's ein schlecht
backfälliges Mehl; jedoch scheint dieses nicht allein an einem niedrigen Klebergehalt zu
liegen, wie denn überhaupt, worauf schon Dafert hingewiesen hat und was auch Heinrich
und Meyer fanden, weder die absolute Menge, noch die Steighöhe des Klebers in einem
regelmässigen Zusammenhange mit der Backfähigkeit des Mehles stehen; es müssen noch
sonstige, bis jetzt noch unbekannte Einflüsse auf die Backfähigkeit des Mehles von ver¬
schiedenen Weizensorten vorhanden sein. Heinrich und Meyer glauben, dass man für
die Brauchbarkeit verschiedener Weizensorten zu Backzwecken durch Multiplikation des
Gehaltes an trockenem Kleber mit der beim Backen eintretenden Volumvermehrung des
Klebers vergleichbare Weihe erhält; sie fanden ■/..B.:

Tf! hl lt Backfähigkeit Produkt aus
Weizen: Stickstoffgehalt ,"' ? . des Klebers Kleber und

(Volumverrochrung) Backfähigkeit
Shireffs Squarehead (Dänische Saat) 1,84% 15,0% 5,8"/, 87,6%
Desgl. (Inländische Saat.) .... 1,64 „ 10,7 „ 6,2 n 66,3 „
Galirischer......... 1,85 „ 13,4 „ 5,3 „ 71,0 „
Frankensteiner....... 1,61 „ 11,1 „ 5,0 „ 55,5 „
Clever Hochland....... 1,62 „ 10,4 „ 5,5 „ <;7,2 „
Saumur.......... 1,55 „ 8,4 „ 2,1 „ 17,6 „
Green Mountain....... 1,46 „ 6,4 „ 2,4 „ 15,4 r

Nach G. Barth') giebt der Gehalt an Kleber in Verbindung mit dessen Wasser¬
auf saugungs vermögen einen Anhalt für die Beurtheilung eines Weizenmehle«; besonders aber
<lie ülasigkeit des Weizens; je glasiger ein Weizen ist, desto grösser ist im Allgemeinen
<lie Backfähigkeit des daraus hergestellter, "Fehles.

') Landw. Ann. d. mecklenb. patriot. Vereins 1890, 8D.
*) Zeitschr. f. Nahruugs- und Genussmitte] 1902, 5, 449.



762 Die pflanzlichen Nahrung«- und Genuasmittel.

Gr. Flenrent') will durcli Versuche festgestellt haben, dass weniger die absolute
Menge des Klebers als das Verhäitniss von Glutenin zu Gliadin (S. 33) für die Backfähig¬
keit eines Weizenmehles massgebend sei. Als Glutenin bezeichnet er den Anthcj) des
"Weizenklebers, der in kaliuinkarbonathaltigem Alkohol (3 g KOH in J 1 70%"ig em Alkohol)
löslich, mit Gliadin den Theil des Klebers, der hierin unlöslich ist. Das Glutenin soll in
einem gut baekfähjgem Mehl 25%, das Gliadin 75% des Klebers ausmachen.

Pr. Reichert*/ hat das Fleurent'sche Verfahren dahin abgeändert, dass er das
Kali durch Salzsäure anstatt durch Kohlensäure neutralisirt und empfiehlt zur Bestimmung
des fcresammtklebers nach dem Vorschlage von M. Fischer die Behandlung des Mehles mit
1 °/„-iger Milchsäure; er hält zur Beurtheilung der Backfähigkeit eines Weizenmehles, wenn
man keinen Backversuch anstellen will, die Bestimmung des Protein-, Kleber- und (iliadin-
Gehaltes für nothwendig. A. Maurizio*) verwirft mehr oder weniger alle bisherigen Ver¬
fahren zur Bestimmung der Backfähigkeit eines Weizens bezw. Mehle? aus demselben und
hält das spec. Gewicht des daraus regelrecht gebacken«! Brotes für ein vorzügliches Mittel
hierzu; Brot bester Sorte hat ein spec. Gewicht von 0,23—0,28, mittlerer Sorte ein spec.
Gewicht bis 0,35 und Brot geringer Sorte, ein spec. Gewicht von 0,46 und mehr.

Das Fett (bezw. der Aetherauszug) des Weizens schliesst nach TT. Ritthauben geringe
Mengen Phytosterin ein. E. Ritter 1) erhielt aus Oel von Weizenkeimen 5,0—6,6%
Pkytosterin. Töpler (Bd. I, S. 602) fand den Lecithin-Gehalt in Procenten des Weizen¬
fettes zu 6,61% und 7,07% {-= 0,25—0,28% Phosphor); Schulze und Steiger fanden in
Procenten des natürlichen Weizens 0,65 % Lecithin. Ueber die Elementarzusammensetzung
des Kettes siehe S. 115.

Besonders der Keim des Weizens ist reich an Fett: denn die nach dem neuen »abi¬
verfahren fast rein, (neben etwas Kleie) gewonnenen Weizenkeime enthalteo 8—12% Fett
bezw. flüssiges Oel. welches zu den schnell trocknenden Oelen gehört.

Die stickstofffreien Extraktstoffe des Weizens bestehen fast ganz aus Stärke:
neben dieser sind mehr oder weniger Zucker, Gummi und Dextrin vorhanden.

Poehl 5) bestreitet zwar, dass im Weizenkorn fertig gebildeter Zucker vorkommt, da.
Weizen au 95%-ig en Alkohol keinen Zucker abgieht; nach ihm soll der Zucker erst beim
Verreiben oder Befeuchten mit Wasser entstehen. Dieses mag sein, da das Weizenkorn
ebenso wie das Gerstenkorn ein beim Keimen sieb bildendes, diasiatisches hnzym besitzt.
Thatsäthlich aber ist von verschiedenen Analytikern (vergl. Bd. 1, S. 410 — 448) in den
Weizenkörnern mehr oder weniger Zucker, Guminj und Dextrin (durch Ausziehen derselben
mit Wasser) gefunden worden, z. B.:

.Englischer und
schottischer

7
1,61 %
2,82 „

Besonders reich an Zucker ist der Weizenkeim: Richardson und Crampton") fanden
darin 15—18% Zucker verschiedener Art, welcher nach Entfernung des Oeles durch heissen
Alkohol ausgezogen werden kann und zu 80—90% aus Saccharose besteht, während der
übrige Theil des Zuckers aus Raffinose zu bestehen scheint.

Hiernach würden die im Mittel von 1358 Weizensorten vorhandenen Procente an
stickstofffreien Extraktstoffe bestehen aus:

Anzahl der Sorten
Zucker . . . .
Dextrin -f- Gummi

Deutscher

1
1,16%
4,20 „

Indischer Amerikanischer

7
5,59 %
«,12 „

46
3,51 %
2,49 „

Mittel aller
Untersuchungen

61
3,25 %
2,54 „

') Compt. rendus 1896, 123, 755.
') Fühling's landw. Ztg. 1902, 51, 565, 605 u. 645.
•j Landw. Jahrbücher 1902, 31, 179.
') Zeitkehr. f. pbysiolog. Chemie 1901, 34, 430.
*) Wagner's Jahresbericht 1874, 67.
*) Berichte d. deutscheu ehem. Gesellschaft 1886, 19, 1180.
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In der natürlichen Substanz
Zucker Dextrin, Gummi Stärke etc.
3,25 °/„ 2,54% «3,28%

In der Trockensubstanz
Zucker Dextrin, Gummi Stärke etc.
3,75% 2,93% 73,07%

Den Gehalt an Pentosanen fanden Tollens uild Glauditz in der Trockensubstanz
von Squarehead-Weizen zu 10,44 "A-

Die Asche des Weizens hat nach E. Wolff folgende mittlere, Zusammen¬
setzung:

a) Winterweizen (110 Analysen):
Iteiriasohe inj
der Trocken- Kah

Substanz
1,96% |31,16%

Natron Kaik

3,07

Eisen- Pbosphor-
oxyd säure

Schwefel¬
säure

Kiesel¬
säure Chlor

2,U% 130,51%
Schwankungen:

1,74%

0,39 %

1,32 »/,

1,90% 0,32%

1,46% 0,47 °/0

3,25% 12,06% 1,28% 17,22%

b) Sommerweizen (16 Analysen):
2,82% 11,96% 0,51% 43,94%

Gesammtasche von 1,6—2,5%, Kali 23,2—41,1%, Kalk 0,9—8,2%,
Phosphorsäure 39,2—53.7 %■

Der Sommerweizen ist hiernach etwas reicher an Gesammt-Asche und Phosphorsäure,
als der Winterweizen. Hiermit steht vielleicht auch der stets etwas höhere Gehalt des
ersteren an Stickstoff-Substanz im Zusammenhang.

W. Mayer 1) hat nämlich gefunden, dass im Weissen wie iu anderen Getreidearten auf
1 Theil Phosphorsäure 2 Theilc Stickstoff kommen, dass sich beide im Mittel wie
1:2 verhalten, bei Schwankungen von 1:1,83 bis 1:2,19.

Diese Verhältnisszahlen beziehen sich auf Weizen mit 1,93—2.32% Stickstoff in der
Trockensubstanz.

H. Kitthausen, U. Krengier und Pott haben aber gefunden, dass bei Stickstoff-
reicheren Weizen (mit 2,50—3,58% Stickstoff; dieses Verhältnis« ein weiteres wird;
dasselbe war wie 1 Phosphorsäure : 2,58—3,40 Stickstoff.

Hiernach ist es urzulässig, mit Laskowsky zu schliessen, dass stickstoffreiche Weizen
den Boden mehr an Phosphorsäure erschöpfen, als stickstoffarme Weizen.

In der Müllerei gelten in Uebereinstimmung mit vorstehenden Ausfuhrungen, weisse,
gelbe und viele rothe Weizen als sehr mehlig d. h. als reich an Stärke und verhältniss-
Tnassig arm an Kleber; glasige bezw. wenigstens halbglasige und kleinkörnige
Weizen werden daher wegen des grösseren Klebergehaltes ersteren Sorten vorgezogen. Die
Backfähigkeit ermittelt der Müller durch Zerkauen der Körner; kleberreicher Weizen lässt
Sich wie Gummi kauen.

Verfälschung des Weizens. Eine Verfälschung der Weizenkörner ist zunächst insofern
möglich, als den gesuchteren Sorten, welche ein gutes, backfähiges Mehl liefern, schlechtere
Soiien von geringerer Baikfiihigkeit untergemischt oder ganz als solche ausgegeben werden. Mag
diese» auch, weil es von den erfahrenen Händlern und Müllern leicht erkannt wird, selten vorkommen,
so gehört doch das Oelcn des Weizens zu den häufiger auftretenden TJngehörigkeiten.

Das Oelen hat deu Zweck, das Hektoliter - Gewicht eines Weizens geringerer Güte zn
erhöhen; denn durch Oelen fügen sich die Weizenkörner leichter an einander; es gehen mehr
Körner in das Hektoliter, und wenn dieses 78 kg statt 75 kg wiegt, wird der Weizen verhältnisa-
ni&ssig höher bezahlt. Behufs (Mens des Weizens taucht man Schaufeln in ein flüssiges Oel und
wirft mit den geölten Schaufeln den Weizen mehrmals um; auf 1000 kg Weizen verwendet man
etwa '/,— 1 kg Oel.

b) Spelzweizen. Von den 3 Spelzwcizen bedarf der Dinkel (Triticum speita) längerer
Zeit zu seiner Entwickelung; er wird daher vorzugsweise als Winterkorn angebaut; der
Emm er ^Triticuin amylaceum) dagegen reift auch als Sommerkorn. Diese beiden werden

') Ann. d. Chem. u. Pharm., 104, 129.
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mehr in den wärmeren Ebenen Süddeutschlands angebaut, während das Einkorn (Triticum
monococeum) auch auf steinigem und kälterem Boden fortkommt, sich daher mehr auf den
Höhen findet.

Von diesen 3 Weizensorten, besonders vom Emmer und Einkorn, liegen bis jetzt nur
wenige und unvollständige Analysen vor; die vorhandenen Analysen ergaben im Mittel;

u
■S a

ce an
N p
ff -<d

%

In der natürlichen Substanz In der Trockensubstanz

Spelzweizen c g

% 0/

ig *£2 W 2

_o "^ jfl
«3 ^ £

0,'o

cd

c

%

v->

%

■- 3

%
Stickstoff-

s?freieEx¬

traktstoffe

Q+•>uz
JA ■

Spelz- oder Speltweizen 'enthülst)
Emmer........
Einkorn .....

18
4
2

13,37
13,37
13,37

11,84
12,28
10,39

1,85 68,2S ! 2,65 2,07 13,67
14,18
12,00

79,90 2,19
2,27
1,92

W. Pillitz 1) fand im Mittel zweier Speltz- bezw. Dinkelsorten:

_____ Lufttrockne Substanz i Trockensubstanz
Wasser I n Wasser lös- Zucker Dextrin Stärkelicb.es Albumin
12,96°/» 2,35% 0,99% 1,72% 61,67%

Lösliches
Albumin
2,72 %

Zucker

1,15%

Dextrin Stärke

1,99% 71,37%

Die Asche hat nach E. Wolff folgende procentige Zusammensetzung:
Phos-

Spelz mit Hülsen
Spelz ohne Hülsen

Heinasche
in der

Trocken¬
substanz

7»
4,2 9

1,6G

Kali Natron Kalk Magnesia

/o
15.55

35,63
0,99
.".,59

2,61
3,09

%
6,46

12,01

Eisen¬
oxyd

IQ
1,60
1,81

i^chwelel- Kiesel-phor- saure sauresaure
% %

20,65 2,94 46,73
42,07 — 1,00

Tlilor

0,64

Die Spelzweizen haben als menschliche Nahrungsmittel nur eine örtliche Bedeutung.
Spelz und Emmer liefern zwar nach dem Schälen, ein sehr feines und baekfabiges Mehl;
dieses wird aber meistens mit Weizenmehl vermischt.

Der unreife Spelz dient gedörrt als sog. Grünhorn meistens nur zur Darstellung
von Graupen und Kochmehl für Bereitung von Suppen.

2. Moggen. Der Koggen (Seeale cereale L.) kommt nur in einer Spedes vor; aber
diese besitzt viele Spielarten, welche hauptsächlich als gewöhnlicher Roggen und Stauden¬
roggen unterschieden werden. Sie werden als Winter- und Sommerfrucht angebaut. Erstere
hat etwa 270—290, letztere 140—150 Wachsthumstage.

Der Roggen ist weiter nach Norden verbreitet, als der Weizen; er gedeiht bis zum
70" n. Br. und in den Centralalpen bei einer Meereshöhe bis zu 1000 m. Derselbe ist den
Deutschen als Getreideart später (wahrscheinlich wahrend der Völkerwanderung der Slaven
und Hunnen; bekannt geworden, als der Weizen. Der letztere hat zwar bei uns im Allgemeinen
eine grössere Bedeutung als Nahrungsmittel, jedoch bildet der Roggen in den nördlicheren
Gegenden die fast ausschliessliche Brotfrucht.

An den Bodeu stellt derselbe nicht die Anforderung, wie der Weizen; er gedeiht im
Allgemeinen auf leichterem oder trockenem Hoden. Das speeifische Gewicht des Roggen¬
kornes ist 1,33—1,58.

Die Zusammensetzung des Roggens erhellt aus folgenden Analysen:

l) Zeitschr. f. analyt. f'hem. 1872, 11, 46.
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Bezeichnung

1. Winter- f Deutscnland ; •
< Amerika

roggen '.aus allen Ländern
2. Sommerroggen: Deutsoliland .

SÄ

1

119
61

185
IL

In der natürlichen Substanz

I*
%

*H • •£
2*
OJ

pH
StickstofreieE traktsto

03
MO
PS

O'0

ja

%

13,37
13,37
13,37
13,37

11,17 1,63 69,12
12,03 1,84 «9,64
11,19 1,68 09,36
12,90 1,98 68,11

2,62 i 2,09
1,36 ! 1,76
2,16 1 2,24
1,71 | 1,93

In der Trockensubstanz

so m

02 *»- ■£
%

12,89
13,89
12,91
14,89

80,30
80,37
80,23
78,62

2,06
2,22
2,07
2,38

Die Schwankungen im Gehalt betragen: Wasser 6,85—18,68%, Stickstoff-Substanz 7,27 — 19,71%,
Fett 0,21—3,01%, stickstofffreie Extraktstoffe 60,68—73,71 %. Rohfaser 1,05—5,10%, Asche
0,53-4,18%.

Auf die Zusammensetzung des Roggens macheu sich ähnliche Einflüsse, wie
»uf die des Weizens geltend. So pflegt der Koggen aus Süddeutschland im Durchschnitt
etwas proteinreicher und stärkeärmer als der aus Norddeutschland zu sein.

Auch enthält der Sommerroggen (allerdings nur nach 11 Analysen) etwas mehr Protein
und weniger Kohfaser, als der Winterroggcn.

Dass der Roggeu je nach der Lage und der Bodenart sehr verschieden in der Zu¬
sammensetzung und Beschaffenheit sein kann, beweist eine an der hiesigen Versuchsstation
Von A. Stood 1) ausgeführte Untersuchung von Koggen des linken und rechten Weserufers
im Kreise Minden, welche im Mitte] der Jahre 1888/89 für die Trockensubstanz ergab:

Boggen

a<u

-4 Stickstoff-Substanz Glukose

.g M

ZG SonstigeStickstofT-
freieExtrakt-

Stoffe
Rohfaser

4>XoDO
ou—
'S
P4

—_ *rä % % % % % % % % %

Vom rechten Weserufer .... 14 12.20 1,65 2,59 3,90 58,85 15,17 3,34 2,24 11,25
»om linken Weserufev .... 17 13,41 1,63 1,63 4,35 61,15 12,90 2,79 2,08 12,80

Der Koggen vom linken Weserufer ist dunkelfarbig, diekhülsig und rauhschalig; er besitzt ferner
eine geringere Backfähigkeit, als der vom rechten Weserufer in dortiger Gegend, wesshalb letzterer
*ür Backzwecke vorgezogeu wird. Ob vielleicht der durchschnittlich höhere Gehalt des Roggens
Tom rechten Weserufer an Zucker eine bessere Gährung (Säuerung), der geringere Gehalt an Protein-
Stoffen ein weniger dichtes Gebäck bewirkt, so dass durch beide Umstände eine bessere Back-
"ähigkeit gegenüber dem Roggen vom linken Weserufer bedingt ist, muss einstweilen dahingestellt
bleiben; denn der Roggen liefert keinen eigentlichen Kleber, und wenn dieser bezw. die Stickstoff-
Substanz die Ursache der verschiedenen Backfähigkeit sein sollte, so müsste der Roggen vom linken
"eserufer wegen seines höheren Protei'ngehaltes sich womöglich besser, als der vom rechten Weser-
ttfer verhalten.

Russischer Roggen enthält nach M. Fischer (Bd. I, S. 470) ähnlich wie russischer
"eizen mehr Stickstoff-Substanz als deutscher Roggen; ersterer ergab 14,76%) letzterer
11,15 °/„ Proteinstoffe in der Trockensubstanz.

Dass auch die Düngung die Beschaffenheit des Roggens beeinflusst, zeigen einige
^ersuche von Fr. Zoll er; derselbe fand in der Trockensubstanz:

') Landw. Versuchs-Stationen 1890, 38, 89.
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T, ... r , . . kuperpho-spna* isuperphospliat
Linge Jungt Superphosphat , , , . , i^«i;..i_-i„_" 6 " v * -4- Ammoniaksalz -r Kalisalpeter

Stickstoff-Substanz 13.60 7 0 14,48% U,S5 % 15,30»/,,
Hier hat durch die Zufuhr von Phosphorsäure und Stickstoff der Gehalt des Roggens

an Stickstoff-Substanz entsprechend zugenommen.
E. Heiden und Fr. Voigt konnten xndess (Bd. I, S. 476) bei ungedüngtem und mit

Animoniaksalz gedüngtem Roggen solche Beziehungen nicht finden: auch nuch M. Fischer
<Bd. I, S. 477 und 478) hat die Düngung keinen deutlich erkennbaren Eiufluss auf die Zu¬
sammensetzung und Yertheilung der einzelnen Stickstoffverbindungen im Roggenkorn; er
fand im Mittel von je S-jährigen Versuchen folgende Zusammensetzung der Roggenkörner'.

Art der Düngung

Mist .....
Mineralstcffe
Desgl. und Stickstoff
Stickstoff ...
Ungcdüngl . . .

%

13,01!
13,28
13,10
13,25
13,25

In der natürlichen Substanz

'S x 33

So * a\
•=1 IS

12,31 j 1,71 .
11,44 : 1,67
11,81
12,06
12,06

1,68
J,69
1,67 I

2,10
2,09
2,06
1,96
2,06

In der Trockensubstanz
<4- «M

Ö Qa 13 £ !3 «
tu 4 M 5 t: 32*

■<:-r fegCO 02
0

,'n /o /•

V o
t> 'S 3
t»"= .2

•n '" :

1,97 1 69 i
1,83 1,5« !
1,89 1,60
1,93 1,01
1,93 1,64

0,28 ! 0,13
0,25 0,12
0,29 0,13
0,32 j 0.13
0,29 | 0.13

1,56
1,46
1,48
1,49
1,51

81,71 2,17
82,66 ; 2,14
82,23 2,2
82.25 I 2,23
82,02 i 2,19

Hiernach scheint der Roggen für eine künstliche Düngung, wie auch allgemein ange¬
nommen wird, nicht so dankbar zu sein, als andere Getreidearten.

Dagegen spielt die Farbe der Roggenkörner nach M. Fischer in der Weise eine
Bolle, dass von demselben Roggen die ■— in Folge eines blauen Farbstoftes in den
Kleberzellen — grünen Körner reicher an Gesauimtprotein, Reinprotein, Gtlutenl.asei'n etc.
sind, als die gelben Körner; so ergaben;

Farbe
der Körner:

Gelbe Körner
Öriiiie „

Gesainmt-
Stickstoff-
Substanz

8,66 — 12,89%
7,38 — 8,94 „

Bein-
protein

6,3 S %
7,30 „

Stickstoff-Substanz
In 70%-igem

Alkohol unlösl.
Proteinstorfe

(in 1%-iger
Essigsäure
unlöslich)

(in t7o->S er
Sodalcsung
unlöslich)

5,77% 5,09 % 2.83 %
6,32 „ 5,92 „ 3,03 ,,

Ghxtenkasei'n
(in Wasser
unlöslich)

5.19%,
5,54 .,

Die schwereren Körner sind nach Nothwang und (xwallig (Bd. I, S. 479) reicher
an Stickstoff -Substanz, als die leichteren; sie fanden in der Trockensubstanz:

Leipziger Ruggcn | Schlanslädter K oggen______
Korugewiclit ' 20-30 mg 30-40 mg 40-50 mg über 50 mg '■20-30 rng 30-40 mg 40-50 mg
Stickstoff-Substanz 14.37% 15,50% 15,97% 18,66% | 13,73% 14,49% 14,85%

Ueber die Protein Stoffe des Roggens, das Leukosiu (Albumin) vergl. S. 26, das
Gliadin S. 32.

Kleber lüsst sich aus dt-m Roggen be.zw. dessen Mehl nach H. Ritthausen nicht ab¬
scheiden, wahrscheinlich, weil einer der Bestandteile des Weizenklebers dem Roggen fehlt-
Die Stickstoffverbindungen bestehen zu durchweg 80—90% aus Reinprotein; 10—20 /o
pflegen in Form von Amiden etc. vorhanden zu sein.

Das Fett besteht nach S. 115 zum Theil aus freien Säuren. H. Ritthausen konnte
keine Stearin-, sondern nur Oel- und Palmitinsäure darin nach weisen, es enthalt nach dem¬
selben auch geringe Kzngtv. Phytosterin. Töpler fand in Procenten des Roggenfettes
£,07 % Lecithin (= 0,31% Phosphor), Schulze und Steiger fanden in Procenten «1er
Roggenkörner 0,57% Lecithin.

Die stickstofffreien Extraktstoffe bestehen, wie beim "Weizen, vorwiegend aus
Stärke; jedoch scheint der Roggen im Allgemeinen etwas mehr Zucker, Dextrin, (Jnnin»
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und sonstige Kehlenhydrate zu enthalten als der Weizen; so ergab ausser den vorstehend
"von A. S + ood untersuchten Proben:

Deutscher
Roggen

Anzahl der untersuchten Proben . 5
Zucker.........3,84"/,,
Dextrin, Gummi......5,89 „

Darnach würden die stickstofffreien Extraktstoffe bestehen aus:

Amerikanischer Gesammt-
Roggen mittel

15 52
7,56 % 3,90 %
4,76 „ M0„

In der natürlichen Substanz
Zucker
3,90%

Dextrin, Gummi
4,72 7,

Stärke 1) etc.
59,19 °/0

In der Trockensubstanz
Zucker
4,33 %

Dextrin, Gummi
5,45 %

Stärke 1) etc.
68,84 %

Kali Natron Kalk Magnesia
Eisen¬
oxyd

Phosphor- Schwefel- Kiesel¬
säure säure säure Chlor

H. Ritthausen fand im Eoggen ein in Weingeist lösliches Gummi von der Zu¬
sammensetzung des gewöhnlichen Pflauzeaguinmis (C 6H m 0 E). An Pentosanen wurden
von Pollens in der Trockensubstanz einer Probe 13,01%, vom Verf. desgl. in der einer
anderen Probe 10,45 % gefunden.

Ueber Zusammensetzung von verdorbenem Roggen vergl. Bd. I, S. 480.
Die Asche der Roggenkörner (Winterroggen) ist nach E. Wolff im Mittel von

36 Analysen procentig wie folgt zusammengesetzt:
Reinasche in
der Trocken¬

substanz
2,09% | 38,10 7g M? */, 2,94 7„ 11,22% 3,24% 47,74% 1,28 7» 1,377. 0,48 7.

Schwankungen: Gesammtasche 1,6- 3,5 %, ICO 27,8—37,5 7o, CaO 1,3—0,8 70, P2Os 39,9
bis 51,0 7,.

Das Verhältniss von Phosphorsäure zu Stickstoff ist wie beim Weizen annähernd wie 1:2.

3. Gerste' 1). Man unterscheidet 3 Arten: 1. die vielzellige*) Gerste (Hordeum poli-
stiehon) mit der sechszeiligen (TL hexastichon) und gemeinen Gerste (H. vulgare), 2. die
vierzeilige Gerste (H. tetrastichon) und 3. die zweizeilige Gerste (H. distichou);
letztere Sorte wird auch grosse, erstere beiden Sorten kleine Gerste genannt.

Diese haben wieder viele Spielarten und werden bald als Sommer-, bald als Winter¬
frucht angebaut. Die Gerste gedeiht noch bis zu 71° n. Br. und in den Gebirgen bis zu
M00 — 1200 m Höhe.

Die Wintergerste hat 270—300 Waehsthumstage, die Sommergerste reift meistens schon
in 100 Tagen.

Ein sand- und kalkhaltiger Lehmboden in gutem Düngungszustande sagen der Gerste
am meisten zu.

Die Spelze ist bei der Gerst, mit dem Korn verwachsen, jedoch giebt es auch nackte
Gersten, die indess mir selten angebaut werden. Die Uerste hat wie der Roggen blau ge¬
färbte Kleberzellen.

Das speeifisches Gewicht des entspelzten Gerstenkornes ist 1,29 — 1,49.

') A. Stood findet in den lloggensorten aus dem Kreise Minden neben Zucker, Dextrin
und Stärke noch eine erhebliche Menge sonstiger stickstofffreier Extraktstoffe, welche aus der
Differenz berechnet sind; es ist aber möglich, dass die Zahlen für Stärke, welche auf einer direkten
Bestimmung beruhen, wegen mangelhaften Aulschliessens derselben zu niedrig ausgefallen sind.

') Ueber die Entwickelung des Gerstenkornes vergl. A. Koeb! in: Allgem. Zeitschr. i. Bier¬
brauereien u. Malzfabrikation IS90, ferner A. Koebl: Der anatomische Bau der Frnchtsckale der
Gerste (Hordeum distichon L.). Brunn 1889.

3) D. h. die Körner der Aehre sind in mehreren Zeilen oder Keinen angeordnet.



768 Die pflanzlichen Nahrungs- und Genussmittel.

Die Gerste liefert von den Getreidearten selbst in Jaliren mit ungünstiger Witterung
einen ziemlich sicheren Ertrag, weshalb sie in manchen Gegenden den Namen „Ketteina"
(rette den Mann) führt.

Die Gerste ist wegen ihrer grossen Bedeutung für die Bier-, Spiritus- und Hefen¬
fabrikation von den Getreidearten nach dem Weizen am eingehendsten untersucht. Eine
Anzahl Analysen der Gerste verschiedener Länder ergab im Mittel:

Gerste aus

Mittel- und Norddeutsckland
Süd- und Westdeutschland .
Böhmen .......
Mähren.......
Ungarn.......
Bussland.......
Norwegen und Schweden . .
Dänemark......
England und Schottland .
Prankreich......
Nordamerika.....

Mittel aller Länder

5^1

98
115

31
61
45
30

7
3
8

16
81

Tr der natürlichen Substanz

7o %

12,95
12,95
12,95
12,95
12,95
12,95
12,95
12,95
12,95
12,95

10.01
10,12

9,93
9,03
9,60

12,21
9,37
9,22
9,10
9,24

'■~j $>

h

%

3 ps S
an cn

00 *& -fe

%

1,87
1,78
1,78
1,50

67,88 4,23
66,68 5,60
67,03 5,24
69,97 ! 4,09

%

2,08 i 69,03
2,35 , 65,48

2,51
2,53

12,95 | 10,25 | 2,51

69,40
65,14
68,22

4,00!

3,06
2,77
2,47
2,16
2,3 t

4,511 2,50
— 2,27
— 2 32

3,50 2,48
7,41 2,73
3,38! 2,69

68,51 | 4,40! 2,50

In der Trockensubstanz

8/

11,50
11,63
11,41
10,37
1 1,03
14,03
10,76
10,59
10,52
10,61
11,77

1

11,12

77,98
7 6,60
77,16
80.38
79,29
75,19

79,72
74,83
78,39

78,70

1,84
1,86
1,83
1,66
1,76

2,24
1,72
1,69
1,68
1,69
1,88
1,78510 I 12,95] 9,68)1,96

Die Zusammensetzung der Gerste verschiedener Länder ist daher nicht unwesentlich
verschieden; aber auch die Gerstensorten eines und desselben Landes sind grossen Schwan¬
kungen in der Zusammensetzung unterworfen.

So ergaben deutsche Gerstesorten 8,70—21,59% Wasser, 10,70 —15,81 u/o Stickstoff-Substanz,
0,80—3,08% Fett, 59,35—72,14% stickstofffreie Extraktstoffe, 3,31—9,63 % Rohfaser, 1,56 bis
6,50% Asche.

Wie verschieden die Zusammensetzung einzelner Gerstenarten unter sonst gleichen
Anbauverhältnissen sein kann, zeigt ein vergleichender Anbauversuch von v. Liebenberg
(Bd. I, S. 529) mit Hanna-, Chevalier- und Imperialgerste; er fand:

Gerstesorte: Wasser Stickstoff-
Substanz Fett Maltose Dextrin Stärke

bonfctige
stickstoff¬
freie Kx-

traktstoffe

Roh¬
faser

Hanna .
Chevalier
Imperial

13,80% 9,50% 3,12%
13,88 „ 11,89 „ 3,02 „
13,82 „ 11,85 „ 2,42 v

72,03% 4,88% 3,69%
09,85 „ 4,41 „ 3,73 „
70,43 „ 5,17 „ 3,39 „

Extrakt¬
ausbeute der

Trocken¬
substanz
81,73%
78,83 ..

1,68% 2,68%
2,23 „ 1,75 „
2,30 „ 1,36 „ 70,43 „ 5,17 „ 3,39 „ | 81,20 „

Hier ist besonders der Gehalt der Hannagerste an Stickstoff-Substanz von dem der
anderen beiden Sorten verschieden.

Aehnliche, wenn auch keine so grossen Unterschiede in der Zusammensetzung der
einzelnen Gerstenarten fanden M. Märcker, A. Emmerling, 0. Pitsch, Fr. Krantz und
Schultz (vergl. Bd. I, S. 512—516).

Wie bei Weizen, so pflegen auch bei Gerste die glasigen Körner reicher an Stick¬
stoff-Substanz zu sein, wie die mehligen; so ergaben in der Trockensubstanz:

25 Proben glasiger Gerste 52 Proben mehliger Gerste
Stickstoff-Substanz . . . 11,27% 10,73%
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A. Emmerling und Gr. Loges 1) fanden in derselben Weise bei 3 verschiedenen
Gerstenarten:

Dänische
Gerste

9,5 7.

11,5 „
Die Gerstenkörner von mittlerer Grösse und Schwere sind nach Untersuchung

von W. Hoffmeister (Bd. I, S. 518) anscheinend reicher an Stickstoff-Substanz und Asche als
die grösseren und kleineren Körner; es ergaben im Mittel von je lö Sorten:

In der Trockensubstanz
Körner:

Anzahl der
asigen Körner

6-zeilige
Gerste

10 — 30% 10,4 %
30 — 50 „ 10,3 „

über 50 „ 10,6 „

Schottische Gesammt
Gerste mittel
9,4% 9,7%
9,7 „ y,y „

11,1 „ 10,9 „

Gewicht von
100 Körnern

Grosse . . . 5,29 g
Mittlere ... 4,04 „
Kleine . . . 2,77 „

In Uebereinstimmung mit diesen Untersuchungen fanden Just und Heine (Bd. I, S. 517)
im Mittel von 7 Sorten:

Stickstoff-
Substanz
12,72 %
14,22 „
12,91 „

Asche

2,04 %
2,28,
2,07 „

Körner:

Mehlige
Glasige

Gewicht von
100 Körnern

5,014 g
4,64« „

Spec.
Gewicht

1,205
1,260

Asche
In der Trockensubstanz

Stickstoff-
Substanz
9,58 % 2,82 %

11,48 „ 2,90 „

Phosphorsäure- + Stickstoffdüngung
schwach stärker noch stärker

Es erscheint aber fraglich, ob diese Beziehungen auf alle Gerstensorten unter ver¬
schiedenen Anbauverhältnissen übertragen werden dürfen.

Aus den Analysen über die Zusammensetzung der Gerste auf verschiedenen Boden¬
arten lassen sich bis jetzt keine bestimmten Schlüsse ableiten (vergl. Bd. I, S. 517).

Die von Etienne Jentys (Bd. I, S. 516) gemachte Beobachtung, wonach Gerste, die
10—28 Tage später ausgesät ist, um 0,9—3,9% Stickstoff-Substanz mehr enthält, als
früher ausgesäte Gerste, erklärt sich vielleicht daraus, dass in Folge Verkürzung der Wachs-
thumszeit sich verhältnissmässig weniger Stärke bilden konnte (vergl. unter Weizen S. 758).

Auch die Düngung ist von Einfluss auf die Zusammensetzung, besonders auf den
Stickstoff geh alt der Gerste; U. Kreusler und E. Kern fanden z. B. bei verschiedener
Düngung in der Trockensubstanz:

1T ... StickstoffdüngungUr.gedungt , , . , saure-° schwach stark ,..
uungung

Stickstoff-Substanz 14,43 % 16,50% 19,93% 13,18% 15,49% 19,43 7, 20,25%
Auch Lintner, Emmerling, M. Märeker und Kraus (vergl. Bd. I, S. 510—512)

haben durch zahlreiche vergleichende Düngungsversuche festgestellt, dass durch Stickstoff -
düngung, besonders in Form von Chilisalpeter, der Gehalt der Gerste an Stickstoff-Substanz
vermehrt wird.

Weil aber Gersten mit niedrigem Gehalt an Stickstoff-Substanz im Allgemeinen als
die besseren für Brauerei-Zwecke gelten, so empfiehlt sich eine reichliche und ein¬
seitige Stickstoffdüngung für Brauereigerste nicht. So fand M. Märeker 2) für die zu
Brauerei-Zwecken abgeschätzten Gerstensorten:'

Hochfein fein
Anzahl der Proben . . 5 22
Stickstoff-Substanz . . 7,5 n/„ 8,4%
Hektolitergewicht. . . 69,6 kg 08,8 kg

gut Mittel unter Mittel
27 48 62

8,5 % 9,9 % 9 5"

68,5 kg 67,8 kg 66,3 kg

l) Landw. Wochenbl. f. Schleswig-Holstein 1890. No. 33 u. 34.
s) Zeitschr. f. Spiritus-Industrie 1885.

KSnig, Nahrungsmittel. XL 4. Anfl. 49
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Hier besassen die besten Brauereigersten auch das höchste Hektolitergewioht; auch van
den Berghe (Bd. I, S. 518) fand für Gerste mit dem höchsten Hektolitergewioht den ge¬
ringsten Gehalt an Stickstoff-Substanz und den höchsten Gehalt an stickstofffreien Extrakt¬
stoffen. Dieses trifft aber nicht immer zu, da nach vorstehenden Untersuchungen die für
Brauerei zwecke weniger geeigneten glasigen Gersten ein hohes, die geeigneten mehligen
Sorten ein niedrigeres Hektolitergewicht besitzen.

A. Emmerling und G. Loges konnten auch eine sichere Beziehung zwischen dem
Protei'ngeh alt und den äusseern Eigenschaften, welche eine gute Beschaffenheit für
Brauereizwecke bedingen, nicht immer nachweisen, indem z. B. die guten Sorten schot¬
tischer Gerste einen höheren Proteingehalt zeigten, als die weniger geeigneten Sorten.

Dagegen nahm nach ihren Untersuchungen der Wassergehalt mit der schlechteren
Beschaffenheit der Gerste zu; z. B.;

Gerste: gut bis sehr gut mittelgut unter Mittel
Wasser (1887) 12,1% 13,1% 13,7%

„ (1889) 15,7 „ 16,6 „ 17,7 n
A. Belohoubeck 1) macht auf die immer mehr um sich greifende Degeneration der

Geiste aufmerksam, welche durch Anbau auf den durch Zuckerrübenbau stark erschöpften
Böden, durch unrichtigen Fruchtwechsel und unzureichende Düngung, durch schlechte Saat¬
gerste etc. verursacht werden kann.

Dass Gerste, weiche auf dem Felde beregnet und gar auswächst, eine wesentliche
Veränderung in der Zusammensetzung erfährt, bedarf kaum der Erwähnung; eine solche
Geiste zeigt eine mehr oder weniger starke Zunahme an Amiden, Maltose (Zucker) und
dementsprechend eiue Abnahme an unlöslichem Protein und an Stärke (vergl. Bd. I, S. 518).

(Jeher die Zusammensetzung von geschälter Gerste siehe unter Mehl.
Die Gerste enthält im "Wesentlichen dieselben Proteinstoffe, wie "Weizen und Koggen

vergl. S. 27, 30 und 34). An Protein (Leukosin) werden in der Gerste 0,5—1,77% angegeben.
Kleber kann daraus ebensowenig wie aus Roggen abgeschieden werden. Vom Gesammt-
Kiickstoff der Gerste wurden im Mittel 2,5% (1;4 un d 4,4%) in Form von iNiehtprotein-
v erhind tragen gefunden.

lieber die Elementarzusamuieusetzung des Gersten fettes (vergl. S. 115).
Stell waag') findet in dem Ger stet, fett: 13,62% freie Fettsäuren, 71,78% Neutralfett,

4,24% Lecithin und 6,08% Phytosterin. Töpler giebt den Lecithingehalt des Gerstenfettes
zu 7,29% (=0,28% Phosphor), E. Schulze den der Gerstenkörner zu 0,74% an.

Neben Stärke als hauptsächlichstem Bestandtheil der stickstofffreien Extrakt-
Stoffe sind noch mehr oder weniger Zucker (Maltose) und Dextrin etc. vorhanden; so
ergaben im Mittel:

9 Proben deutscher Gerste 12 ]?roben amerikanischer Gerste
Zucker Dextrin etc. Zucker Dextrin etc.
1,51 % 6,39 % 6,90 % 3,65 %

In der natürlichen amerikanischen Gerste würde der Zucker vor dem Dextrin bedeutend
vorwalten, während sich die deutsche Gerste umgekehrt verhält 3). Nimmt man die Zahlen
für letztere als die richtigeren an, so würden die im Mittel von 510 Proben gefundenen
stickstofffreien Extraktstoffe bestehen aus:

I» der lufttrockenen Substanz: In der Trockensubstanz
Zucker (Maltose) Dextrin etc. Stärke etc. Zucker (Maltose) Dextrin etc. Stärke etc.

1,51% 6,39% 59,09% | 1,76% 7,43% 67,75%
Tollens und Glaubitz fanden in der Trockensubstanz der Pf annen - Gerste 9,09%

Pen tosane.

*) Zeitschr. f. Spiritus-Industrie 1885.
') Zeitschr. f. d. ges. Brauereiwesen 1886, 9, 176-.
") "Vielleicht ist dieser Unterschied auch durch die Art der Untersuchung bedingt,
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j Kali Natro'i Kalk Magnesia Eisen- Phosphor- Schwefel¬
oxyd säure säure

Kiesel- .,,,(hlorsaure

' 20 92% 2,39 % 2,64% 8,83% 1,19% 35,10% 1,80% 25,91% 1,02%
ikungen: Gesain alt Asche 1,9 — 3,1%, K,0 11,4—32,2%, CaO 1,2-5,6%, P,O e

Die Zusammensetzung der Asche ist für Sommergerste (57 Analysen) folgende:
Beinasche in:
der Trocken-1

Substanz
2,61 %

Schürt
36,0—46,0%.

Der Lohe Kieselsäuregehalt ist durch die Spelzen (Schalen) bedingt, mit denen das
^igttntliehe Gerstehko-rn bei den meisten Gerstenarten dicht verwachsen ist Und wovon
es 12,55—10,94% enthält; einige Gerstenarten stehen dem Weizen und Koggen dadurch nahe,
dass die Körner bei der Reife aus den Spelzen sich loslösen. Die Zusammensetzung der
Asche des eatspelzten Gerstenkornes ist fast gleit h mit der des Weizens und Roggens.

Die Gerste dient -vorwiegend für Brauerei- und Brennereizwecke, ferner auch zur
Graupenfabrikation. Der Brenner zieht glasige Gerste vor, weil sie nach obigen Aus-
führungen mehr Protein enthält und dabei- mehr Diastase liefert; der Brauer wünscht
dagegen eine Gerste, die viel Extrakt liefert, also wie durchweg bei der grossen Gerste
stärke reich ist. Die Mehligkeit der Gerste hängt aber weniger von der Sorte, als v a j der
Düngung, Witterung und dem Klima ab.

Die Glasigkeit der Gerste wird mittels der Gerstenprobe oder des Farinotoms 1) festgestellt.
4. Hafer. Von dem Hafer wird nur eine Art, nämlich der gemeine oder ßispen-

hafer (Avena sativa), von dem es jedoch viele Spielarten giebt, angebaut; der Fahnen-,
Kamm- oder Staigcnhafer (Avena orientalis) gilt nur als Unterart des ersteren. Das Hafer-
kom ist von deu Spelzen umschlossen, aber nicht mit ihnen verwachsen. Es giebt auch
uackten Hafer; indess wird derselbe nur selten angebaut.

Der Hafer geht in Europa bis zum 67" n. Br., gedeiht in den Alpen noch in einer Höhe
"von 1700 m; er hat eine längere Wachstbumszeit als die Sommergerste, nämlich 150—160 Tage.
Der Hafer war schon den alten Deutschen als Getreideart bekannt; er nimmt mit jedem
Boden leichtem und schwerem, vorlieb und liefert sogar auf Boden in mittelmässigem oder
schlechtem Diingungszustaud noch einigen Ertrag.

Nach vergleichenden Anbauverbachen verschiedener Hafersorten (16) von M. Märcker
und p. Keine (Bd. 1, S. 546) schwankte der Ertrag von 3165—4207 kg für 1 ha, das Hekto¬
litergewicht von 35,0—56,1 kg.

Das spec. Gewicht des Haferkorns ist 1,28—1,42.
Die Zusammensetzung des Hafers verschiedener Länder ergiebt sich aus folgenden

Mittelzahlen:

et

•4 !-<
■3

In der nalürlichen Substanz In der Trockensubstanz

Hafer aus

%

M »

All i ^

•3 .£ 15

7»

«
VIes

o

%

m-<

%

iö g2 §
.3 1s

%

■3 -2 -S.2 s -g
<vn

***
O
Sä1

00

0/

Mittel- und Norddeutschland . .
£üd- UIld Westdautschland. . .

Oesten-Bich-TJngarn . . .
Frankreich. ...
Amerika

109
42
34

122
7

12,81
12,8t
12,81
12,81
12,81

10,17
11,43
11,34

9,41
10,87

4,65
5,25
5,82
5,8!
4,50

58,76

56,12
55,88
60,08
59,95

10,43
11,02
10,94
8,60
9,12

3,28
3,37
3,21
3,29
2.75

11,66
13,07
12,98
10,79
12,47

67,01
65,00
63,73
68,51
68,76

1,87
2,11
2,03
1,73
2,00

Mittel von Hafer aller Undei . 847 1 12,81 10,25 5,2 7 59,68 9,97 3,02 11,75 68,44 1,88

') Solehe Proher liefern: Emil Prinz in Karlsruhe, Paul Grobecker in Artern (Thüringen)
**• P- Heinsdorf in Hannover.
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Die Schwankungen betragen: Wasser 6,21—20,80 70, Stickstoff-Substanz 6,0 —18,84 %, Fett
2,11—10,65 */„ Eobiaser 4,45—20,08%, stickstofffreie Extraktstoffe 48,69—64,63 70.

Die Zusammensetzung der Haferkörner ist von denselben Umständen beeinflusst, wie
die der anderen Getreidearten.

Der Boden beeinflusst die Zusammensetzung insofern, als der Hafer von Lehm- und
Sandboden 1,3—1,5% Stickstoff-Substanz mehr enthalt, als der von Thonboden (vergl. Bd. I,
S. 533).

M. Märcker fand bei vergleichenden Anbauversuchen von 16 verschiedenen Hafer¬
sorten die Schwankungen im Prote'ingehalt von 9,9—13,87o, i m Gehalt an Eett von
4,0—5,1%, an stickstofffreien Extraktstoffen von 50,4—59,7%, an Bohfaser von 10,2—16,87 0-

Der Hafer ist von den Gretreidearten am dankbarsten gegen eine Düngung und verträgt
auch eine einseitige Stickstoffdüngung, wodurch die Ernte, wie nicht minder der Gehalt
der Körner an Protein gehoben wird. So fand M. Märcker 1):

Düngung
Nur

Phosphorsäure
Nur Stickstoff Stickstoff und

Phosphorsäure
Ertrag und Gehalt a

sj

bp
p

Superphosphat
für 1 ha

200kg|400kg
i

"so
0

faoaP

200 kg 300 kg
Salpeter für

400 kg
1 ha

200 kg Superphos¬
phat + Salpeter
300 kg 1 400 kg

filr 1 ha

Mehrertrag an Körnern für 1 ha

Prote'ingehalt der Körner . .

kg

7o
7,7

kg
+ 176

7»
8,7

kg
+ 92

7»
8,0

kg

7»
7,7

kg
-f- 644

7o
9,3

kg
+ 656

7o
9,9

kg
+ 1138

7.
10,5

kg
+• 916

7o
9,6

kg
+ 1136

7»
10,4

L. Grandeau hat von einer grossen Anzahl Hafersorten die chemische Zusammensetzung
und das Vol.-Gewicht ermittelt, aber zwischen beiden keine bestimmte Beziehung gefunden.

Dagegen verhalten sich nach Mitrakew (Bd. I, S. 535) grosse und kleine Körner in
derselben Weise verschieden, als bei anderen Getreideartea, im Mittel von 4 Sorten, auf
gleichen Wassergehalt bezogen, ergaben:

Körner: Wasser

Grosse
Kleine

14,00 7„
14,00 „

Stickstoff-
Substanz
10,75 %
12,61 „

Fett Stickstofffreie
Extraktstoffe

56,92 7„
56,28 „

Rohfaser Asche

10,14% 3,20 7.
8,67 „ 2,64 „

4,99%
5,80 „

Die Stickstoff-Substanz des Hafers besteht nach H. Ritthausen und U. Kreussler
nur aus Pflanzenleim (Gliadin mit sehr hohem Schwefelgehalt 1,66% statt 0,857»
beim Weizen) und Pflanzenkasein, welches die Zusammensetzung des Legumins,
sonst aber die Eigenschaften des Glutenkase'ins besitzt. Gliadin ist nur in verhältniss-
mässig geringer Menge vorhanden. Durch den hohen Gehalt an Pflanzenkasein bezW.
Legumin soll der Hafer den Hülsenfrüchten sehr nahe stehen.

Chittenden und Osborne fanden jedoch für das in Alkohol lösliche Hafer-Proteio
eine ganz andere Zusammensetzung als Ritthausen und Kreusler (vergl. S. 34). D» s
früher im Hafer mit 0,46—2,17% angenommene Albumin wird von Chittenden und
Osborne als Globulin (Edestin und Myosin) bezeichnet (vergl. S. 30).

Etwa 3—8 7 0 , im Durchschnitt 5,0% des Gesammtstickstoffs der Haferkörner bestehen,
aus Nichtproteinstoffen.

■Tanson 2) will eine in Alkohol lösliche, alkaloidähnliche Substanz, „Avenin" genannt,
im Hafer gefunden haben, welche die Eigenschaft besitzen soll, die Bewegungszellen der
Nerven zu erregen; wenn die Substanz unter 0,9% im Hafer vorhanden ist, soll der Hafer

') Zeitschr. d. landw. Centr. Vereins d. Prov. Sachsen 1883, 93 u. 1884, 128.
aj Comptes rendus 1883, 96, 75.
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diese Erregungsfälligkeit nicht mehr besitzen. Die Menge der Substanz ist in den Hafersorten je
nach der Bodenart, auf welcher sie gewachsen, ferner nach der Farbe der Hafersorten ver¬
schieden, indem die hellen Sorten weniger Avenin enthalten sollen, als die dunkeln. Von
anderer Seite ist aber das Vorkommen einer solchen Substanz im Hafer bestritten.

Der Hafer zeichnet sich vor den anderen Getreidearten durch einen höheren Fettgehalt
ans. Töpler fand im Haferfett 11,49% Lecithin (= 0,44% Phosphor), lieber die Ele-
mentar-Zusammensetzung des Fettes vergl. S. 115.

An Zucker wurden im Hafer nach 6 Bestimmungen 0,32—2,61% gefunden, an
Gummi -f- Dextrin nach 31 Bestimmungen 1,25—5,27%-

Hiernach würden die im Mittel angegebenen stickstofffreien Extraktstoffe zerfallen in:
. In der natürlichen Substanz:

Zucker Dextrin etc. Stärke etc.
1,72% 1,89% 54,76%

In der Trockensubstanz:
Zucker Dextrin etc. Stärke etc.
1,95% 2,15% 62,31%

Der Gehalt an Pentosanen wurde von Tollens in der Trockensubstanz einer Probe
zu 16,04% gefunden.

Die Asche der Haferkörner hat im Mittel von 57 Analysen folgende procentige Zu¬
sammensetzung- :

Reinasche in
Kali Natron Kalk Magnesia

Eisen-
oxvd

Phosphor¬
säure

Schwefel- Kiesel¬
säure säure Chlorder Trocken¬

substanz
3,12% 17,90% 1,66% 3,60% 7,13% 1,18% 25,64% 1,78% 30,18% 0,94%

Schwankungen: Gesammtasche 2,3-4,3%, K 2 0 12,6-26,2%, CaO 1,3-8,4%, P 20 B 15,6-35,1%.
Nach H. Weiske besitzt die Asche des Hafers wie die anderer GetreidekSrner eine

sauere Beschaffenheit und wirkt bei ausschliesslicher Gabe ohne Beigabe einer alkalisch
reagirenden Asche (wie der von Heu etc.) nachtheilig auf die Entwickelung der Knochen
v on Pfanzenfressern (vergl. S. 350).

Das Verhältniss der Phosphorsäure zu Stickstoff ist annähernd wie 1 : 2.
Das Haferkorn ist, wie schon oben angegeben, von den Spelzen dicht umschlossen, aber

niit ihnen nicht verwachsen. Von den Spelzen befreit (oder geschält) dient der Hafer 1) vor¬
zugsweise zur Darstellung der Hafergrütze, welche zur Bereitung von Suppen benutzt wird.
In Norwegen, Schweden, und auch im Spessart wird aus Hafermehl Brot bereitet. Vergl.
hierüber unter „Mehle".

5. Mais. Der Mais (Zea Mais), auch türkischer Weizen, Welschkoni etc. genannt,
ls t dit Brotfrucht von Südamerika. Von dort kam er im 16. Jahrhundert nach Europa,-in
dessen südlicherem Theil er jetzt vielfach angebaut wird. Auch in Süddeutschland findet er
av, i' Körnergewinnung immer mehr Verbreitung. Jedoch sind dieser grössere Schranken, als
bei den anderen Getreidearten, gesetzt, da der Mais bei uns nur in sehr warmer, sonniger
Lage zur Reife gelangt. In Norddeutschland kennt man denselben kaum anders, denn als
wünfutter. Er liebt einen guten, stark gedüngten Boden. Der Ertrag ist je nach dem
Boden und dem Standort ein 16—32-facher.

Der Mais kommt in vielen Varietäten vor; von diesen unterscheiden wir vorzugsweise
uen grossen gelben amerikanischen, den kleinen gelben italienischen (Cinquan-
toio) und den Pf erdezahnmais (auch aus Amerika). Der Mais besitzt halbgetrennte Blüthen.
■"le Varietäten unterscheiden sich bald nach Form und Grösse der Kolben, bald durch Anordnung,
vrestalt und Farbe (gelb und roth, weiss, selten blau in Folge blauer Kleberzellen) der Körner.

Der Zuckermais besitzt Körner, die im reifen Zustande ganz verschrumpft aussehen;
!n ihnen ist die Stärke in einem amorphen Zustande vorhanden und giebt die Reaktion des
A mylodextrins. Die Glasigkeit des Maismehlkörpers ist nicht wie beim Weizen und bei

) Dass der Hafer das vorwiegende Futter für Pferde abgiebt, ist bekannt. In dieser Hinsicht
"at er bis jetzt keinen vollen Ersatz gefunden.
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der Gerste durch einen höheren Proteingehalt, sondern durch die dichtere Aneinander-
lagerung der Stärkekörner bedingt, welche im äusseren Theile eckig, im Innern mehr ab¬
gerundet und mit einer centralen Höhlung versehen sind.

Das spec. Gewicht der Körner ist 1,26—1,39.
Für die Zusammensetzung des Maises verschiedenen Ursprungs wurden im Mittel folgende

Zahlen gefunden:.

Mais aus

Südöstlichem Kuropa
Südwestlichem „
Italien.....

rFlint Com
Amerika l Dent Corn

i Sweet Corn (Sugar Corn)

19

34

78
28

In. der natürlichen Substanz

Es

/o

13,32
13,32
13,32
13,32
13,32
13,32

* §

M S
S. on

%
9,42
8,84
9,97

10,18
9,36

11.40

f*

1 ,
M£

U 3
M Ä

CA* "Z

%
4,13 69,40
5,801 65,82

2,34
4,16

4,12| 68,04 2,69
4,78 68,G4 1,68
4,95| 68,70 2,20
7,77! 62,85| 2,85

%
1,39
2,09
1,86
1,40
1,47
1,81

In der Trockensubstanz

%
10,87
10,20
11,50
11,75
11,50
13,16

80,05
75,93
78,49
79,19
78.55
72,50

00

1,74
1,62
1,84
1,88
1,84
2,11

Die Schwankungen im Gehalt betragen hierbei für Wasser 4,68—22,20%, Stiokstoff-SubstanE
5,55 — 14,31%, Fett 1,73—8,87%, stickstofffreie Extraktstoffe 52,08 — 74,57%, Bohfaser 0.76 bis
7,71 %, Asche 0,82—3,93 %.

Die vorstehenden Zahlen für die Zusammensetzung des Maises verschiedener Länder
und Samenarten zeigen nicht unwesentliche Unterschiede, besonders ist die Zusammensetzung
des Sweet-(Sugar-) Corn von der des Flint- und Deut Corn sehr verschieden.

Tollens und Washburn (Bd. I, S. 559) untersuchten den amerikanischen Zucker¬
oder Süssmais in verschiedenen Eeüestufen und fanden in der Trockensubstanz des
reifen Süssniaises:

Stickstoff- -. ,. ,,, , Saccharose Gummi ..... , _ ,, , -„ , , lett Glukose , , _, _. . , , „ . . Starke Roktaser AscheSubstanz (+ Dextnn) + Verlust
12,94% 8,98% «,03% 7,81% 20,40% 20,28% 11,96% 5.65%

Die Zuckerarten und Gummi, sowie Fett, Rohfaser und Asche nehmen beim Keifen
stetig zu, die Stärke und Stickstoff-Substanz dementsprechend ab.

Der Einfluss des Klimas bezw. Bodens auf die Zusammensetzung des Maises er¬
hellt aus einer Untersuchung Harrington's (Bd. I, S. 560), der dasselbe Saatkorn in drei
verschiedenen Staaten anbaute und uuter anderem in der Trockensubstanz fand:

Ernte im Staat«
Connecticut New -York Georgia

11,29% 9,07% 12,21% 13,60%
4,76 „ 5,59 „ 4,62 „ 5,43 ,,

P. Collier (Bd. I, S. 557) untersuchte das beste und geringste Drittel der Maiskörner
und fand in ersteren durchweg etwas mehr Stickstoff-Substanz, sowie entsprechend weniger
Kohlenhydrate, während bei den anderen Bestandtheilen keine wesentlichen Unterschiede
hervortraten.

Die Proteinstoffe des Maises bestehen vorwiegend aus dem Pflanzenfibrin (vergl.
S. 32). Die grosse Menge des vorhandenen Fibrins ertheilt dem Maiskorn die hornartige
Beschaffenheit. Ausser dem Fibrin enthält der Mais neben wenig Legumin nur „Albu¬
min" (vergl.S. 26) und Myosin (vergl. S. 30). Vom Gesammtstickstoff des Maises sind
rund 5 % in Form von Nichtproteinstoffen vorhanden.

Die Elementar-Zusammensetzung des Fettes siehe S. 115.

Stickstoff- Substanz
Fett.....
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Die stickstofffreien Extraktstoffe sind mehrfach auf Zucker, Dextrin und Gummi unter¬
sucht -«orden und zerfallen hiernach hei obigen Sorten wie folgt:

Mais aus

Südöstlichem Europa
Italien.....

rFlint Com
Amerika! Dent Com

' Sweet (Jörn

Anzahl
der

unter¬
suchten
Proben

8
22
23
11
10

In der natürlichen Substanz

Zucker Dextrin,
Gummi

Stärke
etc.

%

1,76 2,83
2,22 1,09
2,29 2,30
2,64 3,62
4,62 14,67

61,20
64,41
64,04
62,39
43,47

In der Trockensubstan«

Zucker Dextrin,
Gummi

%

2,03
2,56
2,64
3,04
5,33

3,26
1,26
2,65
4,17

16,92

Stärke
etc.

70,04
74,45
73,91
71,32
50.18

Eisen¬
oxyd

Phosphor-
saure

Schwefel¬
säure

Kiesel¬
säure Cblor

Das Sweet (Sugar) Com enthält daher neben der Stärke die grössten Mengen und ver-
hältnissmässig viel lösliehe Kohlenhydrate (Zucker, Dextrin, Gummi etc.)

An Pentosanen wurden von Tollens für amerikanischen Mais 7,08% in der Trocken¬
substanz gefunden.

Im Mittel von 15 Analysen hat die Asche der Maiskörner folgende proceutige Zu¬
sammensetzung:
Heinasche in
der Trocken- Kali Natron Kalk Magnesia

Substanz
1,45% 29,78% 1,10% 2,17% 15,52% 0,76% 45,61% 0,78% 2,09% 0,91 %

Schwankungen: Gesammtasche 1,0— 1,7%, K 20 24,2—38,1 %, OaO 0,6—3,8 %, P.O, 37,6
Ms 53,7%.

Das Verhältniss von Phosphorsaure zu Stickstoff wurde von W. Mayer in einer Be¬
stimmung wie 1 : 1,9 gefunden.

Der Mais dient in unserer Gegend vorzugsweise') zur Gewinnung von Stärke; aus dem
Maismehl werden aber auch allerlei Speisen bereitet; die Italiener bereiten daraus ihre,
„Polenta" (Maisgrütze mit Milch), die Amerikaner ihre ,,Puddings", die Serben 2) verschiedene
Brotsorten, „Proja" und „Ladnjatscha" (aus mit warmem oder kaltem Wasser eingeteigte-m
Maismehl), „Projara" (süsses Maisbrot aus Maismehl. Schweinefett, Eiern und Käse), „Kat-
schamak" (Brei aus Maismehl und Salzwasser mit und ohne Zusatz von Schweinefett),
nBosa" (ein aus Mais bereitetes alkoholisches Geträuk) etc.; einige halbwilde Volksstämme
essen die noch milchigen Körner mit Fett gebraten. Sweet Corn dient auch als Gemüse
(vergl. diese).

Der Mais ist von den verschiedensten Seiten wegen des angenehmen Geschmackes und
«er leichten Verdaulichkeit der daraus zubereiteten Speisen als menschliches Nahrungsmittel
e rnpfohlen ; auch sollen in den Gegenden, wo viel Mais genossen wird, Blasenkrankheiten,
Epilepsie und Schwindsucht unbekannte Leiden sein.

In Italien wird zwar vielfach dem Genuss von Mais ■die Entstehung der Pellagra ('einer Art
Hautkrankheit, welche schliesslich auch zur Entzündung der inneren Organe und nach 3—5 Jahren
»um Tode führt) zugeschrieben.

In der Bukowina beginnt, nach den Beobachtungen von Basil Kluczenko 8) die Erkrankung
mi t gastrischen und intestinalen Symptomen, denen bald die cerebralen Symptome, heftige Kopf¬
schmerzen, ranschartige Betäubung, Denkträgheit und wirklicher Irrsinn folgen. Hiermit halten die
Erscheinungen an der Haut gleichen Schritt. Bei den Männern werden die Altersklassen von 40 bis

') Manche Maissorten (wie der Pferdezahmnais) werden viel zur Fütterung der Hausthiere
verwendet.

") Vergl. Zega u. Majotovoiric: Chem.-Ztg. 1899, 23, 544.
s) Nach Oesterreich. Sanitätswesen 1898, No. 18 in Hygien. Rundschau 1898, 8, 1210.
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45 Jahren, bei den Frauen die Altersklassen von 26—40 Jahren, besonders wenn dieselben durch
häufige Geburten geschwächt sind, am meisten befallen.

Allgemein wird die Erkrankung mit der einseitigen und mangelhaften Ernährung durch Mais in Zu¬
sammenhang gebracht und soll der Mais besonders oder nur dann diese schädliche Wirkung äussern,
wenn er der Träger von Schimmelpilzen (Penicillium-, Aspergillus- und Mucor-Arten) geworden ist.

Der sich bei dieser Zersetzung bildende giftige Stoff (Xoinbroso's Pellagroi'n) ist nach den
Untersuchungen von Brugna teilt und Zenoni, sowie von Th. Husemann ein Alkalo'id, welches
alle chemischen und physiologischen Eigenschaften des Stryehnins theilt und wahrscheinlich zu den
Ptomamen gehört (vergl. S. 84). D. Tivoli 1) fand in verdorbenem Mais bezw. Maismehl die
Säurezahl und das Reduktionsvermbgen wesentlich erhöht, dagegen den Fettgehalt vermindert.

Babes und Manicatide 2) haben mit wässerigen oder alkoholischen Auszügen aus verdorbenem
Mais, der aus dem Pellagragebiete stammte, bei Meerschweinchen der menschlichen Pellagra ähnliche
Erkrankungen hervorgerufen; mischten sie die Auszüge mit Blut von genesenen Menschen, so blieb die
Vergiftung aus. Blut von gesunden Menschen liess keine Gegenwirkung erkennen.

6. Reis. Der Reis ist die Brotfrucht der südlichen Erdtheile, hat aber auch bei
uns eine grosse Bedeutung als Nahrungsmittel. Nach einer Sage auf der Insel Mada¬
gaskar 3) ist der Reis den Menschen von Gott geschenkt, indem er einen Hahn und eine
Henne schickte, deren Kropf nach dem Oeffnen mit ungeschälten Reiskörnern gefüllt waren;
die Einwohner pflanzten die Korner und pflegten iie neue Pflanze sorgfältig als „Grottes¬
gabe". Wahrscheinlich aber ist China das Vaterland der eigentlichen Reiskultur; erst
später scheint sie in Indien aufgetreten zu sein. Jedenfalls hat von China und Indien aus
die Verbreitung nach anderen Gegenden stattgefunden, so nach dem inneren Asien, Korea,
Japan, ferner nach Persien, Ost-Afrika, Italien, Spanien und Portugal; die Einwohner
letzterer beiden Länder brachten den Reis nach Westindien, Brasilien, Kolumbien, Mexiko,
von wo er in das südliche Gebiet der Vereinigten Staaten überging. In Australien wird
der Reis nur auf den Hawai - Inseln und auf Neukaledonien angebaut. Aber hiermit ist
der Verbreitung des Reises noch keine Grenze gesetzt; so ist der Reisbau iu Afrika und
Amerika noch einer weiteren Ausdehnung fähig.

Der Reis verlangt, mit Ausnahme von Bergreis, neben einer mittleren Temperatur von
20" C. zum Gedeihen einen sumpfigen, wasserreichen Boden, welcher entweder auf natür¬
liche V/eise durch häufigen und regelmässigen Regen (z. B. durch die Monsunregeu in Süd-
und Ostasien) oder künstlieh durch Berieselung zeitweise angefeuchtet werden kann.

In Asien geht der Reis nicht über den 42. Grad n. Br. hinaus, in Europa steigt er bis
zum 46. Grade, n. Br. hervor, berührt in Amerika den 36. Grad n. Br., während er auf der
südlichen Halbkugel sebon bei dem 26. Grad s. Br. seine äusserste Grenze findet.

Man unterscheidet zwei wildwachsende Reissorten und den Kulturreis (Oryza satiya L.)
mit einer grossen Anzahl von Spielarten' 1).

Zu den ersteren gehört der Wasserreis (Zizania aquatica und Hydropyrum esculentum),
welcher in den seeartigen Ausweitungen des Mississippigebietes und auf Kanada in abfluss-
loscn Seen vorkommt und im September geerntet wird. Der getüpfelte Reis (.Oryza
punctata) wächst in den sumpfigen Stellen der breiten Zone, welch." sich südlich Her Sahara
von Senegambien bis nach Abessinien hinzieht, wild. Auch im ganzen Nigerthale kommt
wildwachsender Reis vor. Der wildwachsende Reis steht an Güte dem Kulturreis weit nach
und wird nur wenig geschätzt: man geniesst ihn als einfachen Brei oder zur Bereitung einiger
gewlvrzreicher und süsser Speisen.

J) Chem. Centrbl. 1898, I. 855.
a) Hygien. Rundschau 1900, 10. 1114.
3) Vergl. über diese und sonstige Verhältnisse des Reisanbaues die Schrift von Dr. Alwin

Oppel: Der Weis, Bremen 1890.
') Das Museum zu Kalkutta soll 1104 einheimische und 300 fremde Arten enthalten.
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Voll dem Kulturreis unterscheidet man vorwiegend 4 Sorten: 1. die edelste Sorte
(Oryza sativa L.) verlangt zu ihrem Gedeihen natürliches Surnpfgehiet oder künstlich über¬
schwemmtes Land-und gehraucht zu ihrer Entwickelung ungefähr ein halbes Jahr; 2. der
frühreifende Reis (Oryza praecox) ist ebenfalls Sumpfreis, reift in etwa 5 Monaten, giebt
aber geringere Erträge als ersterer; 3. der Bergreis (Oryza montana) wächst auf trocknen
Ländereien in beträchtlicher Meereshöhe (im Himalaja bei 6500 engl. Fuss), und begnügt
sich mit der gewöhnlichen Befeuchtung durch Regen; er reift in 4 Monaten, seine Halme
aber sind kürzer, seine Körner kleiner und die Erträge geringer, als beim Sumpfreis; 4. der
Klebreis (Oryza glutinosa) wächst nass und trocken; er unterscheidet sich von den anderen
Arten durch weissröthliche Barbe der mehr länglichen und weniger durchscheinenden
Körner, sowie ferner durch die Eigenthümlichkeit, beim Kochen sehr klebrig zu »werden.
Infolgedessen eignet er sich weder zur Ausfuhr, noch zur Herstellung der gewöhnlichen
orientalischen Keisspeise; man verwendet ihn in den Produktionsorten vornehmlich zur Be¬
reifung von Backwerk und als Klebmittel.

Das Reiskorn ist, wie das anderer Getreidearten, von Spelzen (oder Hülsen) ähnlich
wie das Gerstenkorn eingeschlossen, aber nicht mit diesen fest verwachsen.

Bas Verhältniss zwischen Korn und Spelze ist annähernd wie 79:21%.
J. Rein und 0. Kellner fanden das Gewicht von je 100 Korn:

Ungeschält: Geschält: Japanischer
Reis

1,869 — 2,700 g
Klebreis Sumpfreis Bergreis Klehreis Sumpfreis Bergreis
2,672 g 2,560 g 2,209 g 2,188 g 2,189 g 1,908 g

Das spec. Gewicht des entspelzten Reiskornes ist 1,37—1,44.
Eür die Zusammensetzung der 3 hauptsächlichsten ungeschälten Reissorten von Japan

giebt 0. Kellner 1) folgende Durchschnittszahlen:

jrte

0

es ce
c 5

03

In der natürlichen Substanz In der Trockensubstanz

Rei^s
<vrri

.2 % P"4
Stickstoff¬freieEx¬traktstoffe

o
P3

■3
3'S

Stickstoff¬freieEx¬traktStoffe

o
M

% 7c 7« % 0/ 1 0/
10 j /o % 7» 7c

Sumpfrai.-- . . nicht
enthülst

10 12,58 6,13 2,00 74,10 4,00 1,16 7,00 84,76 1,12
Bergreis . 2 12,58 7,65 2,25 74,77 1,72 1,03 8,75 85,53 1,40
Klebreis . 3 12,58 5,13, 3,01 73,43 4,54 1,31 5,87 83,89 0,94
Japanischer .

> enthülst
32 11,11 8,47] 1,92, 76,01 1.01 1,48 9,53 85,66 1,52

O&tiudischer . 16 12,99 7,92 0,78 76,80 0,58 0,93 9,10 87,85 1,46
Amerikanischer . 16 12,16 7,76 0,43 78,87 0,27 0,51 8,83 89,84 1.41

Der Gehalt an Protein schwankt im gewöhnlichen ("Sumpf-) Reis von 5,85 —11,12 7o, der an Stärke
von 72,01—80,00% für die lufttrockene Substanz; an Bohfaser wurde für den unenthülsten Reis bis
KU 9,73 7„ gefunden.

Auch der B,eis ist dankbar gegen Düngung; so fand 0. Kellner in der Trocken¬
substanz von Satsuma-Reis:

Volle Düngung Ohne Kali Ohne Sticksoff 0hne Pb-os Pnor 'saure
Stickstoff-Substanz . . 10,82 % 10,46 % 9,60 % 12,81%

Weiter giebt 0. Kellner für einige sonstige Bestandtheile folgende Zahlen an:

') Tn Bd. 1. S. 569—578 sind diese Analysen aus Versehen zum Theil mit unter -„geschälter
oder enthülster Beis" aufgeführt.
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Reissorte

Zucker,
Dextrin und

ähnliche
stickstoff¬
freie Ex¬

traktstoffe
"/.

Stärke

Ol0

Gesammt-
Stickstoff

1 Nichtpro-
! tein-Stick-

Protein- stoff (nicht
Stickstoff fällbar

d. Kupfer-
hydroxyd)

"/ •/

Stickstoff
f all bar

durch Phos¬
phorwol¬

framsäure

"/.

Protein¬
stickstoff in
Proc. des
Gesammt-
stickstoffs

of10

Bumpfreis . .
Bergreis , , .
Klebreis ....

10,17
5,91
6,81

77,86
77,34
76,02

1,57
1,80
0,94

1,44
1,34

0,13
0,46

0,047

0,055

91.72
74,44

Gesammt¬
asche

4,41 %

In sonstigen Reissorten wurde in Procenten des Gesanimt-Stickstoffs an Niehtprotein*
(Amid-)Stickstoff zwischen 5,1—14,0% gefunden.

An wirklichem Zucker und Gummi wurden vou J. Berger 1) nur 0,86—1,437,, an
Gummi von H. Semmler (Bd. I. S. 564) 1,05—1,65%, an sonstigen stickstofffreien Extrakt-
Stoffen 0,57—0,93% neben 75,40—78,29% Stärke in der lufttrooknen Substanz verschiedener
Reissorten gefunden. Andererseits geben U. Kreusler und Dafert (Bd. I. S. 565) den
Gehalt an Zucker und Dextrin für den Klebreis (entschält) höher an, nämlich zu 8,65%
Zucker, 3,35% Dextrin und 67,98% Stärke in der Trockensubstanz 2). Die einzelneu Reis¬
sorten scheinen daher nicht minder schwankend in der Zusammensetzung zu sein, wie andere
Getreidearteu.

Für die Zusammensetzung der Asche wurde im Mittel zweier nicht entschälter Reis¬
sorten (aus Ostindien und Karolina) gefunden:

T/.,- -kt 4 xr ii ix • Eisen- Phosphor- Schwefel- Kiesel-Kali Natron Kalk Magnesia .... (hloroxyd saure saure säure
17,51 % 5,53% 4,00% 10,76% 1,84% 40,64% 0,86% 18.26 7,, 0,86 7.

Die obigen unentschälten Reissorten aus Japan enthalten viel weniger Gesammtasche.
Aber 0. Kellner macht darauf aufmerksam, dass der japanische Reis überhaupt sehr arm
an Asche ist; er fand im Mittel von 12 Sorten unentschältem Reis nur 1,15% Reinasche
und in Procenten derselben 22,7 7„ Kali und 51,57» Phosphorsäure (vergl. auch Bd. I. S. 562
und 563). Die Spelzen sind besonders reich an Asche (16—18 7o), und enthalten in Procenten
derselben 80—90 "/„ Kieselsäure.

Der Reis dient bei uns vorwiegend im entschälten Zustande als Reisgries zur Er¬
nährung (vergl. weiter unten unter „Mehle"); ferner wird er zur Darstellung von Branntwein
(Arak) und Bier (Reisbier) verwendet und in Japan auch zur Darstellung eines Reisweines.
„Sake" oder „Saki" genannt), vergl. weiter unten unter Bier, Wein und Branntwein.

Als Verfälschung des Reises wird das Oelen 3) (vorwiegend mit Vaselinöl) angegeben, um
trübe geschälte Reissorten durchscheinend und glänzend zu machen.

Wie dem einseitigen Genuss von Mais die Pellagra, so wird dem einseitigen Genuas des Reises
die Krankheit Beriberi, bei den Japanern „Kakke" genannt, zugeschrieben. Die Krankheit äussert
sich in grosser Mattigkeit und in einer von den unteren Gliedmassen ausgehenden Lähmung und Ge¬
fühllosigkeit, in Athmungsbeschwerden und Ansammlung von "Wasser in verschiedenen Körpertheileu;
nach anderen Angaben ist die Krankheit verbunden mit Schluchzen, häufiger Uebelkeit, Schwindel-

") Chem.-Ztg. 1890, 14, 1440.
*) Nach den Untersuchungen "W. Dafert's (Landw. Jahrbücher 1885, 14, 837 u. 1886, 15, 259)

verdankt der Klebreis indess seine klebenden Eigenschaften nicht dem allerdings Yerhältnjggjnässig
hohen Gehalt an Dextrin und Zueker, sondern der Beschaffenheit der Stärke, bei welcher die
Granulöse durch Erythrogranulose (vermuth)ich Erythrodextrin) ersetzt sein soll. Diese Art Stärke
(Eryüiroamylen) unterscheidet sich von der gewöhnlichen Stärke hauptsächlich dadurch, dass sie sich
mit -Tod braun färbt. Arthur Meyer widerlegt aber diese Annahme (vergl. S. 154).

') Vergl. Morpurgo: Zeitschr. f. Nahrungsmittel-Untersuchung, Hygiene 1895, 8, 201.
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gefühl, starkem Druck in den Nieren, einer tiefbraunen Färbung der unbedeckten Hautstellen, Ent¬
zündungen der Nieren und sonstigen Erscheinungen; man bezeichnet die Krankheit auch als eine
endemische Polyneuritis. Dieselbe tritt endemisch in Japan, Australien, Indien, auf Ceylon etc.
auf und kommt endemisch und epidemisch fast nur an den Meeresküsten vor. Sie befällt nicht nur
Eingeborene, sondern nach den Berichten von Chantemesse und Bamond 1), B. Scheube*) und
P. Schmidt a) auch Fremde ausserhalb der genannten Länder. Man hält die Krankheit für kontagiös
und glauben Chantemesse und Ramond als Ursache eine Mikrobenart, die in ihrem Aussehen an
Proteus vulgaris erinnert, in den Organen der Kranken gefunden zu haben, während Schmidt der
Ansieht ist, dass das den Beriberi erzeugend« Gift vielleicht, ähnlich wie bei der Malaria, verschiedene
Entwickelungsstufen durchläuft. Eine mangelhafte und unzureichende Ernährung soll das Auftreten
bezw. die Verbreitung wesentlich unterstützen und geben Vordermann *) wie Eijkniann *) an, dass
Gefangene (bezw. Huhner), welche ungeschälten Eeis verzehren, nicht oder weniger von der
Krankheit zu leiden haben, als Gefangene (bezw. Hühner), welche sich vorwiegend von geschältem
Reis ernähren; auch indischer Reis soll sich dem ungeschälten gleich verhalten. Es scheint das
Silberh äutchen (bezw. indischer Reis) Stoffe zu enthalten, welche die Wirkung von anderen un¬
bekannten schädlichen Stoffen im Reise hemmen bezw. aufheben.

■

Sc

7. Sorghohirse oder Mohrenhirse. Die gemeine Mohrenhirse (Holcus Sorghum
oder Sorghum vulgare Pers., auch Besen-, Guinea- oder Negerkorn und Durrha genannt) ist
eine einjährige Gramineenart, welche in dem tropischen Afrika die Hauptbrotfrucht")
bildet, aber auch in Arabien und Ostindien, in Italien, Südtyrol, Ungarn, Rumänien und
Südfrankreich angebaut wird. Sie geht bis zum 48° nördl. Breite hinauf, dient aber in den
nördlich gelegenen Gegenden nicht mehr zur Körnergewinnung, sondern als Futterpflanze.
Die Reifezeit beträgt etwa 5 Monate (von Anfang Mai bis Oktober).

Ausserdem werden noch die in Ostindien und Arabien einbeimische Zuckermohren¬
hirse (Sorghum saccharatum Pers. oder Holcus Saccharatus L. oder Andropogon Sorghum
Alfd.), ferner der Dari (Sorghum tataricum) und Sorghum halapense angebaut.

Die Mohrenhirse kommt meistens ohne Spelzen in den europäischen Handel; sie ist
dann verkehrt eiförmig, an der Spitze abgerundet, mit den etwas seitlich stehenden Griffel¬
resten gekrönt; bei anderen Sorten ist das Korn bieitlanzettlich, bei noch anderen oval etc.;
stets ist das Korn matt; der Mehlkörper ist wie beim Mais im äusseren Theil mehlig, im
inneren glasig.

Die Grösse und Schwere der Sameu erhellt aus folgenden Zahlen:

Je 100 Korn wiegen
Sorghum vulgare S. saccharatum

1,709 g 2,174 g

Auf je 1 kg kommen Körner
S. vulgare S. saccharatum

58 500 4G 000

Das spec, Gewicht der Körner beträgt nach v. Bibra 1,25—1,32.

Die Zusammensetzung der 3 ersten Sorten Sorghohirse ist folgende:

') Hygienische Rundschau 1899, 9, 532.
*) Ebendort 1899, 9, 1095.
') Ebendort 1900, 10, 939.
*) A. G. Vordermann: Onderzoek naar het Verband tusschen been Aard der Rijstvoeding'.

Botavia T897.
8) J. Förster: Warum u. was wir essen? Rede gehalten am 27. Januar 1901, 28.
') Die Hirse gilt als die älteste Oetreide- bezw- Brotfrucht; der Hirsebrei wird schon von

Herodot erwähnt. Dass sie ehemals eine grosse Bedeutung hatte, geht u. a. aus den Volksmärchen
hervor, in denen der Hirsebrei eine nichtige Rolle spielt. Als Neujahrspeise gab man ihr die
Deutung: Wie die Hirse quillt im Topf, soll alles im Jahre wachsen und gedeihen. Heute ist ihre
Kultur bedeutungslos.
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Dje Stickstoff-Substanz bestellt bei allen 3 Sorten zu rund 95% aus Reinproteinstoffen.
Die stickstofffreien Extraktstoffe enthalten nach einigen Bestimmungen:

In der lufttrocknen Substanz :
Zucker Dextrin, Gummi Stärke
1,46% 3,30% 04,23%
2,03 1,74 „ 64,78 „

67,30 „

Sorghum vulgare
S. saccharatum
S. tataricum .

In der Trockensubstanz:
Zucker Dextrin, Gummi Stärke
1,65% 3,72% 72,68%
2,38 „ 2,04 „ 75,83 „

75,91 „4,14'3,08 %

Die 3 Sorghohirsen haben dalier im wesentlichen eine gleiche Zusammensetzung.

Die Untersuchung der Asche der Körner ergab nach je einer Analyse:

No. Hirseart
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1. 1.86 20,34 3,25 1,29 14,84 1.87 50,89 7,25 —
2. 2,72 14,93 8,35 0,74 13,16 0,40 24,78 0,81 36,76 0,97

Das Korn der Sorgho wird entweder als Brot oder Kuchen verbacken, oder als Grütze
genossen, während der Dari bei uns auch in der Spiritusfabrikation Verwendung findet.

#i. Jtispen- und Kolbetihirse. Die Hirse kommt vorzugsweise in 2 Species
vor: die, graue Eispenhirse (Panicum müiaceum) und die Kolbenhirse (Panicum italicum).
Das Vaterland der Hirse ist Indien. Sie wird aber auch jetzt in Deutschland, in der Schweiz,
Frankreich und Italien etc. vielfach angebaut. Sie geht Ms zum 52. Breitengrade, gedeiht
aber sicher mir im Wein-Klima; die bis zur Reife erforderliche Wärmesumme beträgt 1500° C.

Die Rispenhirse hat eine Spielart „Klebhirse" (P. m. var. Bretschueideri Koke.), welche
wie der Klebreis stark klebende Eigenschaften besitzt, und wie dieser in Japan und China
als Klebrmttel und za Gebacken benutzt wird.

Die Hirse liebt einen trocknen Boden im guten Düngungszustande und in warmer,
sonniger Lage. Sind diese Bedingungen erfüllt und wird dieselbe durch Jäten von Unkraut
rein gehalten, so gieht sie sehr hohe Erträge.

Die Frucht dieser Hirsen ist eng von den pergamentartigen Spelzen umschlossen und
bildet eine Art Scheinfrucht, auch Korn genannt; in diesem Zustande ist die Rispenhirse
eiförmig, vom Rücken her zusammengedrückt, spitzlich, stark glänzend weiss oder roth; die
entspelzte eigentliche Frucht ist breit oval, abgerundet, glatt und weis?.

Das spec. Gewicht des Kornes der Rispenhirse ist 1,23 — 1,25.
100 Korn wiegen 0,483 g oder auf 1 kg gehen 205 000 Korn.
Die chemische Zusammensetzung der ungeschälten Körner der Kalben- und

Rispenhirse erhellt aus folgenden Zahlen :
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1- Panicum germanicum, kleine
3 8,60 11,81 3,12 61,44 12,38 2,65 12,92 66,69 2,07

2. P. italicum, grosse Kolben-
1 13,05 13,04 3,03 57,42 10,41 3,05 14,99 66,00 2,50

3. P. miliaceum, Bispenhirse , 6 12,50 10,61 3,89 61,11 8,07 3,82 12,13 69,84 1,94

■

Die Stickstoffsubstanz besteht zu etwa 95 7o aus Reinproteinstoffen. Der Gehalt an
Albumin wird zu 0,15—0,87 7o angegeben.

Ueber den Gehalt an Zucker und Dextrin liegen bei den ungeschälten Hirsen
meines Wissens keine Untersuchungen vor, sondern nur bei geschälten Hirsen, deren
Zusammensetzung im Abschnitt „Mehle" mitgetheilt werden wird.

Die procentige Zusammensetzung der Asche der ungeschälten Hirse ist folgendet
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Die Asche der ungeschälten Hirsekörner ist daher sehr reich an Kieselsäure; diese ist
jedoch wie bei den anderen Getreidearten vorwiegend in den Schalen (Spelzen) abgelagert.

Die Hirse wird meistens im geschälten Zustande mit Milch zu Brei gekocht, oder als
gröberes Backwerk genossen; eine Herstellung von Mehl oder Brot aus derselben dürfte
selten sein.

it. Buchweizen. Der Buchweizen gehört zwar nicht zu den Cerealien oder Halm¬
früchten, sondern zu einer ganz anderen Pflanzenfamilie, den Polygonaeeen. Weil aber aus
ihm vielerorts Mehl, welches hie und da als ein beliebtes Nahrungsmittel gilt, gewonnen
wird, so kann er zu den Getreidearten im weitesten Sinne gerechnet werden und mag hier
seinen Platz finden.

Der Buchweizen wird vorzugsweise in 2 Arten angebaut, nämlich: der gemeine Buch¬
weizen (Polygonum fagopyrum, Fagopyruni esculentum), auch Haidekorn, Haidegriitze etc.
genannt, und der tatarische oder sibirische Buchweizen (Polygonum tataricum), auch tür¬
kisches Haidekorn genannt. Der erste ist zur Zeit der Kreuzzüge aus Asien nach Europa
gekommen und wird jetzt gewöhnlieh angebaut; den tatarischen Buchweizen findet man als
Kulturpflanze bei uns wenig, dagegen kommt die Frucht häufig in eingeführtem russischem
Buchweizen vor, in welchem er durch die ausgeschweiftgezähnten Kanten von dem
ersten Buchweizen unterschieden werden kann.

Der Buchweizen wird nur als Sommerfrucht angebaut; er geht neben der Gerste am
weitesten nach Norden und wird noch unter dem 70." n. Br. augehaut; er ist sehr
empfindlich gegen Kälte und verfriert nicht selten schon bei -\- 1,5 bis 2,5° C. Er hat aber
eine sehr kurze Wachsthumszeit (100 Tage) und kann daher in nördlichen Gegenden in frost¬
freier Zeit gezogen werden; er verlangt zum Ausreifen eine Wärmesumme von 1000° C.
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Der Buchweizen hat den Vorzug, dass er auf leichtem, sandigem Boden noch gut
gedeiht und zwar besser als auf schwerem Boden. Wir finden ihn daher vorzugsweise- in
den sandigen Haidegegenden Nordwest-Deutschlands und Hollands. In den Moorgegenden
bildet er mit dem Hafer die fas^l einzige Brotfrucht. Die Moore werden abgestochen, einge¬
äschert und der Buchweizen in die ausgestreute, noch warme Asche gesäet.

In den letzten Jahren hat diese im Allgemeinen verwerfliche. Kultur dei Moore, welche
auch den in Nordwest-Deutschland im Frühjahr häufig lästigen Moorrauch im Gefolge
hat, nachgelassen und einer rationellen Kultur Platz gemacht.

In guten Jahren liefert der Buchweizen einen 12—14-fachen Ertrag.

Je 100 Korn wiegen etwa: Auf je 1 kg kommen Körner:
P. fagopyrum P. tataricum P. fagopyram P. tataricum

2,353 g 1,923 g 42 500 52 000

Die Zusammensetzung erhellt aus folgenden Zahlen:
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Hiernach würde der tatarische Buchweizen, wenn die 2 Analysen überhaupt als mass¬
gebend augesehen werden können, wesentlich reicher au Rohfaser (Schale) dls der gemeine
Buchweizen sein.

Nach H. Ritthausen ist der Buchweizen in der Beschaffenheit der Stickstoff Substanz
dadurch den Leguminosen ähnlich, dass er keine oder nur sehr geringe Mengen in Weingeist
löslicher Proteinkörper enthält. Was sich in Weingeist löst, theilt die Eigenschaften des
Legumms.

Den vorwiegenden Protein Stoff (5,65% und noch mehr) rechnet H. Ritthausen wegen
des hohen Schwefelgehaltes nicht zum Legumin, sondern zum Orluten-Kasein.

v. Bibra giebt im Buchweizenmehl 0,34-0,44% Albumin an, während W. Pillitz
von 10,55 % Protei'nstoffen 4,08% in Wasser löslich fand. Vom Gesammtstiokstoff sind
durchschnittlich etwa 98,0°/» in Form von Reinprote'in vorhanden,

Pasqualini fand im Mittel zweier Proben'von gewöhnlichem Buchweizen 1,55%
Zucker und 4,50 % Dextrin + Gummi.

W. Pillitz und C. de Leeuv fanden für geschälten Buchweizen, dass von 71,24%
bezw. 72,15% stickstofffreien Extraktstoffen 67,82% bezw. 63,81 % Stärke waren; hiernach
würden die stickstofffreien Extraktstoffe des Buchweizens zu
-5—12% aus sonstigen Kohlenhydraten bestehen.

Die Asche des ungeschälten Buchweizens ist im Mittel von
folgt zuammengesetzt:

-95% aus Stärke und zu

2 Analysen procentig wie

Boinanche in
der Trocken •

Substanz
1.37 %

Kali J<»troii Kalk Magnesia

23,07% 6,12% 4,42% 12,42%

ChlorEisen- Phosphor- Schwefel- Kiesel¬
oxyd jäure säure säure

1,74% 48,67% 2,11% 0,23% 1,30%

Der Buchweizen dient theils im geschälten Zustande als Grütze, theils als Mehl für
die Zubereitung von Suppen, Gebacken (Pfannkuchen), wie auch von Würsten.
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Die Hülsenfrüchte (Leguminosen).
Die Hülsenfrüchte sind in erster Linie durch einen hohen Gehalt an Stickstoff-

Substanz ausgezeichnet; sie sind unter allen pflanzlichen Nahrungsmitteln die Stickstoff-
reichsten. Während hei den Getreidearten die Stickstoff - Substanz vorwiegend aus den
Kleberprote'instoffen besteht, waltet hier die Gruppe der Pflanzenkase'ine, besonders das
Legumin vor. welches zu den Globulinen gerechnet wird (S. 39); ob in den Hülsenfrüchten
auch Albumin vorhanden ist, erscheint zweifelhaft.

TJeber das Vorkommen sonstiger Stickstoffverbindungen in den Hülsenfrüchten, so des
Vicins und Convicins vergl. S. 93 und 94, des Lecithins S. 86, des Cholins S. 86.

Die stickstofffreien Extraktstoffe bestehen auch hier vorwiegend aus Stärke,
jedoch seheint diese schwer aufschliessbar zu sein, da sie sich nicht so leicht und vollständig,
wie hei den Getreidearten durch Diastase verzuckern lässt.

Als sonstige lösliche Kohlenhydrate hat M. Maxwell 1) Saccharose, Galaktan
und Dextrin nachgewiesen; er fand im Samen von Phaseolus vulgaris 5,36 % dieser löslichen
Kohlenhydrate, welche beim Keimen auf 3,35 % heruntergingen.

Da» Fett der Hülsenfrüchte enthält verhältnissmässig mehr Lecithin, als das der
Getreidearten.

Die Asche der Hülsenfrüchte ist durchweg reicher an Kali und Kalk, dagegen ärmer
an Phosphorsäure als die der Getreidearten; dabei sind die Hülsenfrüchte überhaupt asehe-
reicher, als die Getreidearten.

Nach verschiedenen Versuchen (vergl. S. 241) sind die Hülsenfrüchte (Erbsen, Bohnen)
schwerer verdaulich, als die Getreidearten und sonstige pflanzliche Nahrungsmittel;
■dieses bezieht sich vorwiegend auf die Stickstoff-Substanz.

Dennoch bilden die Hülsenfrüchte wegen ihres hohen Gehaltes an Stickstoff-Substanz
sehr wichtige und geschätzte Nahrungsmittel; sie dürfen nur nicht einseitig und in zu
grossen Mengen genossen und müssen auch besonders (zu feinstem Mehl, Suppe oder Ge¬
bäck) zubereitet weiden. Auch finden wir das eine oder andere Glied dieser Gruppe, als
Nahrungsmittel dienend, in allen Ländern und Welttheilen. Bei ihrer kurzen Wachs-
tliumszeii (3—4 Monate; und weil sie eine kalte und hohe Temperatur gut ertragen, ist es
möglich, sie in niederen wie höheren Breitegraden anzubauen.

1. Bohnen. Wir bezeichnen mit dem Namen „Bohnen" zwei ganz verschiedene
Hülsenfrucht-Arten, nämlich; Vicia Eaba L. (Sau-, Futter-, Feld-, Puff-, Pferde-, Esels- oder
«ndlich Ackerbohne genannt), welche zu den Wieken gehört, und die eigentliche Garten¬
bohne: Phaseolus (auch Schminkbohne, Vitsbohne, Speck-, Stangen- oder Buschbohne etc.
genannt). Beide Species haben viele Spielarten.

Die Bohnen verlangen zum Gedeihen einen sehr guten Boden in gutem Düngungs-
•zustande; am meisten sagt ihnen wie allen Hülsenfrüchten ein kalkreicher Boden zu.

a) Puff- oder Feldbohne. Von diesen kennen wir bei uns vorzugsweise 2 Unter¬
arten: die Sau-, Pferde- oder kleine Ackerhohne (Vieia Faba minor Lob.) und die Puff- oder
Gartenbohne (Vicia Faba major Lob.). Die erste finden mir meistens in den Feldern, die
letztere in den Gärten. Die kleine Pferdehohne dient zwar vorwiegend als Futtermittel,
jedoch wird sie auch hier und da im gekochten Zustande, mit Fett (Speck) zubereitet, als
Nahrungsmittel verwendet.

Die Puff- oder grosse Gartenbohne wird selten im reifen Zustande genossen; dagegen
bildet sie im unreifen Zustande in vielen Gegenden ein sehr beliebtes Gemüse*).

Die hierher gehörigen Bohnen haben im Mittel von 50 Analysen folgende procentige
■Zusammensetzung:

') Chem. Centralbl. 1890, II, 9.
2) Zusammensetzung derselben siebe unter „Gemüse".
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Gehalt

Niedrigster
Höchster
Mittlerer

Wasser

7,87%
19,94 „
14,00,

Stickstoff-
Substanz

In der Trockensubstanz:
Stickstoff¬
freie Ex¬

traktstoffe
47,66%

iStickstoff-
Substanz

Stick¬
stoff

3,2 7%
5,83 „
4,68 „

In der natürlichen Substanz
Stickstoff-

Fett freie Ex- Rohfaser Asche
traktstoffe

18,06% 0,81% 40,99% 5,19% 2,12 % I 31,00
29,80 „ 3,29 „ 58,66 „ 12,84 „ 4,67 „ | 34,88 „ 68,21 „
25,68 „ 1,68 „ 47,29 „ 8,25 „ 3,10 „ | 29,86 „ 54,99 „

I)ass die Puff- oder Ackerbohne auch gegen die Düngung nicht unempfänglich ist,
beweist ein Versuch von Rudolfi; derselbe fand in der Trockensubstanz:

Bei einer Düngung mit . . . Stickstoff -, , .. Phosphorsäure TTngedüngt

Stickstoff-Substanz .... 36,10% 33,79% 31,30% 28,78%
Während G. Marek (Bd. I, S. 580) fand, dass entsprechend dem Verhalten der Ge¬

treidearten kleine Bohnensamen mehr Stickstoff enthalten, als grosse Samen, erhielt W. A.
Gwallig (Bd. I, S. 582) das umgekehrte Vcrhältniss, nämlich im Mittel von je 8 Proben
für die Trockensubstanz:

Grosse Samen
Kleine „

Durchschniits-
Gewichfc

Ton je 1 Korn
0,997 g
0,472 „

Stickstoff-
Substanz Fett Stickstofffreie

Extraktstoffe Rohfaser Asche

33,69% 1,09% 54,42% 7,51% 3,29%
30,27 „ 1,02 „ 56,27 „ 9,08 „ 3.38 „

JT. Eitthausen fand in den Pferdebohnen 10,0 % Legumin, in den Saubohnen 18,7 %•
Neben dem Legumm ist in der 'wässerigen oder mit verdünnter Kalilauge bereiteten Lösung
uceh eine Menge anderer Prote'instoffe vorhanden, die aber weder mit dem Eiweiss, noch
mit dem Legumin gleich sind").

In Procenten des G-esanimtstickstoffs der Ackerbohnen sind 6—11% in Form von
Nichtp rot ein-Verbindungen vorhanden.

Die Zusammensetzung des Fettes siehe S. 115.
A.Völker giebt für eine Sorte Ackerbohnen an, dass die 46,5% stickstofffreien Ex¬

traktstoffe aus 36,0% Stärke, 2,0% Zucker, 4,0 % Pektinstoffen und 4,5 % Grttmmi bestehen;
Pasqualini findet in 42,46% sti< kstofffreien Extraktstoffen 33,62 °/0 Stärke, 1,30% Zucker
und 7,54% sonstige Kohlenhydrate; A. Stift fand für die ganzen Pferdebohnen 3,23%
Pentosane.

E. Schulze und Mitarbeiter (Bd. I, S. 601) u-mittelten für die Trockensubstanz der
Ackerbohnen noch folgende einzelnen Bestandteile:

Lösl. Saccha-Protei'n
Stoffe Nuklein Lecithin Chole¬

sterin Fett organ.
Säuren

rose,
Iralaktan

22,81% 1,91% 0,81% 0.04% 1,26% 0,8S% 4,23%
Die Asche enthält nach 19 Analysen in Procenten:

Reinasche in
Sali Natron Kalk Magnesia

Stärke

42,66%,

Unbe¬
stimmte

Stoffe
15,33%

der Trocken¬
subtanz
3,63 %

Eisen¬
oxyd

Phosphor- Schwefel¬
säure säure

Roh¬
faser

7,15%

Kiesel¬
säure

h - che

2,92%

Chlor

38,86% 3,39% 0,65% 1,78 7«
-47,4%, CaO 2,9—8,9%, P2O s 27,5

41,48% 1,06% 4,99% 7,15% 0,46%
Schwankungen: Gesammt-Asche 3,3 — 4,3%, K,O 32,6-

bis 45,5%.
b) Schmink- oder Vitsbohne. Wir unterscheiden vorzugsweise 5 Arten. 1. Pha-

seolus multiflorus Willd. (arabische oder türkische Bohne oder Feuerbohne), 2. Phaseolus
vulgaris L. (gemeine Bohne oder Schmink-, Vitsbohne), 3. Phaseolus genospermus Schub!.

r) Für die Zusammensetzung dieser Proteinverbindung fand H. Ritthausen:
54,33 %C, 7,19% H, 16,37 % N, 0,89 % S, 21,22 % 0.
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(Eckbohne, Salatbohne), 4. Phaseolus oblongus Schübl. (Dattelbohne), 5. Phaseolus sphaericjis
(Eierbohne). In Japan wird eine Bohne Phaseolus radiatus ah. Speisebohne angebaut, jede
dieser Arten kommt wieder in vielen Spielarten, bald als Stangen-, bald als Busohbohne vor.

Weil diese Bohnen leicht erfrieren, werden sie meistens nicht vor Kitte .Mai gelegt;
no reifeu alsdann im September.

Die Zusammensetzung dieser Bohnen is 1 folgende:

In der natürlichen Substanz In der Trockensubstanz

No

!
Bonnenari ß a|

* VBA
o o•» 1 n

IS* S

OB

O

%

ja 2 3
ja I.8 3

1 W f
.2 'S -3
02 ^ ^

0/

J3

l.
2.

Phaseolus vulgaris . .
Ph radiatus ....

20
3

11,24
12,87

«3,06
18,61

1,96 55,60
l,06j 56,79

3,S8
7,97

3,66
2.70

26,66
21,36

62,64
65,17

4,29
3,42

Die gemeinen Phaseolus Bohnen sind daher vor den Wickenbohnen durch einen niedrigeren
Gehalt an Rohfaser (durel ere und dünnere Schale) unterschieden; dies mag der
Grund sein, dass sie den Pferde- oder Saubohnen als Nahrungsmittel vorgezogen werden.
Phaseolus radiatus gleicht indess in dieser Hinsicht der Wickenbohne.

Aus den weissen Gartenbohnen erhielt H. Ritthausen 11% Legumin bezw. Pha-
seolin, aus den gelbschaligen 3,6%.

lieber die Elementarzusammensetzung der verschiedenen Leguminarten vergl. 8. 30 u. 31.
P. <'o Hier findet das Verhältniss von Stickstoffverbindungen im Mittel zweier Sorten

für die lufttrockene Substanz wie folgt:
Gesammt T .,, Sonstige Stickstoff-c, . , .,. ., . . Legurniu Albumin \- ,StteKstoff-Substanz Verbindungen
24,28 % 20,47% 0,71% 3,10%

Im Durchschnitt besteht die Gesammt-Stickstoff-Substanz zu 89—94% aus Reinprote'in-
stvffen und zu 6—11% aus Nichtprotem-Verbindungen.

Die stickstofffreien Extrakt Stoffe zerlegte P. Colli er im Mittel zweier Sorten
für die lufttrockne Substanz wie folgt;

Zucket Gummi + Dextrin Stärke
3,65% 9,40% 48,16%

Die procentige Zusammensetzung der Asche der Schmink-, Vits- oder Garten¬
bohne ist im Mittel von 13 Analysen folgende:
Iteinasclic in l

Kali Natron Kalk Magnesia Eisen- Phosphor¬
säure

Schwefel- Kiesel¬
saure säure Chlor

> . ovvetSubstanz
3,22% 44,01% l,49°/o 6,38% 7,62% 0,32% 35,52% 4,05% 0,57% 0,86%

Die Gartenbohne wird sowohl als reifer Samen genossen, als auch ebenso häufig im
unreifen Zustande als Schnitt- oder Salatbohne (siehe Abschnitt „Gemüse").

Die Schminkbohne dient vorwiegend in Serbien als allgemeine!, Volksnahrungsmittel,
welches den: Verbrauch von Mais nahezu gleichkommt.

Die Serbiei bereiten daraus durch Weiehkochen mit Wasser unter Zusatz einer Zwiebel
und uacb Abgiessen des Wassers unter Beimengung von feingeschnittenem Lauch oder
Knoblauch einen Brei, der, Pratrljanik genannt, morgens zubereitet und für den ganzen
Tag verwendet wird bessere Sorten des Breies werden mit in Oel gerosteten Zwiebeln zu-
bereitet, und dieser Brei heisst Papula.

Zu einer anderen, noch besseren Bohnenspeise. Prebanaz genannt, werden die Bohnen
nicht; so weich gekocht, aber in derselben Weise mit Zwiebeln und Oel, ferner mit Paprika

Konig, Nahrungsmittel. II- i. Auft. 50

■
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(ganzen Schoten) und Petersilienblättern gewürzt. Zega und Knez-M ilojko vie') unter¬
suchten diese Erzeugnisse mit folgendem Ergebniss:

Bezeichnung

Natürliche Schminkborme Serbiens

Fretrljanik........
Papula.........
Prebanaz........

3 «4^

2 7

In der natürlichen Substanz

-S <*
= m ss
5 w ^

10,19] 19,71 1,41

71,09 7,29
69,02 6,86

66,96j 3,10

0,00
3,72
7,01

62,00

%

3.22 I 3,47
18,21
17,42
19,60

1,40
1,10
2,21

1,41
1,88
1,12

In der Trocken¬
substanz

tä-3S£

21,94 1 1,57

2.-).21 I 2,07

22,14 j 12,08
9,38 , 21,22

Die serbische Schminkbohne, deren Hektoliter-Gewicht zwischen 21,42—102,50 kg
schwankte, scheint hiernach proteinärmer zu sein, als anderswo gewachsene Schminkbohnen;
die daran- zubereiteten Speisen zeigen, welchen Werth man auf den Fettzusatz legt.

2. Erbsen. Die Erbsen bilden unter den Hülsenfrüchten das unzweifelhaft wichtigste
Nahrungsmittel. Von den vielen Arten kommen bei uns nur die gemeine Saaterbse (Pisum
sativum L.) und deren zahlreiche Spielarten in Betracht. Im Allgemeinen ist die Erbse
nicht so empfindlich gegen Frost als die Gartenhohne. Sie geht bis zum 28° n. Br., ent¬
wickelt sich bei 9 — 17" Wärme und reift in 110—140 Tagen.

Nach 56 Analysen haben die Erbsen folgende Zusammensetzung:

I In der Trockensubstanz:
Roh- . , .,,,,,. Stickstoff-. Asche i Stickstoff- . . „
taser _ , . freie Ex-Substanz , „ Itraktätofle i

6,50% 18,39% 0,64% 40,34% 2,23% 1,86%| 21,25% 53,83 % | 3,40 %

22,12 „ 28,35 „ 5,53 „ 60,10 „ 10,02 „ 3,93 „ j 32.94 „ 69,05 „ J 5,27 „
13,80 „ 23,35 „ 1,88 „ 52,65 „ 5,57 „ 2,75 „ j 27,09 „ 60,98 „ | 4,33 „

Ueber den Einfluss der Düngung auf die Zusammensetzung der Erbsen sind ver¬
schiedene Versuche von E.Wein, E. Heiden sowie von P. Wagner (vergl. Bd. I, S. 578)
angestellt worden. P. Wagner finde! z. 11. in der Trockensubstanz:

Gehalt

Niedrigster
Höchster
Mittlerer

Wasser Stickstoff -
Substanz Fett

Stickstoff¬
freie Ex¬

traktstoffe
Stick¬
stoff

Uiigedüngt
on 1-1 *>/

Bei Düngung mit . . Stickstoff Kali Phosphorsäure
Stickstoff-Substanz . . 27.68% 26,12% 27,31%

Hier wie vorstehend bei der Puffbohne hat also die Stickstoffdüngung eine wesentliche
Erhöhung der Stickstoff-Substanz in den Erbsen zur Folge gehabt, obgleich die Hülsen¬
früchte zu den sog. „Stickstoffsammlern" gehören, d. h. sich den freien Stickstoff der Luft
aneignen können und auch ohne Stickstoffdüngung gedeihen.

Während G. Marek (Bd. I, S. 57Ö) in kleinen Erbsenkörnern mehr Protein fand, als
in den grossen Körnern, erhielt Gwalig (Bd. I, S. 577) wie hei Feldbohnen so auch bei
Erbsen das umgekehrte Ergeimiss, nämlich im Mittel von. 8 Proben für die Trockensubstanz:

Durchschnitt!.
Samen: Gewicht Protein Fett

eiues Korne-

Grosse . . 0,389 g 26.69% 1,08% 64,27% 4,69% 3,32°/
Kleine . . 0,185,, 24,71 „ 0,96,, 65,18,, 5,68,, 3,47,,

Stickstofffreie
Extraktstoffe

Rohfaser Asche

*) Chera.-Ztg 1901, 25, 396.
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Die in den Erbsen vorkommende Menge Legumin fand TT. Bitthausen wie folgt:
gelbe grüne graue gelb"

Felderbsen . . 9,45% 8,95% 7,30% Uartenerbse . . 5,40%

Die Nichtprotein-Verbindungen in der Erbse betragen 8—11,5% vom Gesammt-
Stickstoff.

Aus der vom Legumin befreiten Flüssigkeit sclieidet sich beim Kochen eine bedeutende
Menge einer Proteinsubstanz ab, welche für Eiweiss gehalten wird. Aber weder die
Elcmentarzusammensetzung (52,94% C, 7,13 % H, 17,14% N, 1,04 % S), noch die chemischen
Eigenschaften stimmen mit denen des Eiweisses überein. So löst sich die ausgeschiedene
Proteinsubstanz in verdünnter Kalilauge klar auf, während koagulirtes Eiweiss darin un-
löslich ist. Dieselbe iässt sich durch Kupfersalzlösung in 2 verschiedene Proteinverbindungen
zerlegen.

Ueber das Vorkommen von Chol in in den Erbsen vergl. S. 87.
Die Zusammensetzung des Fettes siehe S. 115.
R. Sachse fand in 62,70% stickstofffreien Extraktstoffen von Erbsen:

,,,.. , _ , . Sonstige, stiokstoff-Htarke Dextrm , . ?,.,.. rtfreie Extraktstolle
43,44 % 6,50% 13,76%

E. Schulze und Mitarbeiter (Bd. I, S. f!0l) giebt für die Trockensubstanz der Erbsen
noch folgende besondere Bestandteile an:

Lösliche Saccha- ITnbe-Prote'in-
stoffe Nukle'm Lecithin Chole¬

sterin Fett organ. rose+ Stärke
Säuren Galaktan

Aschestimmte Rohfaser
Stoffe

21,50% 1,91% 0,81% 0.06% 1,87% 0,73% 6,22% 40,49% 17,29% 6.03% 3,46%

Verfasser fand in reifen ungeschälten Erbsen 4,21%) ™ geschälten Erbsen 5,17%
Pentosane.

Die Asche der Erbsen hat nach 29 Analysen folgende procentige Zusammensetzung:

, _, , -,r ,■ v, rr „ -.r • Eisen- Phosphor- Schwefel- Kiesel- ,,,,der Trocken- Kali Natron Kalk Magnesia , . v .. .. Chlor, , oxyu saure saure saureSubstanz
2,73% i 41,79% 0,96% 4.99% 7,96% 0,86% 36,43% 3,49% 0.86% 1,54%

Schwankungen: Gesammt-Asche 2,36—4,27%, K 2 0 35,8—51,4 %, CaO 2,21—7,9%, P 20,
29,3—44,4%.

Die Erbsen finden als solche, und im geschälten Zustande zur Bereitung von Suppen,
ferner als Mehl zur Darstellung von Danerwaaren die mannigfaltigste Verwendung.

Ueber Erbsenmehl-Dauerwaaren vergl. S. 566—570, über Erbswurst S. 525.
Die. Erbsensamen bilden auch im unreifen Zustande eine beliebte Speise (vergl. weiter

unten unter „Gemüse").

3. Litisen. Die Linsen werden in Deutschland seiteuer genossen, dagegen in anderen
Ländern (z. B. Frankreich) den Bohnen und Erbsen vorgezogen.

Die Saatlinse, gemeine oder gute Linse (Ervuin Lens L.) ist gegen Frost ziemlieb un¬
empfindlich; sie gedeiht bis zum 60." n. Br., reift in 140—150 Tagen und liebt einen
trockenen, kalkigen Boden.

14 von Linsen ausgeführte Analysen ergaben im Mittel:
In der natürlichen Substanz In der Trockensubstanz:

Wasser Stickstoff-
Substanz Fett

12,33% 25,94% 1,93%

Stickstoff¬
freie Ex-

traktstoffe
52,84 %

Rohfaser Asche

3,92% 3,04%

Stickstoff-
Substanz

29,59 %
H. Kitthausen fand in den Linsen 5,2% Legumin (Myosin).

Stickstoff¬
freie Ex¬

traktstoffe
60,27 %

50*

Stick¬
stoff

4,74 %
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Die procentige Zusammensetzung der Asche ist nach einer Analyse folgende:
Ketnasche in
dei froeken-

siibstanz
2,07 '■/„

Kali

34,76'

Satron Kalk Magnesia
Eisen¬
oxyd

Phosphor-
saure

36 30%

Chlor

4,0313,50% 0,34% 2,47% 2.00%

Die Linse findet nur als reifer Samen Verwendung, sie dürfte in. Nährwerth den
Bohnen und Erbsen nieht nachstehen.

lieber sonstige Samen von Hülsenfrüchten, die vielleicht vereinzelt für die menschliche
Ernähreng dienen, wie Sanderbse, Linsenwicke, Ervenlinse, Kichererbse und Platterbse vergl.
Bd. I, 8, 579 u. 587.

4. Sojabohnen. Die Heimath der zu den Hülsenfrüchten gehörigen Sojabohne
ist China, Japan, Mongolei, Transkaukasien und Indien; die Sojahohne war von diesen
Ländern 187:' auf der Wiener Weltausstellung ausgestellt, wo sie Fr. Haberlandt 1)
chemisch untersuchte und ihren hohen Nährwerth erkannte. Seit der Zeit sind vielfache
Anbauversuche mit derselben in Deutschland ausgeführt, die -ehr zufriedenstellende Ergeb¬
nisse geliefert haben.

Die Sojabohne komm! in ausserordentlich mannigfaltigen Arten und Aharten vor; die
Varietäten sind durch die verschiedensten Formen und Farben bedingt; man unterscheidet
zwei .Rassengruppen: die Soja platycarpa Hrz. (die flachfruchtige Sojabohne) und die Soja
tumida Hrz. (die gedunsenfruchtige Sojabohne); diese beiden Gruppen haben wieder zahl*
reiche Chtervarietätcn. Bei den Anbauversuchen wurden nach E. Wein 2; die besten Ergeb¬
nisse bc i Soja pallida, S. atrosperma und S. castanea (zur zweiten Gruppe gehörig) erzielt, dagegen
lieferten die Versuche mit der schwarzen, der schwarzsamigen länglichen Varietät (Soja
melanosperma) keine so guten Ergebnisse. Die eingequollenen Samen werden am besten von
Ende April bis Mitte Mai in einer solchen Entfernung, dass etwa 25 Pflanzen auf 1 qm
kominer,, ausgelegt, die Blüthezeit fällt von Anfang Juli bis Ende August, die Zeit der
Reife von Ende September bis Ende Oktober.

Die Sojabohne gedeiht auf jedem Boden; kalkigthoniger Boden, humoser Sandboden und
Torfboden scheinen ihr besonders zuzusagen; für eine Düngung mit Phosphorsäure und
Stickstoff (und Kaliumsulfat auf Torfboden) ist sie nicht minder dankbar, als andere
Kulturpflanzen.

Im Durchschnitt liefert dieselbe einen Ertrag von 2000 kg Samen für 1 ha; so
gross i*t auch ungefähr der Ertrag von Bohnen und Erbsen; da aber die Sojabohne erheblich
reicher an Protein und Fett ist, so ist die Ernte an diesen beiden wichtigsten Nährstoffen
für i ha bedeutend höher. So berechnet E. Wein den Ertrag an Protein und Fett für
1 ha wie folgt:

Bohnen Erbsen Sojabohne
Protein .... 454 kg 498 kg 686 kg
Fett .... 40 „ 34 „ 366 „

Bei gleichem Körnerertrage ist daher für die Sojabohne die Ernte an Protein um mehr
denn V», die an Fett um das 10-fache höher, als bei Bohnen und Erbsen.

100 Körner von Soja hispida tumida var. pallida Hrz. wiegen 8,2—17,5 g; ein Hekto¬
liter 67,4—75,0 kg; das spec. Gewicht beträgt 1,17 —1,25.

Die Zusammensetzung einiger Sorten Sojabohnen erhellt aus folgenden Zahlen:

') Fr. Haberlandt: Die Sojabohne 1878.
2) E. Wein: Die Sojabohne als Eeldfrticlit. Ergänzungsheft, zu Journ. f. Landw. 1881, 29.
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No Sojabohnenart
(Soja hispida)

platyca-rpa var. iuftlanosperma
Harz, schwane, .

tumida rar. pallida Harz, gelbe
tumida var. castaneaHarz, braun
tumida var. atrosperma Harz,

schwarze runde ,
Fasel - Heilbohne (Dolichos-

Arteu).......

4^

3
28
13

In der natürlichen Substanz_

12,71
10,14

9,2

s
im i Ä

ioätu ■S'8-g
•:/;-" *3

% %

-3

°/o

32,18
33,74

14,03 31,97
19,151 27,05

32,90! 18,03! 30,15

4.40
4,68
4,76

11,23 33,97, 17,11

16,10

28,41 4,55

4,41

4,71
5,24
4,89

4,73

3,12

In der Trockensubstanz

36,87
37,55
36,25

38,26

25,55

16.07
21,31
19,87

19,28

2,17

ao

%_

5,90
6,01
5,80

6,12

4,09

AlbuminLösliches
Kasein
30 % 0,5 %

Die Stärkekörner sind

21,44j 1,82 53,11
Der Gehalt an Stickstoff-Substanz schwankt von 27,7— 43,4 70 , der an Fett von 16,2—22,7 %

in der Trockensubstanz; die einzelnen Spielarten zeigen aber keine grossen Unterschiede im Gehalt.
Auch bei der Sojabohne bewirkt, eine Düngung mit Stickstoff eine Erhöhung der Stick¬

stoff-Substanz (Bd. I, S. 600).
Von der Gesanimt-Stickstoff-Substanz sind 85—90% in Form von Kein protomst offen

und 10—15% in Form von nichtproteinartigen Verbindungen vorhanden.
Weitere eingehende Untersuchungen über die einzelnen Bestandtheile der Sojabohne

liegen meines Wissens bis jetzt nicht vor.
E. Meissl und Böcker (Bd. I, S. 599) führen für die einzelnen Bestandtheile folgende

abgerundete Zahlen an:
Unlösliches _, Cholesterin, Leci- ,, , . „,.. .Z .. Fetf ... TT ' .„ , Dextrin StarkeKasein thm, Harz, Wachs

7 7. 18% 2% 10% 5%
noch kleiner als die des Reises.

Nach J. Stingl und Morawski') enthält die Sojabohne nur wenig Stärke und Dextrin;
"was als Dextrin bezeichnet wird, ist ein Gemenge von verschiedenen Zuckerarten, von denen
im Ganzen etwa 12% vorhanden sind; die Zuckerarten sind leicht vergährbar.

Auch enthält die Sojabohne nach. Stingl und Morawski ein wirksames diastolisches
Enzym, woran sie jede bis jetzt bekannte Rohirucht übertreffen soll. Dieser Eigenschaft
dürfte, die Sojabohne ihre Verwendbarkeit zur Bereitung von Speisen, welche auf Gährungs-
vorgäugen beruht, zu verdanken haben.

Die Sojabohne wird wegen ihi'er schweren Verdaulichkeit direkt nicht genossen, sondern
zu r Bereitung von verschiedenen Erzeugnissen aus derselben verwendet, lieber die Bereitung
von Soja oder Shoja, sowie von „Miso" (vergl. S. 562—566).

Ein weiteres, viel verwendetes Nahrungsmittel, welches aus den Sojabohnen zubereitet
"wird, ist der Natto hezw. Tofu (Japan) bezw. Tao-hu (China) oder „Bohnenkäse".

Zur Bereitung des Nattos werden in Japan nach K. Yabe 2) die Sojabohnen zuerst 5 Stunden
in Kochsalzlösung gekocht, dann in Theilen von je 500 g in Stroh gewickelt, einen oder mehrere
Tage in einem warmen Raums belassen, und in Strohbündeln verpackt, in den Handel gebracht.
Während der Lagerung im. Stroh erleidet die Masse der Sojabohnen durch verschiedene Kleinwesen —
3 Mikrokokken-Arten und einen Bacillus, ähnlich dem Bacillus fluorescens liquefaciens — eine
wesentliche Umsetzung, die eine zähe Beschaffenheit und einen eigenthümlichen Geruch bedingt. Die
Stickstoff-Substanz bestand in Proccnten des Gesammt-Stickstoffs (7,54 7. für die Trockensubstanz)
ans Stickstoff in Form von:

') Ohem. Centralbl. 1886, 734.
*) Landw. Versuchsstationen 1895, 45, 438.
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lleinprote'in

53,45 7,

Pepton

21,45 7,

Amiden 1)
f.euein, Tyrosin etc.

24,26 %
Der Natto-Käse wird roh und auch, zu einer Suppe verkocht, verzehrt.
Der Tofu bezw. Tao-hu wird ausschliesslich aus der weissen (bezw. gelben,) Sojabohne nach

N. C. Prinsen-Geerlings in der Weise bereitet, dass man die Bohnen während 3 Stunden in
Wasser aufquellen lässt, daran! zwischen zwei harten Steinen unter stetigem Aufguss von etwas Wasser,
zermahlt, den weissen Brei in einer grossen Pfanne auf einem Holzfeuer kocht und die gekochte
Masse durch ein grobes Tuch giesst, um die Hülsen und groben Bohnenstiole von der milehweissen
Flüssigkeit (.Legumin und Fett) zu trennen. Nachdem das Filtrat erkaltet ist, bringt man dasselbe ent¬
weder durch Gypswasser oder chlormagnesiumnaltigen Kochsalz oder durch den sauer gewordenen,
milchigen, vorher nicht gekochten Brei 2) derselben Bohnen zum Gerinnen, schlügt das halb fest ge-
werdene Gerinnsel — nach etwa 2 Stunden — in ein feines Tuch, presst zwischen Brettern und
zerschneidet die Masse in Stucke von 150 g; für den Verzehr werden die Stücke noch einige Augen¬
blicke in einer salzhaltigen Abkochung von Kurkuina-Rluzom gekocht.

Die filtrirte und gekochte milchige Flüssigkeit reagirt alkalisch und enthält das
Legumin wahrscheinlich durch Kaliumphosphat in Lösung, das Fett in Emulsion. Das
durch die Salze oder die Milchsäure gefällte und gepresste Gerinnsel, der Käse, schliesst das
Fett mit ein. Dieser Käse ist sehr wasserreich und muss noch an demselben Tage, an
weichem er bereitet ist, verzehrt werden. Um ihn haltbar zu machen, wird er in China
entweder an der Sonne getrocknet, oder in Pfannen gehraten; in Japan heisst der entwässerte
Tofu auch gefrorener Bohnenkäse, welche. Bezeichnung auf eine Entwässerung durch Aus¬
frieren hindeutet. Die Zusammensetzung dieser Erzeugnisse (Bd. I, S. 652) ist folgende:

In der f rischen Substanz In der Trockensubstanz

Bezeichnung:
«3 1

1 1
a
'S

%

! . „
f. \S w 3

03 *" &
61 ( 0'
,0 | il

-< O

Milchweisse gekochte Flüssigkeit .
Käse Tao-hu daraus, frisch.....

93,10
76,15
84,81!

3,13
13,15

7,41
45,05

1
1,89 1,37 0,51
7.09 1,40 '2,21 3.)
5,25! 1,25 1,08

26,08J 8,02*) 1.70

45,39
55.13
48,76
54,28

27,39
29,73
84,56

17,01 1 31,42

Durch das Kochen der ersten milehweissen Flüssigkeit wird auch ein Theil des Proteins
(Albumin? oder Globulin", unlöslich und verbleibt wie auch ein Theil des Fettes mit den
Hiilseu auf dem Seihtuch. Dieser Rückstand dient als Sehweinefutter und enthält in der
Trockensubstanz:
29,38% Protein, 12,81% Fett, 42,?0 % stickstofffreie Stoffe, 10,25% Rohfaser und 4,66 % Asche.

Die Sojabohnen werden ferner auch durch Auspressen auf Oel verarbeitet; die Press-
rückstände dienen wie trüber bei ans die Oeikuchen zur Düngung; sie enthalten:
13,4 % "Wasser, 40.3 % Protein, 7,5 % Fett, »8,1 % stickstofffreie Stoffe, 5.5 % Rohfaser, 5,2 ''/„ Asche.

üaeh E. Wein lassen sieh aus den Sojabohnen leicht wohlschmeckende Gerichte zu¬
bereiten, welche dem deutsehen Geschmacke zusagen, so z. B. eine Suppe wie aus Bohnen
und Erbsen, ein Saiat gleich dem aus der Gartenbohne, oder durch Verkochen mit Kartoffeln

') Ausser diesen waren noch geringe Mengen Guanin, Sarkiu u. Xanthin vorhanden.
'') Von dem gemahlenen, aber nicht gekochten Brei der Sojabohne wird täglich eine gewisse

Menge zur Seite gestellt; hierin entwickelt sich .schnell eine MUchsäure-Gährung, wodurch der Milch¬
säure-Gehalt bis 1,5% steigen kann.

a) Mit 0,97 7„ Chlornatrium.
') Dazu noch 1,45 % Rohfaser.
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oder Reis ein Püree, welches der italienischen „Polenta" gleichkommt und nach Haber-
landt „Sojenta" genannt zu werden verdient. Der Geschmack der Gerichte aus Sojabohnen
erinnert etwas an Mandeln oder Kastanien, sonst ist er ähnlich dem der Gartonbohne. Auch
hat man bereits angefangen, aus der Sojabohne wie aus Bohnen und Erbsen ein „Mehl"
für den Küchengebrauch darzustellen (siehe unter „Mehl").

3. Lupinen; Die Lupinen dienen nur in sehr beschranktem Maasse als mensch¬
liches Nahrungsmittel; in getreidearmen Jahren pflegt man das Mehl derselben wohl behufs
Brotbereitung dem Koggenmehl zuzusetzen; neuerdings finden die Lupinen auch zur Dar¬
stellung von Kaffeeeisatz Verwendung. Die Lupine, deren ursprüngliche Heimath die
Küsten des Mittelmeeres zu sein scheinen, wird vorwiegend in Deutschland, Frankreich^
Italien und Spanien in 3 Varietäten, nämlich der gelben Lupine (Lupinus luteus), der
blauen Lupine (Lupinus angustifolius) und der weissen Lupine (Lupinus albus) angebaut,
wozu sich in der letzten Zeit auch die schwarze Lupine gesellt. Sie gedeiht auf Seichten
Sandböden besser, als auf schweren Böden, und bildet deshalb für erstere eine kann) zu er¬
setzende Futterpflanze.

Die Wachsthumsdauer beträgt 20 —24 Wochen; wenn man daher reife Samen ei zielen will,
muss die Aussaat für das nördliche Deutschland schon im April erfolgen. Per nördliche
Anbaubezirk zur Samengewinnung geht bis Nordschleswig und dem südlichen Theil von
Sehweden. Massige Nachtfröste (von —2,5 bis —15,75") erträgt die Lupiue sehr gut.

Je 100 Samen wiegen i hl wiegt
Gelbe. Lupinen Blaue Lupinen Gelbe Lupinen Blaue Lupinen

10,16 g 13,96 g 84 kg 7:1 kg

Die Zusammensetzung dir 4 genannten Varietäten ist im Mittel folgende:

No, Lupinenar 1

Lupinus luteus (gelbe)
L. angustifolius (blaue)
L. albus (weisse) .
Schwarze Lupinen .

2
Ol

'-.--
-1

:>...

11

3

in der natürlichen Rubsianz

.2 %
CO

'n

I <D

1
■ü * ■" z !
-S GS S m
S .s 8 s -
m "*-' J3 M <'■

14,71 37,79
14,281 29,74
15,90 28,78
14,80 38,82

4,25
5,31
6,79
4,59

25,48
35,50
33,65
23,80 j 14,!

14,23 3,54
12.20 2 92

| 1 1,92| 2,96
,89

In der Trockensubstanz

'/.

! . „
S s l§H5
M S - '" -*ä
so r/- oq :,H -J3

14,31 2 9,88
34,69 41,47
34,28 40,01
45,80 27,88

7,09
5,55
5,48
7,25

Die Körner der gelben und schwarzen Lupine sind daher wesentlich reicher an Stickstoff-Substanz
und ärmer an Stickstoff freien Extraktstoffen, als die der blauen und weissen Lupine; die Schwan¬
kungen für erstere betragen: 9,4 5 —19,90% Wasser, 27,68—52,70% Stickstoff-Substanz, 1,82—7,52%
Fett, 18,05—41,22% stickstofffreie Extraktstoffe und 7,79- 19,0% Rohfaser, Ueber die Zusammen¬
setzung sonstiger Lupinenkörner vergl. Bd. I, S. 593—594.

Die Protemsubstanz der Lupinen ist last ausschliesslich aus Konglutin (vergl. S. 30
und 31) zusammengesetzt. E. Schulze fand in der Trockensubstanz von geschälten Lupinen
40,32% in Wasser unlösliches, 3,25% in Wasser lösliches Konglutin und 1,50% Albumin.
Die Lupinen enthalten aber mehr liichtproteinartige Stickstoffverbindungen, als die vor¬
stehenden Hülsenfruchtsamen; In Procenten des Gesammt-Stickstoffs sind 10- 20 % in Form
v on Niohtproteinstoffen vorhanden. Letztere bestehen zum Theil aus Alkaloiden; die
Menge der letzteren schwankt von 0,4—1,8% in der Trockensubstanz. E. Flechsig,
Täuber und Hiller (Bd. I, S. 590—594) geben die Menge an Alkaloiden für die Trocken¬
substanz im Mittel wie folgt an:
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Jesammt- Festes Jf 1Ii-
Alkaloid Alkaluid Alkalotd

0,66% 0,35 % 0 3 1 " o
0,26 „ 0,22 ,, 0,04 „
0,36 „ 0,34 ,. 0,02 „

S. 88—90. Hier sei noch erwähnt, d-i%>

1. Lupinus luteus (gelbe) .
2. L. angustifolius (blaue)
3. L. albus (weisse"'

Ueber die "Natur dieser Alkalo'ide vergl.
R. Willstätter und E. Fourneau 1) das Lupinin ebenfalls für eine tertiäre Bäte halten,
deren Sauerstoff als Hydroxyl vorhanden ist und die an Stickstoff keine Methylgruppe ge¬
bunden enthält; nach ihnen entsprich! die Zusammensetzung des krystallisircndeu Lnpmin-
alkaloi'ds der einfachen Formel (; iü H, 3 ON und enthält die Base ein dem Cinchonin und
Chinin ähnliches Ringsystem.

lieber die Elementarzusaramensetzung des Lupinenfettes vergl. S. 115.
Für die stickstofffreien Extraktstoffe werden nach je l Analyse angegeben:

In der Trockensubstanz
Gummi 4-

.'C.MHVOSe T> , ,. . „l'ektmstonc

2,35% 15,90% 7,21% 2,72% 18,38%
1.73 „ 13,76 „ 20,88 „ 2,01 „ 15,96 „

E. Schulze und Mitarbeiter (Bd. I, S. 594 und 601) zerlegter, aber die einzelnen Be¬
standteile der Lupine noch weiter; die von Meriis zu 11,04% in der blauen Lupine nach¬
gewiesene Lupeose (ß-Galaktan) ist ein Disaccharid, welches durch Kochen mit verdünnter
Schwefelsäure in d-Fruktose und Galaktose gespalten wird; die in der Trockensubstanz er¬
mittelten Bestandtheiie sind folgende:

Saccharose
Im luftrocknen Zustande

Gummi +
Pektinstoffe Stärke etc.

1. Lupinus luteus .
2. L. angustifolius

Stärke etc.

8,49 %
24,22 „

Lupinen

Gel he ganze
entschälte

Blaue, einschalte 2)

5 £
s^ 1 &

36,79
48,39

36,18

/o

0,67 1,08 1,58 0,13
0,60 l,*el 2,14! 0,18

h

c

<
bc M

«/ 0' nfo o «

LUV t,59 7,63 11,73 18,21 I 3,64 12,13
6,13: 2,15 I 8,39 I 0,58 : 5,52 j 4,51 11,07

Lu»>e<>*i|

0,88j 0,31] 3,19] 0,20 7,48| - '11,34 27,85 1,57 I 3,52 8,49

Die Asche dieser 3 Lupinenarten bat folgende Zusammensetzung:

I
NoJ L a pinenart
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3 .c-~: ä
S 3
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§5|-g
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1
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/o

W
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1

%

^,
Mo
C

'S
%

1 g 1 s :^

% 1 % ! 7o

o
6

1.1| Lupinus luteus ....
2. ij L. angustifolius ....
3. L. albus......

3
4,46
3,53
_

30,52
30,94
33,74

0,74
0,97

.17.85

7,11
10,56

7,75

12,7 7
9,66
6,18

(i 73

0,56
38,61 8,73 0.25
37,07' 7,83 0,95
25,69 6,801 0,87

0,77
0,45
2,11

Der (iehalt au Phosphorsaure geht mit den! Gehalt an Stickstoff-Substanz parallel.
Man hat dem Gehalt des Lupinensamens bezw. des Strohes und Heue:, an Alkaloiden

(Lupinin) vielfach die Entstellung dei gefürchteten „Lupinose 1 (einer Art Gelbsucht, d' e .
alljährlich halbe Schafheerden dahinrafft) zugeschrieben; nachdem man aber vielseitig nach-

') Berichte ä. deutschen ehem. Gesellsch. 1902, 35, 1910.
2) In dem gauzon Samen sind 74% Samen u. 26% Schalen angenommen.
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gewiesen hat, dass gesundes und krankes Futter denselben Alkaloüdgehalt haben, kann diese
Ansieht nicht länger aufrecht erhalten werden. J. Kühn and G. Liebseher haben in der
That durch Ausziehen mit Wasser und Glycerin einen Stoff aus kranken Lupinen dargestellt,
welcher, au Tliiere verfüttert, die ausgeprägteste Lupinose bewirkte, während die Rückstände
unschädlich waren; sie nennen diesen Stoff „Ichtrogen'' '.md sind der Ansieht, dass das
Auftreten dieser giftigen Substanz im engsten Zusammenhang mit den Pilzbildungen steht.
Durch mehrstündiges Dämpfen Von kranken Lupinen bei 1 Atmosphäre wird das Ichtrogen
d. h. der Krankheitserreger zerstört. Roloff vermuthet, dass die giftige Substanz eine
organische Säure oder ein Glycosid ist; er giebt entgegen den Ergebnissen von Kühn und
Liehscher an, dass dieselbe in Glycerin nicht löslich ist, auch nicht in Alkohol, Aether
oder angesäuertem Wasser, dagegen leicht löslich in alkalisehen Flüssigkeiten. Die Natur
der giftigen Substanz ist somit noch nicht genau festgestellt, nur soviel geht aus den bis¬
herigen zahlreichen Untersuchungen hervor, dass die Alksilo'ide nicht als die Träger der
Lupinose angesehen werden können; sie wirken in grösseren Gaben wohl giftig und tödtlich,
aber die Krankheitserscheinungen sind ganz anderer Art, als bei der sog. Lupinose.

Zur Entbitterung der Lupinen hat man verschiedene Verfahren in Vorschlag ge¬
bracht, z. B. Darren oder Rösten, Ausziehen mit schwefelsäurehaltigem Wasser und Aus¬
wasehen bis zum Verschwinden der saueren Reaktion, längere Behandlung mit heissem
Wasser, ferner Einquellen mit Wasser, einstündiges Dämpfen im Wasserbade und Aus¬
waseben etc. Bei letzterem Verfahren gehen nach 0. Kellner die Alkaloide fast ganz
(9S~95 <'/0 derselben) in Lösung, von der (iesammttrookensubstanz 15—20°/ 0, von der eigent¬
lichen Proteinsubstanz dagegen nur 3,0—4,5%. Dieser Verlust wird nach Kellner einiger-
massen dadurch wieder ausgeglichen, dass die entbitterten Lupinenkörner höher verdaulich
-sind, als die nicht entbitterten.

Die ölgebenden Samen und die Pflanzenöle.
a) Die ölgebenden Samen. Die ölgebenden Samen bezw. deren Kerne werden nur zum

Theil, -wie Mohn-, Nonnenblumensamen, Samenschale der JKokosnuss, Bucheckern, WTall- und
Haselnuss, Mandeln etc., direkt von den Menschen genossen, der grössere. Theil ist nur
dadurch von Bedeutung, dass das Oel derselben menschlichen Ernähruugszwecken dient. Es
Mögen aber auch letztere ölgebenden Samen, d.h. die wichtigsten hier kurz mit aufgeführt werden.

Ich lasse zunächst eine kurze Besehreibung der Samen voraufgehen und gebe die Zu¬
sammensetzung in einer IT<'bersiehtstabe]!e, an welcher sieh weitere Mittheilungen über
spezifische Bestandtheile der Samen und der Oele anschliessen.

1. Leinsamen (Linum usitatissimum L.). Man unterscheidet 2 Varietäten, den weiss- und
den blaublühenden Lein.

Der Lein verlangt feuchte Wärme mit häufigem Wechsel zwischen Wärme und Feuchtigkeit;
er vertragt weder grosse Hitze, noch Dürre, ebenso keine Winter- und Spätfröste; daher gedeiht er
am besten au Seeküsten, in Niederungen und Gebirgen mit vielen Niederschlägen oder reichlichem
Thau und Nebel, und sagt ihm ein flachgründiger, aber Feuchtigkeit enthaltender Boden mehr zu, als
ein tiefgründiger, aber trockner Boden. Der Lein reift in 70—98 Tagen; er wird in fast allen
Ländern angebaut, seine Haupterzeugungsländer sind Bassland und Indien. Der von dort zur Ge¬
sinnung von Leinöl eingeführte Leinsamen enthält durchweg grosse, bis zu 50'/ 0 betragende Bei¬
mengungen von allerlei anderen Samenarten, besonders von Krueiferen, Leindotter, Getreidearten. Dieser
Umstand verdient bei Untersuchung des Leinöls auf Hohlheit berücksichtigt zu werden; geringe Mengen
Xrueiferenöl dürften in fast jedem Leinöl vorkommen, ohne dass eine direkte Verfälschung des Oeles
selbst angenommen werden kann.

2. Kohlsaat, Unter dem Namen Kohlsaat versiebt man sowohl den Rapssamen (Winter¬
raps, Brassica napus oleifera biennis, und Sommerraps, Brassica campestris), als auch den Rübsen"
sauisMi (Brassica r-ipa oleifera), von welchem ebenfalls 2 Varietäten, Winter- und Sommerrübsen
sogetsut vi erden. Raps wie Rübsen sind die i;i Europa verbreitetsteu Oelpflanzen,
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Der Raps liebt ein gemässigtes, mehr warmes und feuchtes Klima, während der Rübsen auch
in einem trocknen, selbst rauhen Klima gedeiht. Der Winterraps reift in 300—350 Tagen, der
Sommerraps in 140—182 Tagen; die Reifezeit des Rübsens ist etwas kürzer. Der Raps verlangt
ferner einen kräftigen, bindigen, stark gedüngten, tiefgründigen Roden mit durchlässigem Untergründe,
der Rübsen nimmt dagegen mit leichterem, weniger kräftigem Boden vorlieb, liefert dagegen auch
durchweg 10% Ertrag weniger als Raps.

Zu der Kohlsaat gehört auch der Samen des Oelrettigs (Rettig Uaphanus aativna oleiferus L.),
welcher, aus China stammend, bei uns in den verschiedensten Spielarten angebaut wird.

Der zu dieser Gruppe gehörende Senfsamen wird unter ,,Senf :' im Abschnitt „Gewürze" be¬
sprochen werden.

3. Leindottersamen (Camelina sativa L.); der zur Familie der Krueiferen gehörende
Leindotter wird vorwiegend im südlichen und mittleren Europa, im Kaukasus und in Sibirien au¬
gebaut ; es giebt auch hiervon verschiedene Varietäten.

4. Mohnsamen (Papaver somniferum 1,.). Der Mohn wird in vielen Varietäten angebaut;
ausser den zwei Hauptgruppen, nämlich „Schliess-" oder „Dreschinohn" mit geschlossenen Köpfen und
dem „Sohüttelniohn" mit offenen Köpfen, unterscheidet man in beiden Gruppen je nach der Farbe
und Grosse des Samen'; verschiedene (weisse, rothe. braune und blaue) Varietäten. Der Moh» ge¬
deiht überall, wo noch Wintergetreide fortkommt; er liebt indess warme und windstille Lage; er hat
eine kurze Wachsthumsdauer von 120—140 Tagen und wird ausschliesslich als Sommerfrueht angebaut.

Der Mohn dient bekanntlieh auch zur Gewinnung des Opiums, des eingedickten Milchsaftes,
welcher beim Anritzen der Molinköpfe, kurz vor der Blüthe derselben, ausfliesst. Opium wird vor¬
wiegend in Kleinasien, Perlen, Aegypfen und Indien, in geringerer Menge auch in Griechenland,
Italien, Algier und Südfrankreich gewonnen. Als beste Sorte Opium gilt die von Smyrna.

5. Sonnenblumensamen. Die Sonnenblume oder Sonnenrose, so genannt weil sie sich
stets nach dem Stande der Sonne richtet, wird in zwei, verschiedenen Zwecken dienenden Arten an¬
gebaut. Dämlich: 1. die einjährige oder indische Sonnenblume (Heliantkus annuus L.), deren Samen
zur Oelgewnmung dient, und 2. die knollige Sonnenblume, oder Erdapfel oder Topinambur (Helianthus
tuberosus L.i, deren Kraut wie Knollen zur Fütterung dienen (über diese vergl. weiter unten unter
„ Wurzelgewächse").

Die einjährige Sonnenblume (IL annuus) stammt wahrscheinlich aus Peru und Mexiko, wird aber
schon seit langer Zeit als Zierpflanze in Gärten in ganz Buropa und Kussisch-Asien und behufs Samen-
und Oelgewinnung vorwiegend in Südrussland, vereinzelt auch in Deutschland, Ungarn, Italien, England
und China angebaut. Die Sonnenblume verlangt eiuen kräftigen, nicht zu losen Boden und starke
Düngung. 100 Stück Samen wiegen mit der Schale 5,76 g, ohne Schale 3,00 g.

6. Hanfsamen (richtiger Hanffrucht). Der Hanf (Cannabis sativa L.) wird schon seit
uralter Zeit wie der Lein als Gespinnstpflanze angebaut; seine Heimath ist Ostindien. Er wird dort,
sowie in China, Persien, Russland, Ungarn, Deutschland (vorwiegend in Baden und den Rheinlanden)
und in Nordamerika angebaut. Er hat viele Varietäten; der indische Hanf (C. indica Lamj ist durch
eine grössere Menge narkotischer Bestandteile und durch schlechtere Bastfasern ausgezeichnet. Der
Hanf liebt ein nicht zu nasses warmes Klima und eine geschützte Lage; er verlangt einen kräftigen,
tiefgründigen Boden, gedeiht am besten auf Steinbrüchen und in trocken gelegten moderigen Teichen.
Die Elution dl.-, Hanfs sind zweihäusig; man unterscheidet daher männliche Pflanzen (Staubhanf,
Hanfhahn oder fälschlieh auch Fimmel oder Ferne] von femina, Weib genannt) und weibliche Pflanzen
(Samenhanf, Hanfhenne oder fälschlich „Mastel" von mas, Mann genannt). Der Hanf reift in
13 —14 Wochen und welkt nicht eher, als die Frucht" gereift sind; der männliche Hanf reift
3—6 Wochen vor dem weiblichen.

7. Saat- oder Oelmadie ('Madia sativa Modin.). Dieselbe stammt aus Chile, ist dann in den
1830-er Jahren auch in Süd-, Mitteldeutschland und Frankreich mit gutem Erfolg angebaut worden,
aber ohne sich dort dauernden Eingang zu verschaffen. Die Pflanze hat eine klebrige Beschaffenheit,
riecht unangenehm und gilt im grünen Zustande als giftig.
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8. Sesamsamen. Der orientalische Flachsdotter oder Sesam, von welchem 2 Varietäten, eine
hell- und eine duukelsamige (Sesainum indicum L. und Sesamuin Orientale L.) vorkommen, wird in
den meisten tropischen und wärmeren Ländern, in China, Indien, Kleinasien, Griechenland, Sicilicn,
Algier, Aegypten, Brasilien, den Südstaaten von Nordamerika etc. als Oelpflanze angebaut. Der in
den verschiedensten Färbungen (weiss, gelblich, röthlich, braun bis schwarz) vorkommende Samen
hat einen süsslichöligen Geschmack und gebort zu den gehaltreichsten Oelsamen. Das Sesamöl
nimmt unter den zu Speise- und technischen Zwecken dienenden Oelen jetzt einen hervorragenden
Katz ein.

9. Nigersamen. Der Niger- oder "Ramtillasamen (richtiger Frucht), Guizotia oleifera, wird
vorwiegend in Ost- und Westindien, sowie Afrika gewonnen. Die zu den Kompositen gehörige Pflanze
'st in Abessinien heimisch.

10. Baumwollesamen. Derselbe wird von der zu den Malvengewächsen gehörenden Baum-
Woüestaude (Gossypium L.) gewonnen, von welcher man etwa 20 Arten kennt. Die wichtigsten Arten
sind die krautartige (6. herbaeeum L.j, die baumartige (Q: arboreum L.), die westindische (G. barba-
dense L.) Baumwolle, und ß. religiosum L.

Die Baumwollestaude, welche wild in Asien, Afrika und Amerika vorkommt, wird dort überall
""gebaut, wo die mittlere Jahrestemperatur 20 — 25" beträgt, gedeiht aber auch noch bei einer mitt¬
leren Jahrestemperatur von 17.5". Die Kultur erstreckt sieh auf der nördlichen Halbkugel bis zum
40., auf der südlichen bis zum 33. Breitengrade und geht in der heissen Zone (in Südamerika) an
den Bergen bis 1500 m über dem Meeresspiegel hinauf.

Der 6—9 mm lange und 4 — ö mm breite Baumwollesamen von eiförmiger Gestalt ist mehr oder
Weniger fest von Baumwolle umgeben. Bei dem ägyptischen Samen, welcher als der ölreichste gilt
und vorwiegend in Deutschland, England, Frankreich und Italien verarbeitet wird, trennt sich die
" olle ziemlich leicht, bei dem amerikanischen schwer von dem Samen ab. Die Entwollung geschieht
Mittels einer Egrenirmaschine. Weil aber die Haare nicht vollständig zu entfernen sind und beim
Pressen Oel zurückhalten, so pflegt man die Samen jetzt allgemein vor dem Pressen zu entscliälen.
■"'e BaumwoUesamen werden trotz tausendjähriger Kultur der Baumwollestaude erst seit 1852 zur Üel-
Sewimmng verwendet, geben aber jetzt ein hervorragendes Material zur Oelgewinnung ab. Jm Süden'
der Vereinigten Staaten von Nordamerika lassen die Pflanzer noch heute nicht ab, den Samen zur
■Düngung zu verwenden; in früheren Zeiten blieben die Samen sogar ganz unbeachtet, indem man
s 'e einfach in Haufen durch Fäulnis-, zerstörte.

11. Erdnuss. Mit dem Baumwollesamen findet zur Zeit die Erdnuss die umfangreichste
•erwendung zur Oel- bezw. Fettgewinnung. Die Erdnuss (Arachis hypogaea L.), auch Erdmandel,
krdeiche oder Mandudibohne genannt, ist eine einjährige, krautartige, zu den Leguminosen gehörende
"flanze ) deren Heimath unbekannt, aber wahrscheinlich Afrika ist; sie ist zuerst von Ferd. de Oviedo
ai| f Haiti (San Domingo) im Anfange des 16. Jahrhunderts beschrieben und wird jetzt in allen
1 r openländern Südamerikas, Asiens und Afrikas angebaut. Nur die unteren Blüthen am Stengel sind
fruchtbar; n;u 'h dem Abblühen verlängert sich der Blüthenstand bedeutend und senkt den sich aus¬
bildenden Fruchtknoten so, dass er 5 — G cm in den Boden eindringt und erst hier die Frucht zur
J»eife gelangt (daher der Name Erdnuss).

Die Samen, deren Geschmack an den der weissen Bohnen, im gerösteten Zustande an den der
■«•andeln erinnert, werden in den südlichen Ländern als Volksnahrungsmittel verwendet und auch bei
uns im gerösteten Zustande genossen; in Spanien vermischt man die nicht gerösteten Presskuchen auch
"ut Kakaomasse zur Erzielung einer gewöhnlichen Ohokolade. Reichlicher Genuss von Erdnüssen soll
Kopfweh verursachen.

Die besten ungeschälten Erdnüsse kommen aus dem nördlichen Senegambien (Rufisque, Kapor,
«alam); dieselben liefern durch kaltes Auspressen ein hochfeines, fast farbloses, mildschmeckendes
fcalatöl. Als Sorte mittlerer Beschaffenheit gelten die hiervon südlicher bis zu den Vissagoe - Inseln
gewachsenen (Gambien, Kapumanze, Bulama), noch geringer sind die von der Sierra-Leone-Küste
vkagos). j)j (> ; ni geschälten Zustande aus Indien, Kongo, Loango, Mozambique, Sansibar und der
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Koromandelküste verschifften Erdnüsse sind nicht selten verschimmelt und liefern nur ein gering-
werthiges Oel sowie schlechte Pressrückstände, welche mitunter von den Thiereu verweigert, werden.

Vi. Kokossamen. Die Kokospalme (Cocos naeifera L.) hat kindskopfgrosse, eiförmige
(einsamige) Steinfrüchte, welche aus einer 4 —6 mm dicken Faserhülle, einer Steinschah' und dem
mit Flüssigkeit gefüllten Samenkern bestehen. Die Faserhülle (mittlere Fruchthaut) liefert die in
der Textilindustrie benutzte Rokosfaser, auch Coir genannt, wahrend die unter dieser iiegtr.de harte
Sleinschale (innere Fruchthaut) zur Herstellung von Drechsler- und Schnitzwaaren benutzt wird. Der
von der Steinschale eingeschlossene Samenkern dagegen dient zur Gewinnung des beliebten Kokosnuss-
öles bezw. -fettes, welches jetzt auch zur Darstellung der Kokoonussbufter (vergl. S. 695J verwendet wird.

Der im Innern der Kokossamen eingeschlossene Milchsaft wird in der Heimath der Kokospalme
von den Eingeborenen als Nahrungsmittel genossen. Derselbe hat folgende Zusammensetzung:

Wasser Stickstoff-Substanz Fett Stickstofffreie Extraktstoffe Asche
81,50% 0,46% '»,07% 6,78% 1,19%

v. Ollech fand in einer lufttrocknfn Kokosfrucht von 1133 g Gesammtgewicht 80,45%
B.:Kokosfaser, 19,59% Steinschale und 46,96% Samenkern. Der Kern ergab :

1 Exemplar (1133 g)

Festes Albumen (nebst Samenhaut und Keimling) 428 g = 37,78%
Flüssiges Albumen (Kokosmilch)......138 „ = 12,18 .,

im Mittel
zweier Exemplare

417,9 g
151,9 „

566 g = 49,9«%
Die Kokospalme wird in zahlreichen Varietäten in alien Ländern zwischen den Wendekreisen

auf beiden Halbkugeln angepflanzt und bildet dort an niedrigen Meeresufern oft meilenlange Wälder;
sie verlangt zu ihrem Gedeihen die Ausdünstungen de.s Meeres, weshalb sie auch die wandernde
Seeuferpalme genannt wird.

13. Palmfrucht. Die Oelpalme, sowohl die afrikanische (Elais guineensis Sacq.), als auch
die sehwarzkernige (Elais melanococea Gaeot.), liefert Steinfrüchte, von denen sowohl das Fruchtfleisch
wie der Kern oder Samen sehr ölreich sind. Das Fruchtfleisch wird in den Erzeugungsländern auf
Oel verarbeitet, indem die Früchte entweder in Trügen der Sonnenhitze ausgesetzt, auf diese Weise
eine Trennung der beiden Schichten bewirkt und das abgetrennte Fruchtfleisch durch Auskochen mit
Wasser von Oel befreit wird oder indem man die Früchte in Haufen faulen lässt. entkernt, das
zerstossene Fruchtfleisch in Sacke füllt, erwärmt und aaspreast. Das aus dem Fruchtfleisch ge¬
wonnene gelbrothe Oel heisst ..Palmöl" oder auch „Palmbutter", das aus den Kernen gewonnene „Palm-
kernöl". Letzteres wird meistens in Europa ans den verschifften Palmkernen gewonnen.

Die Palmenarten sind beide in Afrika einheimisch, werden aber auch jetzt in Südamerika
(Neugranada, Brasilien), den Antillen etc. angebaut; besonders reichlich findet sieh die Oelpalme an
der Westküste von Afrika zwischen dem 10. Grad nördlicher und dem 10. Grad südlicher Breite.

14. Olivcnf ru cht. Der gemeine Oelbaum oder Olivenbaum (Olea europaea 1..) hat wie
die Oelpalme fleischige Steinfrüchte, welche ähnlieh wie die Kokosfrucht zerfallen in: 1. die äussere
Fruchthaut (Schale— Exocarpium), welche aus dickwandigen, Farbstoff enthaltenden Zellen besteht,
2. das Fruchtfleisch (Mesocarpium), w'elches ein schlaffes Parenchym bildet und dessen Zellen in einer
Flüssigkeit granulöse Materie und Tropfen von fettem Oel enthalten, 3. die Steinschale ^Endocarpium),
welche ans gewöhnlichen Steinsellen gebildet wird, und 1. den Embryo. Fruchtfleisch, Stein wie
Samen enthalten Oel, jedoch vorwiegend das Fruchtfleisch (50—70%), welches auch ausschliesslich
sur Darstellung des feinsten Olivenöles, des „Jungfernöles", verwendet wird. Für letzteren Zweck
lässt man die mit der Hand gepflückten Oliven behufs Nachreifung 4—5 Tage auf leinenen Tüchern
ausgebreitet liegen, schält sie dann sorgfältig Stuck tür Stück, so dass auch nicht das kleinste
Stückchen Haut am Fleische sitzen bleibt, trennt später das Fleisch vom Steine, zerreibt die. Fleisch¬
masse in Mörsern und presst das Oel in Leinwandtüebern aus. Durch stärkeres Pressen des noch
ölreiehen Rückstandes erhält man eine zweite Sorte Olivenöl. Für die Darstellung sonstiger Sorten
Olivenöl werden die Früchte nicht abgeschält und entkernt, sondern als solche direkt zerquetscht
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und gepresst; je nachdem man kalt oder warm oder stärker presst und den Rückstand noch mit
Wasser auskocht, erhält man 4 Sorten Olivenöl, von denen das durch kalte Pressung erhaltene als
oas bessere, das durch Auskochen des Rückstandes erhaltene als das schlechtere Oel gilt.

Die besseren Oliven-Speiseöle heissen auch „Proveuceröl", die schlechten, trüben und nicht,
gemessbaren „Baumöl" (Nachmühlcnöl, Höllenöl). Auch das Olivenkernöl kommt neuerdings als
solches in den Handel.

Das Verhältnis:- der einzelnen Theile für 1000 g Früchte erhellt aus folgenden Zahlen:
Nach Sehadler Vom Verf. gefunden

fi iseh trocken frisch
Fleisch mit Schale . . . 714,2'J g 572,62 g SO,44 7»
Stein .......232,25 „ 380,15 „ 17,34 „
Samen .......53,46 „ 47, '23 „ 2,22 „

Der Olivenbaum nimm! unter den ölgebenden Pflanzen für menschliche. Ernährungszwecke den
ersten Platz ein.

Derselbe wurde schon im grauen Alterthum hoch geschätzt und angebaut; er galt in Palästina
heben dem Feigenbaum und Weinstock als Bild des Wohlstandes und bürgerlichen Glückes. Die
Oelfrticht war den Juden im gelobten Lande verheissen, während der Oelbaum in Griechenland der
Athene geweiht war, deren Früchte nur von keuschen Jünglingen und Jungfrauen gesammelt
werden sollten.

Der Olivenbaum wird vorwiegend in den Ländern um das Mittelländische Meer, in Spanien,
Portugal, Sttdfrankreich, Italien, Istrien, Dalmatien, Griechenland, in der Krim, Palästina und seit
einigen Jahrhunderten auch in Amerika (Peru und Chile) angebaut; er gedeiht in der Ebene selbst
a"f schlechterem Boden, geht aber in Südspanien bis 1000 m hoch über den Meeresspiegel.

Er wird 8—13 m hoch und erreicht ein hohes Alter; es wird angenommen, dass die 8 grossen
* W im Umfange haltenden Olivenbäume am Fasse des Oeiberges bei Jerusalem noch aus Christi
leiten herrühren.

Die Oliven werden auch wohl eingemacht genossen; weil aber das Fruchtfleisch einen faden,
bitteren Geschmack besitzt, werden sie für den Zweck erst ausgewässert und dann mit Salz und
«ewürzen eingelegt (marinirt).

15. Bucheckern. Die Früchte der gemeinen Buche oder Kothbuche (Fagus sylvatiea L.)
Verden sowohl als solche genossen, oder vereinzelt (so in der Provinz Hannover, in Thüringen und
Frankreich etc.) zur Gewinnung von Oel, welches in seinen besseren Sorten als feines Speiseöl gilt,
v'erwendet.

Die Buche ist einer der schönsten deutschen Waldböuine; sie wird gegen 20 m hoch. Die
Männlichen Blüthen stehen in langgestielten, hängenden, kugeligen Kätzchen in den Blattachseln, die
weiblichen, weniger langgestielten Kätzchen in den Blattachseln junger Triebe. Die spitzdreikantigen
fruchte sitzen zu zwei in einer kapselartigen, mit zahlreichen Weichstacheln besetzten Hülle —
Scheinfrucht« ülle —, welche bei der Keife in 4 Klappen aufspringt. Die Buche tragt nur alle
*~-5 Jahre Früchte.

Die Früchte enthalten rund 67 % Samenkern und 33 % Schale.
16. Hasel nnss oder Lambert miuss. Die Haselnuss ist der mit einer braunen Schale

umgebene Samen von Corylus avellana L. oder Corylus tubnlosa Wildt, welcher in verschiedenen
Spielarten auf der ganzen nördlichen Halbkugel, besonders in Kuropa, vorkommt. Die Dicknuss oder
urtasehe Nuss (Corylus colurna L.) findet sich in der Türkei, in Kleinasien und am Himalaja. Die

walzenförmigen schlaffen Kätzchen des Nussstrauches sind die männlichen Blüthen, während die weib¬
lichen Blüthen, an denselben Zweigen sitzend, nicht kätzehenförmig sind, sondern zerschlitzte, roth
««färbte Hüllen bilden, welche zu krautartigen Fruchthüllen (Fruchtbeehern) auswachsen.

Die Haselnuss wird vereinzelt auch zur Oelgewinnung benutzt; das Oel ist hellgelb, geruchlos,
von angenehmem, mildem Geschmack und gleicht dem Mandelöl.

17. Wallnuss. Die Wallnuss ist die Steinfrucht des Wallnuss- oder welschen Nussbaumes
wiglans regia L.): derselbe ist in Persien und am flimalaya einheimisch, wird aber jetzt in ganz
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Europa, besonders in der Schweiz, im badischen Oberland und im südlichen bis mittlere!, Frankreich,
angebaut. Wie bei Corylus bilden die männlichen Blüthan lang* herabhängende Katzchen, während
die weiblichen Blüthen als rothe Narben an denselben Zweigen sitzen. Die fleischige Fruchtschicht
ist mit einer dünnen grünen Oberschicht überzogen und springt hei der Keife auf', unter derbelbeu
liegt die zweiklappige, einsamige, braune Steinschale, in welcher sich der ölreiche Samen (Nuss) be¬
findet. Auch letzterer wird nach 3—3-monatlichem Lagern vereinzelt gepresst und zur Oelgewinnung
benutzt; zu lange gelagerte und warm gepresste Nüsse liefern jedoch ein scharfes, schlecht schmeckendes
Oel, auch wird das Nussdl sehr leicht ranzig.

18. Mandeln. Unter Mandeln versteht man die. trockne, mit filzig behaarter Fruchtschale
(Perikarp) umgebene Steinfrucht des Mandelbaumes (Amygdalus communis L. oder Prunus Amygdalus
Stokes), wovon eine süssfrüchtige (var. dulcis) und ein» bitterfrüchtige (vir. amara) Art angebaut
■wird. Diese beiden Arten unterscheiden sich morphologisch nur wenig von einander, haben aber
wieder je nach Form und Grösse der Blätter, Farbe der Blüthe. oder je nach einer dickeren oder
dünneren, härteren oder zarteren, leicht zerbrechlicheren (Krachmandeln) inneren Steinschale viele
Unterarten.

Der Mandelbaum, seit den ältesten Zeiten bekannt, ist in Kleinasien und Nordafrika einheimisch;
er wird dort, in Griechenland, Italien, Spanien und Sildfrankreich jetzt in grosser Ausdehnung an¬
gebaut; er gedeiht auch noch in nördlicheren Gegenden, sogar im südlichen Norwegen, aber er liefert
dort und selbst im mittleren Europa keine lohnenden Erträge mehr. Auf dem Antilibanon in Syrien
kommt er noch in bedeutender Höhe, bis zu 3200 m über dem Meeresspiegel, vor. Die Mandelbäutoe
werden in Mandelgärten, ähnlich wie unsere Obstbäume, gezogen, indem man die 3—4-jährigen
Wildlinge mit Reisern von guten, bitteren, süssen, hart- oder weichschaligen Varietäten pfropft.

Der äussere Theil der Fruchtschale (das Exokarp) ist im unreifen Zustande grün und hart¬
fleischig, im reifen Zustande trocknet er zu einer lederartigen, aussen graufilzigen Haut ein, welche
am Bande der Frucht aufreisst und sich von der Steinschale CEndokarp), zu welcher sich die inneren
Partien der Frochtschale entwickeln, loslösen lässt. Die Steinschale ist je nach der Spielart mehr
oder weniger hart und dick und umschliesst den Samen oder die Mandel. Für gewöhnlich findet sich
in der Frucht nur ein, selten zwei Samen.

Von den süssen Mandeln gelten die spanischen (Valencia- und Alikantemandeln) als die grössten
und besten, die aus Südfrankteicli. Italien (Apulien und Sicilieu) in den Handel gebrachten Mandeln
sind kleiner und dicker. Die bitteren Mandeln stammen hauptsächlich au^ Nordafrika, Südfrankreich
und Sicilien.

Zur Gewinnung des Mandelöles werden meistens süsse und bittere Mandeln gemischt, indem
dieselben vorher von Staub befreit, im Mörser etc. zerkleinert und dann in Zwillich-Säcken gepresst
werden; sollen die Pressrückstände zur Darstellung von Bittermandelwasser oder -Oel benutzt werden,
so verwendet man nur bittere Mandeln und presst diese vorher kalt; sollen die Paickstände (Mandel'
mebl oder Mandelkleie) ferner als Oosmeticum dienen, so werden die Mandeln vorher geschalt.

19. Paranuss. Die Paranuss liefert der Para- oder Juvianussbaum (Bertholletia excelsa HO-
welcher als König der Wälder von Para gegen 30 m hoch wird, am Oruioco und AmazonenstroW
wild wächst, und in fast ganz Südamerika ("Guayana und Brasilien) angebaut wird. Die Frucht ist
eine grosse, kugelrunde, lederartig holzige, innen fleischige Kapsel, die sich mit einem kleinen Deckel
öffnet und 16—20 Samen von mandelartigem Geschmack enthält. Die Samen werden unter «* n
Namen: Paranüsse, Juvianüsse, Steinnüsse, brasilianische Kastanien, Maranhonkastanicn, Amazonen
mandeln nach Europa eingeführt und als Dessertnüsse gegessen. Die verdorbenen, mulstrigen Nüsse
werden in England und Deutschland gepresst und das gewöhnliche Oel wie Baumöl zu technischen
Zwecken verwendet. Das in Südamerika aus frischen Nüssen gewonnene Oel dient auch als Speiseö ■

20. Kandleuuss. Die Kandlenuss oder Bankulnuss ist der Samen des Bankulnuss- oder
lack- oder richtiger Weizenmehlbaumes (Aleurites triloba F. oder AI. moluccaua W. oder Jatropb*
moluccana L.), weicher besonders auf den Südseeiiiseln (Oceanien), Sandwichsinseln (Tahiti) un
Gesellschaftsinseln wächst, dort überall grosse Waldgebiete einnimmt und in Thäiern wie an Abhänge" 1
bis zu 800 m Höhe gedeiht; aber auch in Indien, Südamerika, Reunion etc. wird er angebaut. f e
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Bankulnussbaum wird bei 1 —1,5 m Umfang 12—15 m hoch nnd hat fleischige Kapself rächte;
letztere sind 2—4-furchig und 1—2-samig. 100 kg Samen geben etwa 65—70 kg Samenschalen und
30—35 kg Samenkerne.

Die Bankulnuss wird von den Molukken als solche gegessen.
Von einer anderen Aleurites-Art, Aleurites cordata oder Elaeococea vernicia (Oelfirnissbaum) wird

in China und Japan das schnell trocknende Holzöl gewonnen. Die Kerne enthalten etwa 53 % Od,
von dem nur 40 % ausgepresst weiden.

21. Cedernuss. Samen von der in den Alpen, Karpathen und Sibirien wachsenden Zirbel¬
kiefer, Pinus Cembra, aus deren Rindenschnitten auch der wachholderähnlich riechende Karpathen-
balsam oder Terpentin gewonnen wird. Die Cederniisse werden in Sibirien viel gegessen.

22. Ricinussamen. Der Kicinussaman wird vorwiegend in 2 Varietäten angebaut,
nämlich: 1. Eicinus communis minor L., deren etwa 12 mm lange Samen vorwiegend zu medieinischen
Zwecken gepresst werden; 2. Eicinus communis major L., deren 18—-20 mm lange Samen zur Ge¬
winnung eines technisch verwendbaren (Firniss-) Oeles dienen.

Ausserdem werden noch viele andere, dem E. communis unterzuordnende Ricinusarteu (als
R. viridis "W., E. ruber E., E. inermis Jacq. etc.) zur Oelgewinnüng angebaut.

Die Eicinuspflanze, eine straueh- und baumartige Krautpflanze von bis 12 m Höhe, war als
Industrie- und Heil-Oelpflanze in Aegypten schon zu Herodot's Zeiten bekannt. Von da kam sie
nach Griechenland und wird jetzt auch in Italien, Algier, Ostindien, Malabar, Ceylon sowie Amerika
angebaut. Der Samen ist von einer fleischstacheligen Kapsel umgeben, deren Gehäuse sich bei der
Reife 3-klappig trennt. Derselbe besteht aus rund 75% innerem Fettkern und 25% äusserer Schale.

23. Purgirstrauchsamen. Die Samen des Pnrgirstrauches (Jatropha curcas L. oder
Cnrcas purgans Ad.) stehen den Ricinussamen nahe, sind aber grösser; sie sind unter den Namen
Julguera-Erdnüsse, Purgirnüsse oder Brechnüsse bekannt, haben einen mandelartigen, hinterher
brennenden Geschmack, erregen Erbrechen und führen ab. Der Purgirstrauch (bezw. -Baum) ißt in
Afrika einheimisch und wird in Südamerika angebaut. Da^ Oel wird sowohl medicinisch (innerlich
und gegen Hautausschläge), als auch technisch (zu Firniss) verwendet.

24. Purgirkörner. Die l'urgirkömer sind die Samen des Granatill- oder Purgirbaumes,
Purgir-Croton (Croton Tiglium L. = Tiglium officinale Kl.); die Samen sitzen einzeln (J cm lang und
Is cm breit) in einer 3 - fächerigen Fruchtkapsel und liefern das wegen seiner stark purgirenden
Wirkung schon zu Herodot's Zeiten bekannte Krotonöl. Der Purgirbaum ist an der Malabar-
küste einheimisch; er wird jetzt im südlichen Asien und dein indischen Archipel (China) angebaut.

25. Von sonstigen ölgebenden Pflanzen seien unter anderen noch genannt:
a) Oelmoringie (Moringia oleifera), welche in Aegypten, Arabien, Syrien, Ostindien

einheimisch, seit lauger Zeit auch im tropischen Amerika angebaut wird und deren Samen
das Behenöl, (Benöl) liefert.

b) Kürbissamen (Cucurbita Pepo L.) dient dort, wo der Kürbis viel gezogen wird,
zur Gewinnung von Oel; die Samenkerne enthalten in der Trockensubstanz:

36,07% Protein, 51,43% Fett, 6,15% stickstofffreie Extraktstoffe, 1,74% Eohfaser,
4,61 % Asche.

c) Pfirsichbaum (Amygdalus Persica L. oder Prunus Persica B.), deren Kerne ebenso wie
die Kerne von Aprikosen (Armeniaea vulgaris Dam. oder Prunus aruieniaca t.), von
Pflaumen (Prunus domestica L.), von Kirschen (Prunus cerasus) zur Gewinnung des
Aprikosenkern-, Pflaumenkern- und Kirschkernöles dienen.

Es enthält nach H. Micko (Bd. I, S. 618) die Trockensubstanz der Samen von:
Aprikosen Kirschen Pflaumen Pfirsich

Fett . . . 41,70% 37,61% 44,47% 47,88%
d) Rosskastanie (Aesculus bippocastanum L.), deren 3—8% betragendes Sameniil zum

äusserlichen Gebrauch gegen Gicht, Rheumatismus, Neuralgien angewendet wird. Ueber
die Zusammensetzung des Eosskastaniensamens vergl. den folgenden Abschnitt.
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e) Fingerblättriger Stinkbaum oder Stinkmalve (Sterculia foetida L. - dessen Frucht
10 —15 Samen mit ungefähr 25% Oel enthalten, welches das Stinkbaumöl abgiebt.

f) Theestrauch (Thoa chinensis L.), dessen Samen mit 30 36 % Oelgehalt da» Thee-
samenöl liefern.

g) Mais (Zea Mais L.), dessen Körner nach S. 774 5—8% Oel enthalten; das Maisöl wird
aber nicht direkt aus den Körnern, sondern aus den bei der technischen Verarbeitung ab¬
fallenden Bireichen Maiskeimen gewonnen, welche durch Pressen etwa 15% 0*1 liefern.

Ebenso dienen:
h) die ölreichen Sojabohnen (vergl. S. 789) und Waldsämereien, Kiefern- und Fichten/

samen, zur Oelgewinnung.
i) Makassaröl aus den Samen der zur Familie der Sapindiaeeen-Pflanze Schleichera trijuga

Willd. ('auch Cassambium spino&um genannt) gewonnen; dei Samen enthält 40% Schalen
und 60% Kerne: letztere ergaben') in der Trockensubstanz 3 2,43% Protein und
73,05 % Fett.

Ferner enthalten verschiedene Pflanzen bezw. Bäume, ebenso wie die Kokos- und Oelpahne, feste
Fette, die mit dem Namen Butter oder Talg belegt werden: hierin gehören:

k) Dikafett aus dem (SO— 05% Fett enthaltenden Samen des !ba-, Oba- oder afrika¬
nischen Mangobaumes (Mangifera gabonensis Aubry oder Iryingia Burteri Hock), welcher
an der Westküste Ton Afrika vorkommt; aus dem gepulverten und gekneteten Samen wird
von den Eingeborenen auch durch Rösten ein Brot zubereitet.

1) Stillingiatalg aus dem Samen des chinesischen Talgbaumes (Stillingia sebifera Juss.
= Croton sebiferum L.) 1), dessen Anbau seit langer Zeit in China betrieben wird; die
Samen enthalten 20—80% Talg, welcher vorwiegend zur Bereitung von Kerzen dient.

m) Seifenbaumfett, welches der im südlichen Indien einheimische. julzt in der Bretagne
(Frankreich) angebaute Seifenbaum (Sapindus trifoliatus L. oder Sapindus emarginatus
Boxb.) liefert; derselbe trägt fleischige Steinfrüchte; der fleischige Theil der Frucht tet
reich an Saponin (C^TI^O,,,), welches auch in der Seifenwurzel (Saponaria officinalis),
im Kornradesamen (Agrostemma Githago L.) vorkommt, und mit Wasser angerührt, eine
schäumende Flüssigkeit liefert; die Fruchthaut, der holzige Stein und der Samen enthalten
kein Saponin: das bei gewöhnlicher Temperatur feste, weisse Fett kommt bis zu 30% in
den Kotyledonen vor.

n) Malabartalg aus dem Samen des ostindischen Kopalbaumes (Vateria indiea L. = Elae-
carpue copaliferus Ketz); das Fett besteht aus etwa 75% Palmitin und 25% Ole'in.

o) Kokumbntter aus dem Samen der indischen Mangostane oder Brindonia (Mangostana
indiea L. = Brindonia indiea Du Pet. =- ftaveina purpttrea Boxb.). Das Fett des Samens
der afrikanischen Guttifere Garcinia indiea Choisy besteht *) wie da;- des Samens der
verwandten Tflanze Stearodendron Stuhlmanni Engl., aus Oleodistearin. Die Kokum¬
bntter dient zur \ erfälsehung der Kuhbutter

pj Muskatbutter aus dem Samen des Muskatnussbaumes (Myristica officinalis L. ==s
Myristica moschata Thunb.) Der Muskatnussbaum ist auf den Molukken einheimisch und
wird in vielen Tropenländern (Ost- und Westindien, Brasilien etc.; angebaut. Vergö¬
nnter Abschnitt „Gewürze 1*: Muskatnuss und Muskatblttthe.

q.) Sheabutter, welche die Samen des im nördlichen tropischen Afrika verbreiteten Butter¬
baumes (Bassia Parka De C. = Butyrospennum Parkii Kotschy) liefern. Der Butter-
bauin führt gelben Milchsaft, eine Art Kautschuk liefernd Die zerkleinerten und aus¬
gekochten Samen geben eine Fettausbeute von etwa 40 %•

Aus den Samen einer anderen Art Bassia (Bassia latifolia Boxb., breit- oder lau?*
blätterige Bassie) wird in Frankreich und England die Mahwabutter gewonnen, welche
wie die Sheabutter vorwiegend aus Stearin und Olein besteht.

') Vergl. .1. A. Wijs: Zeiisehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussmittel 1900, 3, i' 81 "
') B. Heise: Arbeiten a. d. Kaiserl. Gesundheitsamt IH97 13, 302.
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r) Kakaobutter aus dem Samen des Kakaobaumes (Theobroma Caeao L.); vergl. weiter
unten unter Abschnitt „Kakao".

Ueber die Znsammensetzung einiger sonstigen Oelsaaten verschiedener Abstammung rergl. Bd. I,
S. 617.

Die von den zuerst aufgeführten 24 Oelsamen ausgeführten Analysen ergaben im Durchschnitt:

Oelsaat
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I a) Raps . . . 23 7,28 19,55 •fL',23 20,78 5,95 4,21 21,08 4 8,55 3,37

2 „ , b) indischer BapsKohlsaat
j c) Rübsen. . .

6 5,901 22.67 41.20 15,66 10,08 4,49 24,09 43,78 3,95
6 7,86 20,48 33,53 24,41 9,91 3,81 22,23 36,39 i,:A

I d) Oelrettig . . 2 7,68 21,36 3S,16 29,22 3,58 23,13 41,33 3,70
3 Leindottergamen .... 3 7,75 23,92 29,86 21,68 8,86 7,93 25,93 32,37 4,15
4 o 8,15 19,53 40,79 18,72 5,58 7,23 21,26 44,4; 3,40
6 Sonnenblumen- j ganz . . . 5 8,58 13,67 31,32 18,03 25,35 8,05 14,95 34,26 2,39: Samen entsohält 4 6,70 26,28 44, ;H 18,44 2,81 3,46 28,17 4 7,09 4,50
6 Hanfsamen ...... 5 8,98 18,23 32.58 21,06 14,97 4,24 20,01 1 35,77 3,20
7 Oelmadiesamen..... 4 7,4 6 19,36 38,14 12,78 17,69 4,27 20,92 j 41,54 3,35
8 12 5,50 20,30 45,60 14,98 7,15 6,47 21,48 : 48.25 3,44
9 2 6,72 19,42 43,08 12,86 14,38 3,54 20,82 46,18 3,33

10 Baumwolle- ( a) nicht entschält 10 9,29 19,09 19,95 23,41 23,75 4.51 21,05 21.99 3,37
samen ! b) entschält . 5 7,28j 29,55 2*7,23 24,07 4,62 7,25 31,87 29,37 5,10

11 Erdnuss, enthülst .... 14 7,48| 27,52 44,49 15,65 2,37 2.49 29,75 48,09 4,76
12 Kokosnuss, Samenkern 5 5,81 8,88 67,00 12,44 4,06 1,81 9,43 71,13 1,51
13 Palmkern- j a) Fruchtfleisch . > t,29 4-14 66,74 8,64 9,75 6,14 4,64 ! 69,73 0.73

frucht l b) Kerne . . . 6 8,40 8,41 48,75 2) 26,87 5,82 1,75 9,18 53,22 1.47

14 ( a) Fruchtfleisch
Oliven- ,. „

\ b stemschale .
frucht . „

> c) Samen

2 30,07 5,24
9,22 3,50

51.90

2,84
10,49
83,32

2,3 t
1,12

7,49
3,85

74,22
8,68

1,19
0,61

2 10,58 18,03 31,88 36,75 2,16 20,83 35,65 3,33

15 ( a) nicht entschärfBucheckern ',
b,i entschält, Kern

2
2

7,94; 15,00

9,80] 22,84

26,12
31,80

28,19
27,88

19,22
3,69

3,53
3,99

16,30
25,32

28,37

35,25
2,62
4,05

16 Haselnuss...... ' 7,11 Vi.41 62,60 7,22 3,17 2,49 18,73 67,39 3,00
17

18

Wallnuss, | frisch ....
Kerne [ lufttrocken

Handeln, i a) si;sse .

10
10
15

23,53
7,18
6,27

13.8"

16,74
21,40

48,17
58,47
53,1«

10,69
12,99
13,22

2,45', 1.30
2,97 1,65
3,65! 2,30

18,04 !
«2,99

22,88 i
1 1 5», 11

3,00

3 «5

Samen 1 b) bittere . 1 5.5 () :34,36')l 42,80 14,14 3,20 %35,98 14,82 5,75
19 Faranuss, Kerne .... 2 5,94! 15,48 67,65 3,83 3,21 3,89 16,45 i 1,89 2,83
20 Kandlenuss, Samen .... 5 5,90 21.38 61,74 4,88 2,83 3,271 22,72 65,61 3,64
21 Cedernuss....... 1 9,00 6,00 56,00 26,40 2,60 6,59 61,53 1,05
2 2 Ricinus- [ a) nicht entschält 2 6,46 18,78 u \ , 3 7 1,80] 18,10 3,10 20,22 55,33 3,23

sameu \ b) entschält, Kern 1 6,4« 19,24 6G,03 2,0l| 2,47 2,8fr 20,57 70,59 3,2?
23 Purgirsirauchsamen . . 1 7,20| 16,24 37,50 34,30 1 4,SO 17,50 40,41 2,80
24 Purgirkörnei...... 3 5,71 18,77 36,81 9,95 25,23 3,53 [9,91 39,04 3,19

') 22 Sorten Palmkerne ?erschiedener Herkunft ergaben nach H. Nördlinger (Zeitsohr. f
augev.'. Chemie 1895, 19) 46,1—52,3% Fett.

KSnig, Nahrungsmittel. [1. 4.. Aalt. 51
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Der Gehalt der Oelsamen an Oel ist jedoch grossen Schwankungen unterworfen; so schwankt
der Oelgehalt in der Trockensubstanz der Leinsamen zwischen 21-,(iß—44,46%) <ler Bapssamen
zwischen 38,47— 56,20%, du' Rübsensamen zwischen 25,43—45.70%. der Mohnsamen zwischen
24,71 — 61,02% B.a.w., also am fast das Doppelte.

b) Verarbeitung der Oelsamen, Die Oelsamen werden jetzt, wenn man von der
oreinfachen Gewinnungsweise (durch Ausschmelzen, Auskochen vergl. unter Kokosbutter
S. 696 und über Palmöl S. 7ü6) in den überseeischen Ländern absieht, sämmtlich auf
rationelle Weise Eabrikmässig auf Oel verarbeitet. Die Gewinnung des Oeles geschieht
entweder auf mechanischen! oder chemischem Wege; mechanisch gewinnt mau das Oel oder
Fett entweder durch Zerquetschen mittels Stampf- oder Schlagwerke, durch Walzwerke
und Kollergäuge etc., oder durch Pressen mittels Keil- und hydraulischer Pressen. Hierbei
wird der Samen bald kalt, bald warm der Quetschung "der Pressung unterworfen. Bei der
kalten Pressung gewinnt man veniger, aber durchweg reineres Oel und behalten die Press¬
rückstände einen höheren Putterwerth.

Das chemische Oelgewinnungsverfahren besteht darin, dass die zerkleinerten Oel-Boh-
stoffe mit Lösungsmitteln des Ocles ausgezogen weiden. Als solche sind Schwefelkohlen¬
stoff und Petroleumäthei (Kanadol) in Gebrauch. Auf diese Weise ist die Fettausbeute
grösser, als nach irgend einen! mechanischen Verfahren; die Oele sind reiner und wenn auch
die ausgezogenen Rückstände bedeutend weniger Fett als die, Pressrückstämie (2—4% gegen
8—12%) enthalte!; und desshalb einen geringeren Futterwerth als letztere besitzen, so ge¬
reicht deu Rückständen, welche zum Unterschiede von den Presskuchen als „Mehl"' be¬
zeichne! werden, zum V ortheil, dass denselben ausser Oel und Farbstoff nichts entzogen ist,
also kein Eiweiss und Schleim, '..eiche besonders bei der heissen Pressung mit in das Oel
übergehen.

Die Presskuchen bezw. dii ausgezogenen Rückstände dienen jetzt, wenn sie nicht wie
Ricinuskuchen giftig odei schädlich sind, allgemein zur Verfütterung, während sie in
früheren Zeiten gar keine Verwendung fanden oder höchstens zur Düngung verwendet
wurden. (Ueber die Zusammensetzung dieser Rückstände vergl. TL Dietrich und J. König:
„Die Zusammensetzung und Verdaulichkeit der Futtermittel". Berlin !8',)1 und E. Pott:
„Die landwirtschaftlichen Futtermittel", Berlin 1889.)

Die durch Stampfen, Schlagen, Pressen oder durch ehemische Ausziehung gewonnenen
Oele und Fette siioi jedoch noch nicht verwendungsfähig', sondern müssen noch raffinirt
d.h. geklärt und gereinigt werden. Behufs Klärung lässt man die Fette ia Bottichen ab¬
setzen oder centrifugirt so : ferner setzt man %—1% Schwefelsäure zu, durchmischt damit,
Uissv die sich ausscheidenden Flocken absitzen, entfernt die Schwefelsäure durch Waschen
und filtrirt.

Die testen (Talg-) Feite werden dureh Erhitzen mit Wasser oder Wasserdampf oder
durch Umschmelzen mit Salz, .Mann, Salmiak gereinigt, ferner entweder durch Filtration
dnreh Tbicr- oder Holzkohle (also mittels Absorption; oder durch schweflige Säure, Jlag-
nesiumpulver und Wasserdampf, Eisen und Salzsäure uilso mittels Reduktion) oder durch
Chromsäure, Baryumsuperoxyd, Wasserstoffsuperoxyd, Ozon. Chlor, Chlorkalk, Kalium¬
permanganat (also mittels Oxydation) gebleicht. Ad. Jolles und F. Wallenstein 1)
halten von allen chemischen Bleichungsmitteln das Kaliumpermanganat für das geeignetste,
pveil es neben grosser Wirksamkeit auf die Farbstoffe am wenigsten die Fette selbst
angreift.

f Die einzelnen Pflanzenöle 1*) und besondere Bestand theile der
Oelsamen. Ueber die allgemeinen Eigenschaften der Fette und Oele, vergl.
8. 95-—113 und 115, über die Eiementarzusammensetzung S. 114 und 115; über die

l) Oesterr.-Ungar. Zeitschr. 1. Rübenzuckerindustrie a. Landw. 1890, tieft ti.
') Vergl. hierzu Benedikt-Ulzer: Analyse der Fette, u. Wachsarten. Berlin 1897, 2. Aufl-
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chemischen Konstanten der Oele, soweit sie für deren Unterscheidung von Belang
«ind, vergl. Bd. III.

1. Leinöl. Das Leinöl (Oleum Lini; BTuile de Lin; Linseed Oil; Olio di
Lino) besitzt einen eigenthürnliehen Geruch und Geschmack, kalt geschlagen, eine
hellgelbe, warm gepresst, eine bräunlichgeibe Farbe. An der Luft wird es bald
ranzig und dickflüssig; in dünner Schicht trocknet es zu einem neutralen, in Aether
unlöslichen Körper, dem Linoxyn, ein; es nimmt, an der Luft dünn ausgebreitet,
nach Livache in 2 Tagen 14,3% Sauerstoff aus der Luft auf Das Leinöl besteht
aus 10—15% Glyceriden der festen Fettsäuren, Stearin- und Palmitinsäure, sowie
85 — 90 °/0 Glyceriden flüssiger Fettsäuren; letztere setzen sich nach Hazura und
Grüssner zusammen aus 5% Oelsäure, 15% Linolsäure, 15% Linolensäure und
65% Isolinolensäure. Das Leinöl hat 1,09—1,28% unverseifbare Antheile; es ent¬
hält 0,41—4,19% freie Fettsäure als Oelsäure berechnet, und besitzt als das am
stärksten trocknende Oel die höchste Jodzahl (150—180); spee. Gewicht bei
17,5° ist 0,930; Erstarrungspunkt bei —16 bis —27°. Es dient nur selten z. B. in
der Mark Brandenburg für die menschliche Ernährung, sondern hauptsächlich für die
Firnissbereitung und Herstellung von Kautscbukersatzstoffeii. Der Werth für letztere
■Zwecke wird vorwiegend durch den Grad seiner Trockenfähigkeit bedingt. Unter
Leinölfirniss versteht man ein Erzengniss, welches durch Erhitzen von Leinöl bei
Luftzutritt auf 200—260" mit oder ohne Zutritt eines Sikkatives (Mangansuperoxyd,
Manganborat, Manganoxalat, Mennige, Bleisuperoxyd, Zinkoxyd, harzsaure Metall¬
oxyde) hergestellt wird; Linoleum ist dagegen ein durch Oxydation von Leinöl
durch den Sauerstoff der Luft oder mittels Salpetersäure hergestelltes, kautschuk¬
ähnliches, braungelb gefärbtes Erzengniss, welches in Alkohol, Aether, Schwefel¬
kohlenstoff und Chloroform unlöslich ist und ein höheres spec. Gewicht als 1 besitzt.

Verf älschungsmittel des Leinöles sind: Thran, Rüböl, Hanföl, Leindotteröl, Harzöl und
Mineralöl. TJeber die natürliche Verunreinigung mit Kruciferenöl, vergl. unter Leinsamen S. 798.

Der Leinsamen enthält ferner noch einen eigenartigen Schleim (O ö H ]0 O 6), der
nach Thome durch Konversion der Epidermalzellen bei Verdickung der Zellwände
gebildet wird und etwa 6% des Samens ausmacht; Darstellung und Eigenschaften
dieses Schleimes, vergl. S. 163.

Die Stickstoff-Substanz des Leinsamens besteht fast vollständig aus Rein-
proteVnstoffen (vergl. S. 31), nur 2—4% derselben sind in Form von Nichtprotei'n-
sloffen vorhanden Unter letzteren befindet sich auch eine grössere oder geringere
Menge „Amygdalin" (vergl. S. 91).

2 Kohlsaatöl oder Kolzaöl (Oleum Brassicae), Raps- oderRepsöl (Oleum
Napi), Rüb- oder Rübsenöl (Oleum Raparum). Das Oel aller Kruciferensarnen ist
im Wesentlichen gleich zusammengesetzt, im rohen Zustande dunkelgelb, im raffinirten
•Zustaude hellgelb gefärbt; es besitzt einen eigenartigen Geruch und enthält nach
Reimet und Will (vergl. S. 97 und 98) statt der Oelsäure Rapinsäure, Eruka-
säure (als Dierucin), Behensäure (bei 75° schmelzend) und nach Ponzio 0,4%
Arachinsäure; löst mau das Oel in wenig Aether, filtrirt und versetzt das Filtrat mit
Alkohol, so krystallisirt das Dierucin in Form farbloser, bei 47° schmelzender Nadeln
a us. Der Gehalt an freien Fettsäuren schwankt nach verschiedenen Angaben zwischen
0,52—6,64%; die Kruciferenole sind durchweg schwefelhaltig (143—240 mg
oohwefel in 1 1 Oel), jedoch sollen kaltgepresste und gut raffinirte Rüböle keinen

51*
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Schwefel enthalten, während umgekehrt mit Schwefelkohlenstoff gewonnene, an sich
schwefelfreie Samenöle (Olivenkernöl etc.) auch schwefelhaltig werden können. Die
Kruciferenöle enthalten ferner 1,0'.'o unverseifbare Stoffe mit 0,58—0,70°/,, Phytosterin;
gpec. Gewicht bei 15° = 0,911—0,917; 100 Thle. Alkohol lösen 0,534 Thle. Rüböl;
in Eisessig ist es schwer löslich.

Unter den in einer Menge von 3—5% der Gesammt-Stickstoffsubstanz vor¬
handenen nicht prote'inartigen Verbindungen kommt bei allen Kruciferensamen
mehr oder weniger das stickstoffhaltige Glykosid „Myronsäure" und das Ferment
„Myrosin" vor, unter dessen Einfluss sich aus ersterer „Senföl 1' bildet (vergl. S. 92).

Als Verfälschungsmittel der Kruciferenöle werden angegeben: Leinöl, Hanföl, Mohnöl,
Leindotteiöl, Hederichöl, Baumwollesamenöl, Harzöl, Paraffinöl und Ihran.

3. Leindotteröl (Oleum Camelinae, Oleum Myagri). Das Leindotteröl, von
goldgelber Farbe und eigenartigem Geruch wie Geschmack, besteht aus den Glyce¬
riden der Linolsäure, Oelsäure, Palmitinsäure und Erucasäure; es nähert sich in
seiner Eigenschaft — auch mit der Jodzahl 135 — den trocknenden Oelen und
enthalt, weil es ein Kruciferenöl ist, zuweilen Schwefel. Spec. Gewicht bei 15°
=r 0,9228—0,9329; Erstarrungspunkt bei —18 bis —19 D. Es wird vereinzelt als Speiseöl,
meistens für die Herstellung weicher Seifen und als Brennöl verwendet; weil es sehr
billig ist, dient es vielfach zur Verfälschung anderer Oele.

Der Leindottersamen ist ferner noch durch einen Schleim ausgezeichnet,
der beim Einlegen des Samens in Wasser letzteren als farblose, gallertartige Masse
mngiftbt.

4. Mohnöl (Oleum Papaveris); Huile d'oeilette; d'oliette, de pavot du pays,
Huile blanche). Das Mohnöl (weisses) ist farblos bis schwach goldgelb, das rothe
Mohnöl rührt von der 2. Pressung her, Es besteht neben den Glyceriden dar Oel-,
Palmitin- und Stearinsäure vorwiegend aus dem Glycerid der Linolsäure und ge¬
ringen Mengen Glyceriden der Linolen- und Isolinolensäure und gehört — mit der
Jodzahl 139 — zu den trocknenden Oelen.

Der Gehalt des als Speiseöl verwendeten Mohnöles an freien Fettsäuren schwankt
zwischen 0,70—2,86%; der Gehalt des technisch verwendeten Mohnöles an freien
Fettsäuren ist viel höher und ist bis zu 17,73°/ 0 gefunden. Spec. Gewicht bei 15°
= 0,924—0,937, Erstarrungspunkt bei —18°. Das Mohnöl wird nur selten und
dann meistens mit Sesamöl verfälscht.

Die reifen Mohnköpfe enthalten weder Milchsaft noch Morphin; da jedoch
die reifen Mohnsamen einschläfernde Wirkunger. besitzen, so scheint es, dass dieselben
wenigstens anderweitige Opiumalkaloi'de, von denen man 16 im Opium nachgewiesen
hat, in geringer Menge enthaften. Von 100 Thln. Stickstoff sind 4,5—10 Thle. in
Form von Nichtprote'insloffen vorhanden.

Die Samenschale des Mohnsamens enthält reichlich Calciumoxalat einge¬
lagert; Weiss fand die Menge desselben äu 8,7% der Samenschale; dasselbe kann
durch Ausziehen mit Salzsäure, Fällen des Filtrats mit Ammoniak und Auswaschen
mit verdünnter Essigsäure rein gewonnen werden.

5. Sonnenblumenöl (Oleum Helianthi annui; Huile de turnesol; Sunflower eil;
Olio digirasole). Das Sonnenblumenöl gleicht dem Mohnöl, ist hellgelb gefärbt, an¬
genehm riechend, von mildem Geschmack und langsam trocknend; es besteht nach
Benedikt-Ulzer aus Linole'iu, Olej'n, Palmitin und wenig Arachin ('?), enthielt m
einer Probr' keine freien Fettsäuren und nur 0,31 °/0 Unverseifbares. Spec. Gewicht
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bei 15 o — Q,924—0,926; Erstarrungspunkt bei —16"; Sauerstoffaufnahmeverinogir» ia
2 Tagen 1,97°/ 0 , in 7 Tagen 5,02°/ 0 . Es dient ausser als Speiseöl (in Ostrussland)
für die Seifen- und FirnissfabrikatioH, ferner als Brennöl. Nach .Tolles und Wild 1)
wird es auch an Stelle von Baumwollesaatöl zur Margarinefabrikation verwendet.

Der Sonneublumensamen soll nach einigen Angaben schwach opium¬
haltig sein.

6. Hanföl (Oleum Oannabis; Huile de chanvre; de ehenevis: Hemp seed oil;
Olio di canape). Das frisch gepresste Hanföl ist hellgrün bis grünlichgelb gefärbt und
wird mit der Zeit braungelb; es enthält neben den Triglyceriden der Stearin- und
Palmitinsäure vorwiegend das Glycerid der Linolsäure neben wenig Linolen- und
Isolinolensäure. Aus einer Lösung in 12 Thln. kochenden Alkohols scheidet sich
beim Erkalten Stearin aus; es trocknet sehr leicht, wird bei —15° dick und bei
—27,5° fest. Das Hanföl wird vorwiegend zur Herstellung von geringwerthigen
Firnissen und von Seifen verwendet.

Die Hanfpfianze enthält Alkaloi'de, besonders der indische Hanf; man hielt
die Alkaloi'de früher für gleich mit Nikotin, bezeichnete sie später mit „Canabinln"
und „Tetano-Canabinin", bis neuerdings E. Jahns 2) die Ansicht vertritt, dass die
Hanf alkaloi'de nichts anders als Chol in sind (vergl. S. 87).

7. Madiaöl (Oleum Madiae). Das Madiaöl besitzt eine dunkelgelbe Farbe,
einen eigentümlichen,- nicht unangenehmen Geruch und steht nach seinen Eigen¬
schaften zwischen den trocknenden und nicht trocknenden Oelen. Spec. Gewicht
des rohen Oeles bei 15° = 0,935, des raffinirten = 0,9286; Erstarrungspunkt de3
warm gepressten Oeles bei —10 bis —11°, des kalt gepressten bei —25°. Die
Konstitution des Oeles ist noch nicht ermittelt. Das kalt gepresste Oel dient als
Speiseöl, das warm gepresste als Brenn-, Schmieröl und für die Seifenfabrikation.

8. Sesaroöl (Oleum Sesami; Huile de Sesame; Gingelly, Sesame, Ji:;;ii ; i,
Benne, Til, Teel oil; Olio di Sesaino). Das Sesamöl ist von gelber Farbe, geruchlos,
v on angenehmem Geschmack, nicht trocknend und wird schwer ranzig; es besteht
aus den Glyceriden der Stearin-, Palmitin-, Oel- und Linolsäure; das kalt gepresste
Sesamöl enthält 0,47—5,75°' („ das technisch verwendete Oel bis 33,13 % freie Fett-
Sauren. Es ist rechtsdrehend und enthält als unverseifbare Bestandteile ausser
Bhytosterin zwei eigenartige Stoffe, das krystalünische Sesamin und ein flüssiges
Oel, von denen ersteres (Sesamin) die Ursache der Rechtsdrehung, letzteres der
Träger der Baudouin'schen Reaktion (mit Furfurol und Salzsäure oder Zucker und
Salzsäure) ist (vergl. S. 113). Spec. Gewicht bei 15° — 0,921— 0.923; Erstarrungs¬
punkt bei —4 bis —6°. Das Sesamöl ist neuerdings durch die vorschriftsmässige
Verwendung zur Kunstbutter (S. 692) und Kunstkäse-Bereitung CS. 736) besonders
wichtig geworden.

Das kalt gepresste Sesamöl findet auch direkt als Speiseöl, geringwerthigere
Sorten als Breunöl und für die Seifenfabrikation Verwendung.

Das Sesamöl wird mit geringwerthigeren Pflanzenölen (Arachisö! etc.) verfälscht.
In der Samenschale des Sesamsamens ist reichlich oxalsaures Calcium abgelagert.
9. Nigeröl. Hierüber wie über die näheren Bestandteile des Nigersamens ist

wenig bekannt; das Nigeröl hat einen nussartigen Geschmack, gehört zu den schwach

') 'liem.-Ztg. 1893, 17, 879.
'} Archiv d. Pharm. [3], 25, 479.
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trocknenden Oelen und soll als Ersatz des Leinöles sowie zur Verfälschung von Rüböl
dienen.

10. Baumwollesaatöl oder Kottonöl (Oleum Gossypii; Huile de coton;
Cotton oil; Olio di cotone). Das rohe Baumwollesaatöl ist roth bis schwarz, das
gereinigte bezw. raffinirte Oel röthlichgelb bezw. strohgelb gefärbt; erstere beiden Oele
haben keinen besonderen Geruch und Geschmack, letzteres einen nussartigen Ge¬
schmack. Das raffinirte Kottonöl enthält, weil es schon mit Alkali behandelt ist,
nur 0,15—0,50 0/0 freie Fettsäuren: im übrigen besteht das Fett aus den Triglyce¬
riden der Stearin-, Palmitin-, Oel-, Linol- und Linolensäure; nach Fahrion 1) enthält
älteres Baumwollesaatöl bis 3.6% in Petroläther unlösliche Oxyfettsäuren, welcher
Gehalt durch Erhitzen des Oeles bei Luftzutritt erhöht wird (geblasenes Oel);
Papasogli 2) nimmt darin eine besondere „Kottonölsäure" genannte Säure an, welche
der Reihe der Ricinölsäuren angehören soll.

Der etwa 1,6% betragende unverseifbare Antheil des Kottonöles, ein wegen
seines Phytosterin-Gehaltes zu Nadeln erstarrendes Oel, besitzt aldehydartige Eigen¬
schaften, indem er Silbernitratlösung stark reducirt und hierdurch die Bechi'sche Reak¬
tion verursacht (vergl. S. 113). Dem Vorkommen von aldehyd- und ketonarügen Ver¬
bindungen im Baumwollesaatöl schreibt P.N. Raikow 3) auch die Ursache der Halphen-
schen Reaktion zu, indem sich Sulfoaldebyde oder Suifoketcne bilden, die nach einiger
Zeit, besonders bei Einwirkung des Sonnenlichtes unter Abscheidung von Schwefel- oder
Schwefelwasserstoff zersetzt werden. Dupont 4) will aus Kottonöl eine geringe Menge
eines mit Wasserdämpfen flüchtigen, öligen, schwefelhaltige« und in Aether löslichen
Körpers erhalten haben. Das Kottonöl nimmt, an der Luft dünn ausgebreitet, nach
Livache in 2 Tagen 5,9% Sauerstoff auf, die Fettsäuren dagegen nur 0,8°/ 0 ; das
Oel gehört daher zu den schwach trocknenden Oelen, während sich die Fettsäuren
wie die aus nicht trocknenden Oelen verhalten.

Spec. Gewicht bei 15° = 0,922—0,930; schon bei 12° scheidet sich Stearin
oder Kottonölmargarin genannt ab, bei 0 bis 1° wird das Oel fest; das vom
Stearin abgepresste Oel erstarrt erst bei 12°.

Das gereinigte Kottonöl wird direkt als Speiseöl, oder, wie besonders das Stearin
daraus, zur Verfälschung des Schweineschmalzes oder zur Bereitung von Kunst¬
speisefett (S. 510) oder Kunstbutter (S. 692) verwendet.

Nach Allen wird da* im Handel vertriebene Baumwoilestearin auch ausser durch Abkühlen
in der Weise gewonnen, dass> man den hei der Eaffiuation des Rottonöles mit Natronlauge sich ab¬
setzenden schwarzen Niederschlag mit Säuren zersetzt, die dunkele Fettmasse mit koncentrirter Schwefel¬
säure auf 120° erhitzt, die mit Wasser ausgekochte Masse mit überhitztem Wasserdampf destillirt
und durch Abpressen in Baumtvollestearir-, und Oelsäure trennt.

Diese Art Baumwolleölstearin darf indess mit dem durch Abkühlen des Fettes

erhaltenen Neutralfett, dem eigentlichen Baumwolleölstearin oder Kottonölmargarin )
nicht verwechselt werden.

') Zeitschr. f. angew. Chemie 1892, 172.
'-) l'uhlicazic-ne del iaboratorio chimica delle Gabelle 1893, 90.
3) Chem.-Ztg. 1902, 26, 10.
') Bull. Soc. Chim. 1895 [3], 13, 696.
") Hierüber vergl. De Negri u. Pabris: Zeitschr. f. analyt. Chemie 1894, 33, 563 u. Hart:

Chem.-Ztg. 1893, 17, 1520.
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Das BaiunwoTiesaatöl unterliegt wegen seines billigen Preises keinen Verfälschungen, sondern wird
selbst viel ausser zur Verfälseh ung von Schweineschmalz auch zur Verfälschung von Olivenöl und
anderen theuerera» Pflanzenölen verwendet.

Der Baumwollesamen enthält ferne)' die sonst nur in der Manna nachge¬
wiesene Zuckerart „Melitose" (C 12 H.2g O u 4-3H 2 0); vergl. S. 150.

Die Baumwollesamcn sind auch vielfach als menschliches Nahrungsmittel
empfohlen. Die Pressrückstände derselben wirken aber mitunter giftig. Ob dieses
durch den Gehalt an .,Cholin" (S. 87) oder durch andere, infolge einer Zersetzung
sich bildende giftige Stoffe (etwa Ptomai'ne S. 81) verursacht wird, ist noch nicht
erwiesen. Wir konnten bei der Fäuiniss eines normalen Baumwollesaatmehles be¬

sondere- giftige Stoffe nicht nachweisen.
11. Erdnussöl oder Arachisöl (Oleum Arachidis; Huilo d'arachide, de

pistache Je terre; Ground-nut, Earth-nut, Pea-uut oil; Oho di araehide.
Das Erdnussöl wird je nach Pressung in 3 verschiedenen Sorten gewonnen das

erste, kalt gepresste Oel ist farblos und liefert ein Speiseöl von angenehmem Ge-
schmack; eine 2. kalte Pressung liefert Brennöl und eine 3. warme Pressung das : ur
Seifenfabrikation verwendete Nachlauföl.

Man hat in dem Erdnussöl die Glyceride von 3 Fettsäuren: Aracbinsäure, ;J al
mitinsäure und Hypogaeasäure angenommen. L. Schone 1) konnte aber weder nach
dem Verfahren von Gössmann und. Scheven 8), noch nach dem von Schröder*)
in dem Erdnussöl Hypogaeasäure nachweisen; nach Schöne enthält das Erdnussöl
als einzige Säure der Oelsäurereihe nur die gewöhnliche Oelsäure. Hazura 4) hält
aber das Vorkommen von Hypogaeasäure neben Oelsäure für wahrscheinlich. Mach
Kreiling 0) soll der feste Antheil des Erdnussöles aus den Triglyceriden der
Lignocerinsäure (Schmelzp. 81°) und Aracbinsäure (Schmelzp. 74,5°) bestehen, wahrend
Cladwell' 5) darin auch Palmitinsäure gefunden hat. Nach anderen Angaben soll
der flüssige Antheil des Erdnussöles aus Triolein und ziemlich viel Trilinolein
bestehen.

Benard, ferner De Negri und Pabris geben den Gehalt an Aracbinsäure, die
erst bei 75° schmilzt und in 70%-igem Alkohol fast unlöslich ist, zu 4,37—4,98% an.

Das als Speiseöl verwendete Erdnussöl enthält nach Nördlinger zwischen
0,85—3,91%, das technisch verwendet" Oel bis 10,61% freie Fettsäuren. Spec.
Gewicht bei 15° = 0,9163—0,9200; Erstarrungspunkt bei —3° bis —7°.

D,i^ Erdnuss-Speiseöl wird zuweilen mit Mohnöl, Sesamöl und Kottonöl perfälscht.
Die Erdnuss ist von anderen Oelsamen verhältnissmässig reich an Stärke

und enthält viel Aleuronkrj stalle. Von der Stickstoffsubstanz sind in Procenten der¬
selben 4—5% in Form von Amiden vorhanden. Der Pentosan-Gehalt beträgt.
nach Witt mann 4,12%.

12. Kokosöl, Kokosnussöl, Kokosbutter (Oleum Cocois; Huile, Beurre de
coco; Cocoanut oil). TJeber die Gewinnung, Eigenschaften und Zusammensetzung
des Kokosnussöles (vergl. S. 695).

') Berichte d. deutschen ehem. Gesellseh. 1888, ät, 878.
2) Ann. Chem. u. Pharm 94, 340.
3) Ebendort 148, 22.
') Monatshefte f. Chemie 1889, 10, 242.
6) Berichte d. deutschen chem. Gesellschaft 1888, Üi. 880
") Liebig'a Ann d. Chem. u. Pharm. 101, 97.
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13, Palmöl; Palmfett, Palmbutter (Oleum Palmae; Beurre, Huile de paime;
Palm oil) und Palmkernöl (Huile de pepin de palme; Palm seeds; Palm ceruel oil).

Das Palmöl aus dein Fruchtfleisch der Palmfrucht hat eine butterartige
Konsistenz (Schmelzpunkt 27° — 42,5° je nach Alter), eine von Lipochrom
herrührende dunkel- bis orangegelbe Farbe, veilchenwurzelähnlichen Geruch und süss-
lichen Geschmack. Das Palmöl ist durch einen hohen Gehalt an freien Fettsäuren
aasgezeichnet, der in frischem Palmöl 12°/0 , in altem auf 70—100% steigen kann.
Die Hauptbestandteile des Palmöles sind freie Palmitinsäure, Palinitin und Olein;
Hazura und Grüssner wollen darin auch Linolsäure, Nördlinger Heptadckyl-'-aure
(1 */,,) aachgewiesen haben. Die Palmöle des Handels enthalten zwischen 0,5—17,0%
Wasser und Verunreinigungen. Sie dienen vorwiegend zur Seifen- und Kerzen¬
fabrikation.

Das Palmkernöl aus den Samenkernen der Palmenfrucht ist ebenfalls fest,
schmilzt aber bei niedrigerer Temperatur, nämlich 23—28°, ist weiss bis gelblich
gefärbt, von angenehmem Geruch und Geschmack. Es besteht'nach Oudemanns 1)
aus 26,6% Triolein, 33,0% festen Glyceriden (Tristearin -f- Palmitin -j- Myristin)
und 44,4% Glyceriden der niederen Fettsäuren (Laurin-, Kaprin-, Kapryl- und
Kapronsäure). Es enthält, durchweg viel weniger freie Fettsäuren als das Palmöl,
nämlich nach Nördlinger 3,30—17,65%; in altem Oel steigt der Gehalt hieran nach
Valenta auf 58°/,,; spec. Gewicht des Palmöles (bei 15°) = 0,945, des Palrakern-
öles :rs 0,P52. Das Palmkernöl gleicht dem Kokosnussfett and wird wie dieses zur
Bereitung der Pflanzenbutter verwendet (vergl. S. 695).

14. Olivenöl. Baumöl, Provenceröl, Aixer Oel (Oleum Olivarum; Huile
d'olive de Provence. Olive- Swe<:;t-, Salad-, Virgir.oil: Olio d'oliva). Die Güte des
Olivenöles hängt ab von der Sorte der Oliven, dem Grade der E.eife, der Art des
Erasamtnelns, der Stärke des Fressens etc. (vergl. S. 796); die besten Sorten
(Jungfernöl, Provencer- oder Aixer Oel) werden als 'Speiseöle, die weniger feinen
(Baumöl, Naehmühlenöl, Höllenöl, Sottochiari u. a.) ?ur Beleuchtung und Seifen-
fabrikation verwendet.

Das Olivenöl ist je nach der Gewinnungsweite von heller, goldgelber odor (von
Chlorophyll herrührend«') grünlicher Farbe, von mildem und angenehmem Geschmack;
besteht aus 28% festen Triglyceriden (Palmitin, Stearin und etwas Arachin) und 72%
flüssigen Triglyceriden (Olein und etws (>",',, Linoleiin). Der Gehalt an freien Fett¬
säuren schwankt je nsch der Gut« -iea Olivenöle» in ziemlich weiten Grenzen,
nämlich z-ischen 1,0—27,0%; Geh: mit mehr als 5 bezw. 8°', freien Fettsäuren
werden nicht mehr als geeignete Masc linenschmieröle angem-ben.

Das Ohvenkernöl (Panello) unterscheidet sich durch seine dunkelgrünlichbraune
Farbe, sowie durch seine leichte Löslichkeit in Alkohol und Eisessig vom Olivenöl
(aas Fruchtfleisch); spec. Gewicht des ersteren (bei 15°) = 0,9202, des letzteren
= 0,914—0,919; das Olivenöl fängt bei } 2° an sich zu trüben; bei --6° scheidet
e - 28 " '„ Stearin ab.

A ■ das gesuchteste Pflanzenfett wird das Olivenöl vielfach verfälscht, nämlich mit Sesamöl,
böl, Mohnöl, Kottonöl un.i Arachisöl; ein mit letzterem versetztes Olivenöl kommt urier ''cm

Namen „Nut-sweet-oil" in den ttandel; unter „Stalagaöl" -'erstellt man ein mit (jriinspan ge-
•btes Olivenöl.

') Vergl. auch Zeitschr. f. angew. Chemi 1889, 334; u. 1 895, 19.
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Die unreife Olivenfrucht enthält Mannit, von welchem man annimmt, dass
er heim Seifen in fettes Oel übergeht, weil in den reifen Früchten kein Mannit mehr
vorgefunden wird.

Tolomei 1) hat in dem Fleisch der Oliven auch ein Enzym ,.01ease" (vergl.
8. 55) nachgewiesen, welches bei Gegenwart von Sauerstoff auch die sog. Gährung
hervorrufen, auch in das Olivenöl übergehen und bewirken soll, dass das Oel, be¬
sonders im Lichte, unter Abscheidung gefärbter Massen sich fast völlig entfärbt.
Im Uebrigen neigt das Olivenöl von allen Pflanzenölen am wenigsten zum Ranzigwerden.

15. Bucheckernöl, Buchenkernöl (Oleum Fagi sylvaticae; Huile de paines
■de fruits du hetre; Beech oil; Olio di faggio). Das Bucheckernöl hat eine hellgelbe
Farbe, keinen Geruch und einen faden Geschmack; es wird nicht leicht ranzig und
«1s Speise- wie Brennöl verwendet; es soll hauptsächlich aus Olein neben Stearin
und Palmitin bestehen; spec. Gewicht bei 15° = 0,920—0,9225; Erstarrungspunkt
bei —17°.

Im Kern wie in der Samenhaut der Bucheckern kommt ein eigenartiger
Körper, „Fagin" genannt, vor, welchen Brandt und Rakowiecki für „Trime-
thylarain 1" halten, von welchem J. Haberlandt 2) aber die Alkaloi'd-Natur nachge¬
wiesen hat. Diesem Körper werden die giftigen Eigenschaften zugeschrieben, welche
ßu>n nach Verfüttern der Buchein bezw. deren Pressrückstände an Pferde, Esel und
Maulthiere beobachtet hat; Rinder, Schafe und besonders Schweine sollen gegen
dieses Gift weniger empfindlich sein; denn Schweine werden durch Buchein sogar
fett gemästet, indem mau sie in die Buchenwälder treibt; nach starker Bucheln-
iütterung soll jedoch der Speck weich werden. Bei den Hühnern sollen Buchein
das Eierlegen befördern.

16. Haselnussöl (Huile de noisette). Das Oel ist von goldgelber Farbe und
hat den eigenartigen Geruch der Haselnüsse; über die Konstitution desselben ist
nichts Näheres bekannt: es soll aus den Glyceriden der Oel-, Palmitin-, Stearin-
und Aracbinsäure bestehen. Spec. Gewicht bei 15° = 0,9146—0,9243; Erstarrungs¬
punkt bei —17° bis —20°. Es dient wegen seines hohen Preises nur als Speiseöl
und in der PaTfümerie, wird aber meistens durch Süssmandelöl ersetzt; nach Fil-
smger 8) wird es auch der Chokolade zugesetzt.

17. Wallnuseöl auch einfach Nussöl (Oleum luglandis, Oleum Nucum Iug-
landis; Huile Je noix; Wal mit oil; Nut oil; Olio di nove). Das Wallnussöl —
über die Gewinnung (^vergl. S. 798) — besteht vorwiegend aus den Glyceriden der
Leinölsäure, Oel-, Myristin- und Laurinsäure, und löst sich in 100 Thln. kalten, in
60 Thln. warmen Alkohols; es wird bei —15° dick und gefriert bei —27,5° zu einer
weissen Masse; spec. Gewicht bei 15° = 0,9250—0,9265. Es wird vorwiegend zur
Herstellung von Firnissen verwendet.

Die Wallnussschalen enthalten nach "Wittmann 5,92%, die Kerne 1,51%
Fentosane.

Die für den direkten Verzehr bestimmten Nüsse u;id zwar besonders die „Greuob'er" und
^französischen", werden, um ihnen eine schöne weisse Farbe zu ertheilen, nach Kra tsehmer*)
<5urclrwe(! geschwefelt.

'.) Alii. Aec. d. Lincei udct. 189«. I. Sem. 122.
s) Nach Verband), d. naturforsch. Vor. in Brunn in Obern. Centrbl. 1884, 789.
s) Chem.-Ztg. 1892, 16, 792.
*) Hygien. Rundschau 1894, 4, 373.
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18. Mandelöl (Oleum Amygdalarum; Huile diamarides: Almond oil; Oho
di inandorlo). Das aus süssen wie bitteren Mandeln gewonnene Oel ist dünnflüssig,
hellgelb, von angenehmem, mildem Geschmack; wird aber leicht ranzig. Hat das Oel
einen Geruch und Geschmack nach Bittermandelöl, r,o ist beim Stossen oder Pressen
"Wasser verwendet worden. Das Mandelöl soll aus fast reinem Triolein bestehen
und kein Stearin enthalten; eine von E. Salkowski untersuchte Probe ergab 0,75%
freie Fettsäuren (als Oelsäure berechnet).

Spec. Gew. bei 15° — 0.9175— 0,9195; Erstarrungspunkt bei —10 bis —20°.
Besonders kennzeichnend für Mandelöl ist der niedrige Schmelz- und Erstarrungs¬
punkt seiner Fettsäuren, nämlich Schmelzpunkt 14,0°, Erstarrungspunkt 5,0".

Verfälschungsmitte] sind: Mohnöl, Sesamöl, Nussöl, Baumwollesamenöl, Pfirsieb- und
Aprikosenkernöl.

Die Mandeln enthalten ferner Asparagin, etwa 3% gummiartige Stoffe. 6°/0
Glukose, aber keine Stärke.

Die bitteren Mandeln sind ausserdem durch einen 3— 4 0,j betragenden Gehalt
an in Wasser löslichem, fast geschmacklosem und nicht giftigem Amygdalin aus¬
gezeichnet (vergl. S. 91 u. 136).

Die Giftigkeit der bitteren Mandeln ist durch das Benzaldebydcyanhydrin und
die freie Blausäure bedingt; der bittere Geschmack nur durch letztere.

Nach den Untersuchungen von Thome und Johannsen'j scheint das Ernuisiü
nur in den Gefässbündeln, das Amygdalin in allen Theilen der bitteren Mandel ent¬
halten zu sein.

Wie die Wallmisse, so werden auch die Krachmandeln, um ihnen eine schöne weisse Farbe
zu ertheilen, uacli Kratschmor. regelmässig geschwefelt; Kratschmer fand in 100 g Kernen
13,0 mg, in 100 g Schalen solcher geschwefelten Krachmandeln 117 mg schweflige Säure.

19. Paranussöl (Huile de cbätaignes du Bresil; Brazil mit oil). Das Paranussöl
soll aus Triolei'n, Tristearin und Tripalmitin bestehen; es ist nur wenig gefärbt und
fast geruchlos; es erstarrt schon bei -4-1° bezw. bei 0° und setzt bei längerem Stehen
Glyceride der festen Fettsäuren ab. Es wird als Speiseöl und für die Seifenfabri¬
kation verwendet.

20. Kandlenussöl oder Bankulnussöl (Huile de noix de chandelle; Candl»
uuts oil). Das Kandlenussöl gehört, wie das Leinöl, zu den schnell trocknenden
Oelen; es besteht aus den Glyoeriden, vorwiegend der Leinölsäure (etwa 30%! und
verwandter Säuren, ferner der Oel-, Stearin-, Palmitin- und Myristinsäure; es besitzt,
wie das Ricinusöl, schwach abführende Eigenschaften und ist aus dem Grunde als
Speiseöl nicht verwendbar, wie auch die Pressrückstände mit Vorsicht zu ver¬
füttern sind.

Das von dem Oeifirnissbaum (Aleurites cordata und Elaeococca vernicia) her¬
rührende sog. Holzöl — nicht zu verwechseln mit den rniuderwerthigen Holzölen,
welche in Cochinchina durch Einschnitte in verschiedene, zu den Dipterocarpeen g e "
hörenden Bäume gewonnen wird —. kommt von China und Japan in 2 Sorten, als
Kantonöl und Hankowöl, in den Handel, ist verseifbar und enthält nach F. Jean
und A. Zucker 2) 72 °/0 Fettsäuren, die bei 72° schmelzen. Das spec. Gewicht be¬
trägt bei 15 u 0,937-0,940, die Verseifungszahl 197, die Jodzahl 163; an freien.

') Arthur Meyer: Wissenschaftl. Drogenkunde 1891, 1, 187.
') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- und Genussmittel 1899, 2, 958 u. 959.
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Säuren enthält es 0,78—2,06 °/0 (als Oeisäure berechnet). Beim Erhitzen bis zu 200°
wird es plötzlich fest und bildet eine durchscheinende, nicht mehr am Finger klebende
Gallerte Das gelbe Oel erinnert in Konsistenz und Geruch an Ricinusöl, trocknet,
an der Luft ausgebreitet, sehr schnell und kann daher als Ersatz des Leinölfirnisses
dienen.

21. Cedernussöl. Das sibirische Cedernussöl stellt nach D. Kryloff 1) eine
strohgelbe, dicke Flüssigkeit dar, die bei —20° erstarrt; es enthält nach der Elai'din-
probe nur eine geringe Menge Olein, und unter den Fettsäuren, Leinölsäuren und
Palmitinsäure; die Jodzahl beträgt 149,5—150,5, Verseifungszahl 191,8, Säurezahl
1,09 °/>t). Das Oel gleicht in seinen Eigenschaften dem Leinöl.

22. Ricinusöl (Oleum Ricini, Ol. Palmae Christi, Ol. kervinum; Huile de ricin,
de castor; Palma christi oil, Castor oil). Das Ricinusöl ist dickflüssig, verdickt sich
heim Stehen an der Luft allmählich so, dass es in eine zähe Masse übergeht; der
Geschmack ist anfänglich milde, nachträglich kratzend. Es besteht aus den Glycerideu
der Stearin- und Ricinusölsäure (Kicinolsäure), welche letztere nach Kraft 2) aus
2 isomeren Säuren, der Ricinusölsäure und Ricinosolsäure besteht; es enthält keine
Palmitin-, dagegen vielleicht etwas Sebacinsäure; Juillard 3) will in dem Ricinusöl
auch Oxystearinsäure (Schmelzpunkt 141 —143°; gefunden haben. Der Gehalt an
unverseifbaren Antheilen beträgt etwa 0,35°/0 , der an freien Fettsäuren schwankt
nach Nördlinger zwischen 0,68 — 14,61%.

Das Ricinusöl unterscheidet sich von allen anderen Oelen 1. durch seine Misch¬
barkeit mit Alkohol und Eisessig in jedem Verhältniss, 2. durch sein hohes spec.
Gewicht (0,960—0,973 bei 15°), 3. durch seine, durch eine grosse Menge von
Oxyfettsäuren bedingte hohe Acetylzahl (153 — 156) — nur Traubenkernöl hat eine
ähnliche hohe (144,5) Acetylzahl — 4. dadurch, dass es die Ebene des polarisirten
Lichtes stark nach rechts dreht.

Dasselbe giebt beim Erhitzen mit Kalilauge Kaprylalkohol (C 8 H l8 0), Me-
thyloenanthol (C 7 H, 3 • CH 3 • O) und sebacylsaures Kalium (C 10 H 16 K 2 O4).

Wegen der stark abführenden Wirkung besitzt das Ricinusöl nur eine therapeu¬
tische Bedeutung; ausserdem wird es zur Herstellung von Türkischrothöl und zur
Seifenfabrikatiou verwendet.

Die Ricinussamen enthalten als besondere Bestandteile gummiartige Stoffe,
■Harz, Bitterstoffe, ferner nach Tuson einen eigentümlichen scharfen Stoff „Ricinin",
e u> Alkaloid, welches jedoch keine giftigen Eigenschaften besitzen soll. Die giftigen
Eigenschaften der Samen wie Pressriickstände werden einerseits der infolge von vor¬
handenem Amygdalin sich bildenden Blausäure, andererseits der stark abführenden
Wirkung des Oeles zugeschrieben.

23. Kurkasöl, Purgirstrauchsamenöl (Oleum infernale; Huile de pignon
'•Lade: Purgir nut oii: Olio di curcas). Das Kurkasöl ist wahrscheinlich wie
-Ricinusöl zusammengesetzt, nur dünnflüssiger und von geringerem spec. Gewicht
^0,915), besitzt ferner eine geringere Löslichkeit in Alkohol und eine höhere Jodzahl
a 'S Ricinusöl; es wirkt noch stärker abführend als Ricinusöl (10 bis 12 Tropfen
desselben sollen 30 g Ricinusöl entsprechen).

') Zeitschi', f. "Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussmittel 1899, 2, 680.
*) Berichte d. deutschen ehem. Gesellscb. 1888, 21, 2730.
') Bull. Soc. C'him. 1895 [3], 13, 238.
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24. Krotonöl, Ptirgirkörneröl (Oleum Crotonis, Tiglii; Huile de croton, de
Croton oil). Das Krotonöl, von 0,942—0,955 spec. Gewicht, ist gelb bis braun ge¬
färbt, sehr dickflüssig, von unangenehmem Geruch, brennt auf der Zunge und wirkt
stark abführend. Es ist ein Gemenge der Glyceride von Stearin-, Palmitin-, Myristin-
und Laurinsäure, ferner von Oenanthyl- (oder Pyroterebmsäure), Kapron-, Baldrian-,
Butter-, Essig- und Ameisensäure; Schlieper nimmt im Krotonöl eine der Oelsäure
homologe Krotonsäure (C 4 H 6 0 2) und Angelikasäure (C 5 H 8 0 B) an: Geuther und
Fröhlich 1) leugnen aber das Vorkommen von Krotonsäure. sie nehmen höhere
Glieder der Oelsäurereihe und die mit der Angelikasäure isomere, aber nicht gleiche
Tiglinsäure (C B H 8 0 2) an. Schüeper will ferner in dem Krotonöl bis zu 4-°/fl
einen wie Terpentin zähen Körper, das Krotonöl (C 1 H t ü..) nachgewiesen haben,
welches die Hautreizungen bewirken soll. Nach Dunstan and Boole 2) soll es ein
Harz von der Formel C 13 H 18 0 4 enthalten. Das Krotonöl dreht wie Ricinusöl die
Ebene des polarisirten Lichtes nach rechts.

Gewisse Sorten Krotonöl sind wie Ricinusöl in Alkohol in jedem Verhälthiss löslich.
25. Sonstige Pflanzenöle, wie z. B. aus Kürbiskernen, Pfirsich-, Aprikosen-,

Pflaumen-, Kirschkernen, u. a. besitzen als Speiseöle nur eine beschränkte Be¬
deutung und sind auch bis jetzt nur wenig untersucht. Näheres findet mar. darüber
iu Benedikt-Ulzer: Analyse der Fette und Wachsarten, Berlin 1897. lieber
einige feste Pflanzenfette vergl. S. 800.

Die Zusammensetzung der Asche einiger Oelsamen ergiebt sich nach bis jetzt
vorliegenden Analysen aus folgenden Zahlen:

Oelsamen

1. Leinsamen

Kohlsaat a) Raps
b) Rübsen

Leindottersatnen .
Mohnsamen
ßonnenblumeiisairtn .
Hanfsamen
Oelmadiesamen . .
Jvigeisamen
Baumwollesamen . .
Kokosnuss (Kern)

/ a) Fleisch
Olivenfrucht I b) Siein

<■c) Samen
a) Kern
b) Sehale

Wallnuss, Kern 8)
Mandel, süsse 8)
Kandlenuss
Cedemuss ....

3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

10.

11.

12. Bucheckern!

13.
14.
15.
16.

Ol

N 1=
1 s

*-»
T3 o.

5 3,69
13 4,44

1 3,97
1 —
1
1
2

6,04

5,27
1 4,20
1 3,61
6 3,66
2 1,82
1 2,68
1 4,16
1 2,16
1 3,65
t 1,42
1 2,13
1 4,90
1 .3,52
1 2,60

In Prozenten der Asche

30,63
24,50
22,02

(13,30)
13,62
16,23
20,28
12,66
18,64
32,15
42,05
80,90
58,80
30,25
17,15

1,32
31,11
2 7,95
17,25
24,16

2,07
1,68

5,60
1,03
7,41
0,78
6,09

11,28
8,75
5,72
7,53
6,60
1,96
5,21

24,44
2,25
0,23

9,35

o/ /o

M

8,10
14,18
14,96
21,00
35,96

7,63
23,64
16,341
15,50
5,61
4,82
7,46
7,45

30,39
18,39
49,57

8,59
8,81

13,06
17,40

19,29
11,80
13,43

3,20
9,49

12,29
5,70

13,38
14,32
16,63

5,72
0,18
0,36
1,15

14,15

3,50j
13,03
17,66
15,13

5,13

3 b
=3

£ (2
o °i« •'0

1,12
1,56
0,48

1,40|
0,43
1,60
1,00 j
1,12
0,62
1,95
1,80
0,72
0,81
0,11
0,98
0,96
1,32
0,55

0,68

41,50
42,33
42,52
40,10
3i,36
35,43
36,46]
45,28
23,25
31,16
20,70

1,38
16,74
28,24
30,52

2,17
43,70
43,63
49,93
33,111

2,34 1,24
2,39 1,42

! 6,60 —
4,20 7,00
1,92 3,24
2,34 14,65

! 0,19 11,90
1,62 2,13 S
4,00 8,16

2,16 0,31 i
3,79 2,36 !
1,05 0,65

3,27 1,25
2,43 5,36
2,45 2,70

| 1,81 2,94

0,37 —
1- 4,63

0,98 0,31

0,16
0,16

(4,20)
4,58
2,42
0,08
1,38

'4,23)
1,62

13,97
0,18
4,72
0,11
2,44
0,52

Spur
ll— 3) Anmerkung 1—3 vergi. S. 81o.
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Sonstige seltene Samen, Früchte und Pfianzentheile.
Unter den sonstigen Samen, Früchten etc., welche nur eine spärliche oder mehr ört-

Mehe Verwendung für die, menschliche Ernährung finden, ist zu nennen:
1. Samen von Quinoa oder lieismelde (Chenopodium Quinoa). Die Reismelde

wird auf den Hochebenen (bis zu 4000 m über dem Meeresspiegel) von Peru, Ecuador, Neu-
Granada, Bolivia und Chile neben Kartoffeln und Reis als wichtigste Kulturpflanze ange¬
baut; sie wird bis 2 m hoch und liefert grosse Erträge. Der Samen, von der Grösse des
Spörgelsamens, ersetzt in Südamerika zur Herstellung von Suppen, Brei etc. vielfach den
ostindischen Reis. In den Erzeugnngsländern wird aus den Samen ein geistiges Getränk
„Ohica de Quinoa" bereitet. Die spinatartigen Blätter dienen sowohl als Gemüse wie auch
als Grünfutter für Wiederkäuer und Schweine.

2. Kastanien oder Maronen. Die Schalenfrncht der kultivirten oder essbaren
Kastanie (Castanea vesca L.) wird sowohl roh, als auch im gerösteten und gekochten Zustande
(im Kohl, Gefüllsel, Mehlspeisen etc.) genossen. Das Heimathland des Kastanienbaumes ist
Italien; auch kommen von dort, Südfrankreich, Spanien und Portugal die grössten und
besten Früchte; in diesen Ländern bilden dieselben ein wirkliches Volksnahrungsmittel; die
bei uns wachsenden Kastanien sind durchweg kleiner. Dieselben werden vereinzelt auch
auf Mehl verarbeitet, oder bei der Herstellung von billigen Chokoladen sowie als Kaffee-
Surrogat verwendet. Das Verhältniss der Schalen und Samenhülle zu dem Kern beträgt
14,5—18,0 : 82,0—85.5.

3. JBosskastanien. Die Eosskastanien, die Schalenfrucht von Aesculus Hippocasta-
num, welcher Baum meistens in Alleen angebaut wird, werden wegen des bitteren scharfen
ßeschmackes nicht direkt, zur menschlichen, wohl aber zur thierischen Ernährung') ver¬
wendet. Flügge gewinnt durch Ausziehen der gepulverten Samen mit Alkohol ein weiss-
liches geschmackloses Kraftnährmittel. Am zw eck massigsten benutzt man die Rosskastanien
Wegen des Stärkereichthums zur Stärkefabrikation und in Branntweinbrennereien. E.Laves
giebt an, durch vollständige Umsetzung der Kohlenhydrate einschliesslich der Glukoside
aus 100 kg Rosskastaniensamen 25 1 Alkohol gewinnen zu können.

4. Micheln. Die Eicheln d. h. die nussartigen Früchte der Stiel- oder Sommereiche
(Quereus pedunculata), sowie der Stein- oder Wintereiche (Qu. scssiliflora) geben ein beliebtes
Schweinefutter ab. Aber auch für die menschliche Ernährung werden sie verwendet, indem
sie wegen des vorhandenen Gehaltes an Gerbsäure etc. als diätetisches Mittel oder als
Stcmachicivm dienen. Besonders im gerösteten Zustande werden sie für sich allein oder im
Gemisch mit Getreidemehlen etc. zum Zweck der Bereitung eines Kaffeeextraktes ver¬
wendet; oder man macht einen wässerigen Auszug aus den Eicheln und vermischt diesen
Wit anderen Stoffen, z. B. mit Kakaopulver zu Eichelkakao etc.

Die Eicheln bestehen aus etwa 14—18% Schalen und 82-86% Kernen.
5. Johannisbrot. Als Johannisbrot (Bockshorn, Karoben) bezeichnet man die süsse,

fleischige Schutenfrucht des zur Familie der Papilionaceen gehörenden Baumes (Ceratwiia
silujua), welcher in den Küstenländern und auf vielen Inseln des Mittchneeres angepflanzt
wird. Die Früchte werden in unreifem Zustande vorsichtig von den Bäumen —- ein Baum
liefert mitunter 40—50 kg trockne Früchte — abgeschlagen, an der Sonne getrocknet und
nachreifen gelassen, wobei sie gleichzeitig eine Gährung durchmachen und einen Gehalt an

Anmerkung 1—8 von S 812.
J) Zeitschr. f. Chemie 1870, 26 u. 549.
-) Pharm. Journ. 1895, 55, 5.
*) Colby theilt über die Zusammensetzung der Asche der Kerne von Walhmss u. Mandeln

Wahlen mit, welche besonders bezüglich des Kftligehaltes wesentlich von den in der Tabelle aufge¬
führten Zahlen abweichen (vergl. Bd. I, S. 611).

*) Aber auch für die Thierernäbrung werden die Rosskastanien wegen des bitteren Geschmackes
ättreh Auslaugen mit Wasser entbittert.
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Buttersäure i,bis zu 1,5%) annehmen. Der Werth des Johannisbrotes hängt wesentlich von
dem Gehalt an Zucker ab; derselbe schwankt je nach der Gegend, Witterung und Ge-
winsuvngsweisein weiten Grenzen (zwischen 30—46%), 'l* e zuckerreichsten Sorten kommen
aus dem Kustengebirge von Algavvc, aus der Levante, Kleinasien und von Cypern. Wegen
des hohen Zuckergehaltes wird das Johannisbrot auch zur Fabrikation von Feinsprit ver¬
wendet (z. B.in Portugal und auf den Azoren), oder zur Bereitung eines Syrups. In den
Erzsugungslandern giebt das Johannisbrot eine beliebte Volksweise ab; ferner dient es zur
Bereitung von Tabaksaucen, während die Samen im gerösteten Zustande als Kaffee-Ersatz¬
mittel (sog. Karobbe-Kaffee) benutzt werden (vergl. unter Kaffee-Ersatzmitteln).

Die geringeren Sorten Johannisbrot finden als Zusatz zu Mastfutter — viele Viehmast-
"pulver, so das Thorley'sche u. a. bestehen zum Theil aus Johannisbrot — bei der
Fütterung von Mastthieren Verwendung.

Die Johannisbrotfrucbt enthält 10 -12% Kerne und 88—90% Fruchtfleisch.
6. Zuckerschotenbawm. Der Zuekerscbotenbaum (Gleditschia glabra), ein Legu-

minosenbaum, wächst im Kaukasus und in Nordamerika; von den Früchten desselben
werden die Körner für menschliche Ernährungszwecke benutzt; das Verhältniss derselben
zu den Schoten ist wie 3 : 2.

I. Banane, Frucht von Musa paradisiaca; der innere Theil der Frucht dient nach,
dem Entschälen in Brasilien zur menschlichen Ernährung; durch Trocknen und Pulvern der
vorder Beife gepflückten Frucht erhält man das „Bananenmehl".

Die Frucht enthält etwa 40% Schalen und '60% Fleisch.

8. JDschUffara, ein in Mittelasien angebautes Köruergewachs, dessen Mehl denselben
Zwecken dient, wie bei uns das Getreidemehl: der Ertrag dieser Frucht wird als ein hoher
lezeiehnet; von 100 kg Samen soll man 2800 kg Samen und viel Stroh ernten, welches
letztere von Thieren gern gefressen wird.

9. Hagebutten oder liosenäpfel. Darunter" versteht man die aus dem fleischig
gewordenen Fruchtknoten hervorgegangene Scheinfrucht der Kosen, besonders der Hunds¬
rosen. Die scharlachrotheii, süss-säuerlichen, herb schmeckenden Früchte werden im Herbst 1
.gesammelt, der Länge nach aufgeschnitten, von den inneren Kernen und den äusseren
Borsten befreit, entweder in Zucker eingemacht oder getrocknet und zu Saucen, Mehl¬
speisen etc. verwendet.

10. Wassermms. Die Fruchtlerne der Wassernuss (Trapa nataus L.), deren Kultur
in Vergessenheit gerathen ist, wird in einigen Ländern (Serbien, Bussland) sowohl im grünen
als reifem Zustande, theils roh, theils gekocht oder gebraten als menschliches Nahrungs¬
mittel verwendet; sie gelten aber auch als gutes Futtermittel, besonders für Schweine ').

II. Erderbse. Die Samen von Voandzou (Voandzeia subter.ranea), einer im tropischen
Afrika angebauten Hülsenfrucht, werden von den dortigen Eingeborenen genossen 2). Die
Samen sind fast eirund, dunkelroth mit schwarzen, marmorähnlichen Flecken, der Nabel ist
weiss; dieselben geben ein sehr weisses Mehl vom Geschmack der Hülsenfruchtmehle.

Die Zusammensetzung dieser mehr oder weniger seltenen Nahrungsmittel ist
folgende: (siehe Tabelle S. 815 oben.)

Weitere Untersuchungen über die besonderen Bestandteile ergaben für:
1. den Quinoa-Samen:

In der Trockensubstanz :

Stärke

40,10%

Zucker 4- stickstoff¬
freie Extraktstoffe

6,10 %

Gummi

4,60 %

vase'm 4- In Wasser
Prote'in unlösliches Protein
8,91 % 13,95%

') Vergl. Zega und Milojkovie: Chem.-Ztg, 1901, 25, 45.
s) Vergl. Ball and: Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- Genussmittel 1902, 115G.
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JVo

9
10
11

Samen
oder Frucht

Quinoasamen ......
ungeschält .

frisch .
trocken .

Rosskastanien (lufttrocken) .
ungeschält.

Kastanien
esshare Igeschalt!

frisch
Eicheln

gedörrt

geschält
ungeschäl (
geschält

Johannisbrot.....
Körner des Zuckerschoteu-

baumes ......
Fruchtfleisch .
Mehl ....

Dschugara, Körner .
Hagebutten (halbtroeken) .
Wassernuss-Kem (frisch) .
Erderbse......

Banane

1
4
4
8

14
10

9
5
2

13

In der natürlichen Substanz

PS

%

-3 <*

% % 7o

16,01| 19,18
39,82 3,80
47,03

7,22
14,83
37,12
34,90
15,00
15,00

6,14
10,76

6,83
4,11

4,81
2,4»
4,12
7,22

5,14
3,05

4,67 4,03

4.82J 3,91
6,02! 4,22

1,1215,36 5,65

10,90 20,94
74,95 1,40
14,90 2,90
11,60 19,50
25,47 2,99
38,45 10,78

9,80 18,60

47,78
43,71
39,67
09,29
68,25
45,27
50,36
62,12
67,92
69,04

81,57
77,90

2,96, 51,68
0,43
0,50
2,80
1,41
0,69
6,00

7,99
8,09
1,61
2,84

4,23
2,09
1,13
2.67

2,73 2,22
8,95
4,17

12,14
4,87
6,35

10,66
0,60
1,60

64,20

55,62
47,34
58,30

9,8 7

1,20
4.00J 3,30

1,50
1,87
2,01
1,97
2,48

2,88
1,05
2,20
1,90
4,64
1,54

In der Trockensubstanz

M ja
■S 3

22,87
6,31

11,60

8,02
6,54
7,17
6,43
7,09
6,67

23,50
5,59
3,41

22,06
4,01

17,51
20,62

S Kl 43

56,82
72,61

74,34

80,12
72,02
77,34
73,08
79,89
81,57

58,00
86,91
91,54
72,62
74,62
76,98
64,63

35

%

3,66
1,01

1,86

1,28
1,05
1,15
1,03
1,13
1,07

3,76
0,89
0,54
3,53
0,64
2,80
3,30

Die Blätter der Quinoa sind ähnlich wie. Rübenblätter sein- reich an Oxalsäure;
Berthelot und Andre geben den Gehalt hieran zur Blüthezeit in der Trockensubstanz
der Stengel zu 3,69%, der Blätter zu 12,81% und der Blüthen zu 6,98% an.

2. Kastanien (essbare). Dieselben enthalten etwas Harz, Bitterstoff und Gerbstoff;
der Gehalt an Zucker und Stärke wird sehr verschieden angegeben. Moleschott
giebt im Mittel auf 13,65% Starke 8,58% Zucker und 11,22% Dextrin an, Zahlen, welche
sehr unwahrscheinlich sind. Tb. Dietrich findet auf 29,92% Stärke nur 0,42%
Zucker und 15,91 % andere stickstofffreie Extraktstoffe einschliesslich Eohfaser; Aatonielli
a uf 47,18% Stärke 5,21% Zucker in den ungeschälten Kastanien; wir dagegen zer¬
legten die in den geschälten Kastanien bezw. Mehl vorhandenen 76,5:i% stickstofffreie Ex¬
traktstoffe in 9,44% Zucker -4- Dextrin, 38,67% Stärke und 28,42% sonstige stickstoff¬
freie Extraktstoffe.

3. Rosskastanien. Als eigenartige Bestandtheile der Bosskastanien werden an¬
gegeben das dem Githagin ähnliche Glykosid Saponin (C. 2H H 0 18), ferner das durch starke
Waue Fluorescenz ausgezeichnete Aesculin (C, r,H u,ü,), ebenfalls ein Glykosid, welches
unter Aufnähme von Wasser in Glukose (C.11,,0,) und Aesculetin (CjHeA) zerfällt.
Jacquelin zerlegte die stickstofffreien Bestandtheile der Rosskastanien noch wie folgt:

Wasser Fett Harz und Oel Zucker Dextrin Stärke Celhüose +- Protein
42,0% 0,1% 4,0% 1,0% 12,0% 28,0% 11,0%

E. Laves 1) findet dagegen in 77% stickstofffreien Extraktstoffen 50% Stärke, 14%
Rohrzucker, 13% Glukoside und 0,2% Gerbstoff; unreife Samen enthalten nach ihm statt
des Rohzuckers Invertzucker.

4. Eicheln. In den Eicheln findet sich neben gewöhnlichem, gährungsfähigem
Zucker eine dem Inosit ähnliehe Zuckerart, der sog. Eichelzucker oder Quercit (C,H„0,

') Zeitsckr. f. angew. Chemie 1902, 1013.
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oder C 0H, «OHs), welcher durch, sein Verhalten gegen Reagentien als ein zu den aromati¬
schen Körpern in Beziehung stehender 5-atomiger Alkohol aufgefasst werden kann (vergL
S. 164); ferner Eic hengerhsäure (C^H^O,, oder CMH u O,), Eichenroth (C MH,0,) und
ein Bitterstoff. Der Gehalt der Eicheln an Gerbsäure beträgt 6—9%; von einigen Forschen»
wird dieselbe als Glukosid aufgefasst.

Nach einigen Untersuchungen würden die stickstofffreien Extraktstoffe in der Trocken¬
substanz zerfallen in:

Gesamnite stickstoff¬
freie Extraktstoffe

• • 72,00 %
. . 77.37 „

Zucker Starke Sonstige stickstoff¬
freie Extraktstoffe

2-1,47 %
12,95 „

während der Gäh-

1. Ungeschälte Eicheln . . . 72,00 % 8,24% »9,29%
2. Geschälte Eicheln .... 77.37 „ 10,26 , 54,16 „

5. Johannisbrot. Das Johannisbrot nimmt, -wie schon bemerkt,
rung einen geringen Gehalt an Bu ttersäuro an; als weitere besondere Bestandteile, werden
Zucker (Glukose und Saccharose), Gummi, Schleim, Gerb- und Farbstoff angegeben. Nach
einigen Bestimmungen würde z. B. die Trockensubstanz an diesen Bestandteilen enthalten:

hi 81,57% stickstofffreien Extraktstoff en:
Gesgmmt-

Aetherextrakt

2,92 %

Fett

1,04 %

Buttersäure

1,88 %

Stärke und sonstige
Zucker Gerbstoff stickstofffreie

Stoffe
55,43% 2,50% 23,64%

Bourquelot und Herissey ') haben in dem Kohtenhydrat des Albumem? des Johannis¬
brotsamens, in dem sog. Karoubin bei der Hydrolyse nicht, wie Ef front angiebt, Karou-
binose, auch nicht, wie Marliere behauptet, Glukose, Fruktose und Galaktose, sondern aur
Galaktose und Manuose gefunden.

6. Zuekerschotenbaum. In den Körnern des Zuckerschotenbaunies soll keine
Stärke, dagegen 21,24 */0 Glukose neben sonstigen, in Zucker überführbaren Kohlenhydraten
enthalten sein.

7. Banane. Für die stickstofffreien Extraktstoffe der Trockensubstanz der entschälten
Fracht und des Bananenmehles, welches durch Trocknen und Pulvern der vor der Reife
gepflückten Frucht erhalten wird, werden angegeben:

Gesamnite stickstoff¬
freie Extrakt«toffe

1. Entschälte reife Frucht . . 86,91 %
2. Bananenmehl (aus unreifen

Früchten)......91,54 „

Saccharose

40,08 %

1,78 ,

Invert¬
zucker

2 7,62%

3,89 .

Starke

1,85%

77,67 „

Sonstige stickstoff¬
freie Extraktstorfe

17,30%

8,20 „
Das Mehl der unreifen Frucht ist gegenüber der entschälten reifeu Frucht auffallend

reich an Stärke, letztere dem Mehl gegenüber dagegen reich an Zucker. Hiernach wäre
eine Bildung von Zucker aus Stärke während des Reifens der Frucht anzunehmen.

8. Dschugara und 9. Hagebutten. Die stickstofffreien Extraktstoffe der Dschugara-
körner und der Hagebutten bestehen nach je 1 Analyse aus:

Natürliche Substanz: Trockensubstanz:
Dschugara 10,70% Zucker + Dextrin, 53,50% Stärke | 12,15% Zucker + Dextrin, 60,47%Stärke
^Hagebutten 16,16 „ Glukose, 3,28% Saccharose 1 21,69 „ Glukose, 4,40 % Saccharose,

Letztere enthalten nach Witt mann 4,25% Pentosanc.
10. Wassernuss. P. Neumaan 2) fand in der Trockensubstanz der Wassernusskerne

8,59 % Glukose und 58,25 % Stärke.
Die A sclie einiger dieser Samen bezw. Früchte ha1 folgende procentige Zusammen¬

setzung:

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussmittel 1900, 3, 369.
') Chem.-Ztg. 1899, 23, 22 u. 38.
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Frucht

Kastanie, essbare j Kern
I Schale

Sosskastanie, Kern. .
Eicheln.....

| Kern . .Wassernus:
3 1 Schale

3,<

2,38
1,68
2,16
2,18
3,29')
2,20')

58,69
2,53

60,23
64,14
38,22
26,71

%
7,12

14,21
Spur
0,63
1,24

13,82

h

W

3,87 7,4 7 0,14
19,74 24,07 0,87

4,49 5,84 Spur
6,91 5,29 1,01
6,22 12,33 0,36

24,15 27,29 2,45

18,12
9,39

24,92

S ™m

/o
M
% •/•

3,85
3,39
2,22

14,89 ! 4,17
39,16

5,86
1,43
4,77

1,34 0,52
3.51
0,18
1,07
0,21
3,78

4,54
0,84
1,76
0,62
9,77

Die Asche der Kastanien, Eosskastanien und Eicheln gehört hiernach zu den kali¬
reichsten unter den Samen und Früchten. Der von v. Grorup-Besanetz gefundene hohe
Gehalt der Schalen alter Wassernüsse an Eisenoxyd (68,8 7o) erklärt, sich nach Thoms 5)
durch die Bildung von gerbsaurem Eisen in dem abgestorbenen Gewehe.

Unkrautsamen.
Die Unkrautsamen haben für die menschliche Ernährung nur insofern Bedeutung, als viele

derselben häufig als Verunreinigungen im Getreide vorkommen und mit diesem vermählen in das Mehl
«nd Brot gelangen, andere dagegen auch in Hungernothszeiten zur Brotbereitung (vergl. unter Brot)
verwendet werden.

Die Zusammensetzung einiger häufigen Unkrautsamen ist folgende:

In der frischen Substanz In der Trockensubstanz

Unkrautsamen
u
03es a *

S 50
HS
pH

Stickstoff¬freieEx¬traktstoffe

m
3o
M

jaoOd
-«1

s §
.3 H
33 M

^1
9h

o
M

w

% 7. % % 7o 7o 0//o % %

1. Taumellolch, Lolium temulentum 10,90 7,70 _ — — 2,24 8,64 — 1,88
2. Quecke, Triticum repens . . 14,12 8,89 2,12 63,36 7,21 4,30 10,53 2,47 1,69
3. Spergel, Spergula maxima 11,13 13,50 9,60 55,03 7,44 3,00 15,19 11,14 2,43
4. Kornrade, Agrostemma Githago . 12,71 14,35 5,32 57,73 6,13 3,71 16,44 6,09 2,63
5. "Wegerich, Plantago lanceolata . 11,58 16,53 8.56 36,76 23,52 3,05 18,65 9,68 3,04
*. Weisser Gänsefuss (Ackermelde),

Chenopodium album .... 12,22 15,29 6,51 40,73 20,3 t 4,94 17,42 7,42 2,79
?- Feld-Pfennigkraut, Thlaspi arvense 7,58 22,28 34.75 7,7? 22,85 5,00 24,11 37,60 3,86
8. Hederich, Eaphanus Baphanistrum 7,12) 23,60 25,56 22,17 10,13 11,42 25,42 27,49 4,07
8. Knöterich, Polygonum Persicaria . 10,07 24,81 1,97 29.02 27,61 6,52 27,54 2,19 4,41

Einige dieser Unkrautsamen sind durch besondere Stoffe ausgezeichnet, z. B.
1. Taumellolchsamen bezw. dessen Meli! im Brot toll nach 0. Becker") Zittern, Schwindel

ind Schweissausbruch bewirken; Gampf 4) glaubte sogar die Ursache eines Todesfalles auf den Genuas
eines Taumellolchsamen enthaltenden Brotes zurückführen zu müssen, während "Wilson solches Brot
°ane Schaden genossen haben will.

') In der Trockensubstanz.
2) Landw. Versuchsstationen 1898, 49, 165.
3) Archiv f. Pharm. 1872, 178.
') Jahresbericht f. Pharm. 1878, 036.

König, Nahrungsmittel. II. 4. Aufl. 52
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Früher nahm man im Taumellochsamen einen Bitterstoff „Loliin" an; Antze 1) bezeichnet mit
„Loliin" ein darin vorkommendes flüssiges, widerlich riechendes, amorphes Atkaloid, dessen schwefel¬
saures Salz krystallinisch ist; ferner will er darin eine narkotische, taumelerregende Base „Temu-
lentin", deren essigsaures Salz sehön krystallisirt, und drittens eine nicht sublintirbare, hei 234° schmel¬
zende giftige Säure, die „Temulentinsäure", gefunden haben. Fr. Hofmeister 8) bezweifelt aber
das Vorhandensein dieser drei Körper and fand in dem Samen in einer M"r,ge von 0,07% eine Base
„Temulin", welche der Pyridinreihe angehört, in Wasser leicht loslich ist, alkalisch reagirt und deren
salzsaures Salz die Formel C7H 12N 30 • 2HC1 besitzt. Das Temulin ist ein eigenartiges Nervengift,
dessen tödtiiehe Gabe für einen Frosch 0,02 g, für im kg Körpergewicht bei einer Katze 0,25 g betrug.
Ausserdem gewann Hofmeister ans der. wässerigen Auszügen eine Säure, deren Verbindung mit
Platinchlorid auf die Formeln C^H^NsO • Pt2Cl4 und t \ 0 H.,,,X., 0 3 • Pt,(% hinwies. Der Samen enthält
ferner einen sauren Schleim, einen braunen Huminkörper, ein bitterschmeckendes Glukosid, neben Fett,
Fettsäuren, Wachs, Zucker und Gerbstoff. Den Fetten soll eine Reizwirkung auf den Darm zu¬
kommen.

'2. Queckensamen ist bis jetzt auf eigenartige Stoffe nicht untersucht, dagegen enthält die
Wurzel der Quecke das links drehende Gummi „Tritiein" (S. 160).

4. Kornradesamen enthält einSaponiii bezw. Sapotoxin, welches nach E. Kotiert") von
den Saponinen anderer Pflanzen (S. 137) verschieden ist. und in der Kornrade von 4,1—6,6% ge¬
funden wurde.

Das nach Angabe von H. Schulze im Kornradesamen angenommene Alkaloid „Agrost ein min"
besteht nach Medicus und Kober*.) aii.i einem Gemisch von Sapotoxin und Cholin — letzteres
als Abkömmling vom Lecithin, von dem die Samen 0,75 % enthalten —. Di m Kornradesamen im Mehl
oder Brot werden wie dem Taumellochsamen schädliche Wirkungen nachgesagt,

Nach Versuchen von K. B. Lehmann und Mori ä) genügen 4—5 g Kornradesamen, in einem
Brot verbacken, um beim Menschen «hon leichtere P.eizersrheinungen der Schleimhäute (Bachen,
Bronchien, Magen) hervorzubringen; die Erscheinungen decken sich mit einer Saponinvergiftung 6}
Kälber werden durch 250 g getödtet; alle Haustlnere leiden von dem Genuso, nur Schafe und Ka¬
ninchen nicht. Lehmann und Mori fanden zwar, dass Kornrade durch einfaches Kosten im ge¬
pulverten Zustande die Giftigkeit verliert und, geröstet, dem Mehle unbeschadet bis zu 20—30% beigemischt
werden kann; indess dürfte dieser Vorschlag weder für radehaltiges Getreide noch radehaltiges Mehl
anwendbar sein.

Kuruauth 7) behauptet im Gegensatz zu vorstellenden Ergebnissen, dass selbst 40% Kornrade
in einem Brot oder Mehl weder bei Erwachsenen noch bei 6 und 12 Jahre alten Kindern geschadet
haben. Schafe können nach Kornauth grosse Mengen Kornrade vertragen, wesshalb sie an Vieh
verfuttert werden solle.

Kotiert hält indess das Agrostemma-Sapotoxin, welches sowohl vom subkutanen Gewehe
als auch vom Magendarmkanal aus resorbirt werde, ebenfalls für ein gefährliches Gift und empfiehlt,
die Samen, um sie dennoch verwerthen zu können, durch geeignetes Schroten von der Schale und
de".; Embryo, als den alleinigen Trägern des Giftes, zu befreien.

Die Kornrade enthält nach Medicus und Kober zwei Farbstoff e, welche mit den Farbstoffen
des Mutterkornes „Sklererythrin" und „Sklerojodin" grosse Aehnliehkeit haben und vorwiegend in
den Hülsen des Kornradesamens vorkommen. Da die Hülsen beim Mahlen des Getreides in die Kleie
übergehen, so kann der Farbstoff nicht zum Nachweise von Kornrade im Mehl dienen. Dagegen

') Archiv f. experim. Pathologie u. Pharmakologie 1890, 26, 126.
*) Ebendort 1891, 3<>, 202.
'') Arbeiten d. pliannakol. Instituts d. Univ. Dorpat 1891, 6; Chem. Centrbl. 1891, II, 1876
*) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- a. Genussmittel 1902, 5, 1077.
6) Archiv f. Hygiene 1889, 9, 256.
") Arbeiten des pharmak. Instituts in Dorpat von Kobert. Heft I.
') Hygien. Rundschau 1893, 3, 618.
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lässt sich durch ein Gemisch von 80 g Chloroform und 20 g Alkohol das Sapotoxin aus dem Mehl
ausziehen; der Rückstand dieses Auszuges giebt mit koncentrirter Schwefelsäure erst eine gelbe, dann
braunrothe Färbung, wenn Sapotoxin vorhanden ist, während bei reinem Weizenmehl die Lösung fast
farblos bleibt. Es lässt sich bei Verwendung von 20 g Mehl noch 1 % Kornrade in demselben
nachweisen.

5. In den häufig im Getreide vorkommenden Tthinanthus-Arten ist das Glykosid Rliinanthin
(C» H K 0^), ein indigoartiger Farbstoff, nachgewiesen, welches in Wasser und Alkohol iösiieh ist, in
seidenglänzenden Nadeln krystallisirt, bittersüss schmeckt, und durch Erhitzen mit verdünnten Säuren
in gährungsfähigen Zucker und in das in schwarzbraunen Flocken sich abscheidende Ehinanthogenin
(C t2H l0 0 4) gespalten wird. Eine Menge von 1% Rhinanthussamen im Getreide soll dem Brot bereits
eine violette Farbe ertheilen.

G. Der Knöterichsamen enthält nach P. Korst') ferner 1,52 % Tannin, 0,31% Ammoniak,
3,24. % Zucker, 2,18% Calciumoxalat, ferner gelb färbendes Quercitin, welchem er seine Anwendung
in der Technik verdankt. "Das Fett (Wachs) enthält Oleinsäure, PÜytosterinester und freie, Fettsäuren.

Die sonstigen Unkrautsamen sind bis jetzt nicht näher untersucht.

Mehle.
Die Getreide- und Hülsenfruchtsainen, welche für die menschliche Ernährung

von grösster Bedeutung sind, werden selten als solche im ungekochten oder gekochten
Zustande genossen, sondern vorher entweder geschält oder gemahlen. Diese Ver¬
arbeitung hat den Zweck, einersaits die Körner in einen pulverförmigen Zust&nd
überzuführen, andererseits die feinen Mehltheilchen von dem holzigen, schwer ver¬
daulichen Theil des Kornes zu trennen.

a) Anatomischer Bau des Getreidekornes.
Um den Mahlvorgang besser zu verstehen, wird es netbwendig sein, den anato¬

mischen Bau des Kornes näher in's Auge zu fassen. Ich wähle zur Erläuterung
das Weizenkorn, von dem die anderen Getreidekörner nicht wesentlich abweichen'-).

Fig. 31, S. 820 giebt ein Bild von den verschiedenen Theiien des Weizenkornes.
Die rechte Seite stellt einen Längsschnitt dar, auf der linken Seite sind die über
dem Mehlkorn liegenden Schichten aufgerollt angedeutet.

Hiernach besteht das Weizenkorn im Wesentlichen aus 4 Schichten bezw. Be¬
standteilen: a) der äusseren Haut, b) der Kleberschicht, c) dem Mehlkern, d) dem
Keim. Während erstere 3 Bestandtheile schichtweise übereinanderliegen, befindet
sich der Keim seitlich in einer Mulde des Mehlkernes.

Fig. 32, 34 und 35 geben die Theile des Weizenkornes in stärkerer (etwa
500-facher) Vergrösserung. Fig. 33 ist ein Querschnitt durch das Roggenkorn.

a) Die äussere Haut oder Oberhaut besteht im Wesentlichenwiedei aus 4 Schichten
leeren Zellen:

1. Die das ganze Koni begrenzende Oberhaut (500-fach vergrössert) ist von hell
lieber Farbe, besteht aus längsgestreckten, tafelförmigen Zellen (Fig. 35), welche am
Scheitel der Frucht polygonale Grestalt annehmen und aus sich spitze, dickwandige Ha
(Fig. 36 ist nicht genau, sondern nur schematisch gezeichnet) hervortreten lassen.

2. Die Mittelschicht mit ähnlichen Zellen wie die Oberhaut; jedoch sind dieselben erst,
nach dem Aufquellen mit Wasser oder Kalilauge recht erkennbar.

') Chem.-Ztg. 1901, 25, 1055.
2) Ich folge hierbei im Wesentlichen der Darstellung in: Das Brotbacken von K. Birnbaum,

8. Theil von Otto Birnbaum. Landw. Gewerbe. Brannschweig 1878. ff.
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Fig. 81.

inii

Weizenborn:
Beeilte Seite: Längsschnitt.
Linke Seite: Die über dem Meblkern

liegei len Schichten aufgerollt.
&) Asossere Haut, b) Klebersohichten.
e) Mehlkorn. d) Keim.

Fig.
1)

Querschnitt durch das Weizenkorn mit
unten liegandcn StärkemehlkäiBCBeB bei

500-facher Vergrösserung.

Kleberzellen: Fläcöenansicht,
Querschnitt durch das Koggen körn mit
unten liegenden Stärkekörnchen hei 500-

facher Vergrösserung.
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Fig 35

Fig. 3«v

Oberhautzellen. Oberhautzellei mit Haaren.

S I I / i! 1
#I 11

r ^ t
Mittelschichten der Oberhaut. Samenhautzellen ' Oberha'j

3. Die Querzellen (Fig. 17), deren langgestreckte Zellen quei g gel di< Hauptachse <i. i
Kornes gerißhtel sind, haben -ine Länge von 0,088—0,1982 inm eine Höbe von
0.0220 —0,02ü4 mm.

4. Die letzte Schiebt der äusseren Haut bildet die Saaienschichi oder Saraenhaut; sie
erscheint im Querschnitt als go.ibe, rolhbraune Linie, bestehl aber aus 2 übereinander
liegenden Zellenschichten, die in ihrer Längsrichtung senkrecht zu einander stehen.

h) Die Klebersciicht (Fig. 32 Querschnitt, Fig. 84 Fläoheuansiohr) besteht aus einei ein¬
weben Reihe von Zeilen, welche im Querschnitt fa"st quadratisch (Länge der Seitenlinii 0,066 mm) von
der Fläche gesehen, polygonal erscheinen. Die Wandungen der Kleberzell a bestehen aus Cellulose,
der Tnhalt aus ProteTnsubstanzen (Kleber beim Weizen), welche schwach gelbgefärbte, rundliche
Körnchen bilden. Jodlösung EärW dieBelben braun, Kochenilleauszug roth.
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c) Der Mehlkern schliesst sieh unmittelbar an die Kleberschicht an. Derselbe wird ans
grossen, farblosen, dünnwandigen Zellen gebildet, die neben feinkörnigem Protoplasma als wesentlichen
Bestandenen Starkehörnchen enthalten.

Kochenilleauszug fäibt die Protoplasmakörnehen roth, die Stärkekorneben und Zellwandungen
dagegen nicht. Die Stärkekornchen werden durch Jodlösung, die Zellwandungen durch Chlorzink-
Jodlösung .'S. 179) b'au gefärbt. Die Stärkekornchen haben bei den einzelnen ßetreidearten und
sonstigen Pflanzen eine verschiedene Grösse und Form (siehe Bd. III).

d) Der Keim bestellt aus sehr zarten Zellen, die neben einem Zellkern Protoplasma enthalten.
Jn demselben sind schon die Theile der künftigen Pflanze zu erkennen; Wiirzelkeim und Blattkeim
liefen nebeneinander. Die Masse des Keimes ist, wie wir weiter unten sehen werden, besonders
reich an Stickstoff-Substanz und Fett.

Auf die mehr holzige und cellulosehaltige äussere Haut, die auch vorzugsweise wie beim
Beiskorn Fett einschliesst, folgt die stickstoffhaltige Kleberschicht und dann der weisse stärke-
reiche Mehlkern. Der Stickstoff- und fettreiche Keim, von gelber hyaliner Farbe, schliesst sich dem
Mehlkern an.

b) Die Mahl verfahren.
Durch das Mahlen der Getreidekörner soll, wie gesagt, einerseits der Mehlkern

von dem holzigen Thail des Kornes getrennt, andererseits ein thunlichst feines
Mehl gewonnen werden. Dieser Trennung kommt zugute, dass die äussere
Haut, die Kleberschicht und der Keim zähe und elastisch, der Mehlkern
dagegen hart und spröde zu sein pflegt.

Der Mehlkern zerfällt daher durch Reiben und Mahlen eher in Pulver als die

sonstigen Theile, und kaun durch Sieben und Beuteln von dem zurückbleibenden
Theil der Kleberschicht, der äusseren Haut und dem Keim abgetrennt werden.
Letztere Theile gehen in die Kleie über.

Für die gewöhnlichen älteren Mühlen ist indess die Schale des Kornes
noch zu spröde, als dass sie sich glatt von dem Mehlkorn trennen lassen sollte; es
wird daher für diese Mühlen das Korn angefeuchtet d. h. für sehr trockene Körner
mit Wasser Übergossen, für weniger trockene oberflächlich mit Wasser besprengt.
Hierdurch wird einerseits das Getreidekorn gleichzeitig gereinigt, andererseits aber
eine ungünstigere Beschaffenheit des Mehles erzielt, indem es einen höheren Wasser¬
gehalt annimmt und leichter verdirbt. Die besseren neuen Mühlen erfordern dieses
Anfeuchten nicht und besitzen besondere Vorrrichtungen. um fremde Samen¬
körner, Staub, Schmutz etc. durch eigenartige Einrichtungen z. B. Schrollen-
siebe behufs Entfernung von Stroh, Spagat etc., Tarar (Asp'.rator) behufs Weg-
blasens von gebrochenen, tauben Körnern, Staub, Trieurs behufs Absiebens vom
Ausreuter (Unkrautsamen) zu beseitigen. Dieser ersten Reinigung folgt eine zweite,
welche die vollständige Entfernung des Staubes und eine solche der Fruchtsamen¬
schale, der Haare und des Keimlings bezweckt. Die abgelösten Schalenstücke
und der Staub werden durch einen Luftstrom in angehängte Säcke abgeblasen; der
alsdann folgende Rpitzengang entfernt auf der Koppenmühle das Bärtchen (den
Schopf) und den Keim; hierdurch werdei. die Flug- und Keimkleie gewonnen.

Das so gereinigte Korn unterliegt alsdann der eigentlichen Mahlung.
Das Mahlen des Getreides wird vorwiegend nach zwei Systemen vorgenommen.

Bei dem einen, dem Flachmahl verfahren (oder Flachmüllerei) sind die Mahl¬
steine oder Walzen nahe zusammengerückt und wird das gereinigte Korn durch
eine Mahlung zerquetscht, worauf die erhaltene Masse durch verschiedene Sieb-
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cylinder und Separationstrommeln in Mehl, Dunst, Gries und Kleie zerlegt wird.
Nach diesem Verfahren wird daher im Wesentlichen nur eine Mehlsorte gewonnen.

Bei dem anderen System, dem Hochmahl verfahren bezw. der Hochmüllerei
stehen die Mahlsteine oder Walzen weiter von einander ab; das Korn durchläuft
nach und nach Mahlvorrichtungen mit näher gestellten Steinen bezw. Walzen, indem
sine stufenweise Zerkleinerung des Kornes angestrebt wird.

Das geputzte und geschälte Korn wird zunächst durch Annäherung der Mahl¬
steine in Schrot, Gries, Dunst und Mehl zerlegt, welche durch Sortircylinder ge¬
trennt werden. Das erhaltene Mehl besitzt noch viele Schalentheilchen, eine dunkele
Farbe und heiast „Bollmehl". Der Gries und Dunst, welche noch mit Kleie-
theilchen vermengt sind, werden in Putzmaschinen einem Luftstrome ausgesetzt, wo¬
durch die leichtere Kleie entfernt wird und die schweren Griese und Dunste
zurückbleiben.

Diese letzteren liefern bei weiterer Zerkleinerung das feinste Mehl, auch „Aus¬
zugsmehle" genannt.

Das bei der ersten Zerkleinerung verbliebene Schrot wird weiter vermählen und
in die Theile Mehl, Dunst, Gries und feines Schrot zerlegt, die wie vorhin behandelt
Werden und so zum 3. und 4. Male etc. in 8 verschiedenen Stufen.

Zum Zerkleinern bedient man sich der Steinmtihlen, deren Muster die alte
deutsche Mühle ist, oder der Walzmüblen, welche für Mach- wie Hochmüllerei
geeignet, aber vorwiegend bei letzterer und für harten Weizen verwendet werden
und bei welchen nur eine oder gleichzeitig beide Walzen Antrieb erhalten, oder
drittens der Desintegratoren oder Dismembratoren, welche im Wesentlichen aus
z wei, sich in entgegengesetzter Richtung mit grosser Geschwindigkeit drehenden,
eisernen Scheiben bestehen, von denen eine jede an ihrer der Mahlbahn zugerichteten
Fläche mit zahlreichen Bolzen oder Hervorragungen so besetzt ist, das letztere, bei
der Umdrehung der Scheiben, alle zwischen den Bolzen befindlichen Körner mit
heftigen Schlägen treffen und sie dadurch zertrümmern. Am meisten in Gebrauch
sind die Walzenmühlen.

Bei der Flaehmüllerei erhält man mehr Ausbeute an Mehl, bei der Hoch-
•uüllerei dagegen feineres Mehl,

Nach den Ermittelungen von Thiel 1) werden beim Weizen gewonnen:
Hoch müllerei F1 a e h mülller ei

0'
'0 1 2 3

Kaieerauszugsniehl
Mehl No. OÜ .

23,3
5,6 0 "1 /o

» ,, 0 5,8 Mehl No. 0 . 65,01 65,01 75,05

n ,, 1 8,3 69,4 x*i » l 6,0| 74,0 8,0 80,0 4,90

n „ 2 11,2
*>

i) ii ° 3,0] 7,0 1
n n 3 15,2

Nachgang
Grieskleie
F «iae Kleie .

2.1

0,8
8,8

BoUmehl .
Grieskleie .
Feine Kleie

2,5
. 3,0

12,5
6,70

Grobe Kleie .
Spitzkleie

■Abgang . .
Verlust . .

10,1
M
3,9
4,2

Grobe Kleie

Spitzkleie .
. 15,5

5,0
5,6
2,0

11,15
2,20

79,95

') Amtlicher Bericht der Centralkommission des Deutschen Kelches
W; en 1873, 1, 161 und K. Birnbaum (1. c. S. 51—53).

über die Weltansstellung iü
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Nsch meinen Ermittelungen betragen bei der Hochmüllerei die Mahlerzeugmsse
von 100 TM. Weizen:

FeinesMehl „ . , r ,, Boümehl nnd „ ,,, . -,r n , ., ,> • • 1 *„ Germgeres Kehl , Grobkleie Mahlyerlust Keimgungsverlust

70,0% 1,1—2,0% 5,0% 18,0% 4,0 — 6,0% 1,0—*,0%
Ed. Hanausek 1 '' giebt nach österreichisch-ungarischen Bezeichnungen für

lOOThln. Weizen an:

Kaiserauszag
No. 00

u. Aussügsmehli
No. 0

Bäcker-
auszug
No. 1

Bäcier-
. auszug |

No. 2

Weisses i Schwarze-!
Bollmehl

No. 5 i No. 6

Kleie
u.

Fuss-
mehl

I
Verlust

18,9% | 13,8% | 8,6% ; 4,5% ! 12,6%! IM % i 7.3% ! 4,5% | 16,4 % 1,5 %
Naturgemäss müssen sieh diese Verhältnisszahlen in jeder Mühle je nach der

Einrichtung und Handhabung des Betriebes verschieden gestalten.
Der Roggen wird noch meistens nach dein Verfahren der Flachmüllerei ver¬

arbeitet. Die Ausbeute an Gesammtruebl ist annähernd der aus Weizen gleich. So
fanden 2) in Procenten: Thiel

Kiek K n a p p 1 2 3

Mehl a . 6,3 Feines Mehl 40 Mehl No. 0 . . 43,80 37,5 32,5

. * ■ Gl,6 Sriesmehl 20 „ , 1 • . 23,00 27,0 :)2.5

» » ■ 8,8 Mitteknehl . 10 9 5,05 10,5 7,-r>

. * ■ 2,0 Sejiwarzmehl 5 0 — — 2,5
Kleie . . 19,0 Kleie und Verlust 25 Futtermehl 9,45 10,0 —
Verlust . 3.3 Kleie . . . . 14,25 12,5 21,5

Abfall . . . 3,55 2,5 3,5

Falcke 3 ) ermittelte die Ausbeute an einzelnen Mahlerzeugnissen von 19 Mahl¬
gängen einer grossen Handels-Roggen-Mühle nach dem Hochmahlverfahren, indem
er die einzelnen Erzeugnisse gleichzeitig auf Cehalt an Protein und Asche unter¬
suchte; er fand:

Ausheilte
: Broten,

ursprünglicher Verkaufsmehl j Kleie
ereinigtcr ßoggen 'No. 0

' 25 30%

I I D II III

1-2%— 30-35% 5—7% | 2 7,29 %__

Gehalt an 9,64 % 4,81 •/, 7,51% 9,00% 11,48% 16,69% 14,31%
Asche . 2,00 „ 0,49 „ 1,14 „ 1,46 „ 2.11 „ 2,43 „ 5,50 „

Ueber die Beziehungen zwischen der Feinheit der Mahlerzeugnisse und dem
Gehalt derselben an N&hrstoffen ve»gl. auch weiter unten bei den einzelnen Mehlen.

c) Die Entschälung (oder Dekortikation) des Getreides sowie son¬
stige Mehibereitungs verfahren.

TJeber die Bedeutung des Mahlverfabrens ist viel gestritten worden. Weil die
nährstoffreiche Kleberschicht den weissen Mehlkern umgiebt, so pflogt im Allgemeinen
ein Mehl um so ärmer an Proteinstoffen zu sein, je weisser und feiner es ist.
Umgekehrt gehen, wenn man auch die ganze Kleberschicht dem Mehl erhalten will,
leicht holzige Theile der äusseren Schale mit in das Mehl über, welche die Ver-

') Ed. Hanausek: Erdniann-Köuig's Grundriss d. allgem. "Waarenkunde, Leipzig 1901,
13. Aufl. 235.

2) K. Birnbaum: Das Brotbacken, 1878, 64.
*) Vergl. VerBffentliehnngen a. d. Gebiete d. Militär-Sanitätswoens, Heft 12; Untersuchungen

fiter das SoMatenbrot von Flagge n. Lebbiii JS07, 81.
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daulichkeit des Mehles beeinträchtigen; denn ein grobes Mebl bezw. ein Brot auB
grobem Mehl ist nach S. 234—239 um so weniger verdaulich, je mehr Rohfaser es
enthält. Es fragt sich dalier, welche Verarbeitungsweise ist die volkswirtschaft¬
lich richtigste?

M. ß übe er findet durch seine Versuche (vergl. 8. 234), dass bei einer Aus¬
mahlung des Weizens bis zu 95 % auf 1 ha berechnet 157 kg ausnutzbare Nähr¬
stoffe mehr gewonnen werden, als bei einer Ausmahlung von nur 80°/ 0 . Nichts¬
destoweniger empfiehlt M. Rubner die geringere Ausmahlung des Weizens bezw.
der Getreidearten und die Verwendung des grösseren Abfalles der kleberreichen
Kleie zur Fütterung des Viehes, welches dieselbe besser als der Mensch ausnutzt.

Andererseits aber fehlt es nicht an Stimmen, wenn auch nicht das ganze Ge¬
treidekorn, so doch das nur von der äusseren Schale (Frucht- und Samenhaut) be¬
freite, das entschälte Korn zur Brotbereitung zu verwenden.

Hierfür sind mehrere Verfahren in Vorschlag gebracht, welche als Dekorti-
kations-Verfahren bezeichnet sind. Weiss empfiehlt behufs Entfernung der äusseren
Schale eine Befeuchtung des Gatreides mit verdünnter Natronlauge, Girond-Dargon
schlägt Kalkmilch, Lernoine kocc. Schwefelsäure vor; Henkel und Sak, Glas,
Nolden haben besondere Schälmaschinen hergestellt; aber alle diese Vorschläge
scheinen bis jetzt wegen vieler ihnen anhaftenden TJnvollkommenheiten keine weite
Verbreitung gefunden zu haben.

Erst in den letzten Jahren haben verschiedene Firmen, wie D. Uhlhorn jr.
in Grevenbroich (Rheinpreussen), Stefan Steinmetz in Leipzig-Gohlis, Nagel u.
Kaemp in Hamburg, A. Schmidt in Mühlrose, V. Till in Brück a. Mur, Lehe
in Stralsund u. a. Verfahren eingeführt, welche diese Aufgabe zu lösen im Stande
sind. Sie beruhen auf einer Reibung der Körner unter einander und besteht das Ver¬
fahren von Uhlhorn in Folgendem:

„Der zu schälende Roggen wird zunächst durch die bekannten Maschinen, Sand-
cylinder, Aspirator und Trieur von verunreinigenden Beimischungen befreit, alsdann
gleichrnässig mit etwa 3 °/0 Wasser durchfeuchtet, um die Holzlaserhülle zu erweichen:
darauf durchläuft der Roggen den ersten Schälgang, welcher die Schale fast voll¬
ständig ablöst. Nach Verlassen des ersten Scbälganges wird der Roggen über einen
Aspirator geführt, welcher die abgeschälte feuchte Schale ausbläst, durchläuft darauf
einen zweiten Schälgang und einen zweiten Aspirator, um schliesslich noch längere
Zeit einflra kräftigeu Luftstrom ausgesetzt zu werden. Das so gereinigte und ent¬
schälte Korn wird gemahlen."

Die bei dieser DekortiVation sich ergebenden Abfälle betragen nach einigen An¬
gaben zwischen 4—5 °/0 , während rand 95 % verwerthbare Mehlbestandtheile ge¬
wonnen werden, eiDe Menge, weiche von der „Bread reform League" in London bei
der Entschälung des Weizenkornes erhalten zu werden pflegt.

Plagge und Lebbin haben eine grosoe Anzahl von Versuchen über die Mehl-
ausbeute nach dem Schäl verfahren bei feiner (32- —34 Fäden auf 1 cm) und
grober (17—18 Fäden auf 1 cm) Vermahlung ausgeführt und im Mittel an Aus¬
beute gefunden:

Vermahlung

Feine
Grobe

Mehl

84,1 %
90,4 „

1. Bei Itoirgen
Mahl- Schäl¬
kleie kleie

7,7 % 3,0 %
4,6 „ 2,2 „

Maht-
ahgang
5,2 %
2,8

Mehl

86,0 %
91,8 „

2. Bei "Weizen
Mahl- Schal¬
kleie kleie
6,7% 2,7%
2,0 „ 2,9 „

Mahl-
ahgang
4,6 %
3,3 ,



826 Die pflanzlichen Nahrungs- und Genusamittel.

Für ungeschälten und geschälten Roggen bei verschiedener Vermahlung und für ungeschälten
und für geschälten Roggen mit derselben Vermahlung ergab sich:
Ungeschälter, gespitzter Tiogggen bei feiner

Vermahlung und 25 % Kleieauszug
Geschalter Roggen hei

und 15% Kl
grober Vermahlung
iieauszug

Mehl

7'2,3 %

Mahl¬
abgang
2.0°/,.

Mahl- Schäl- Mahl- M 1 1 Mahl- Scha
kleie kleie ahgang kleie kleie

23,7 7» 1,3%') 2,7% 83,0% 12,0% 3,0%
Bei feiner Vermahlung (Kunstmühlensiebe mit 32—34 Fäden auf l cm)

84,0% 11,0% 1,8%') 3,2% «4,0% 10,5% 2,5% 3,0%
Bei feiner Vermahlung des Roggens hat es daher keinen Einfluss auf die Aus¬

beute an Mehl, ob der Roggen vorher geschält ist oder nicht.
Andere Verfahren suchen eine noch vollständigere Verwerthung des Getreide-

kornes für die ßrotbereitung zu erzielen, indem sie die vorherige Darstellung von Mehl
ganz umgehen.

Nach dem Patent Gelinck wird das Getreide-(Roggen-)Korn erat gereinigt, mit
Wasser gewaschen, bis dieses klar abläuft, dann eingeweicht, und das weiche Korn
in einer Maschine (Walzen) so zerquetscht und zerrieben, dass die Masse durch ein
2 mm-Sieb (bezw. Scheibe) geht; der erhaltene Teig wird nochmals in derselben
Weise durch Schnecken verarbeitet, dann aber ein Sieb (bezw. Scheibe) von 1,5 mm
Maschenweite angewendet, wodurch die Kleie grösstentheils entfernt wird. Der zu¬
letzt erhaltene Brotteig wird einfach mit Sauerteig verbacken.

Aehnlich lautet ein Patent (D. B. P. 109877) von 0. Schiller in Plauen i. V.
Der durch Aspirator, Magnet, Trieur und Bürstenmaschine gereinigte Boggen wird
auf 500 kg mit 15 1 Wasser angefeuchtet und etwa 6 Stunden sich selbst überlassen.
Der eingeweichte Boggen geht durch einen Walzenstuhl, von dort auf einen Vor¬
sichter von 11 Fäden auf 1 cm, der die Schalen von Mehl und Gries trennt.
Letztere beiden Antheile werden mittels einer Centrifugalsichtemaschine mit einem
Sichteblatt von 43 Fäden auf 1 cm in Mehl und Gries] getrennt, der Gries entweder
auf einem Feinriffelstuhl oder Mahlgang noch weiter gemahlen und so nach einem
Versuch 2) aus 500kg Boggen gewonnen:
Mehl von Schrot- u. Griesmehl Schalen (zum Einweichen) Grieskleie Verlust

280 kg = 50% 180 kg =30% 33,5 kg = 6,7% 6,5 kg =1,3%
Die Schalen werden weiter auf 18 kg mit 40 1 Wasser vermischt, 1 Stunde sich

selbst überlassen und dann in einer Centrifuge ausgeschleudert. Das gewonnene
nasse Schleudermehl wird mit gewissen Antheiien des ersten Mehles und Sauerteig
durchgemischt und zur Brotbereitung verwendet.

Dem Verfahren der Mehlbereitung durch einfache Entschälung steht
entgegen, dass es nie gelingen wird, mit der Sehale gleichzeitig Bart und Keim sowie
allen Schmutz, welche die Haltbarkeit des Mehles beeinträchtigen, zu entfernen;
ausserdem ist das aus bloss entschältem Korn gewonnene Brot wie nicht minder das
Gelinck'sche und Schiller'sche Brot schwer ausnutzbar bezw. liefert viel Koth

(vergl. S. 235 und 239).
Auch beim Mais müssen behufs Gewinnung eines feineren, weissen Mehles die

äussere Hülle, der Keim und das schwarze Häutchen entfernt werden. Newton 3)
lässt für den Zweck das Korn in Wasser quellen, vermahlt es dann durch Mühl-

') Spitekleie.
■) Hygien. Rundschau 1900, 10, 409.
') Dingler's Polytechn. Journ. 151, 467.
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sieine und siebt das Mehl von den genannten, weniger zerkleinerten Massen ab.
Cavaye 1) benutzt zur Trennung der fettreichen Keime vom Mehlkern das geringere
spec. Gewicht der ersteren; er richtete hierfür besondere Maschinen ein.

Etwas verschieden von vorstehenden beiden Verfahren ist das von Sheppard
für Mais behufs Verarbeitung des Kornes angewendete Verfahren. Die Maiskörner
werden oberflächlich zerkleinert, dann angefeuchtet und in einem sich drehenden
Dämpfer unter Druck bei 105 —110° gedämpft; hierdurch lösen sich Schale und
Keim vom Korn ab, während ein Theil der Stärke verkleistert wird. Das Erzeugniss
wird rasch zwischen Mühlsteinen von schmaler Mahlfläche und hoher Umdrehungs¬
geschwindigkeit durchgeführt, wodurch'Schale und Keim abgestosaen, der Mehlkern
dagegen in Form von Nudeln erhalten wird.

Die Leguminosen- (und auch Hafer-) Mehle werden durchweg in der Weise
gewonnen, dass man die Körner entweder mit Wasser durchfeuchtet oder dämpft,
entschält, dann darrt und erst nach dem Darren vermahlt. Nur so lässt sich der
meist zähe Mehlkern in ein feines Mehl überführen.

d) Die verschiedenen Mahlerzeugnisse.
Die durch den Mahlvorgang zerkleinerten G etreidekörner werden je nach dem

Grade der Feinheit mit verschiedenen Namen belegt; so versteht man unter der
Bezeichnung *):
Schrot: ungeschälte oder geschälte, aber zu grösseren hantigen Bruchstücken ssertheüte Körner

(Weizen-, Koggen-, Buchweizenschrot);
G rütze: meist nur enthülste. gebrochene Körner (Gersten-, Hafer-, Hirse-, Buchweizengrütze);
Graupen: geschälte, polirte, rundliche Theilkörner (Roll-, Perlgerste, wobei Mehl und Kleie abfallen);
Griese: gröbere oder feinere rundliche oder kantige Bruchstücke von verschiedener Feinheit, die

aus harten, bornartigen Rohstoffen abgesiebt, werden;
Dunste: Zwischenerzeugnisse beim Mahl verfahren, welche noch nicht den Feinheitsgrad der Mehle

besitzen, sondern feine. Griese vorstellen;
Mehle: aus den Rohstoffen hergestellte, feine bis feinstpulverige Erzeugnisse, die von Gewebs¬

resten ganz oder doch grösstenteils frei sind.
Mau unterscheidet bei den Mehlen zwischen feinem (oder glattem) und griffigem Mehl 3).

linier ersterem versteht man ein feinstkörniges Mehl (No. I), welches sieb zwischen den Fingern
flaumig, schlüpfrig und ausserordentlich v/eich anfühlt, während das griffige (einfach und
doppelt griffiges) Mehl aus gröberen und grösseren Mehlkörnern besteht und sich deshalb zwischen
den Fingern mehr oder weniger rauh, körnig und feingriesig anfühlt. Für die Bäckereien gilt
das griffige Mehl im Gegensatz für den Küchengebrauch im Aligemeinen als das bessere, weil es
leichter Wasser aufnimmt und einen leichter aufgehbaren Teig liefert; bei den glatten Mehlen,
auch geschliffene Mehle genannt, kommen beim Backen öfters Misserfolge vor, was vielleicht
darauf zurückgeführt werden muss, dass in Folge Heissmahlens die Stärkekörner gequollen oder
zerstört sind.

Die. Ge frei dem etile bestehen in den hochfeinen Sorten nur aus dem Nährgewebe (Endosperm),
die Hülsenfruchtmehle dagegen aus den Keimlappen, weil bei ihnen ein besonderes Nähr¬
gewebe fehlt.

Futtermehl (Bollmehl) sind die gewebereichen Mehle; Kehrmehl (Fussmehl) ist das in
den Mühlen ffm Fussboden gesammelte Mehl; Kleie sind die, abfallenden Gewebsreste (Hülsen,
Schalentheile) mit noch anhaftenden Mehlbestandtheilen; Grandkleie ist feinpulveriger und mebl-

') Dingler's Polytechn. Journ. 226, 538.
*) Tergl. Ed. Hanausek: Erdmann-Königs Grundriss d. allgem. Waarenkimde, Leipzig

1901, 232.
*) Vergl. T. F. Hanausek: Oesterr. Chem.-Ztg. 1900 3, 54.
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reicher als Schalenkleie; Keimkleie enthält neben Schalen den Keim; Flugkleie besteht fast
nur aus der äusseren Oberhautschiebt und dem Bart, Während Futtermehl und die ersten Kleiearten
■werthyolle Futtermittel bilden, kann Flugkleie wegen ihres geringen Nährstoff- und hohen Schmutz¬
gehaltes nicht mehr als solches bezeichnet werden.

I. Weizenmehl. Das Weizenkorn erfährt von allen Getreydekörnern durch
den Mab'vorgang die weitgehendste Zerlegung in einzelne Mahlerzeugnisse, welche
sowohl nach ihrem äusseren Aussehen wie nach der chemischen Zusammensetzung
wesentlich verschieden sind. In Deutschland unterscheidet man meistens Kaiser¬
auszugsmehl No. 000 als feinste Sorte und Mehl No. 00, 1, 2, 3, 4 und Nachgang
in absteigender Reihe als feine, mittelfeine und gröbere Sorten, in Oesterreich-
Ungarn dagegen hat man von Kaiserauszug 00 anfangend mit den weiteren No. 0
bis No. 9 (Futtermehl) 12 verschiedene Weizenmehl-Typen eingeführt.

Weiche Weizen werden meistens in der Flachmüllerei verarbeitet und besitzen
die Flachmüblenmehle wegen des „Nassmahlens" (vergl. S. 822) durchweg einen höheren
Wassergehalt, nämlich 12—i4 u/ 0, als die Mehle der Hochmüllerei, welche vorwiegend
harte Weizen verarbeitet und Mehle mit 9 - 12 °/0 Wasser liefei't.

Die Verschiedenheit in der Zusammensetzung der gewöhnlich unterschiedener*
Sorten feinstes, gröberes Weizenmehl und Griesmehl erhellt aus folgenden Mittelzahlen-:

Weizenmehl-S jrte

a

COCO2 =5 <

In der natürlichen Substanz in der Trockensubstanz

No.
SM tSi

M
CD
M:cö

cc?
jac
W

Ma
03

3-»

■ä Jd «W
*- H £
jää £ -ffi 'S •*!
-7 £ |

■M
o

-*?

% % /o /o % % % 0 % % %
1. Feinstes . 26 12,63 10,68 1,13 2,35 3,06 69,33 0,3" 0,52 12,22 85,54 1,96
2. (Iröberes . .

"Weizen-Griesmehl .
35

5
12,58
13,05

11,60
9.43

1,59
0,24

1.86 1,09 66,34 0,92
0.64

1,02
0,72

13,27
10,85

82,69
8 7,31

2,12
3. 75,9 ! 1,74

Die diesen Mittelwerthen zu Gründe liegenden Binzelanalysen der Mehle sind
indess nicht von einem und demselben Weizen gewonnen und können daher streng
genommen nicht mit einander verglichen werden. 8. Wein wurm dagegen hat (Bd. I,
S. 656) die einzelnen Mahlerzeugnisse aus einer und derselben Mühle von den¬
selben Weizensorton untersucht und z. B. uuter Eintheilung der 15 verschiedenen Mahl¬
erzeugnisse in nur 5 Gruppen im Mittel die S. 829 oben aufgeführten Wertbe gefunden.

Die Mehle sind hiernach um so ärmer an Stickstoff-Substanz, Fett
und Mineralstoffen, je feiner und stärkereicher sie sind; das ist nach
dem Bau des Getreidekornea, wonach die äusseren Theile (Schale und Rieberschicht)
vorwiegend reich an Stickstoff-Substanz und Fett, der Mehlkern dagegen reich an
Stärke ist, nicht anders zu erwarten.

Umgekehrt nimmt wie bei der natürlichen Verdauung (S. 234), so auch hier mit
künstlichen Verdauungsflüssigkeiten, die Löslichkeit (Verdaulichkeit) der Stickstoff-
Substanz wie der Stärke mit der Feinheit des Mehles zu.

Auffallend ist, dass nach den Untersuchungen Wein wurm's die feinen Mehle
reicher au Amid-Stickstoff sind, als die gröberen Mehle, wahrend G. Wigner 1) fand,
dass die Reinprotein-Verbindungen vorwiegend in das Mehl übergehen. Diese

'i Der österr.-unear. Mtiller 1879. 52.
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Mahlerzeugniss

Weizenkorn, ursprüngliches
'Feinstes (No. 0, t, 2)
Feines (No. 3, 4, 5)

, Mittelmässiges (No. 6,
7, 8).....

Grohes [Futtermehl!
(No. 8 1/», 8 8/4, 9) ■

Kleie.......

22

13,37

12,53
12,49

12.38

In der Trockensubstanz

%
14,00

11,93
12,25

13,25

17,12

1,98 80.03

0,91
1,10

86,66
86,11

1,25 84,76

1,90
Spur
Spur

0,06

2,09

0,50
0,54

0,70

3-tS
C3 CO

%

2,24

1,91
1,96

2,12

In Procenlen des
Gesammt-Stickstoffs O M »

5: :C «
l

fl o | ' o
'CJ Qui ■«- VJ

m iß 1 «3

% %

s »
äs 5
0

,8 ^ ^a
° Ü 3

k"1 '^ ^

%

76,3
71,4
72,6

73,7

23,7

28,6
27,4

26,3

93,3
96,6
97,1

95,6

74,0

87.1
86,4

84,5

13 11,59 17,12 3,14 76,83 0,88 2,03 2,74 81,8 18,2 95,4 75,8
20 11,76 16,8118,99 62,85 9,20.7,15 2,69 80,0 20,0 81,3 35,33

Widersprüche im Befunde müssen wohl auf die Unvollkommenheit der Untersuchungs¬
verfahren zurückgeführt werden.

Die Untersuchungen von O. Dempwolf (Bd. I, S. 517) stimmen bezüglich der
ersteren Ergebnisse vollständig mit denen von Wein wurm überein.

Auch die Bestandtheile der Asche zeigten nach Dempwolf ein beachtenswertb.es
Verhalten. Kali- und Kalkgehalt ist in den feineren Mehlen am höchsten, er ver¬
hält sich fast wie die Stärke; Magnesia und Phosphorsäure sind in den feineren
Mehlen am niedrigsten und gehen fast mit der Stickstoffsubstanz parallel. Kali und
Kalk nehmen mit dem geringeren Grad der Feinheit und der weissen Farbe des Mehles
ziemlich beständig ab, Magnesia und Phosphorsäure dagegen zu.

V. Vedrödi 2) benutzt sogar den Aschengehalt der Mehle zur Bestimmung
des Feinheitsgrades, während S. Cerkez 3) für diesen Zweck den Fettgehalt be¬
stimmt, weil wie die Asche, so auch das Fett mit dem Feinheitsgrad abnimmt bezw.
Um so mehr zunimmt, je gröber das Mehl ist. Sie stellen für die Bestimmung des
Feinheitsgrades folgende procentige Grenzwerthe auf:

Mehl No. 0 j 1 2 8 I 4. J 5 l 6.1 T | 8
Asche 0,24-0,34 0,35-0,3910,40-0,4310,44-0,52 0,53-0,60 0,61-0,70 0,71-1,16 1,17-1,80 1,81-8,15

Fett 0,60-0,9ö|o,95-l,05|l,06-l,15|l,16-l,26|l, 26-1,45] 1,46-1,62|1,63-1,84|1,85-2,50|2,51-3,46
Die nach diesen Grenzwerthen ermittelten Feinheitsgrade der Mehle stimmten

tnit den üblichen Bezeichnungen und Einteilungen der Mühlen ziemlich gut überein.
Der Gehalt der Weizenmehle au Kleber richtet sich ganz nach dem der Weizen-

Wner (vergl. S. 759).
Ueber die Ausnutzung des Weizenbrotes aus verschieden feinem Mehl vergl.

8. 232—237.
Die bei der Weizenmehlfabrikation gewonnenen Abfälle sind vorwiegend gröbere oder '-ichalen-

ileie und feinere oder Grand- oder Grieskleie. Diese and ebenso die schlechteren Mehlsortcn
(Schwarz-, Doli- oder Futtermehle) werden als Futtermittel benetzt und zwar mit Vortlieil, da sie
Süsser den holzigen Schalen noch mehr oder weniger Kleber und sonstige Stickstoff-Substanzen, ferner

'J Der verdauliche Stickstoff ist durch Behandeln mit künstlichem Magensaft, der lösliche
Antheil der stickstofffreien Extraktstoffe durch Behandeln mit Diastaselösung bestimmt.

') Zeitschr. f. analyt. Chem. 1893, 32. 691; 1898, 37, 87.
s) Ebendort 1895, 34, 663.
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auch noch geringe Mengen Stärke etc. einschliessen welche der Assimilation durch den Magen des Menschen
allerdings widerstehen, von dem langen Magen des Wiederkäuers jedoch seihst in dieser holzigen Masse
bis Vi und mehr verdaut werden. Nur die äussere [laut, die Flugkleie, ist, wie schon oben hervor¬
gehoben ist, auch für die Fütterung nicht mehr geeignet.

Nach dem neuen, oben erwähnten Mahlverfahren mit rotirenden Cylindern oder Walzen gelingt
es, den Keim fast vollständig und ohne grosse Beimengung von Kleietheilchen aus dein Weizenkorn
loszutrennen. Diese Abfälle haben im Mittel folgende Zusammensetzung:

Stickstoff-
Substanz
14,3%
28,6 „
21.0 „
15,5 „
14.1 n

6,6 ,,
Hiernach besitzen der WaiMnkeim und die mit demselben vorzugsweise vermischte Grieskleie einen

wesentlich höheren Stickstoff- und Fettgehalt, als die anderer. Abfälle.
E. Schulze 1) hat in der Weizen- wie Roggenkleie ein Kohlenhydrat (wahr¬

scheinlich „Metarabin' ; i nachgewiesen, weiches die Muttersubstanz der Arabinose
und des Furfurols ist, weiches Arabinose wie Xylose bei der Destillation der Kleien
mit Salzsäure liefern. Die "Weizenmehle enthalten 2 — 6%, die Weizen-
kleien dagegen bis 18 °/ 0 Pentosane in der Trockensubstanz.

Die procentige Zusammensetzung der Asche der Mahlerzeugnisse des Weizens
ist im Durchschnitt mehrerer Analysen folgende:

der
Anzahl
Analysen

Wasser

1. Weizenfuttermehl. . . 24 12.6 7»
2. Weizenkeime 2 15,4 „
8. Desgl. mit Grieskleie 7 16,1 „
i. Grand- oder Grieskleie 40 13,2 „
5. Schalenkleie (grobe) 93 13,2 „
6. Flugkleie . . . 2 14,7 „

Fett Stickstofffreie
Extraktstoffe Robfaser Asche

3,2% 62,9 % 4,3 % 2,7%
0,3 •• .'57,3 „ 3,1 „ 5,3 „
7,2 ,, 46,3 „ 5,0 ., 4,4 „
4,6 ,. 55,7 „ 6,5 „ 4,5 „
3,7 „ 56,0 „ 7,2 „ 5,8 „
1,0 „ 56,1 „ 18,8 „ 2,8 „

Mehlsorte

Reinasche
in der

Trocken¬
substanz

%

Kali Natron Kalk M ignesia
Eisen-
oxyd
%

Phos-
phor-
säure
%

1. Feinstes Weizen
liiehl . . . 0.51 34,42 0,78 7,48 7,70 0,61 49,38

2. Gröberes Weizen
in eh! , 0,84 30,08 0,98 G.32 11,22 0,44 50,18

3. Weizenkleie . . 5.50 2 7,88 0,59 2,97 16,95 0,68 50,58

Schwefel- Kiesel¬
säure säure

0/ 0/

Chlor

0,25 0,89

Das Verhalten der Ascheiibestandtheiie beim Mahlvorgang leuchtet hiernach von
selbst ein und ist auch schon vorhin auseinandergesetzt.

2. Kogyen/mehl. Aus Roggen lässt sich nie ein so feines, weisses Mehl
herstellen, als aus Weizen; selbst das feinste Koggenmohl gleicht noch immer den
mittleren Sorten Weizenmehl.

S. Weinwurm hat in derselben Weise wie beim Weizen (S. 828) auch beim
Roggen die Vertheilung der einzelnen Bestandteile in den verschiedenen Mahl-
erzeuguissen näher verfolgt und die 8. 831 oben aufgeführten Werthe gefunden.

Im Allgemeinen vertheilen sich die Nährstoffe des Roggens auf Mehl und Kleie
wie beim Weizen; von der Stickstoff - Substanz des Roggenkornes gehen etwa 40%,
vom Fett 52%, von den stickstofffreien Extraktstoffen 23°/0, von der Rohfaser 78%,
von der Asche 64% in die Kleie über.

Auch bei den Mahlerzeugnissen des Roggens nimmt mit dem geringeren Fein¬
heitsgrade und dem geringeren weissen Aussehen des Mehles der Gehalt an Stickstoff

') Berichte d. deutschen ehem. Qesellsch 1890, 23, 3110.
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% % % i 7o i % , % 0//O % "/» I "/„ % %
Koro, ursprüngliches . . — tl,74 12,18 1,94 82,12 1,66 2.10 1.95 71.8 1 28,2 89,2 74,7

hl . 5,0 13,38 5,60 0,45| 93,25 0,09 0,52 0 9 1 67,0 33.0 94,5 90,4
Weisaniehl 58,0 13,04 '',18' 1,14 88,47 0,41 0,80 1,47 66,7 33,3 95,2 86,0
Scrrwarzmehl 8,0 12,32 17,12 2,65 76,75 1,37 2,11 2,74 75,2 24,8 91,3 72,8
Kleie . 2 7,0 10,90 17,94, 3.72 68,56 4,80 4,98 2,87 73,9 26,1 82,2 4S,7

Substanz, Fett, Rohfaser und Mineralstoffen zu, der Gehalt an Stärkemehl wie der
Grad der Verdaulichkeit dagegen ab.

Für gewöhnlich unterscheidet man im Handel nur eine Roggenmehlsorte, welche
im Mittel von 35 Analysen enthält:

In der natürlichen Substanz In der Trockensubstanz:

W; Stickstoff-
Fr tt Zucker ("uitimi -f- Stärke Rollfaser Asche Stickstoff-

Substanz
Stickstoff¬
freie .Ex¬

traktstoffe
Stick¬
stoff
%

1,76

Substanz Dextrin
•/. ','. '/. "/. */. "I, %

12.58 9,62 1,44 3,00 5,89 64,95 1,35 1,17 11,00 84,46

Diese Zahlen sind selbstverständlich je nach dem verwendeten Roggen und dem
Mahlverfahren grossen Schwankungen unterworfen.

In Nordwestdeutschland wird meistens nur die allergröbste Kleie aus dem
Roggenmehl abgesiebt und aus dem so erhaltenen Mehle das Schwarzbrot und
der sog. Pumpernickel hergestellt. In einigen Orten wird sogar die Kleie mit
dem Mehl verbacken, d. h. das Schrot, wie es nach dem Zerquetschen von der Mühle
kommt, verwendet.

Neuerdings hat man auch für den Roggen besondere Schälverfahren eingeführt
(vergl. S. 824).

Plagge und Lebbin sowie Verf. (Bd. I, S. 659—665) fanden durch ver¬
gleichende Versuche im Mittel von je 4 bezw. 3 zusammengehörigen Proben folgende
Zusammensetzung für ungeschälten und geschälten Roggen.

Roggen

p
1

% aH 4-a
PH

% w ■§ 3S .2 •§ 3
S s ü < =

03* ü| *

VI Roggen,
geschält

u
Z/2CDöS

WHN

s "S

S 00
P

Stickstoff¬freieEx-I traktstoffe|

tt) .3<*— p
.3 JJ
p i <j

OSi 1

% % 0//o 0110 % % 0//o 7» % % 7o 7«

Ungeschält 12,10 9.59 1,87 69,79 4,93 1,72 Seh»ach 11,17 10.85J 1,26 72,11 | 3,05 1,56
Geschält 12,00 9,23 1,15 72,46 3,41 1,75 Stark St,47 9,53 1.11 76,56 1,93 1,40

Hiernach bedingt das Schälen allerdings naturgemäss eine Abnahme an Roh¬
faser, ist aber auch mit einer Abnahme an Stickstoff-Substanz und Fett verbunden,
e m Beweis, dass selbst durch einfaches Entfernen der äusseren Schale vom Korn ein
Theil der Kleberschicht mit entfernt wird.

Ueber die Ausnutzung des Roggenbrotes aus verschieden feinem Mehl vergl
8. 237-239.
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Die hei der' ftoggenmehMabrikation gewonnenen Abfalle (Futtermehl, Keim and Kleie) haben
folgende Zusammensetzung:

Anzahl
der Analysen

W asser
0 0

Stickstoff-
Substanz

0 0

Fett

%

Stickstofffreie
Kxtvaktstoöe

%
Rohfaser

%
Asche

%
1. Futtermehl . . 15 12,50 14,50 2,80 63,00 3,60 3,00
2. Keim . . . . 1 8,34 27,78 7,76 44,96 6,59 4,57
3. . . 140 12,50 14,50 3,40 59,00 6,00 4,60

Auch bei den Abfällen des Roggenkornes zeigen sich dieselben Beziehungen
•wie beim Weizen.

Die procentige Zusammensetzung der Asche des Koggenmehles und der Roggen¬
kleie ist nach v. Bibra folgende:

Reiaaache in Eisen¬
oxyd

Phos-
d«r Trocken¬

substanz
Kali Natron Kalk Magnesia phor-

säare
% % % % °/i %

1. Mehl 1,97 38,44 1,75 1,02 7,99 2,54 48,26
2. Kleie 8,22 27,00 1,34 3,47 15,82 2,50 4 7.48

Schwefel- Kiesel¬
säure säure

%

— 1,99

Chlor

/o

Diese Untersuchung ergiebt, wie beim Weizen, dass das Mehl viel weniger Asche
enthält, als die Kleie, dass die Asche desselben reicher an Kali und ärmer an
Magnesia ist; dahingegen zeigen Kalk und Phosphorsäure nicht das beim Weizen
beobachtete Verhältniss.

3. Gerstenmehl. (Griesmehl.) Die Gerste wird nur selten auf Mehl ver¬
arbeitet; das im Handel verkommende Gerstenmehl (richtiger Gerstenfuttermehl oder
Graupenschlamm genannt) ist ein Nebenerzeugniss bei der Gerstegries- oder
Gerstegraupen-Fabrikation (Rollgerste). Neben diesen findet man im Handel
auch ein sehr feines Gerstenmehl, ein sog. Gerstenschleimmehl. Die im
Spitzgang beim Schälen oder Koppen losgetrennten Spitzen und Hülsen ent¬
halten Mehltheilchen des Mehlkernes, die durch einen Mahlgang von der Kleie
losgelöst und durch Sieben abgetrennt werden. Für die deutsche Küche wird das
Gerstenmehl fast ausschliesslich als feiner Gries oder grobkörnige Graupen (Roll¬
gerste) zur Bereitung von Suppen verwendet. In Amerika wird die Gerste auch
blos einfach entschält und als geschälte Gerste in den Handel gebracht.

Nur sehr selten dient das Gerstenmehl in Deutschland (mehr jedoch in Schweden
und Norwegen) zur Brotbereitung; es liefert nämlich, für sich allein, verbacken einen
leicht fliessenden Teig und ein dichtes Brot. Auch dem Weizen- und Roggenmehl,
au deren Verfälschung es verwendet wird, ertheilt es, in grösseren Mengen zugesetzt,
•diese Eigenschaften.

Das Verhältniss zwischen Mehl und Kleie im Gerstenkorn ist ungefähr dasselbe,
wie beim Weizen und Roggen, nämlich:

Mehl 69,0—73,0% Kleie 17,0 — 19,0°/,,

Nach Cl. Richardson liefert das rohe Gerstenkorn im Mittel 84,78% geschältes
Korn und 15,22°/ 0 Schalentheile.

Die Zusammensetzung der erwähnten Mahlerzeugnisse der Gerste ist
folgende:
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Mahlerzeugniss

a

EÖCOg P

In der natürlichen Substanz In der Trocken¬
substanz1 t

%

1 1

No.
S* 1 3~* N
S 2 s
£ ; £ 1

- '• ,'o

.- a 2^2

Ol ' 0/

h

jao

%

t/j-<

%
.2?

SB U 33
SWS
•*S.2 ti.2 5 -3
S *- £

%
1
2

Geschälte Gerste
Gerstengriesmehl
Gerstenschleimmehl.

15

4

6,26
14, Uli

11.77 2,66

12,29] 2,44
74,53

3,ll| 6,52 58,84
70,69

1,60
0,89
1,00

2,18
1,85
1,52

12,56
14,30
10,28

79,51
79,67

a 11,63 9,09J 1,44 4,63 85,34

Von 100 Thln. Stickstoff-Substanz des Gerstenschleimmehles waren 2,7% in
Form von Amiden vorhanden; 90,4% erwiesen sich als durch künstlichen Magen¬
saft verdaulich.

Die bei der Gerstengries-Fabrikation gewonnenen Abfälle sind in den einzelnen Fabriken sehr
verschieden; sie kommen bald als Gerstenfuttermehl, Gerstenfuttergries, Graupenfutter,
Graupenschlamm und Gerstenkleie in den Handel. Die Zusammensetzung dieser als Futter¬
mittel dienenden Abfälle ist im Mittel mehrerer Analysen folgende:

Stickstoff-
Substanz

12,6 °/„
12,2 „
11.2 „
11.3 „
10,3 „

Die procentige Zusammensetzung der Asche des Gerstenmehles und einiger
Abfälle ist nach v. ßibra (1 u. 2i und Anderson (3 u. 4) folgende:

Anzahl d.
Analysen

Wasser

1. Gerstenfuttermehl 16 13,2 'V
?. Gerstenfuttergries 21 12,5 „
3. Graupenfutter 3 13,5 ,
4. Graupenschlamm 4 12,9 „
5. Gerstenkleie . 21 12,3 „

Fett Stickstofffreie
Extrakstoffe Bohfaser Asche

2,9 % 63,4 »/, 5,0 7„ 2,9 7»
3.3 ,, 60,2 „ 7,2, *,« „
3,2 „ 57,1 „ n,o „ 4,0 „
3,7 „ 56,2 „ 11.0,, 4,9 „

3,4 „ 50,6 „ 16,4 ,, 7,0 „

1. Gerstenmehl .
2. Feinerer Gersten-

abfal] ....
3. Gerstenkleie .
4. Gerstenhülsen

(grober Abfall) .

Reinascha
in iei

Trocken¬
substanz

Ollo
. 2,33

Kali Natron Kalk Magnesia

2,32
2,53

SS 77

28 i-S
| 23,30

o/10

2,54

1,99
1,74

2,80

2,39
3,09

7o

13,50

12,05
14,05

F/ison-
oxyd
%

2,00

1,42
2,93

Phos¬
phor-
saure

7o
47,29

50,15
52,08

Schwefel- Kiesel
säure saure

% %
3,10

Chlor

7o

0,06
2,83

2 81

5,63 | 16,81 1,40 3,71 6,27 1,69 18,45 1,92 48,73 1,25

Die Aschenbestandtheile des Mehles und der Kleie (1 u. 3) verhalten sich daher
ähnlich, wie beim Weizen. Der procentige Gehalt der Mehlasche an Kali ist
grösser, an Magnesia und Phosphorsäure peringer, als der der Kieienascbe. Der Ge¬
halt an Gesammtasche jedoch ist bei der Kleie grösser, wie beim Mehl.

4. Hafermehl. (Hafergrütze). Das Hafermehl hat ebensowenig wie das
Gerstenmehl eine Bedeutung für die BrotbereiUing; nur in einigen Gegenden, im
Spessart, Schwarzwald, schottischen Hochland, wird es im Gemisch mit anderen
Mehlen zur Brotbereitung verwendet. Der Hafer findet vielfach als Grütze oder
Grützernehl für die Bereitung von Suppen Verwendung; ferner werden daraus be¬
liebte Kindermehle hergestellt (vergl. S. 749 u. ff.). Auch wird das Haferkorn ein¬
fach entschält und als geschälter Hafer verwendet.

Die das Korn umschliessende Spelze oder Hülse ist beim Hafer bedeutender,
als bei anderen Getreidefrlichten; die Ausbeute an Mahlerzeugnissen schwankt:

König, Nahrungsmittel II. 4. Aufl. 53
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Mehl Spelzen
66—76% , "

N ich anderen (164i Bestimmungen liefert das rohe Hafwkorn 70,1"„ geschältes
Korn und 29,9% SchaleHtheile mii Schwankungen von 55,4—75.8% fü* ersteres und
24,2—44,6% für letztere.

Die in der lelzton Zeit vertriebenen Haferflocken oder gewalzte Hafer-
kerne oder Q.uäker-Oais werden aus geschalten, mit Maschinen zerquetschten
Haferkörnern gewonnen; Hafermaltose ist ein mit Diastase oder sonstwie durch
Dämpfen thailweise aufgeschlossenes Hafermehl.

Die Zusammensetz ms der Hafermehlsorten ist folgende:

a B
m lei lal ' hen Sahstanz In der Trocken¬

substanz

•43- 13

°

^ i
S ! g«2 ! ■o

%

?o. Mahlens! ugniss
3

£ -
P

i 0

PH

' ■

+ .S

||

%

"3 •£
.a =
%

« , &
83 x 83
§ « 5

cß **"*£
" 0

i Hafermehl (russisch! s) . ;_<; 8,59 14,51 1. i i 1.2C 1,91' 15,92 i 70,01
sehälter Hafer . 501 L2.79 13,24 7,4' 63,13 1,35 2,02 15,17 ' 72,39

3 : Hafergrütze . . 11 0 65 13.4! 5 92 j.m; : 3,08 61,C7 1.86 2,12 14,88 74,16
; i Hafermehl (Flocken, Oats) 21 fl 75 14,42 ! 78 1,90! 2,08 62,58 0,99 1,65 15,98 ! 73,69
5 ffafermaltose. 6 11 51 12,16 5,84 28,38 12,85 27,13 1,47 1,66 13,59 70,39

Die Stickstoff-Substanz zerfällt für 100 Theile nach 3 Bestimmungen wie folgt:
ReinproteTn Lösliches Nichtpi isliche Stickstoff-Substanz

88,9% , 4,2 o
Das Hafermehl zeichnet sich bei eine- öheren B hfasergehalt. vor allen anderen

len durch einen hohen Grehall an Stickstoff-Substanz und Fett aus.
Ueber sonstige besondere Bestandtheih des Hafermehles vergl. unter Hafer-

körner S. 772.
Die procentige Zusammensetzung dei Asche les Hafermehles berechnet sich

nach einigen Analysen (Bd. f, S. 642 u. 643) etwa wie folgt:
,. vr i i ,, >, • Eisi : Ph 81 u Schwefel- Kiesel- ,-, .! Natron Kalk Hag] sia , . .. Chloroxj i saure «iure

23.73° 4,30% 7,42% 7,76% 0,85"/, 4? I „ 0,68% 1-95 % 5,33%
Di bei der Hafergrützefabrikationgewonnene] Abfällt werden unter dem Namen „Haferweiss-

ii „Haferroth r.fhl" und . Ha ferhülsen" (Klei ■ i d in Handel gebracht ur d als Futtermittel
»endet. Sis enthalten:

', i i ,,!ii. d.
inalysen

iVassi l Stiel
Snhsi ,

T Sticka :'•i'i sie
■'■' Extraktstoffe Rohfaser Asche

Efaf r« eiss nehl . . 6 16,2 % 6,6 7« 54 ''"„ 7-7 % 5,2 %
: Hafen thraehl . . 6 10,0 „ 11,7 .. 4,7 „ 52,4, 15,0 .. 6,2 „
S H i::' 1 ! I" . . . 4 fl 8 4 n 47.3 ,. 21,0 „ 8,3 „

. ,1! en (Sv ilzen) hl dahi ebenso v wii tie Reis- »der Erbsensehaien einen
nennenswert! sn Fi tterwerth

?. Ifnisiitehl, lieber die Verarbeitung des Maiskornes zu Mehl vergl.
820, ber d e zu Stärls die hierbei gewonnenen Nebenerzeugnisse vergl.

'•: I 0,09 ' '.• ■
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den Abschnitt „Stärkemehle" S. 848 u. ff.. Bei der Verarbeitung des Maiskornes auf
Mehl werden etwa erhalten:

Keime Schalen Mehlkern
10—14% 5—11% 72—82%

In der Trockensubstanz derselben fanden Plagge und Lebbin. 1) folgenden pro-
centigen Gehalt:
Protein Fett Ische Protein Fett Asche Protei« Fett A«he
34,77% 25,81% 7,71% 879% 6,37% 1,71% 7,62% 0,73% 0,29%

Auch beim Maiskorn vertheilen sich die Nährstoffe auf die einzelnen Theile des
Kornes, ähnlich wie bei den anderen Getreidekörnerr: hier ist der Keim besonders
reich an Fett und werden aus dem Grunde die Makkeimabfälle durch Pressen viel¬

fach auf Fett (Maisöl) verarbeitet.
Die Mahlerzeugnisse des Maises werden unterschieden als geschroieaer Mais,

Zea genannt, Polentagries, Polentamehl, Kukuruzschrot oder Maismehl (letzteres
mit den amerikanischen Marken „Best", Topeka", „Dekatur") etc.

Die Mabier-zeugnisse des Maiskornes fallen je nach dem Verfahren sehr ver¬
schieden aus; im Allgemeinen haben die einzelnen Theile des Maiskornes lind die
Mahlerzeugnisse folgende prucentige Durchschnitte-ZussaiBmanselaung:

}r> der natürlichen So:. tans

Theile des Kornes

üiid Mahlerzeugnisse

Ganzer Maiä
Schalen
Keim . .
Mehlkern .

Maismehl ,
Maisgries .
Maiskeimkleie
Maisschalenkleie

fe ■ ' ■■■■! ^ GT| m

. Ia i « 53
3 W $' CO ef !
g SM
y > S

O& \
1

61'

i In <ier Trockensubstanz
! ' f i ~~i ■ . •

•Ca ■..>-.,
| » E I js S fn o

I » % m LS i -1

I

13,3ä| 9,88 | 156 j 68,58 | 2,18 1 l,5l| 11,39 | b,26j 79,18

I 1,50| 5,77 | 1,41 | 60,20 |l6,85 J 1,27
; ,50]16,34 |25,03 2) 32,83 I 2,75 17,55
12,50 8,21 : I.35 J 76,61 j 0,65 0,68
!2, r'9 3,62 ! 3,14 1 71,70 i 1,41 i 1,14
ll,t:-:, : ",-';: jv05 78,0 4 | 0^36 J O.üfc
■f-,V- : |2,85 I 8,55 I 55,93 I 0,3£ '. 2,85
13,5O|10,16 | 4,75 | 58,80 110,50 | 2,29

Der Mais wird ausser auf Mehl >rwiegend auf Stärke, Glukose etc. ver¬
arbeitet: über die Zusammensetzung dei hierbei abfallenden Rückstände, Gluten-
Feed und Gluteu-Meal, Maiekeimkuchen vergl. den Abschnitt BStärkemehle".

Von der Asche des Maismehles liegt bis jetzt nur eine Analyse von Stepf
^or; diese ergab:

Reinasehe ;•■■ . Nati a Kalk Magnesia Eisenoxyd Phosphorsäare

6,75 ; 1,65 i 70,41
21,71 29 62 ; 3 i,85
9,50 ' 1^54 8T,55

1 1,06 3,69 i 82,44
9,94 I 1,18 i 87,71

14,85 ! 9,89 ' 64,05
11,74 j 5,49 I 67,9b

0,68% I 28,80°/', . 50 6,32% 14,90% 1,51% 44,9'i '/

E. B Vorghees 8) giebt die Vertheilung an Asche, Kali und Phosphorsäure
m den einzelnen Maiskorntheih n fi r die Trockensubstanz wie folgt an:

') Veröffentlichungen a. rt. Q biei i. Militär-Saiutätswi eni ISO'i 12 Heft, 191
*) In einzelnen Fällen weiden int 50% Fett in den Maiskeiir.su angeg hen
*) New Jerseji igrie. Experiment. Station. 18S9, Bulletin 105, 5



836 Die pflanzlichen Nahruugs- und Genussniittel.

G säammt-Asche .
Kali ....
Phosphorsäure .

Ganzes Korn
, 1,73%

0,47 ,.
0,83 „

Schalen
1 9 7 0/

0,38 „
0.23 „

Keim

11,13%
2,91 „
0,16 „

Mehlkern
0,68 %
0,17 „
0,35 „

Ueber die im Mais bezw. Maismehl auftretenden Zersetzungen durch Mikro¬
organismen und deren schädliche Wirkung vergl. S. 775.

6*. Hei&mehl bezw. Kochreis. In den Produktionsländern wird durch¬
weg das ganze Reiskorn nach dem einfachen Entschälen verwendet. In Hinterasien
(d. h. in den Ländern östlich vom Indus) wird der Reis bloss in Wasser ohne Zu¬
satz von Feti gekocht, indem man denselben vorher in Körbchen mit fliessendem
Wasser reinigt, alle gebrochenen Körner entfernt, und darauf mit sehr wenig Wasser
oder im Wagserdampf ao lange erhitzt, bis die Körner quellen, ohne aneinander zu
kleben oder auseinander zu fallen. Der so einmal für den Tag frühmorgens zu¬
bereitete Reis wird erkaltet genossen, weil der Glaube herrscht, dass warmer Reis
Anlass zu Augenkrankheiten giebt. Als Zusatzspeisen dienen Fleisch und Fisch,
allerlei Grünes, spanischer Pfeffer und ein Gewürz, „Kerri' 1 genannt, welches aus
einem Gemisch von Kokosnuss, Kurkuma, Ingwer, Zwiebeln, Pfeffer, Koriander etc.,
abgekocht in der Brühe von Hühnerfleisch, Krabben etc., besteht.

In Vorderasien erhält der Reis bei der Zubereitung einen grösseren Zusatz von
Fett, Fleisch und Früchten; in Persien bereitet man aus demselben drei Gerichte,
nämlich: den Tsehillaw, einen körnig gesottenen, wenig fetten Reis, welcher nur
als Beigabe zu Ragouts dient; den Pillaw (Plow gesprochen), welcher auch körnig
gekocht wird, aber einen grösseren Zusatz von Butter erhält, ferner von Flüchten,
wie Quitten, Berberis, Aepfeln, Mandeln, Rosinen, Datteln, Bacharapflaumen, oder
von Gemüse, als Bohnen, Linsen. Erbsen, gerösteten Wicken, Saubohnen, Fenchel
und Petersilienkraut, endlich von Gewürzen, wie Zierkümmel, Orangeschalen, Safran
etc.: auch wird der Pillaw mit verschiedenen Fleischsorten zusammengekocht. Das
dritte persische Reisgericht ist eine dick eingekochte Reissuppe mit Gemüse- und
Fruchtzusatz.

Eine eigenüilche Reismühlenindustrie besteht in den Produktionsländern nicht;
die Enthülsung und Polirung der Frucht, die Verarbeitung derselben zu verschieden¬
artigen Getränken wird vorwiegend von den Reisbauern selbst ausgeführt. Nur in Birm*
und Indien wird seit einiger Zeit der für die Ausfuhr bestimmte Reis in besonderen
Mühlen der ersten Enthülsung unterzogen. Meistens wird aber die Reisfrucht roh
oder nur im enthülsten Zustande ausgeführt, weil das polirte Korn auf der Seereise
seinen süssen Geschmack eiubiisst.

In Folge dessen hat sich eine eigentliche Reismühlenindustrie bi? jetzt nur io
den Nichtproduktionsländern entwickelt; sie nahm Anfang des vorigen Jahrhunderts
ihren Ursprung in England und wird zur Zeit für Deutschland vorwiegend io
Bremen betrieben. Sie besteht darin, dass in den Mühlen zunächst die Hülsen
entfernt und dann durch geeignete Schälmaschinen das unter der äusseren
Hülse befindliche Häutchen, die sog. Silberhaut, abgeschält und so das Reis¬
korn ganz glatt geschliffen wird; das so behandelte Korn bildet den polirten Rei s
des Handels, aus welchem vereinzelt auch ein sehr feines, weisses Reismehl herg 6 "
stellt wird.
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Die abfallenden Bruohkörner (Bruchreis) werden zu sog. Gries verarbeitet und
entweder als Ersatz der Gerste zur Bier-Fabrikation oder noch mehr zur Reis¬
stärke-Fabrikation verwendet.

Die beim Poliren gewonnenen Abfälle dienen als Reisfuttermehle der ver¬
schiedensten Art zur Fütterung des Viehes, während die äusseren Hülsen des Reis¬
kornes gar keinen oder doch kaum einen Futterwerth besitzen, aber im gemahlenen
Zustande vielfach sowohl zur Verfälschung der besseren Polirabfallmehle wie auch
der Getreidekleien, Oelkuchen, Gewürze etc. dienen.

Da das Fett vorwiegend in den äusseren Schichten des Reiskornes unter der
Hülse wie bei den anderen Getreidearten abgelagert ist, so enthalten die Reisfutter-
«nehle erheblich mehr Fett (bis zu 16°/ 0 und mehr), als das Reiskorn, ferner um so
mehr Rohfaser, je mehr äussere Hülsentheilchen denselben beigemengt sind.

Für die einzelnen Mahierzeugnisse des Reiskornes wurde im Mittel mehrerer
Analysen folgende Zusammensetzung gefunden:

Reiserzeugnisse

1. Gewöhnlicher Kochreis
(polirt) ....

2. Geschälter Klebreis
3. Klebreismehl
4. Feinstes Eeisinehl (zum

Kochen) ....
Reist uttermehle:

5. Polirabfall I .....
«• „ II .....
7. Eeisfutterruehl, beste Sorte
8. Desgl. mittlere Sorte II .
9. Desgl. geringere Sorte .

10. Reisschalen .....

35
2
4

4

6
6

85
200
47

In der natürlichen Substanz
,

■A ;, «S
* 's
.3 3
.3 3

S w £

■J 1 'i

02

©

% % % 0/«

12,55
14,08
13,76

12,29

12,90
11,60
10,70
10,30
11,20
10,20

7,88
9.10
8,03

0,53
1,31
0,95

7,39 i 0,69

77,79
73,99
75,57

78,95

11,20 7,85
12,40 12,40
13,60 14,70
12,30 12,00

9,44 7,36
4,46 2,16

0,47
0,76

ja

In

0,78
0,76

0.S7i 1,12!

0,10, 0,58

62,10 1,60
51,00 ! 4,80
44,00 j 8,00
47,80 ! 8,60
54,10 10,00
35,29 34,95

4,35
7.80
9,00
9,00
7,90

12,94

In derTrockensubstanz

.1

9,01
10,59

9,31

8,47

12,85
14,00
15,23
13,71
10,63
4,97

88,95
86,11
87,62

90,01

71,32
57,73
49,26
53,29
60,90
39,19

1,44
1,59
1,49

1,34

Fett.
9,00

14,00
16,46
13,38

8,30
2,41

In den stickstofffreien Extraktstoffen des Kochreises (No. 1) wurden im Mittel
von 12 Analysen 1,34% Zucker, Gummi eto. und 0,66% sonstige stickstofffreie
Extraktstoffe neben 75,79 % Stärke gefunden. Das entschälte Reiskorn enthält daher
*m meisten reine Stärke von allen Getreidearten.

Die Stickstoff-Substanz des Kochreises schwankt von 5,92—11,21%! Fet1 von 0,09—2,33%,
Stärke etc. von 72,65—80,59%. Bohfaser von 0,10—1,05 %> Asche von 0.15 —1,80% in der
natürlichen Substanz.

Die Stickstoff-Substanz des geschält™ Heises besteht zu etwa 98%, die der
Reismehle zu rund 95 % aus Reinprotei'n.

Die Asche der Mahlerzeugnisse des Reiskornes hat nach einigen Analysen
folgende procentige Zusammensetzung:
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kni^thfile

1. Geschälter Iteis.
2. Keisfuttermehl .
3. Beisschalen .

Eleinaachei
in d^r jTroßken I

Substanz !
Kali Natron Kalk

0,39
5,23

17,40

i
21,73
11,47

1,60

5,50

1,58

3,24
2, Fi«
1,01

Mag¬
nesia

11,20
17.5:;

1,96

Eisen¬
oxyd
c o
1,23
7,03
0.54

Phos-
phor-
säure

%
53,68
+3,64

1,86

Schwefel- Kiesel¬
säure säure

0,62
0,22
0,92

2,74
16,93
89,71

Chlor

0,10

Wie bei den anderen Getreidearten, so geht auch heim Reis die Stickstoff-
Substanz, Fett, ßohfaser und Asche vorwiegend in die Reisfutlermehle über. Die
Reisschaien. (Spelzen) bestehen vorwiegend aas Rohfaser und die Asche derselben
vorwiegend aus Kieselsäure. Aus dem Grunde haben die Reisschalen kaum einen
Futterwertb; im Gegentheil wirken sie, selbst im feingemahlenen Zustande, durchweg
schädlich, indem sie durch ihren Reiz auf die Darmwandungen eine schnelle Ent¬
leerung des Darminhaltes (Durchfälle) und damit eine geringere Ausnutzung auch
des übrigen beigegebenen Futters bewirken.

7. Sonstige Getreidemehle. Von sonstigen Getreidemehlen bezw. Mahl-
erzeugnisseu ist das der Rispenhirse (-Panicum miliaceum L.) und das der Mohrhirse,
Dari (Sorghum tataricum) vi nennen.

Das Korn dbr Rispenhirse wird bei uns ähnlich wie der Reis, fast nur in ge¬
schaltem und polirtem Zustande, als Hirse-Gries oder Hirse-Grütze verwendet,
während der Dari fast ausschliesslich in den Branntwein - Brennereien Verwendung
findet.

Die geschalten Körner der Rispen- und Klebhirse (Panicum miliaceum var.
ßretschneideri), ferner Sorghumsamen- und Zuckerhirsemehl et", enthalten:

Mehlsorte
be?.w. Abfall

Bispenhirse, gesc hält
Klehhiree ,,

Sorghohirse, gesenält
Sorghohirseroehl
Darimehl ....

6 || Hirseschalenkleie .
7 !i Klebhirseschalen .

In der natürlichen Substanz

i % ii :o "3 -S § g

,0 %

11,79; 10,5l| 4,26; 0,47 1,17 66,52|
9,04| 11,82| 3,89|l,67! 0,24| 69,28; 0,14 0,92

15,01; ■1,18 4.51 ~ 65,31 2.48J
12.02. 8,76 3,08 71,75 i 1,32! 1,87
13,15 7,96| 3,01
10,62 j 4,43J3,62l

69,00
- I 2«8,21 -

i.,1,1. 2,27

11,57; 1 1,55

In der Trocken¬
substanz

~i £ew ^ «^, I s«<-- '_ i*f-l ., %^
3 J Cv 5cü +- sq !/!-'• g -3 S 13
g 'S -ja 2 «3

rjD °° 02 * -J5
0/ 0

11,91 j 77,27
13, 02 j 81,41
18,15 I 76,9&

L0,O2 | «2.11
9,17 ; 7H,67
1,95 ! 31,56

11,98 ' 65,998,71 10,94 6,24! 4,27; 0,891 55,08| 4,5), 9,32
Für Rispen-Hirsemehl giebt v. ßibra bei 20.30% Wasser 9,81% Stickstoff-

Substanz, 8,80 % Fett, 1,30% Zucker und 10,60% Dextrin f Gummi an.
Ueber sonstige Mahlerzeugnisse der Hirse arten liegeti meines Wissens bis jetzt

keine Untersuchungen vor.

S. Buchweizewmehl. Das Buchweizenkorn wird entweder nur von der
äusseren starken Schale befreit und als geschaltes Korn beüw. als Gries in den
Handel gebracht, oder es wird wie die eigentlichen Getreidekörner gemahlen und zu
mehr oder weniger feinem Mehl verarbeitet. Letzteres, von grauer Farbe, wird vor¬
wiegend zur Bereitung von Suppen, Würsten, Pfannekuchen etc. verwendet.
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Die Zusammensetzung der Mahlerzeugnisse des Buchweizens ist folgende:

Mahlerzeugniss
Eä -

In der natürlichen Substa 1Z In dei T. >cl ■■-
suhstans

|

0,0

iE a

||
.3 "2

%

1 e i ,

| 1 1
* !

%

No

%

*
g

%

S3 g 53 " £
2 w ;:I« BT
CJ : . 4
-- S 5
-r> '-' -i:

%

Geschalter Buchweizen .

Buchweizengries .
Buehweizenmehl (feines)

■>

8
L8

12,68] 10,18
13,97 10,58
13,84 8,28

1,90
2,39
1,49

08,53 11,65
12,29

9,61

l 3,20 1,65
1,08
0,70

1,86
1,91
1,11

82,14
2
3

70,12
1,06, 2,95 70,57

81,51
86 56

4 Buchweizenkleie . 4 16,50 8,78 2,00 33,90 35,97 2,85 10,51 40,59

Nach einigen älteren Analysen ergab gröberes Buchweizen- (Futter-)Mehl in der
Trockensubstanz 22,39 °/0 Stickstoff-Substanz und 9,37 % Rohfaser; hiernach würden
sich die Mahlerzeugnisse des Buchweizens ähnlich verhalten, wie die der Getreide¬
früchte.

Die Asche des Buchweizen-Grieses ist nach 2 Analysen v. Bibra's und die
der Kleie nach 1 Anaiyse von Krocker wie folgt zusammengesetzt:

Mahlerzeugniss

!■ Buchweizengries
2. Buchweizenkleie

(bessere Sorte)

Beinast he
in der

Trocbeil-
subetanz

7o
0,72

3,4 6

Kali Natron Kalk Mag- Eisen- Phosphor- Schwefel- Kiesel-
nesia oxyd säure saure saure

%
25,43 5,87 2,30 12,89 ,80 48,10 1,68

( hl ir

1,91

32,43 2,11 9,74 13,25 1,63 36,01 2,07

9. Hülaenfrtichtmehle (Leguminosenmehle). Die Hülsenfrüchte werden
durchweg als solche verwendet und durch Kochen, Durchrühren und Abseihen in der
Küche zu Speisen zubereitet. Erst in der letzten Zeit hat man angefangen, daraus
feinere Mehle für den Handel herzustellen. Da sich die Samen im natürlichen
trockenen Zustande nicht leicht zu feinem Pulver vermählen lassen, so werden die¬
selben, wie schon oben gesagt ist. vorher in Wasser eingeweicht, gedant und die
groben Schalen durch Siebvorrichtungen entfernt. Dadurch wird der Gehalt an
Rohfaser verringert, und in Folge der theilweisen Aufschliessung unzweifelhaft die
Ausnutzungsfähigkeit im Magen erhöht. Die Erbsen kommen auch in einfach ent-
schältem Zustande in den Handel.

Mehrere von solchen Hülsenfrucht melden ausgeführte Analysen ergaben im Mittel:

Meh Isorte

1- Bohnenmeh] .
2. Erbsenmehl . .
"'• Linsenmehl .
**• Sojahohnenniehl.
5 - Desgl., entfettet
*>• Erdnussmehl. .
'■ Erdnussgrütze .

fa der natürlichen Substanz Inder] rockensi bstans

ä3 :̂

■g-g
So 50

Ja
1 -g fi . :a
QQ* £ « ig«

5 W 3

er. ■" J3

.M

7o °h % % 0 ;■ 1 01'0 0 /'.' % .

8 10,57 23,23 2,14 58,92 ; 1,78 3,36 25,98 65,88 4.15
14 11.28 25,72 1,78 57,18 i 1,26| 2,78 29,00 64,45 1,64

7 10,96 2 5.7/ 1,86 56,79 2,10 2.58 28,51 63, V8 4,62
1 10,2 ! 25,69 18,83 38,12 ;.;r i 36 28,88 42,47 4,58
i 1J ,04 51,61 0,51 29,12 i 2,10 5,02 58,4 1 32,96 9,36
9 i,67 48,92 14,61 22,9;) 3,91 4,90 57,34 23,58 8,21
4 6,26 47,46 17,50 21,01 ' 3,90 3,87 50,63 22,41 8,10
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Während daher Bohnen-, Erbsen- und Linsenmebl in ihrer Zusammensetzung
ats wesentlich gleich angesehen werden können, sind Erdnuss- und Sojabohnenmehl
ausser durch einen höheren Proteingehalt auch durch einen hohen Fettgehalt aus¬
gezeichnet. Würden daher letztere beiden Erzeugnisse sieh auch bei uns für die
menschliche Ernährung in grösserem Umfang nutzbar machen lassen, so könnte das
nur vortheilhaft sein.

Auch aus den Lupinen lässt sich bei etwa 11—12% Kleie-(Schalen-) Abfall
ein Mehl gewinnen, welches 51,25 % Protein in der Trockensubstanz enthält.

Aus den Leguminosenmehlen werden unter allerlei Zusätzen eine Reihe Nahrungs-
mittalpräparate und Dauerwaren hergestellt, deren Anwendung die der reinen Mehle
übertreffen dürfte.

"Heber Mischungen von Leguminosenmehl mit Fleisch bezw. Fleischextrakt und
Fett (Erbswurst) siehe 8. 525 u. 566.

Hier bleiben noch zu erwähnen die unter dem Namen „Leguminosen" im
Handel vorkommenden Legurainosenpräparate (z. ß. von Hartenstein & Co. in
Chemnitz, C. H. Knorr in Hesibronn), die durch Vermengen von feinstem Legu¬
minosenmehl mit Getreidemehl hergestellt werden und zwar in 3 Sorten, die sich
durch einen steigenden Gehalt an Getreidemehl unterscheiden.

Die weiter unter dem Namen „Kraftsuppenmehl", Suppentafeln", „sog. Kraft
und Stoff" vertriebenen Handelswaaren sind nach ihrer Zusammensetzung nichts
weiter als einfaches Leguminosenmehl mit Salz und Gewürzen.

Auch dürfte, hierher die „Revalesciere" (von Du Barry in London) zu
rechnen sein; ferner werden unter dem Namen „Revalenta arabica", „Ervalenta"
(vor, Ervum) aus den Leguminosen Waaren dargestellt, welche mehr oder weniger
die Zusammensetzung der o:>igen Mehle besitzen.

Die Leguminosenmehlpräparate von Jul. Maggi & Co. in Kempthal (Schweiz)
werden in mehreren Sorten (vergl. Bd. I, S. 647) durch Vermischen von Legumi-
nosenmehien mit kleberreichen Getreidesorten hergestellt und unter den Bezeich¬
nungen Leguminose-Maggi. A, B s 0, AA etc. in den Handel gebracht; man unter¬
scheidet fettarme und fettreiche Sorten; das Fett der letzteren rührt aus Sojabohnen¬
mehl her.

Die unter der Bezeichnung „Leguminose", „Bisquit-Leguminose", „Maltö-
Legumin", „Malto-Leguminose" von versciiicJenen Fabriken angefertigten Nähr-_
mittel haben dieselbe Zusammensetzung und scheinen in derselben Weise, nämlich
durch mehr oder weniger starkes Dämpfen, gewonnen zu werden. Leguminosen-
Malzmehl ist ohne Zweifel ein Gemisch von Hülsenfruchtmehl mit Malzmehl;
Hygiama ein Gemisch von aufgeschlossenem Leguminosenmehl und Kakao.

Diese Art Leguminosenmehle haben nach einigen Analysen die in der Tabelle
S. 841 angegebene procentige Zusammensetzung.

Die lösliche Leguminose etc. No. 11 ergab im Mittel 11,04 °/0 , das Legumi-
noseu-Malzmehl 31,60"/,,, Hygiama 47,91% in Wasser lösliche Kohlenhydrate.
TJeber ähnliche Erzeugnisse dieser Art vergl. unter Kindermehlen S. 750 u. ff.

A. Stift') fand in verschiedenen Hülsenfrucbtraehlen und Erzeugnissen daraus
in Procenten des Gesammt-Stickstoffs 11,8—17,5%, A. Stutzer in derselben Weise
11,4—22,3 °/0 Nichtprotein stoße.

') Zeitschr. f. Nahrungsmittel-Unters., Hygiene u. Waarenkmide 1889, 3, lti3; 1890,4, 217.
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_ — . _
0

'S rt

In der latürlichen Substanz In der Trockensubstanz

Bezeichnung der Erzeugnisse
u
vi

o g 1
Stickstoff¬freieEx¬traktstoffe

tu

O
PS

'S
<

Stickstoff-SubstanzStickstoff¬freieEx¬traktstoffeStickstoff
% % % 7o % 7» % /o

1. Leguminose, Mischung I . 4 10,99 25,49 1,85 57,79 0,82 3,06 28,63 65,67 4,53

2- „ . If . 2 11,85 20,38 1,89 63,06 0,98 2,04 23,07 71,37 3,69

3. „ „ 111 . 4 11,88 17,83 1,34 66,43 0,70 1,82 20,24 75,28 3,28
4. Legurninose-Maggi A, mager 1) 1 11,46 25,87 2,00 55,95 1,05 3,67 29,22 63,21 4,67

5. „ „ AA, fett') 1 10,65! 29,6« 6,51 47,46 1,60 4,09 33,19 53,12 5,31

6. „ „ AAA,fett') 1 12,00 28,60 14,60 38,46 1,12 5,22 32,49 43,70 5,20
7. Revalenciere von Du Barry 1 10,86 23,56 1,55 62,02 2,31 26,34 69,26 4,21

8. Kraftsuppenmehl oderSuppen-
2 9,03 20,63 2,47 60,24 7,63 22,68 66,22 3,62

9. Sparsuppenmehl von Knurr 1 10,54 23,00 2,20 61,84 2,42 25,71 69,11 4,11

10. Sog. Kraft und Stoff . . . 1 10,00 21.04 1,55 62,22 3,19 23,38 71,33 3,74
11. Legiuninose (lösliche M,ilto-L.,

oder Malto-Lcgumin) . 5 11.62 22,04 1,50 59,73 1,25 3,86 24,99 67,58 3,99
12. Leguminosen - Malzmehl von

:l 1 2,00, 19,32 1,50 63,36 1,80 2,02 21,95 72,00 3,51
13. Dr. Theinhardt's Hygiama C 4,2 7 21,88 9,61 59,23 1,49 8,52") 22,85 61,87 3,66

Da die Legutninosensamen nach einigen Bestimmungen nur 6— 10 °/0 , Getreide¬
körner nur 3—8 °/0 des Gesammt-Stickstoffs in Form von Nichtprotei'n-Stickstoff ent¬
halten , 30 scheinen durch die Art der Zubereitung der Leguminosen (durch An¬
feuchten , Kochen und Darren) die Protein stoße zum Theil gespalten und in nicht-
proteinartige Stickstoff-Verbindungen übergeführt zu werden.

Ueber den Einfluss der Zubereitung der Hülsenfruchtmehle auf die Aus¬
nutzung derselben vergl. S. 242.

Wenn die künstlichen Verdauungsversuche auch nicht als ganz massgebend an¬
gesehen werden können, so folgt doch aus diesen vergleichenden Untersuchungen,
das von der Stickstoff-Substanz der besonders zubereiteten Leguminosenmehle nicht
"viel mehr unverdaut bleibt, als bei den Getreidemehlen.

Die Schwerverdaulichkeit der natürlichen Leguminosenmehle, besonders von deren
Stärke, hat Veranlassung gegeben, dieselben ausser durch Befeuchten, Kochen und
Darren auch dadurch aufzuscbjiessen bezw. leichter verdaulich zu machen, dass man sie
mit Diastase oder Malzmebl behandelt oder versetzt.

10. Sonstige Mlehle. Ausser den vorstehenden Mehlen sind vereinzelt oder
doch nur örtlich einige Mehle in Gebrauch, welche hier kurz erwähnt sein mögen.

a) Das Haselnussmehl, von Corylus avellana, wird um den Fettgehalt des
Brotes zu erhöhen, als Zusatz für die Brotbereitung empfohlen, ist oder wird aber
wegen des hohen Fettgehaltes leicht ranzig und ertheilt nach Plagge und Lobbin (!. c.
S. 67) bei 10% Zusatz dem Brot leicht einen widerlichen Geschmack; für die
Zwieback-Bereitung ist es eher geeignet; ein Zusatz von 10—15 °/0 beeinträchtigt
nicht den Wohlgeschmack, wohl aber anscheinend die Haltbarkeit.

') Die Sorten B, BB und BBB, sowie V etc. folgen in derselben Weise mit steigendem Fettgehalt.
a) Darin 1,02 °/„ Phosphorsäure.
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b) Kastanienmehl, aus der Frucht von Castanea vesca durch Dämpfen
(Kochen) besonders zubereitet, dient vorwiegend, wie die reife Frucht selbst, itn
Süden Europas als Volksnahrungsmittel, kommt aber auch bei uns im Handel vor.

c) Eichelmehl aus den gerösteten und gemahlenen Keimlappen des Samens
von (^uereus sessiliflora Sm. (Winter-Eiche) und Quercus pedunculata (Sommer-oder
Stieleiche) wird, wie schon S. 813 gesagt, ausser zur Bereitung von Eichelkaffee
in Zeiten der Noth auch als Zusatzmittel für die Brotbereitung verwendet.

d) Bananenmehl wird aus der unreifen, stärkereichen Frucht von Musa,
paradisiaca (S. 814) gewonnen.

e) Staubmehle. Hierunter versteht man die in der Bäckerei zum Bestreuen
des Teiges beim Umwenden oder Einbringen desselben in den Backofen verwendeten
Mehle; es siud grossentheils geringwertige Weizen-, Mais- oder K artoffelmehle;
unter Umständen verwendet man auch gepulvertes Holz oder die Abfälle von der
Bearbeitung des sog. „vegetabilischen Elfenbeins", das sog. Korossusmehl.

Die Zusammensetzung dieser Mehle erhellt (Bd. 1, S. 638 und 639) aus
folgenden Zahlen:

Bezeichnung der Mehle

Haselnussmehl ....
Kastanienmehl ....
Eichelmehl, nicht entschält
Bananenmchl ....

Weizenmehl (Kleie; .
Maismehl (Kleie) .
Kartoffelmehl .
Holzmehl ....
Korossusmehl . . .

In der natürlichen Substanz

— Ja.2 a
£ «2

IgfsJ o
■8-IS 3
S«-43 M

7o %%

2,76 ! 11,72 65,57 I 17,77
!),21 j 2,80 3,40 75,77 [3,45

13,78 ! 5,23 4.00 62,10 112,20
11,61 , 3,51 0.89 '70,08
10,20 ! 14,81 4,50 61,79')
10,40
12,4!»

9,24
10,40 I

9,92 1,10 66,43
8,611 0,30 75,17
1,17 0,08 48.8:1
4,02 0.15 79,18

2,18
2,37
2,20

1,20 2,81
4,80') 3,90
6,95 | 2 20
6,87

38,78
5,05

1,60
1,30
1,20

In der Trockensubstanz

ü ^ w w'S m „, ta<D y (J ^

S «B .fe

12,05 67,43
7,49 ' 3,74
6,07 i 4,C4
3,97 1,07

IC,49 5,01
11,07 4,57
4,12 ! 0,34
1,29 : 0,75
4,19 ; 0,16

83,47
72,59
90,48
68,81
74,14
85.86
53,80
88,39

Bei einer Probe Kastanienmehl wurden in den stickstoffreien Extraktstoffen

10,96 "/„ Zucker -)- Dextrin und 34,17% Stärke gefunden; bei der anderen Probe er¬
gaben sich in Procenten der Gesammt-Stickstoff-Substanz nur 68,11°/,, Reinprotei'n.

Als nähere Bestandteile der stickstofffreien Extraktstoffe im Bananenmehl

werden im Mittel angegeben:

4,65% Glukose, 1,63% Saccharose und 1,93% Dextrin.

Die Staubmehle als die Schalen-(Kleie-)Abfälle von Weizen, Mais oder Kar¬
toffeln haben keinen wesentlich höheren Nährwerth, als das völlig werthlose Holz¬
pulver und Korossusmehl; sie sollen offenbar auch nur die unmittelbare Berührung
des Teiges mit der Unterlage verhindern.

11. Besonders zubereitete Mehle und Suppenmehle. Ausser den
vorstehend erwähnten Mehlen kommen noch eine Reihe Mehlpräparate und Mehl-

') Für die Staubmehle schliessen die stickstofffreien Extraktstofl'e die in Zucker äberführbaren
Antheile der Cellulose mit ein.
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dauerwaaren im Handel vor, welche meistens den Zweck verfolgen, die Arbeit in
der Küche uud Bäckerei zu erleichtern. Als solche Fabrikate sind zu nennen:

a) Backmehl. Dieses ist Weizenmehl, welchem das Liebig'sche Backpulver
(Natriurabikarbonat und saures phosphorsaures Calcium) zu etwa 1 "/„ zugemischt ist.

Eine Probe desselben ergab 0,49% Kohlensäure uud enthielt:
... Stickstoff- „ ., Stickstofffreie „ , . . ,
Wasser „ , . tett ,, , , . . ,- Rohfaser AsoheSubstanz Extraktstoffe
13,82% 8,81% 0,44% 74,55% 0,50% 1,88%

Das Liehig'sche Backpulver ersetzt, bekanntlich die Hefe; das Mehl braucht daher nur mit
Wasser odei Milch angerührt zu werden, um gleich einen baekfiihigen Teig zu liefern. Wenn man
aber bedenkt, dass solches Backmehl für 1 kg 70—80 Pfg. kostet, Weizenmehl für sich allein aber
nur 30—40 Pfg.., also nur die Hälfte, so wird der Zusatz von etwa 1,0 g des Backpulvers für
1 kg sehr thener bezahlt.

b) Pu dding - Pulver und Creme - Pulver. Erstere sind Gemische von
Stärkemehl mit Gewürzen (Vanille, Zimmt etc.), vielleicht mit etwas Mandelmehl
und Eierpulver; die Creme-Pulver dagegen Gemische von Maisstärke mit Streuzucker,
trocknem Leimpulver and entsprechendem Pflauzenaroma (z. B. Himbeer, Citronen etc.),
gefärbt mit rothen bezw. gelben etc. Anilinfarbst offen. Dieselben enthalten:

Wasser

%
Substanz

%
Fett

0/10

Zucker

%

OllUÜSLUlIl
Extraktstc

%

LC1T
iffe

Rohfaser
010

Asche

7»
1. Probe (Vanille-Pudding) 1-2,51 1,81 3,0 7 — 78,45 3,63 0,50
2, Probe ? 13,35 2,37 3,73 _ 80,32 0,44 0,79
3. Himbeer - Creme-Pulver 4,43 5,50 0,55 50,88 29,40 wenig 0,18
1. Citronen- „ „ 4,43 6,00 0,42 59,84 29,lfi wenig 0,15

Da i kg dieser Gemische bis zu 5 Mark kostet, so dürfte es sich empfehlen, diese Mischung in
uei Küche selbst vorzunehmen.

e) Nudeln. Makkaroni (Verrnicelii). Diese werden aus besonders kleber-
reichem Weizenmehl hergestellt, indem man dasselbe mit wenig aber heissem Wasser
(34 Tide. Gries mit 10—12 Thln. kochenden Wassers) mit und ohne Zusatz von
Eiern und Salz zu einem steifen Teig anknetet, durch entsprechend geformte Oeff-
aungen oder in verschiedene Formen (Sternchen, Kreuze, Faden, Röhren etc.) presst
und schnrf trocknet. Als die besten Sorten gelten bekanntlich die in Italien (Neapel,
Xiivorno, Genua, Turin) und in Frankreich (in der Auvergne) dargestellten Nudeln.

In neuester Zeit werden jedoch auch in Deutschland durch Verwendung von
nur Gries aus Tangaroekweizen ebenbürtige Makkaroni hergestellt.

In Italien verwendet man meistens den kleborreichen harten, glasigen Weizen.
In Frankreich werden die Nudeln auch vielfach durch Zusammenkneten von Weizen¬

mehl mit dem bei der Stärkefabrikation aus Weizen gewonnenen Kleber (50 Thle.
Meld, 10 Thle. frischer Kleber und 5 — 6 Thle. kochenden Wassers) hergestellt. In
anderen Fällen verwendet man auch .Reis- und Maismehl an Stelle von Weizenmehl.

Verschiedene Nudel-(Makkaroni-)Sorten des Handels ergaben nach 19 Analysen:

Wasser ^ , . Fett Zucker Dextrin Starke Rohfaser AscheSubstanz
11,89% 10.88 % 0,62% 1,36% 2,10% 72,09% 0,42% 0,64%

Die Nudeln (Makkaroni) werden für Suppen und als Mehlspeise aller Art benutzt.
tc-lite (Eier-) Nudeln sollen ihre gelbe Farbe nach allgemeiner Voraus¬

setzung dem zugesetzten Eigelb verdanken. A. Juckenack (Bd. I, S. 610) er-
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mittelte, welchen Einfluss dieser Zusatz auf die Zusammensetzung, besonders auf den
Lecithingehait der Nudeln (vergl. S. 86) hat und fand in der Trockensubstanz:

,,.,.,, | Stickstoff- (lesammt- Lecithin- , ,Art der Nudein , „ , . ,„ . .,, , .. AscheSubstanz l'iK>si}horsaiu,< Phosunorsaure

j l Ei...... j 11,68% 0,268% 0,0547%
Auf '/, kg Weizen- 1 3 Eier..... j 15,00,, 0,355 „ 0,0926 „

mehl zugesetzt JG Eier..... i 16,75 n 0.449 „ 0,1699 .,
______ U0 Eier ..... I 18,7 4 „ 0,574 , 0,2634 „ —
Wassernudeln I des Handeis im Mittel von ' 11,54 „ 0,261, 0,0228 „ 0,526%
Eiernudeln . I je 12 Proben 15,16 „ 0,392,, 0,1212 „ 0,986,,

Durch den Eigeib-Zusatz wird vorwiegend der Gehalt an Stickstoff-Substanz,
Fett und Lecithin-Phosphorsäure in den Nudeln erhöht.

Nach den von Juckenack und Sendter 1) gemachten Vorschlägen, die von
der Freien Vereinigung deutscher Nahrungsmittelchemiker in der Versammlung in
Eisenach 1902 angenommen wurden, sollen Eierteigwaaren, die als solche verkauft
werden, auf 1 kg Mehl mindestens 4 Eier enthalten und mindestens 0,045 % Lecithin-
phosphorsäure aufweisen. Anderswie gefärbte bezw. nachgefärbte Nudeln sollen
sowohl auf den Rechnungen, als den Umhüllungen bezw Gefässen deutlich als solche
deklarirt werden.

Nicht selten werden nämlich auch Kurkuma, Tropäolin, Pikrinsäure, Dinitrokresol
("Viktoriageib), Dinitronaphtol (Martiusgelb) und auch das Gelb SS (Dinitronaphtolsulfonsaures
Kalium) zum Färben der Nudeln verwendet. lieber den Nachweis der Färbungen vergl. Bd. HL

d) Polenta. Die in Italien gebräuchliche Polenta wird aus Maisgrütze her¬
gestellt, die unter Zusatz von geronnener Milch zu einem Brei verarbeitet wird; der
erkaltete steife Brei wird in Stücke zerschnitten und in Butter gebacken. Die Zu¬
sammensetzung von Polenta aus gutem und verdorbenem Maismehl im Vergleich
zu natürlichem Maismehl erhellt aus folgenden Zahlen:

Erzeugnis
Gesamml- StickstoffLöslicherStickstoff

p > r oa■t PH tö
§ a^
1 |l

S V Ma 5 3o P s

£ >? s§»JS:« 8 «

So ^p
'1 1 o

InWasser
lösliclieAsche

43
051
O

"':< o/o 0 0 - | In % %

Maismehl (natürliches) . 1,95 0,125 4,78 555,5! 61,3 13,28 1,57 1,20 —

Polenta \ gutem Maismehl . 1,87 0,104 3,22 88,0 i 64,5 11,70 5,18 4,67 3,53
aus J verdorbenem „ 1,67 0,117 1,19 176,9 145,6 17,48 3,25 2,95 1,11

Die Polenta aus verdorbenem Maismehl enthält daher erheblich mehr in Wasser

lösliche Stoffe und freie Säuren, als Polenta aus gutem Maismehl; darin kann aber die
Ursache der schädlichen Wirkung derselben nicht liegen; vergl. hierüber S. 775.

e) Suppenmehle. Verschiedene Suppendauerwaaren als Gemische von Mehl
mit Fleisch oder Fleischextrakt oder Fett nebst Gewürzen sind bereits S. 566 —570

besprochen. Ausser diesen giebt es noch eine Reihe Suppeninehle, welche bloss aus
besonders zubereitetem Mehl und Gewürzen bestehen. Solche Suppenmehle haben

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussmitte] 1902, 998.
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nach einigen von Strohmer und Stift 5), sowie hier ausgeführten Analysen fol¬
gende Zusammensetzung:

Erzeugnis» und Herkunft

a

CS SC

T3

V:SS 11!
0
-
Ô

P3
7o 7.

3?

7o %

Li 0>
oQQ

%

° s S
5-3 >

u 1. 1 11,16 12,22 8,56 3,66 1,96 72,56 0,60 0,57 87,29
o 2. Tapioca Julienne . 2 11,92 4,44 1,73 2,71 0,71 79,59 1,81 1,53 (36,73)

gm. 3. Julienne, leine Mischung 1 7.33; 11,16 6,63 4,53 1,79 73,00 1,20 5,35 92,99
W 4. Grünkerusuppc 1 9,531 10,41 8,56 1,85 3,28 7 2,94 1,80 1,68 86,54c 5. Grünfeernextrakl . . . 2 8,81 8,96 6,31 2,67 1,74 63,77 0,53 16,19 92,07

_° i 6. Grünerbsen-K räutersuppe 1 1 1,43 1 0,44 9.35 1,09 7,49 50,46 1,50 14,56 84,55

«8 1 7. Grünerbsen mit Grünzeug 1 9,87 25,25 21,69 3,56 1,64 57,35 1,70 2,88 95,17
SS 1 8. Golderbsen mit Reis 1 11,19 17,31 14,50 2,81 1,01 68,01 0,76 1,57 92,24

s ' 9 -
10.

Bohnen mit Erbsen . . 1 10,55 18,50 16,56 1,94 7 22 60,28 1,43 2,46 90,51
Klopfer's Kraftsuppen-

1 8.82 29,18 — — 1,12 59,21 0,67 1.00 —
11. Di sque's Kraftsuppen- 1

1 9,03| 28.51 — — 0,66 58,81 0,53 2.46 —
12. A m 1 li 0 r & Co. Eiweiss-

Suppenmehl .... 1 6,46 26,14 — — 1,06 64,25 0,79 1,30 —

Die Tapioca Julienne besteht aus Reis und Suppenkräutern; die Grünkernsuppe
bezw. der Grünkernextraki wird aus unreifem Spelz bereitet; bei den anderen
Suppenmebleii giebt die Bezeichnung die Mischung an. Klopfer's Kraftsuppenmehl
ist wahrscheinlich ein mit stickstoffreichen Abfällen vermischtes, zum Theil aufge-
geschlossenes Mehl, welches als in Wasser lösliche Stoffe enthielt:

5,00 7„ Stickstoff-Substanz, 20,50 7„ Kohlenhydrate und 0,57 7c Mineralstoffe.
In ähnlicher Weise ist Disque's Kraftsuppenrnehl als ein Abfall von der Stärke¬

fabrikation anzusehen.

Das diesem ähnliche Eiweissuppenmehi van Amthor & Co. in Halle a. S. wird
wenigstens bei der Weizenstärke-Fabrikation in der Weise gewonnen, dass aus bestem
Weizenmehl 00 die grossen und schweren Stärkekörner entfernt werden und alles
Uebrige, was im Weizenmehl enthalten ist, nämlich Eiweiss, kleine und leichte Stärke
und Mineralstoffe durch Trocknen in der Luftleere auf Eiweisssuppenmehl ver¬
arbeitet wird 2).

Auffallend ist der zum Theil hohe Gehalt au nichtprote'inartigen Stickstoffverbin-
dungen gegenüber den einfachen Mehlen; derselbe dürfte einerseits von den Bei¬
mengungen der an diesen Verbindungen reichen Kräuter und unreifen Samen, anderer¬
seits daher rühren, dass die Protei'nstoffe der Mehle bei der Zubereitung eine theil-
weise Zersetzung erfahren.

Hierzu gehören auch die verschiedenen Leguminosenmehle S. 568 u. 840,
Aleuronat und Roborat S. 535 und Mutase S. 539.

f) Dextrinmehl. Unter DextrinmeLl versteht man ein besonders zubereitetes
Mehl, in welchem nach verschiedenen Verfahren die Stärke in Dextrin und zum
Theil in Glukose übergeführt ist.

') Zeitechr. f. Nahrungsmittel-Unters, Hygiene a. Waarenkunde 1889, 3, 133 u. 1890, 4, 217.
2) 1 kg desselben kostet im Kleinyerkauf 1,10 Mk.
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Die Darstellung der Dextrinmehle beruht darauf, dass die Stärke schon durch
längeres Erwärmen auf 212—275° in Dextrin (Rostgummi, Leiokonie oder
Leiogomme) umgewandelt wird. Da das letztere aber ineist eine gelbliche Farbe
besitzt, so wird die Umwandlung der Mehlstärke auf diese Weise nicht vorgenommen.
Für diesen Zweck wird das Mehl (bezw. die Stärke) mit Wasser, dem eine geringe Msnge
einer nicht sehr flüchtigen Säure beigemengt ist, durchfeuchtet, die Masse getrocknet
und dann einer Temperatur von 100 — 125 u ausgesetzt. Dabei ist zu beachten, dass
nicht zu viel Säure zugesetzt wird und kein flüssiger Brei entsteht, wodurch sine
weitere Umwandlung des Dextrins in Glukose erfolgen würde. Auch benutzt man
zur Darstellung solcher Melde die Diastase im Mai/, weiche bekanntlich Stärke in
Dextrin und Maltose überführt. Um auch hier die Bildung zu grosser Mengen
Zuckers zu vermeiden, müssen bestimmte Vorsichtsmassregeln innegehalten werden.
Es giebt eine grosse Anzahl derartiger Vorschriften, auf welche ich hier nicht näher
eingehen kann ').

Diese Mehle weichen von der Zusammensetzung der gewöhnlichen Melde nur
insofern ab, als sämmtliche oder ein grosser Theil der Stärke in Dextrin und auch
in Glukose bezw. Maltose — denn die Bildung der letzteren in geringer Menge
neben dem Dextrin kann nie vermieden werden — übergeführt ist. Ueber das Ver-
iiältniss von Dextrin, Zucker und Stärke zu einander in derartigen Erzeugnissen
können uns einige Analysen von R. Porster über käufliche, aus Stärkemehl dar-
gestellte Dextrinsorten Ausschluss geben. Er fand:

unlösliche Stoffe
Wasser Dextrin Zocker (Stärke, Stick¬

stoff-Substanz ete.)
Prima Dextrin von Langensalza . 5,64% 72,45% 8,77% 13,14%
Dunkelgebrannte Stärke. . . . 7,68 „ 70,43 „ 1,92 „ 19,97 „
Braunes Dextrin...... 14,23 „ 63,60 „ 7,67 „ 14,51 „
Gommelin ........13,89 „ 59,71 ,, 5,76 „ 20,64 „
Aelteres Dextrin...... 18,09 „ 49,78 „ 1,42 „ 30,80 „
Eingebrannte Stärke .... 7,98 „ 5,34,, 0,24, 86,47 „

Für ein aus Getreidemehl hergestelltes Dextrintnehl wurde im Mittel gefunden:
... „.. , . „ ,, , „ ,. Stickstofffreie Extraktstoffe . ,Wasser Stickstoff-Substanz Fett ... ,. , ,. ,. . Aschilöslich unlosln n
6,46 % 10,36% »»,75% 57,96% 23,84% 1,03%
g) Mehlextrakte. Diese haben mit den Dextrinmehlen insofern grosse Aehn-

lichkeit, als darin ebenfalls die Stärke in Dextrin und Zucker umgewandelt ist; sie
unterscheiden sich aber von denselben wesentlich durch die Art der Darstellung.
Man gewinnt sie nämlich durch Ausziehen der gekeimten Samen der Gerste, mit

l) Frerichs, Bote und Stromfeld haben sich z.B. folgendes Verfahren zur Darstellung
von Dextrin und ghikosehaltigen Mehlen patentiren lassen: 100 kg Mehl werden mit 40 1 "Wasser,
welches 0,5 —1,0% einer starken Säure enthält, bei gewöhnlicher Temperatur verknetet. Die Masse
wird in Fäden gepresst, welche inehrcic Maie durch einen auf 70 — 100° erwärmten langen Offen¬
raum geführt werden. Das getrocknete Material wird in Trommeln, weiche sich in einem Oelhade
befinden, durch überhitzten Dampf auf 110 —145° 10 —15 Stunden lang- erwärmt. Alsdann ist die
Dextrinirung vollendet, tlm auch noch Zucker in das Erzeugniss zu bringen, werden 100 kg Meld
mit 40 1 eines sehr dünnen Malzauszuges (6—8 kg zerquetschtes Malz auf 100 1 Wasser) bei 50 bis
60° verknetet. Nach kurzer Zeit ist die Stärke in Dextrin und Zucker umgewandelt. Der dünn¬
flüssige Teig wird nochmals, mit 50—70 kg Mehl verknetet, deren Stärke ebenfalls noch umgewandelt
wird. Das die Knetmaschine umgebende Oelbad wird dann auf 100—110° erwärmt, um die Diastase
zu sdrstören.
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Wasser und Eindunsten der wässerigen Lösung im Vacuum. Beim Keimen der
Geräte bildet sich die Diastase, welche nach Anrühren des Malzschrotes mit warmem
Wasser (60—65°) die Stärke in Dextrin und Maltose umwandelt. Um auch bei
anderen Mehlen eine Umwandlung der Stärke zu bewirken, pflegt man denselben
Malzaufguss zuzusetzen.

Auf diese oder ähnliche Weise werden verschiedene Mehlextrakte hergestellt.
Die hierher gehörigen Gerstenmehl- oder „Malzextrakte" in fester Form

dürfen jedoch nicht mit den flüssigen Malzextrakt-Bieren verwechselt werden; denn
bei letzteren ist ein Theil der durch die Diastase gebildeten Maltose bezw. Glukose
zu Alkohol vergohren (siehe unter „Bier"), während bei den Malzextrakten dieser
Art eine Gährung nicht stattgefunden hat, sondern die Zuckerlösung direkt im Va¬
cuum zur Trockne verdampft ist.

Einige solcher Fabrikate haben folgende Zusammensetzung:

03 ■al

Stickstofffreie Ex¬
trakt« toffe

o
-4

ja ?l

In der ".'rockensubstanz

Art des Erzeugnisses ff.
Löslich

Unlöslich Stickstoff-Substanz

^ ■ &
S W£
1.2!
CO*" Ü

83o

Glukose Dextrin
tri
M

co
% % % »0 7o % % °/„ 7o % 7.

1. Gerstemnehl oder Malz- I
7,02 0,22 32,02 56,00 0,42 1,64 0,55 7,13 89,74 1,14

2. Weizenmehlextrakt 4,06 6,53 0,20 25.0G 60,06 0,61 2,101 0,81 6,75 78,31 1,08
■3. Aus Klebreis 15,15 1,16 0,05 50.06 33,29 — 0,29 — 1,36 98,21 0,22
4. „ gewöhnt. Reis 17,11 1,57 0,06 58,11 22,41 — 0,45 — 1,90 97,49 0.30
5. Malzextrakt .... 26,32 3,34 — 48,02 21,04 0,24 1,04 0,35 4.53 94,05 0,72
6. Leguminosenextrakl 1,95 13,45 0,30 28,08 47,95 2,00 5,30 0,88 13,69 76,62 2,19

W. Klinkenberg 1) hat einige derartige Malzextrakte mit aktiver Diastase
bezw. solche unter gleichzeitigem Zusatz von Pepsin auf ihre stärke- und protei'n-
lösende Kraft untersucht, ferner den Gehalt an den verschiedenen Stickstoffverbin¬
dungen ermittelt und gefunden:

1 **-?
S s
11

C5 «3

o ö
^ OQ

£5 c
g 1n

■ o s

o

a

pH

k S
« öS

M 5 -9

100 Thle. Malz¬
extrakt lösen:

Art des Erzeugnisses
w 01 CO Stärke Frotei'n

7» /o 0,',0 7« , 7o 7o % % 7n % A

Löfflund's Kindernalmmg 30,75 0,57 0,19 0,06 0,31 1,22 0,39 65,76 1,88 8) —
DesgL Malzextrakt mit ak¬
tiver Diastase ..... 25,39 0,58 0,19 0,05 0,34 1,18 0,33 72,09 1,01 9) 13,4 —
Desgl. desgl. und Pepsin 23,74j 0,53 0,15 0,06 0,32 0,95 0,38 73,78 1,15") 9,9 32,3
Liebe's Diastase-Extrakt . 23,32 0,58 0,15 0.08 0,35 0,91 0,52 74,09 1,16 2) 2.4 —

Die Stickstoffverbindungen bestehen nur zu etwa 20- -30% aus wirklichem
Protein, zu 10—12% aus Pepton und zu 50—60% aus Amiden; letztere hat
Klinkenberg den Kohlenhydraten zugerechnet.

Ueber sonstige Mehlerzeugnisse siehe unter Kindermehlen S. 749 u. ff.

') Eepertorium f. analyt. Chemie 1882, 2. 373.
s) [n der Asche: Nu. I 2 3

Phosphorsäure 0,52 70 0,32",, 0,48' 0,4 7 7o
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Stärkemehle.
Das Stärkemehl des Handels wird in Deutschland vorwiegend aus Kartoffeln,

Weizen, Mais und Reis gewonnen. Die Fabrikationsverfahren haben alle das ge¬
meinsam, dass man die Rohstoffe vorher zerreibt oder zerquetscht und aus dem
milchigen Brei die kleinen Stärkekörnchen durch feine Haarsiebe von den anhaften¬
den Schalen und Zellen des Rohstoffes abseiht and die sog, Stärkemilch durch häufiges
Absetzenlassen in Bottichen (Dekantiren) oder durch Schlämmen mit Wasser auf
einer schiefen Ebene (in langen Rinnen) oder in der Gentrifuge reinigt. Die ge¬
reinigte feuchte Stärkemasse wird dann in Trockenkammern getrocknet.

1. Kartoffelstärke. Ihre Gewinnungsweise ist sehr einfach und kurz folgende: Die
gewaschenen Kartoffeln werden durch besondere Reiben in einen Brei verwandelt, der durch
Breimühlen noch weiter zerkleinert wird. Hierdurch erhält mau ein Gemenge von nicht
zerrissenen, stärkeführenden Zellen (sehr kleine Kartoffelstückchen), Fasern und Gewebe der
zerrissenen Zellen, freie Stärkekörner und Fruchtwasser. Die ersten gröberen Bestandteile
von unzerrissenen Zellen werden durch Waschen des Reibseis auf Sieben entfernt, die Roh-
stärkemilch durch weitere feinere Siebvorrichtungen von den mitgeführten Faserfheilehen
befreit ({eingesiebt oder raffinirt) und schliesslich die reine Stärke von dem Fruchtwasser
durch Absitzenlassen 'entweder nach dein einfachen Absatzverfaliren oder dein Fluthen-
bezw. Rinnenverfahren) getrennt. Das Absitzenlassen muss thunlichst schnell bewirkt
werden, damit das Fruchtwasser nicht nachtheüig auf das Aussehen und die Beschaffenheit
der Stärke wirkt. Die so gewonnene Rohstärke wird noch mehrmals mittels einer Schnecke
und eines Rührquirls in Wasser aufgerührt; gereinigt und entweder als feuchte oder
trockene Kartoffelstärke oder Kartoffelmehl in den Handel gebracht. Die feuchte Kar¬
toffelstärke enthält naeh 0. Saare 1) ohne wesentliche (3—4% betragende) Schwankungen
im Durchschnitt:

48.5% Wasser, 50,5 % Stärke, 0,12 % Fruclitwasserreste, 0,22 % Sand und 0,t5% Fasern.
Die feuchte Kartoffelstärke geht leicht in sauere, Gährung und Schiiumelnng über; sie muss

daher thunlichst rasch verwendet werden und wird daher meistens an die Stärkezucker- und
Stärkesyrup-Fabriken, geringere Menge auch an die Dextrin- und Kartoffelsago-Fabriken
abgegeben. Das Trocknen der Stärke d. h. die Verminderung des Wassergehaltes auf 12
bis 18% geschieht durch das Vortrocknen (entweder an der Luft, oder durch Absaugen
bezw. Abpressen oder durch Abschleudern bezw. Centrifugiren eines Theiles des Wassers)
und durch das Nachtrocknen (entweder in Trockenstuben oder Trockenkammern mittels
Handarbeit oder in besonderen Vorrichtungen (auf Tüchern ohne Ende etc.] mittels Maschinen¬
arbcut, wobei zu beachten ist, dass die Temperatur in den Räumen 37.5° nicht übersteigt).
Wird die trockne Kartoffelstärke, die noch mit mein- oder weniger grossen Stücken durch¬
setzt ist, in den Stärkemühlen noch besonders gemahlen, so dass sie ein weisses, glänzendes,
zwischen den Fingern knirschendes Pulver darstellt, so wird das Erzeugniss Kartoffel"
uiehl genannt. Die trockene Kartoffelstärke und das trockene Kartoffelmehl des Handels
unterscheiden sieh daher nur durch den Feinheitsgrad.

Aus dem beim Reinigen der Rohstärke erhaltenen Stärkeschlamm (und sonstigen Ab¬
fällen, z. B. der Pulpe durch sauere Gährung')) wird ebenfalls noch Stärke von geringerer
Güte gewonnen. Man kann annehmen, dass im Ganzen je nach der Art der Verarbeitung
80—90% Prima-Stärke (bezw. Mehl) und 10—20% Nacherzeugnisse gewonnen werden.

') O. Saare: Die Fabrikation der Kartoffelstärke. Berlin 18P7, 345.
2) Diese in Graben vorgenommene sauere Gährung der Pulpe gleicht dem früher von Viilcker

zur Gewinnung von Stärke aus Kartoffeln vorgeschlagenen Verrottungsverfahren, welches sich
aher nicht eingeführt hat.
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Die Kartoffelstärke wird in der verschiedensten Weise (zur Bereitung von Mehl¬
speisen, von Gemüsen, Brot und Konditorwaareii, von Nudeln und Makaroni unter
Vermengung mit Weizenkleber, von Wurst und Chokolade etc.) zur menschlichen
Ernährung verwendet; auch wird daraus ein sog. Kartoffelsago (vergl. diesen)
hergestellt; eine obenso umfangreiche Verwendung findet sie in der Technik.

2. Wei-xenstHrke. Die Gewinnung der Weizenstärke bietet wegen des das Stärke¬
mehl durchsehenden Klebers, der in Wasser nicht löslich ist, grössere Schwierigkeiten als
die der Kartoffelstärke und wird vorwiegend nach zwei Verfahren bewirkt, nämlich 1. nach
dem sog. Halle'schen oder Gährungsverfahren und 2. uach dem Verfahren ohne Gfthrung
bezw. Säuerung. Nach dem ersten Verfahren, welches sich nur für kleberarmen Weizen
eignet, wird der Weizen unter zeitweiser Erneuerung des Wassers cingequollen. bis sieb die
Körner zwischen den Fingern leicht zerdrücken lassen, darauf zerquetscht, in Bottichen mit
^Vasser zu einem dünnen Brei angerührt, darauf unter Zusatz von frühes' erhaltenem Sauer
"■vasser der Gäßrung überlassen, die je nach der Lufttemperatur im Sommer 10—12 Tage,
im Winter bis 20 Tage dauert, anfänglich eine alkoholische Gährung ist. und später in eine
sauere (Essig-, Milch- und Buttersäure-Gährung) übergeht, aber nie in Fäulniss übergehen
darf. Die Säure löst den Klebei und wird darauf die freigelegte Stärke in ähnlicher Weise v>ie
aus dem Kartoffelbrei gewonnen. Dieses Verfahren wird aber, weil dabei euerseits der Kleber
verloren geht oder nur als Schweinefutter verwendet werden kann, andererseits die übel¬
riechenden Abwässer lästig werden, jetzt nur mehr selten angewendet, sondern hal, allgemein
dem Verfahren ohne Gährung Platz gemacht. Hierbei ^ird entweder der ganze Weizen
wie bei dem Gährungsverfahren eingeweicht, zerquetscht und dann die zerquetschte Masse
gleich unter Zufluss von viel Wasser verarbeitet (elsässisches Verfahren), oder man ver¬
wendet nach dem Martins'schen Verfahren Weizenmehl, welches mit Wasser in einer
Knetmaschine zu einem zähen Teig verarbeitet und eine halbe oder ganze, Stunde als Teig
der Rübe überlassen wird, um den Kleber genügend zum Quellen zu bringen; die Teig¬
stücke gehen dann in die Auswaschapparate, in welchen der Kleber von der Stärke ge¬
trennt wird. Der Vortheil des Verfahrens ohne Gährung beruht vorwiegend mit in der
Gewinnung des ganzen säurefreien Klebers, der sich nach dem Vorgehen von J. Hund¬
hau seu in Hamm i. W. u. A. als trockenes Pulver (Alcuronat oder Roborat etc.) für die mensch¬
liche Ernährung wieder gewinnen lässt.

Fesca gewinnt auch Weizen stärke durch direkte Behandlung des Mehles ohne Teig-
bereitung, J.Keil hat vorgeschlagen, das Mehl mit alkalisch gemachtem Wasser zu durch¬
rühren und die Stärke aus der zähflüssigen Masse durch Centrifugen auszuschleudern.

Die Weizenstärke erscheint im Handel in verschieden grossen Tafeln, in runden
oder prismatischen Stengelchen (Zettelstärke), oder als Krystall- bezw. Strahlen¬
stärke oder in Brocken oder als Mehl." Man unterscheidet: feinste, mittelfeine, ordi¬
näre Weizenstärke, feinste Patentstärke, Tüllanglaisstärke u. a. Für dio menschliche
Ernährung findet sie dieselbe Anwendung wie die Kartoffelstärke. Die technisch
verwendete Glanzstärke ist Weizenstärke mit 7 °/ 0 Stearin oder Borax, Feuer-
sieherheitsstärke ist Weizenstärke mit Zusatz von Ammoniurnsulfat und anderen
Salzen, Lazula ist gebläute Weizenstärke, um den Gebrauch des Waschblaus ent¬
behrlich zu machen.

3. Maisstärke. Früher wurde die. Maisstärke wohl durch Gährung des eingequollenen
Kornes etc. wie beim Weizen gewonnen. Jetzt wird in zweierlei Weise verfahren; nach
dem einen Verfahren wird das Maiskorn vor der Verarbeitung auf Stärke der Länge nach
von der breiten Seite nach der spitzen, der keimführenden Seite gespalten und dadurch der
Keim mechanisch abgetrennt, der weiter auf Maisöl verarbeitet wird, während die keim¬
freien Hälften des Maiskornes wie bei dem zweiten Verfahren weiter verarbeitet, werden.

König, Nahrungsmittel [1. 4. Aufl. 54
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Nach diesem wird das Maiskorn von Anfang an vor Entfernung des Keimes durchschnitt¬
lich 60 Stunden mit etwa 60° warmein Wasser, welches '/< bis '/•% schweflige Säure (S0 2)
enthält, eingeweicht und gequetscht, wobei Keim und Schale nicht mit zerkleinert werden.
Der Brei, auch Maische genannt, gelangt in Separatoren, wo ihm fertige Stärkemilch zu¬
gesetzt wird, um die mechanische Abscheidung von Schalen und Keim zu erleichtern;
erstere als die speeifisch leichtesten Bestandtheile schwimmen oben, dann folgt der Keim;
beide werden abgeschöpft, getrocknet und zur Fütterung verwendet, nachdem aus dem Keim
vielfach noch Gel gewonnen und der Rückstand als Mais Ölkuchen vertrieben wird.
Der Mehlkern bezw. dessen Theile werden durch französische Mühlsteine nass gemahlen,
weiter zerkleinert und durch Sieben von Pasern etc. gereinigt. Die rohe Stärkend] eh erhält
dann, um die Proteinatoffe, das sog. Giuten zu entfernen, nach dem Säureverfahren einen
weiteren Zusatz entweder von ganz verdünnter wässerigen Lösung von schwefliger Saure,
oder, wenn von Anfang an keine schweflige Säure verwendet ist, nach dem Alkali-
verfahren einen Zusatz von sehr verdünnter Natronlauge (etwa 7u>% Natron enthaltend).
Die Stärkemilch wird dann in Rinnen (Fluthen) sofort mit Wasser gewaschen, wodurch das
gelöste Giuten fortgeführt wird, während sich die reine Stärke in den Rinnen absetzt und
in üblicher Weise weiter behandelt wird.

Das abfliessonde Grluten wird nach dem Säureverfahren durch Filterpressen, nach dem
Alkaliverfahren durch Fällen mit Säuren aus dem abfliessenden Wasser entfernt, getrocknet
und mit oder ohne Zusatz von Schalen zur Fütterung verwendet.

Man unterscheidet hiernach zur Zeit als Abfälle bei der Maisstärkefabrikation die
Maiskleie (Chop Feed) mehr oder weniger reine Schalen, das Glutenmeal, vorwiegend
das Grluten neben wenig Schalen enthaltend, und das Glutenfeed mit einem grösseren Ge¬
halt an Schalen, ferner die Maisölkuchen oder Maiskeimkuchen als Rückstände von
der Verarbeitung der Keime auf Oel.

Die Maisstärke (Maizena der Amerikaner oder Mondamin aus den vom Keim
befreiten Maiskörnern, daher die Bezeichnung entfettete Stärke hierfür) wird in der
verschiedensten Weise direkt und indirekt für die menschliche Ernährung verwendet;
indirekt nämlich insofern, als aus derselben eine Reihe Erzeugnisse, wie Glukose
(durch Behandeln mit verdünnter Salzsäure bei 60—80°), Maltose (durch Behandeln
mit Malz), Syrup (durch Behandeln mit schwefliger Säure 1) und Abstumpfen
derselben mit Soda), Dextrine etc., die zur Bereitung von Nahrungs- und Genuss-
rnitteln aller Art Verwendung finden, hergestellt werden. Auch dient die Maisstärke
als Ersatzstoff für Arrowroot. Der für technische Zwecke aus ihr dargestellte
Kleister besitzt aber nicht den Glanz der sonstigen Stärkearten.

4:. Reisstärke. Im Reiskorn ist das Stärkemehl mit dem Protein innig verkittet,
so dass es zur Freilegung der Stärke besonderer chemischer Mittel bedarf; als solches wird
allgemein eine 0,3—0,5 %-ig e Natronlauge (bezw. eine entsprechende starke Sodalösung) an¬
gewendet, in welcher das entsehälte und polirte Reiskorn (meistens Bruchreis von der
Tafelreis-Fabrikation S. 837) in hölzernen Bottichen etwa 18 Stunden unter 3-maligem Um¬
rühren eingequolleu wird; dann wird die Flüssigkeit abgezogen und durch neue Lauge er¬
setzt, mit welcher der Reis noch etwa 12 Stunden in Berührung bleibt.

Nach einem anderen (Stoltenhoi'f's) Verfahren behandelt man die Reiskörner auch im
Vakuum — damit die Lauge völlig ins Innere eindringt — mit fliessender Natronlauge,
wodurch eine schnellere Auslaugucg des Proteins, nämlich in 6—8 Stunden erreicht wird.
Die in beiden Fällen abgezogene Natronlauge wird, um das für Ernährungszwecke ver¬
wendungsfähige Protein wieder zu gewinnen, mit Säure gefällt. Dasselbe kommt unter dem
Namen „Energin" in den Handel (vergl. S. 535).

') Daher rührt der häufige Gehalt der amerikanischen Syrupe an schwefliger Säure.
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Das eingeweichte Reiskorn wird dagegen unter Zusatz dünner Natronlauge gemahlen
Und ans dem Mahlgut durch Benutzung von Sieben, Centrifagen, Absatzbecken und Filter-
pressen etc. die Stärke gewonnen.

Durch die Natronlauge wird nicht alles Protein gelöst, sondern der letzte Theil muss
durch Centvifugiren oder Pressen entfernt werden. Die hierdurch erhaltene proteinreiche
unreine Stärke wird als Pressfutter (oder auch Reisschlempe genannt) besonders für die
Fütterung der Schweine verwendet. Die Abwässer sind auch hier sehr lästig und werden
am erfolgreichsten durch Berieselung gereinigt.

Die Reisstärke ist wegen des grossen Steifungsvermögens ihres Kleisters be¬
sonders zur Appretur der Gewebe geeignet; Silberglanzstärke ist Reisstärke
mit 10—15% Borax, Cremestärke eine mit Anilinfarbe oder Goldocker gefärbte
Reisstärke, Doppelstärke enthält neben Reisstärke auch Kartoffelstärke, dann
6—7% Borax und 2—2,5 °/0 Stearin.

Von sonstigen einheimischen Rohstoffen werden zur Stärkefabrikation noch
Rosskastanien, deren Stärke indess Gerbstoff anhaftet und hiervon behufa Ver¬
wendung für die Küche durch Behandeln mit Soda befreit werden muss, vereinzelt ferner
Roggen und Gerste verwendet, deren Verarbeitung nach den allgemein üblichen Ver¬
fahren geschieht.

Mehr Bedeutung für den deutschen Lebensmittelmarkt' haben verschiedene
Stärkesorten aus überseeischen Rohstoffen, nämlich:

5. Avrowroot, Die Arrowrootstärke wird aus verschiedenen knolligen
Wurzelstöcken tropischer und subtropischer Pflanzen gewonnen. Sie bildet ein sehr
feines Mehl, giebt einen geruchlosen Kleister und ist leicht löslich. Wegen dieser
Eigenschaften wird sie mit Vorliebe sowohl für roedicinische Zwecke, als auch zu
Speisen und Backwerken und als Kindernahrungsmittel verwendet.

Man unterscheidet:
a) Westindisches Arrowroot, welches am weitesten verbreitet ist. Das¬

selbe wird aus den Wurzelstöcken der dort heimischen, zu den Cannaceen
gehörigen Marantaarten (Maranta arundinacea L., Maranta indica Tuss. und
Maranta nobilis) gewonnen und gewöhnlich unter dem Namen Maranta-
stärke in den Handel gebracht. Auch wird in Westindien zur Stärke¬
gewinnung Sechium edule — eine kürbisartige Frucht —, die sehr viel
Stärke in ihren Früchten führt, kultivirt.

Die Wurzeln der Mananta haben nach Macdonald 1) folgende Zu¬
sammensetzung:

nr Stickstoff- ,, ,, .... Zucker, »»,.,.* *, v,Wasser „ . , Fett Starke ,, . , Bohfaser A&dieSubstanz (iumon etc.
62,96% 1,56% 0,26% 27,07% 4,10% 2,82% 1,23%

Die Bereitung der Stärke hieraus ist einfach und dient das Verfahren auch im Allge¬
meinen für die folgenden Arrowroot-Sorten. Die 10 — 12 Monate alten Maranta-Kuolien
werden nach sorgfältigem Waschen in einem tiefen Mörser zu einem Brei zerstampft, der Brei in
einen grossen Behälter mit reinein Wasser geworfen und darin aufgerührt; die Stärkemilch
wird abgegossen, der Bodensatz nach dem Auspressen als werthlos beseitigt. Die erhaltene
milchige Flüssigkeit wird behufs Reinigung durch Seiden- oder Haarsiebe gegossen, durch
Ruht geklärt und der Bodensatz durch zwei- oder mehrmaliges Aufrühren mit Wasser
weiter gereinigt, bis ganz weisses Satzmehl sich abgesetzt hat.

*J Journ. Soc ehem. Ind. 1887, 6, 834..
54 «
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b) Ostindisohes Arrowroot aus Jen Wurzelstöcken dreier ostindischer
Zingiberaceen (Curcuma rabescens Roxb., Curcuma angustifoüa Roxb. und
Curcuma leukorrhiza ßoxb.). Auch verwendet man dort zur Arrowroot-
Gewinnung die rübenartigen Knollen von Doiichos bulbos-us L., einer zu
den Papilionaceen gehörenden Pflanze.

c) Brasilianisches Arrowroot oder Cassavastärke (oder Manihot)
aus den Wurzeln des zu den Euphorbiaceen gehörenden Strauches
Manihot ntilissima. Neben dieser wird auch dort Marantastärke aus
Maranta arundinacea gewonnen. Ein sehr feines Arrowroot liefern die
unterirdischen Theile von Sisyrinchium galaxioides, einer südamerikanischen
Iridee, ferner unter dem Namen „Chataigne de la Guiana" aus den EYüchten
von Pachira oder Oarolinea aquatica. Die Cassavawurzel, deren Brei in
Jamaika zur Heilung von Abscessen benutzt wird, hat nach E. Leuscher *)
im Mittel von 6 Analysen folgende Znsammensetzung:

Wasser „ v . ' Fett Stärke Zucker Kohfaser Asche9 uosi anz
70,25% 1,12% 0,11% 21,44% 5,13% 1,11% 0,59%

d) Arrowroot der englischen Kolonie British-Guyana, auch unter
dem Namen Bananen- oder Pisangstärke aus der Bananenfrucht (Musa
paradisiaca).

e) Nordamerikanisches Arrowroot, aus den bereits erwähnten Maranta-
pflanzen gewonnen.

f) Arrowroot der Stidseeinseln. Auf letzteren verwendet man zur Stärke«
gewinnung Arum macrorlnzon L. und Arum escidentum L., ferner aber die
Yam-Wi'.rzel ^Dioscorea alata), deren Stärke unter dem Namen Ignamen-
oder Dioscoreenstärke in den Handel kommt.

g) Afrikanisches Arrowroot, vorwiegend aus Canna indica, und endlich
h) Australisches Arrowroot aus Canna edulis.

Die Gewinnung der Stärke aus den genannten Pflanzen ist der aus Kartoffeln
in Europa ganz ähnlich. Man zerreisst die Pflanzen und Pflanzentheile durch eine
rasch rotirende Sägeblätterreibe zu einem Brei, wäscht die Stärke durch Wasser
aus, trennt die Stärkeniileh von den Pflanzentheilen durch feine Siebe, reinigt sie
durch wiederholtes Waschen mit Wasser und Absetzenlassen in Gruben oder Ge¬
lassen, bringt sie alsdann auf ein Filter und trocknet sie an der Luft. Diese
Behandlungen müssen so schnell wie möglich ausgeführt werden, weil sonst die Farbe
und Beschaffenheit des Erzeugnisses leiden.

Die Tapiok astärke wird aus Marantastärke in ähnlicher Weise, wie Sago aus
Palmenstärke, aus. feuchter Manihot-Stärke durch Trocknen auf heissen Platten be¬
reitet, wodurch eine gekörnte und theüweise verkleisterte und in Wasser lösliche
StiUke erhalten wird. In Europa (Frankreich) macht man auch aus Stärke ein-
heimischer Pflanzen und Pflanzentheile Tapioka.

Die Tapioka erfahr^ behufs Bereitung von Suppen und Mehlspeisen allerlei Zu¬
sätze; so besteht „Tapioca Crecy" aus Tapioka und gepulverten gelben Möhren,
„Tapioca Jultenne" (vergl. S. 845) aus Tapioka und Suppenkräutern, während der
„Tapioca au Cacao" entfettetes Kakaopulver beigemischt ist.

') Zeitschr. f. öffentl. Chemie 1902, 8, 10.
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6. Pcdmeri8tärke, Sago. Die Palmenstärke wird in Ost- und West-
indien, Brasilien und Australien etc. aus dem Starnmmaike mehrerer Palmen
(Sagus Königii, S. laevis Rumphii, S. farinifera L., der Palmyrapakoe Borassus fia-
belliformis L., der Zuckerpalme Arenga saccharifera etc.), wenn sie eine gewisse
Höhe erreicht, haben, gewonnen. Die Bäume, von denen 7—8 Stück so viel Stärke liefen:
sollen, wie 1 ha Weizenfeld, werden in Stücke geschnitten, gespalten und aus dem
Mark nach dem Zerstossen die Stärke ähnlich wie bei der Kartoffelstärke-Fabrika¬

tion ausgeschlemmt und gereinigt. Die getrocknete Stärke wird wieder mit etwas
Wasser angerührt und hieraus (wie aus Cassava- und Marantastärke Tapioka) der
Sago gewonnen, indem man dpn Teig durch ein Metallsieb reibt, welches unmittel¬
bar über erhitzten, mit einem pflanzlichen Fett bestrichenen kupfernen, und eisernen
Pfannen angebracht ist. Beim Erhitzen schwillt ein Theil der Stärke an, wird
m Kleister verwandelt, wodurch die übrigen Stärkekörnchen zusammenkleben,
während das Wasser entweicht. Der Sago besteht daher aus theils unveränderten,
theils verkleisterten Stärkekörnchen. Die braune Farbe des Sagos rührt von
gebranntem Zucker oder Bolerde, die rotbe Farbe von einem Farbstoff der Palme
her. Guter Sago muss staubfrei und hart sein, nicht dumpfig (Seegeruch) riechen
und in Wasser quellen, ohne zu zerfliessen. Der inländische oder Kartoffelsago
als Ersatz des echten Sagos wird in ähnlicher Weise wie dieser aus Kartoffelstärke
hergestellt.

Verschiedene Analysen von Stärkemehlsorten des Handels ergaben:

Art der Stärke

1- Weizenstärke.......
«• Maisstärke (Maizena od. Mondamin)
3. Reisstärke........
4- Kartoffelstärke, oder Kartoffelmehl
*>• -4rrowrootstärke (Tapioka.) .
*>• Sagoätärke oder Sagemehl . . .

In der natürlichen Substanz

o

%

13,94 1,13
13,31 1,20
18,711 0,81
17,76; 0,88

14,47j 0,74
15,851 2,16

0.01
Spar
0,05
0,16

0,19 84,11
85,11
85,18
80,68
84,3Gi

0,17
Spur
Spur
0,00
0,0«

81,51 —

0,46
0,37
0,30
0,57
0,21
0 48

hi der Trockensubstanz

.213

1,31
1,38
0,94
1,02
0,87
2,57

97,71
98,19
98,71
98,13
98,63
97,18

zu reagiren

0,21
0,22
0,15
0,16
0,15 •
0.41
undWeizen- und Kartoffelstärke pflegen häufig sauer

zwar meistens in Folge eines Gehaltes an Milchsäure (aus Zersetzungsvorgängen
bezw. aus von vorneherein sauren Pflanzensäften wie bei der Kartoffel herrührend).

Fr. Soxhlet fand z.B. in 5 Sorten Kartoffelstärke im Mittel 0,331 % (0,108
his 0,765%), in 3 Sorten Weizenstärke 0,141% und in 2 Kartoffelmehlen 0,099%
freie Säure auf Milchsäurehydrat berechnet. Reisstärke reagirfc wegen der bei der
•6abrikation verwendeten Natronlauge oder Soda mehr oder weniger stark alkalisch,
Maisstärke je nach Verwendung von schwefliger Säure oder Natronlauge bebufs
Reinigung derselben bald sauer bald alkalisch. Säure wie Alkali lassen sich aus
der Stärke durch Waschen nur äusserst schwer entfernen.

Einen Beitrag über die saure und alkalische Beschaffenheit etc. von verschie¬
denen Weizen- und Maisstärkesorten liefert O. Saare 1); er fand im Mittel:

') Zeitschr. f. Spiritusindustrie 1901, 24, 502 u. 512.
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In der natürlichen Substanz in der Trockensubstanz

Stärkesorte
u -9

■+*O S

a 'S"

-S »
CD

<

Saure =
com VioNor-
mal-Natron-

O
H

B -"o?^-^ COO
Säure =

com VmNor¬
mal Natron¬

a Sj "/o
laue.' lange«] /« /o

, , . , 1 beste . .
! V\ eizenstarke j

( geringere .
4 13,86 0,21 0,08l 85,72 0,13

i 1
1,0 0 24! 99,52 1,2

10 12,'JS 0,44 0.09 86,47| 0,22 1,4 0,51 99,35 1,6
bessere . 7 19,91 0,44 0,06 86,45 0,14 7,0 0,50 99,24 8,0
geringere . 4 13,61 1,04 0,12 85,09 0,i8 21,7 1,20 98,45 25,1

2. Maisstärke deutsche i 15,08 0,54 0.O4 : 84, r'0' 0,14 3,0
AlkMi =cem
YioN.-SS.ure

0,64 99.10 3,5
Alkali ^= eem
'/toN.-Säure

ausländische 1 13-48 0.32 0,03 85.73 0,44 42,4 0,37 99,10 49,0

Die bosie Weizenstärke war ans Kaiserauszugmeiil hergestellt und zeichnete sich durch die
überwiegende Menge grosser Stärkekörner au--; die geringeren Sorten waren theils nach dem saueren,
theils Jiach de!» süssen Verfahren hergestellt, ohne dass sich ein durchgreifender Unterschied im
Säuregehalt nach den beiden Verfahren herausstellte.

Der hohe Säuregehali der 3 ersten Maisstarkesorten besonders der geringeren Sorte gegenüber
der Weizenstärke erklärt sich ans der bei ihrer Darstellung verwendeten schwefligen Säure bezw.
Schwefelsäure; der Alkalig"'halt aus der bei der Keinigung verwendeten Natronlauge (S. 850). Auch
sind die deutschen Maisjmder (Maismon, Panin, Sirona), die vorwiegend als Nahrungsmittel dienen,
sorgfältiger gereinigt und von grosserer Reinheit, als die ausländischen Sorten (Maizena, Mondamin).

Durch das Bleichen der Stärke mit Chlor, Ozon oder Wasserstoff¬
superoxyd können ebenfalls mitunter fremdartige Bestandteile in die Stärke
gelangen.

Zur Kennzeichnung der einzelnen Stärkesorten mag die Yerkleisterungs-
temperatur, wie sie von Th. Lippmann durch allmähliches Erwärmen derselben
in Wasser nach der mikroskopischen Prüfung festgestellt wurde, dienen:

Art der Stärke

Koggenstärke .
Bosskastanienstärke
Beisstärke . .
Gerstenstärke .
Kartoffelstärke
Maisstärke . .
Kastanienstärke
Arrowroot CAmm maculatum)

tu M
U a
Ä B l *> P

s ■& g-g.g 'S i ° 'S
^ ^1

c»
im s>

c» c°

55
58,7

45 j 50
52,5 j 56.
53,7 ! 58,7 61,2
37,5
46,2

55,0 ! 62,5
58,7 j 62,5
58.7 j 02,5

50
52.5
50

57,5 ; 62,5
58,7 | 62,5

Art der Stärke

Herrnodattelstärke
Weizenstärke . .
Tapioka .....
Arrowroot (Maranta

naeea) ....
Sago (Sagus Rumphii)
Buohweizenstärke . .
Eichelstärke

rundv

0

& £ I,a —

fco

_. ■ a
3 ' -5

3

c«

50

§>3
X s

c°

61,2
65

a s
II

0»

65
67 5

— 62,5 I 68,7

i 66,2 j 70
66,2 j 70

55 68,7 | 71,2
57,5 ; 77,5 ' 87,5

zur UnterscheidungDie verschiedene Verkleisterungs-Temperatur kann z. B
von Roggen- und Weizenstärke (vergl. Bd. III) dienen.

C. J. Lintner 1) hat gezeigt, dass die vollständige Verkleisterung der Ge¬
treidestärkearten erst bei 75—80° liegt, also bei Temperaturen, bei welchen die

') Wochenschr. f. Brauerei, 8, 22 u. Chem. Centralbl. 1890, 1, 500.
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Diagtase nur noch eine geringe Wirkung ausüben kann. Hieraus folgt, dass die
Stärkearten schon unterhalb der völligen Verkleisterungstemperatur von der Diastase
angegriffen und umgewandelt werden. C. J. Lintner giebt an, dass von 100 Thln.
Stärke-Trockensubstanz bei verschiedenen Temperaturen von 50—65° durch Diastase
umgewandelt werden:

bei 50" 55° 60" 65°

Kartoffelstärke . • 0,13% 5,0$ % 52,68% 90,34 7,
Reisstärke . . 6,58 „ 9,68 „ 19,68 „ 31,U„
Gerstenstärke ■ 12,13 „ 53,30 „ 92,81 „ 96,24 „
Grünmaizstärke . . 29,70 „ 58,56 „ 92,13 ., 96,26 „
Darrvnalzstärke . . 13,70 „ 56,02 „ 91,70 „ 93,62 „
Weizenstärke — 62,23 „ 91,08 „ 94.58 „

Kartoffel- und Reisstärke werden daher erst nahe der Verkleisterungstemperatur
umgewandelt; von den übrigen Stärkesorten wird schon bei 55° 11-mal soviel um¬
gewandelt, als von der Kartoffelstärke. lieber die Art der Umsetzung vergl.
S. 155 u. 156. Die Verwendungsweisen der Stärke sind bei den einzelnen Arten
angegeben.

Abfälle. Die bei der Stärkefabrikaticn gewonnenen Abfälle werden als Viehfutter (bezw. zum
Düngen) benutzt. Sie sind je nach dem verwendeten Rohstoffe verschieden. Bei der Fabrikation
der Kartoffelstärke verbleibt die sog. Kartoffel faser oder die etwas mehr Wasser enthaltende
Kartoff elpülpe und Kartoffelalbuminschlamm; bei der Fabrikation der Weizen-, Mais- und Keis¬
stärke zunächst die Schalen oder Kleien als Treber, ferner unreiner, d. h. ein mehr oder weniger
8tickstoffreieher Stärkeschlamm, der unter dem Namen „Schlempe" bald frisch verwendet, bald
zum längeren Aufbewahren getrocknet wird; endlich Weizen- und ßeiskleber.

Einige Analysen solcher Abfülle ergaben:

ö

öS g

CS

In der i atürliclien Substanz In der rJ roekensubstanz

Art der Abfälle') 1 2 *
83 « 33
CO i/i

■g .2 5
■-, ^ rf
öa "" -Ö

3
o(3 -i

'S 1-*J Sä

5« StickstofffreieEx¬traktstoffe

p
so

Mo
CT!

--- % % % " % % % % %
1- Kartoffelalbuminschlamm . 8 94,60 2,16 0,04 2,80 0,06 0,34 40,00 51,80 6,40
2 - Kartoffelfaser (Pulpe), frisch

Desgl. trocken ....

38
38

86,00
15,00

0,90
5,40

0,10
0.60

11,20
68,00

1,40
8,50

0,40
2,50

6,30 80,00 1,01

3 - "Weizentreber (Hülsen) . . 7 74,50 3,95 1,78 15,20 3,84 0,73 15,50 59,60 2,48

4- Weizenschlempe, frisch . . 10 84,60 2.00 0,94 10,54 1,55 0,37 13,00 68,50 2,40
8 - Desgl., trocken .... 7 12,90 8,65 1,74 74,63 0,84 1,28 9,90 85,6 7 1,58
6 - Maistreber, trocken . . . 8 12,80 14,00 5,70 61,30 4,30 1,90 16,10 70,30 2,57
7 - Gluten-Feed..... 22 8,68 26,31 2,95 51,18 8,23 2,65 28,81 56,04 4,6t
8 - Gluten-Meal .... 18 8,68 38,26 2,87 46,78 2,40 1,01 41,89 51,21 6,74
9- Maiskeimkuchen .... 232 9,43 26,60 9,25 52,12 6,68 1,92 22,74 57,54 3,64

10 - Reispressfutter .... 26 73,13 10,07 1,15 13,30 1,44 0,91 37,47 49,49 6,00

zur
Die Abfälle enthalten daher noch eine

Fütterung (Reispressfutter am besten an
die Rückstände durchweg sehr arm

Menge werthvoller Nährstoffe und werden mit Vortheil
Schweine) verwendet. Hierbei ist jedoch zu beachten,

an Salzen (besonders an Kali und I'hosphorsäure) sind

) Diese Art Abfälle sind selbstverständlich je nach dem verwendeten Rohstoff und der Arbeits¬
weise sehr schwankend in ihrer Zusammensetzung.
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und leicht wie jedes salzarme Futter Knoehenkrankkeiten und sogar da c Absterben der Thiere
zur Folg e haben können.

Diesem t'etjclstandc wird durch Beimengung von Holzasche und Knockenaschv;(8—4 kg Holz¬
asche und 4 — 2 kg Knocheaasche auf 400 kg trockne Schlempe etc.- vorgebeugt. Der Kleber
wird bald für technische Zwecke, bald als Yiehiutter, bald aber auch für menschliche Ernährungs¬
swecke benutzt.

Das zum Auswaschen oder Ausschlämmen der Stärke benutzte Wasser enthält nach Verf.'s
Untersuchungen Pflanzen-Nährstoffe in nicht zu unterschätzender Menge: die Reinigung desselben
macht, um Verunreinigungen der Flüsse zu vermeiden, vielfach Schwierigkeiten, da sieh durch Klären
und chemische Fällungsmittel nur ein geringer Theil der fäulnissfähigen organischen Stoffe entfernen
lässt. Am zweckmässigsten wird Jas Abwasser durch Benutzung zur Berieselung gereinigt.-

Brot und Backwaaren.
Unter Brot und Backwaaren verstehen wir die aus den verschiede¬

nen Mehlen in der Bäckerei unter Anwendung von Lockerungsmitteln
hergestellten Erzeugnisse.

Wir begnügen uns nämlich nicht aliein mit dei mechanischen Zerkleinerung
der Getreidekörner, sondern Buchen die in Zellen eingeschlossenen Nährstoffe (vor¬
wiegend Stärke), welche in diesem Zustande den Verdauungssäfteu noch immer schwer
zugänglich sind, weiter durch Kochen und Backen für die Verdauung vorzubreiten.
Durch Kochen der Mehle mit Wasser oder Milch zerreissen oder platzen die Zell-
waudungen, in Folge dessen die Verdauungasäfte angehindert auf die freigelegten
Nährstoffe (Stärke, Kleber) einwirken können. Auch beim Brotbacken findet ein
ähnliches Zerreissen der Stärkehüllen statt und insofern gleicht das Brotbacken dem
Kochen der Mehle. Die ursprüngliche Brotbereitung bestand sogar nur darin, dass
entweder das ganze, in Wasser eingeweichte Getreidekorn oder das vorher gemahlene
hörn, das Mehl, mit Wasser zu einem Teig angerührt, zu Kuchen gepresst und
einfach an der Sonne getrocknet oder später durch künstliche Wärme gebacken
wurde. 8o hergestelltes „ungesäuertes" Brot (sog. Mazzen) wird noch heute in
Afrika, in Schottland und von den Juden genossen; bis um die Mitte des 16. Jahr¬
hundert? kannte man in Schweden und Norwegen nur die ungesäuerten Brotkuchen.
Bin« Vervollkommnung in der Aufschliessung des Brotteiges wurde dann durch den
erst viel später eingeführten Sauerteig erzielt. Die Anwendung desselben rührt
angeblich von den Aegyptern her; sie ist durch die Börner zu uns gekommen und
hat sich trotz aller maschineller Portschritte in der Brotbereitung wesentlich in der
altrömischen Art bei uns bis auf den heutigen Tag erhalten. An Stelle des Sauer¬
teiges, der von einem Gebäck zum anderen aufbewahrt und frischem Brotteig zuge-
setzt zu werden pflegt, trat dann die bei der Bereitung des obergährigen Bieres
beaw. bei der Branntweinbereitung gewonnene Hefe.

Sauerteig wie Hefe äussern sich aber noch in anderer Weise, als in der
blossen Aufdeckung des Zellinhaltes, und üben eine vorteilhafte Wirkung auf die
Brütmasse aus, nämlich durch die Lockerung derselben. Durch die im Sauerteig
wie in der Hefe vorhandenen Kleinwesen wird nämlich eine theilweise Verzuckerung
der Stärke und eine theilweise Verjährung des Zuckers zu Kohlensäure und Alkohol
bewirkt, die schon im Teig, vorwiegend aber beim Backen zu entweichen suchen,
hieran aber wegen der zähen Beschaffenheit des Teiges gehindert werden und.
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ietateren in Folge seiner Elastieität ausdehnen, lockern, indem sie ihm eine schwamm¬
artige Beschaffenheit verleihen. Das so gelockerte Gebäck ist leichter zerkaubar,
bietet den Verdauungssäften eine grössere Oberfläche zum Angriff dar und wird
höher ausgenutzt als feste bezw. kleisterartige Nahrungsmittel (vergl. S. 242).

Ausser den Gährungs-Enzymen, die eine theilweise Verzuckerung der Stärke
bezw. eine Umsetzung derselben in Alkohol, Kohlensäure und organische Säuren
(Buttersäure, Milchsäure) bewirken, soll nach Scheurer-Kestner 1) bei der Gährung
des Brotteiges auch ein Enzym thätig sein, welches ähnlich wie das Verdauungs-
enzyro aus dem Saft von Canca papaya und die Fermente der sog. fleischfressenden
Pflanzen eine vollständige Verdauung des Fibrins und der dasselbe begleitenden
Substanzen zu Stande bringt. A. Brunn benutzt dieses angebliche Ferment sogar
zur Darstellung eines sog. Malto-Peptons (vergl. S. 549).

Die Brotbereitung zerfällt in wesentlich zwei Abschnitte, nämlich: 1. Lockerung
dos Mohiteiges, 2. Backen desselben behufs Aufschliessung der
Stärkekörner.

I. Die Lockerung des Brotes.

Als Lockerungsmittel des Brotteiges verwendet man:
a) Die Hefe. Die hier in Betracht kommende Sprossbefe (Saccharonryces

cerevisiae) spaltet nach der S. 51 rnitget heilten Gleichung auch im Brotteig den
gebildeten Zucker (Glukose) in Kohieusäure und Alkohol.

Der neben der Kohlensäure entstehende Alkohol untersiützt die erstere in ihrer

Wirkung der Teig- bezw. Brotauflookerung, indem er sich beim Backen grössten¬
teils verflüchtigt.

Der zu zersetzende Zucker (Maltose bezw. Glukose) ist theils fertig gebildet
im Mehl vorhanden, theils wird er unter dem Einfluss eines in den Getreidefrüchten

vorhaadeuen diastatischen Enzyms (Cerealin) 2), bezw. unter dem Einfluss der neben
der Alkoholgährung verlaufenden Säure- (Butter- und Milchsäure-) Gährung
gebildet. Letziere wird, durch verschiedene Bakterien, wie Milchsäure-, Buttersäure-
Bacillus (vergl. S. 127), hervorgerufen, welche entweder die angewendete Hefe be¬
gleiten oder aus der Luft in deu Mehlteig gerathen. Sie sind für die eigentliche
Brotgährung belanglos 3), bewirken aber ausser der Verzuckerung der Stärke in
Folge der theilweisen Verflüchtigung beim Backen des Teiges eine weitere Lockerung
des Brotes.

Als Hefe verwendete man früher fast ausschliesslich obergährige Bierhefe;
weil aber obergähriges Bier nur wenig gebraut wird, die obergährige Bierhefe auch

Zeitschr. f. Nahrungsmittel-Untersuchungen, Hygiene u.
') Compt. rend. 90, 369.
'l) Vergl. Osr! Dünne uberger in

Waarenkunde 1888, 2, 84.
*) im Gegensatz zu dieser seil jeher herrschenden Ansieht behauptet 0. Chicaudard (Comptes

rendus 1883, 96, 1585), dass nicht Saccharomyces, sondern eine Bakterie die Brotgährung
veranlasse. Aber Mo'usette widerlegt diese Ansieht (Comptes rendus 1883, 96, 1885) mit
der einfachen Beobaehtung, dass die au den Metallwänden eines Bolland'sehen Backofens konden-
sirte Flüssigkeit 1,60 Vol. % Alkohol und 0,06% Essigsäure enthielt, wonach also bei der Brot-
gährnng eine wirkliche Alkoholgährung angenommen werden muss (vergl. weiter unten). Nach
Laurent (Chem. Centralbl. 1887, 118) soll tun- ein Spaltpilz (Bacillus panii'ieans) — in Form
längerer oder kürzerer Stäbchen — thätig sein, indem er die Broteinstoffe löst und die Bildung von
Kohlensäure, sowie von Essig-, Butter- und Milchsäure bewirkt. Auch diese Ansicht erscheint sehr
unwahrscheinlich und. höchstens für den Sauerteig zutreffend.
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leicht einen bitteren Geschmack (nach Hopfen) besitzt, von dem sie sich durch Waschen
schwer reinigen lässt, da ferner die bei der langsamen Gährung gewonnene Hefe des
untergährigen (oder Lager-) Bieres nur langsam wirkt, so wird jetzt die für Back¬
zwecke erforderliche Hefe als Kunst- oder Presshefe besonders hergestellt.

Die angesäuerte, mit Mutterhefe versetzte Hefemaische bildet, in Folge stür¬
mischer Gährung, reichlich Hefeschaum, der abgeschöpft, durch feine Seidengaze
abgeseiht, gewaschen, gewässert und m Filterpressen oder Centrifugen entwässert wird.

Die Lufthefe wird aus der abfiltrirten verzuckei'ten Hefemaische von 8—10°/ ft
Extraktgehalt unter Anstellung der Mutterhefe in grossen Gährbottichsn gewonnen,
indem man durch ein bis auf den Boden reichendes Bohr einen kräftigen möglichst
sterilistrton Luftstrom einblässt. Die in etwa 20 Stunden —■ Zeit der Reife-Ent¬
wickelang —- gewonnene Hefe wird in Filterpressen gewaschen und abgepresst. Nach
dem Liiftungsverfahren werden in Folge kräftigeren Wachthums der Hefe aus 100 kg
Rohstoff 20—30 kg Hefe d. h. etwa doppelt so viel als ohne Lüftung (10—15 kg)
gewonnen; indess pflegt die Lufthefe, weil sie 25—30 °/0 Naturhefe einschliesst, eine
geringere Gährkraft, als die ohne Lüftung gewonnene Hefe zu besitzen.

Gute Presshefe sieht lichtgelb aus, fühlt sich krümelig, nicht speckig
an und riecht angenehm, nicht leimartig. Sie muss behufs Erhaltung ihrer Wirk¬
samkeit vor Licht- und Luftzutritt geschützt und bei niederen Temperaturen auf¬
bewahrt werden.

Reine Presshefe enthält 50—75 */„ Wasser, (6—8 °/0 Asche in der Trockensub¬
stanz) und 2,0—3,5 % Stickstoff; sie schliesst naturgemäss noch Reste der Rohstoffe,
aber nicht über 2 °/0 Stärke derselben ein.

Vielfach wird die Presshefe, um ihr die nöthige Steifigkeit ohne Abpressung
des Wassers zu geben, mit Stärkemehl (gewöhnlich Kartoffelmehl) vermischt.
Dieser Zusatz ist aber für die Erhöhung der Haltbarkeit nicht mehr nothwendig,
weil die jetzigen Maschinen eine genügende Entwässerung bezw. die Erzielung einer
genügend haltbaren wasserärmeren Masse auch ohne Stärkemehlzusatz gestatten.
Statt Stärke oder Mehl hat man auch wohl Gips und Kreide als Zusatzmittel
verwendet, die selbstverständlich noch verwerflicher sind. Ferner wird der Presshefe
wohl entbitterte (ßier-)Unterhefe zugesetzt, die durch die fehlenden Sprosskoloniea
und durch die Reste organischer Hopfentheil« (Hopfendrüsen) etc. erkannt werden
kann. Ueber diesen Nachweis und die Untersuchung von Presshefe vergl. Bd. III.

b) Sauerteig. Die Hefe bewirkt nicht bloss eine Zersetzung des Zuckers in
Alkohol und Kohlensäure, sondern vermehrt sich auch und wächst auf Kosten der
stickstoffhaltigen und stickstofffreien Mehlbestandtheile. Man kann daher mit ge-
gohrenem Mehlteig stets neue Mengen Mehlteig in derselben Weise in Gährung
versetzen 1). Von dieser Eigenschaft macht man bei der Brotbereitung Gebrauch,
indem man gegohrenen Mehlteig von einem Gebäck bis zum anderen aufbewahrt und
den aufbewahrten Mehlteig, Sauerteig, mit warmem Wasser und frischem Mehl
anrührt.

W. L. Peters 2) fand im Sauerteig 4 Sprosspilzformen (Hefen), von denen eine
kleine, wahrscheinlich mit Saccharomyees minor Engel gleiche Form, am reichlichsten

') Auch Mehlteig an einem wa-rrnen Ort (15 —18° C.) aufbewahrt, geräth allmählich von selbst
in Gährung, indem er die Hefepilze aus der Luft aufnimmt.

s) Botan. Ztg. 1889, 405 u. Centralbl. f. Agrik.-Chem. 1880, 18, 713.
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vertreten ist; eine zweite Hefenart ist dieser in Grösse ziemlich gleich, jedoch
sind die Zellen nicht rund, sondern eiförmig; in altem Sauerteig kommt vorwiegend
Mycoderma vini vor, welche Hefe schon mehr als Verunreinigung aufgefasst werden
Biuss; die vierte Art, wahrscheinlich Saccharomyces cerevisiae, ist als die wichtigste
Form anzusehen.

Ferner konnte W. L. Peters 5 Arten von Bakterien nachweisen, von denen Bak¬
terium B Milchsäure, Bakterium C Essigsäure zu erzeugen, Bakterium D Stärke
z u lösen, Bakterium fi x) Protein zu peptonisirer im Stande war.

A. Woiffin 2) findet, dass im Sauerteig vorwiegend nur eine Hefenart (Saccharo-
niyces minor) und nur ein dem Bacterium coli commune ähnlicher Bacillus (Bacillus
levans) thätig ist. Letzterer erzeugt Kohlensäure und Wasserstoff, aber nur aus Zucker;
da letzterer bei der Gährung verbraucht wird, so pflegt bei der Sauerteig -Gährung
Wasserstoff nicht aufzutreten. Das schliesst aber nicht aus, dass Bacillus levans
auch au der Kohlensäure-Bildung betheiligt ist, weil er auch ohne Anwesenheit von
Zucker Essigsäure und Milchsäure zu bilden im Stande ist.

Nach neueren Untersuchungen von Holliger 3) scheint im Sauerteig Bacterium
levans keine Rolle zu spielen. Holliger fand bei der spontanen Gährung von aus
Mehl und Wasser bereitetem Teig stets zwei gasbildende Bakterienarten, von denen
sine mit Bacterium levans gleich war. Dagegen hatten diese beiden Arten bei
der Teiggährung, die durch Sauerteig oder Presshefe eingeleitet wurde, keine Be¬
deutung. Das Aufgehen ist, in beiden Fällen auf die Kohlensäurebildung durch Hefe
zurückzuführen Die Säurebakterien des Sauerteiges sind Milchsäurebakterien und
gehören zu der Gruppe der echten, nicht gasbildenden Milchsäurebakterien vom
Typus des Bacterium lactis aeidi Leichmann; sie stehen dem Bacillus aeidificans
«mgissimus Lafar nahe. Denselben kommt im Sauerteig und bei der Gährung nur
eine konservirende Rolle zu, indem sie schädliche Nebengährungen unterdrücken.
Auch im Presshefeteig treten dieselben stets auf.

Der Hefe scheint beim Aufbewahren des Sauerteiges auch eine hemmende
Wirkung auf Schimmelbildung zuzukommen.

Die im Sauerteig verlaufenden saueren Gährungen übertragen sich auf den mit
'hm vermengten frischen Mehlteig; auch dieser und das hieraus gebackene Brot
nimmt einen säuerlichen Geschmack an, indem in demselben grössere Mengen der
genannten Säuren entstehe):, als bei dem Hefenteig bezw. Hefenbrot.

Wird jedoch der gegohrene Teig nur kurze Zeit, etwa von einem Tag zum
a udereu aufbewahrt, so tritt nur eine geringere Säurebildung auf, und man kann mit
solchem Sauerteig ebensogut ein ungesäuertes Brot herstellen als mit frischer Hefe.

Das mit Sauerteig hergestellte Brot besitzt durchweg eine dunklere Farbe als
das mit Hefe zubereitete. Diese rührt nach Mege-Mourier daher, dass die ge¬
bildeten Säuren den Kleber des Mehles lösen, wodurch letzterer die Eigenschaft,
S1ch rasch dunkel zu färben, annimmt.

) Letzteres Bakterium scheint gleichzeitig mit dem von Laurent aufgefundenen Bacillus
pauificans an der Brotverderbniss Theil zu haben, welche darin besteht, dass das Brot im Sommer
zähe (viskos) wird fvergl. weiter unten).

) A. Wulffin: Bakteriol. u. ohem. Untersuchung über Sauerteig-Gährung.Inaug-Dissertation.
München 1894.

3) Centralbl. f. Bakteriol., II. Abth., 1902, 0, 305.
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Von dem Sauerteig macht man vorzugsweise Gebrauch bei der Bereitung des
Roggen- und Schwarzbrotes, die aus dem genanuten Grunde auch stets einen
Bäuerlichen Geschmack besilzen.

c) Die Kohlensäure aus mineralischen Salzen als Lockerungsmittel.
Bei der Gährnng des Mehlteiges durch Hefe oder Sauerteig geht mehr oder weniger
organische Substanz verloren (siehe weiter unten); man hat daher sich vielfach be¬
müht, die Lockerung des Mehlteiges durch Kohlensäure aus mineralisch en Salzen
ohne Hefe zu bewirken. Das älteste Mittel dieser Art ist das Horsford-Liebig'sche
Backpulver, das aus sauerem phosphorsaurem Calcium (gemischt mit Stärke¬
mehl) und Natriumbikarbonat (892 g) unter Zusatz von Chlorkalium ■790 g) besteht.
Das Alkalipulver wird dem Mehle trocken — auf 100 kg' Mehl 1682 g Alkalipulver
— zugefügt, das Säurepulver in der zum Teige nöthigen Menge gelöst. Auch
bringt man ein Liebig'sches „Backmehl" in den Handel, welches obige Salze in
richtigem Verhältniss fertig beigemengt enthalt (siehe S. 843).

Statt dieses ersten Backpulvers kommen jetzt unter dem Namen „Schnellhefe"
„Hefen raehl", Backmehl" eine Reihe von Backpulvern in den Handel, bei welchen
die Kohlensäure-Quelle durchweg dieselbe und nur die Säure bezw. die Kohlensäure-
Entwickelung verschieden ist.

So enthält:
1. Die Wiener „SeimeUhef e" 33,0% Natriumbikarbonat, 18,7 % Weinsäure, 47,3 ",',. Stärke

bezw. Mehl (von Weizen und Reis mit 0,5% Stickstoff = 3,22 °/0 Protein).
2. Das Berliner Hcfenmehl 2 Thle. Natriumbikarbonat, 4 Thle. Weinstein und 1 Tbl.

Mehl oder: 10 Thie. Natriumbikarbonat, 2 Thle. Ammoniumkarbonat, 15 Thle. Weinsäure
and 10 Thle. Stärkemehl.

Aus derartigen Gemischen von Natriumbikarbonat, Weinstein, Weinsäure mit und
ohne Zusatz von verschiedenen Stärkearten bestehen eine ganze Anzahl Backpulver u. a.
auch Octker's Backpulver etc.

3. Andere Vorschriften lauten:
Natriumbikarbonat und Alkalibisulfat; Calcium- und Magnesiunikarbon.it sowie Alkalibisulfat;
Alkalikarbonat, Schleimsäure und Stärke; Natriumbikarbonat, Weinsäure und Alaun oder
Alkalisulfat und Alaun; Natriumbikarbonat, Weinsäure uud Iteismehl gefärbt mit Kurkuma
als Eiermehl u, dergl. Mischungen mehr.

Die Anwendung von Alaun in den Backpulvern verfolgt auch noch die Auf¬
besserung von Kleber bezw. schadhaften Mehlen, was ebenso wie die Verwendung von
Kupfer- oder Zinksulfat verwerflich ist. Das Gleiche gilt von der giftigen Oxal¬
säure, die von Wyath und Weingärtner 1) in Backpulvern gefunden ist.

Statt der trockenen mineralischen Pulver, aus denen sich die Kohlensäure

im Teig entwickelt, verwendet man nach Dauglisch auch in Wasser gelöste freie
Kohlensäure, die aus Calciumkarbonat und Salzsäure entwickelt wird.

Das nach diesem Verfahren bereitete Brot ist unter dem Namen „aereted bread"
bekannt; es erhält, um den laden Geschmack zu beseitigen, eine grössere Menge
Kochsalz zugesetzt, als dieses beim gewöhnlichen Brot gebräuchlich ist.

d) Sonstige Lockerungsmittel. Ais sonstige Lockerungsmitte] von Mehl¬
teigen benutzt mau auch wohl Ammoniumkarbonat (Hirschhornsalz, Riechsalz),

elches wegen seiner leichten Flüchtigkeit bezw. Zersetzbarkeit beim Erwärmen des

') Chem.-Ztg. 1890, 14, 1000.
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Teiges verdunstet und letzteren auftreibt. Rum, Arrak etc. wirken durch Ver¬
flüchtigung des darin enthaltenen Alkohols ähnlich als Lockerungsmitte].

Der aus Eiweiss geschlagene Schaum schliesst viel Luft ein; wird solcher
Schnee in den Mehlteig gemischt und letzterer erhitzt, so bewirkt die eingeschlossene
Luft des Eiweisses durch Ausdehnung eine Lockerung des Gebäckes.

Auch Fett wird zur Lockerung benutzt. Bei der Herstellung des Blätterteiges
(Butterteig, spanischer Teig) wird Mehl zunächst innig mit Fett zu Krümeln ver¬
tuscht, dann mit Wasser zu einem Teig angerührt und wiederholt durchgeknetet.
Beim Backen dieses durch Fett zusammengehaltenen Teiges setzt das Fett dem Ent¬
weichen der Wasserdämpfe Widerstand entgegen, in Folge dessen der Teig gelockert
wird.

Zur Lockerung von Lebkuchen und derartigen Gebacken verwendet man Pot-
asche. Diese Art Backwerk besteht aus Honig oder Syrup und Mehl; der Mehlteig
geht wegen zu hohen Zuckergehaltes durch Hefe nicht in Gährung über. Wird aber
der Teig längere Zeit (Wochen und Monate lang) aufbewahrt, so tritt allmählich
unter dem Einfluss der aus der Luft hineingelangenden Pilze eine Säuerung ein. Die
gebildeten Säuren treiben die in der beigemengten Potasche vorhandene Kohlen¬
säure aus, welche auf diese Weise den Mehlteig lockert.

Bei der Teigbereitung durch Hefe oder Sauerteig sind gewisse Vor-
sichtsmassregeln zu beachten, um ein schönes Brot zu erhalten.

Zunächst darf die Gährung nicht zu rasch verlaufen; deshalb vermengt man
erst einen kleinen Theil des Mehles mit dem gährungserregenden Mittel (Hefe oder
Sauerteig) und erst, wenn dieses in Gährung ist, setzt man neue Mengen zu und
wiederholt dieses mehrere Male. Je öfter man neue Mengen Mehl zusetzt, je sorg¬
fältiger man eine innige Vermischung der einzelnen Theile, eine Durchknetung be¬
wirkt, desto besser wird im Allgemeinen der Teig und auch das Brot.

Auch die Temperatur ist von Belang. Das zu verwendende Mehl soll etwa
20°, das zum Einteigon benutzte Wasser etwa 42° besitzen. Der daraus entstandene
Teig hat alsdann etwa 33°.

Das Einteigen mit Sauerteig geschieht gewöhnlich abends; dann dauert die
Gährung bis zum andern Morgen oder Mittag. Beim Hefenbrot ist die gleichmässige
Gährung des Teiges früher, meistens in einigen Stunden erreicht.

Die Art der Einteigung ist jedoch in den einzelnen Ländern und Städten ver¬
schieden. Zweckmässige Knetmaschinen erleichtern die Arbeit.

Die Menge des zuzusetzenden Wassers ist verschieden; Weizenmehl mit
e mem zähen, wasserbindenden Kleber verträgt einen höheren Wasserzusatz als das
kleberarme Roggenmehl; bei letzterem darf das zuzusetzende Wasser 2/ s des Ge¬
wichtes des Mehles nicht überschreiten.

2. Das Backen des Mehles bezw. des Teiges.

Das Backen bezweckt einerseits, wie bereits erwähnt, ein Aufschliessen (Ver¬
kleistern) der Stärkekörnchen, andererseits eine Austreibung des Wassers und der
Gase, wodurch eine grössere Lockerung entsteht, ferner eine Vernichtung (Tödtung)
der Hefenfermente, die sonst eine weitere Zersetzung der Mehlbestandtheile verur¬
sachen würden.
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Die zum Backen verwendeten Oefen werden bald durch Innenfeuerung, bald durch
Aussenieuerung (Muffelofen), bald durch Heissluft, Heisswasser oder Dampfheizung
auf die erforderliche Temperatur gebracht.

Das Backen soll nicht zu rasch bei einer zu hohen Temperatur, aber auch nicht
zu langsam bei einer zu niedrigen Temperatur erfolgen. In erstereni Falie werden
das Wasser und die Gase zu schnell aasgetrieben, das Brot platzt, und erhält eine
brenzliche Kruste; im letzteren Falle entweicht zu viel Wasser und Gas aus dem
Innern des Brotes, man erhält ein sehr dichtes Brot.

Die Hitze des Backofens soll bei grossen Broten (Roggenbrot) 250—270°, bei
kleinen Broten. (Weissbroten) 200° nicht übersteigen 1). Grosse Brote von 4 kg
brauchen etwa 60—80 Minuten, solche von 3 kg 60 Minuten, solche von 1,5 kg
50 Minuten, kleineres Gebäck verhältnissmässig kürzere Zeit zum Garwerden.

3. Verschiedene Brotzubereitung.
Die Brotgebäcke der einzelnen Länder und Landestheile sind sehr verschieden,

nicht allein bezüglich der verwendeten Mehle, sondern auch bezüglich der Art, der
Zubereitung.

Der Umstand, dass, wie wir bei der Mehlfabrikation gesehen haben, ein grosser
Theil der KleberproteYnstoffe der Getreidekörner in die Kleie übergeht und dem
feinen Mehl entzogen wird, hat Veranlassung gegeben:

a) die ganzen gemahlenen Körner zur Brotfabrikation zu verwenden.
Ein solches Brot ist z. B. das sog. Grahambrot, welches aus geschrotenem Weizen
oder Roggen- und Maisschrot, durch einfaches Einteigen mit Wasser ohne Hefe oder
Sauerteig bereitet wird. Dieses ungesäuerte Brot ist dicht, aber nicht frei von
Poren, da der Wasserdampf den Teig in geringem Grade gelockert hat.

Besser ist das aus dem ganzen Korn des Roggens in Nordwestdentscbland be¬
reitete Schwarzbrot (oder Pumpernickel), das unter Zusatz von „Sauerteig" und
das schwedische Knäckebrot, welches unter Zusatz von Hefe eingeteigt wird.

Letzteres wird durch Vermengen von 50 kg ungesiebtem Roggenmehl, 15—20 1
Wasser, 1 1 frischer Hefe unter Zusatz von Salzen und Gewürzen hergestellt.

Der Pumpernickel wird vielfach aus dem ganzen Korn des Roggens gewonnen,
häufig aber wird der gröbste Theil abgesiebt.

In der Krupp'sehen Fabrik in Essen benutzt man folgende Mischung zur Be¬
reitung 6-pfündiger Brote: 80 kg Roggenschrot, 100 kg Roggenmehl, 35 kg Grand¬
kleie, 30 kg Salz und 6 1 Oel.

b) Brotbereitnng aus kleiefreiem Mehl. Aus kleiefreiem Mehl wird
ebenfalls bald ungesäuertes, bald gesäuertes Brot hergestellt.

Zu der ersteren Klasse gehört der „Schiffszwieback", der vorzugsweise in
England aus einem wasserarmen Teig (1 Thl. Wasser, 6 Thle. Mehl) und Backen des
kaum aufgegangenen Teiges gewonaen wird. Dieser Schiffszwieback hält sich lange
Jahre; er wird vor dem Gebrauch m Wasser aufgeweicht.

Neuerdings werden derartig zubereitete Gebäcke unter dem Namen „englische
Biscjuits" in den Handel gebracht. Sie werden aus feinem Mehl unter Zusatz
von Fett, Zucker, Eiern und Gewürzen zubereitet. Zusammensetzung siehe unter
„ Zuckerwaaren".

') Zur Erkennung der richtigen Heizimg des Ofens wendet man zweckmässig „Pyrometer an-



Brot und Baekwaaren. 863

Aus dem gröberen, aber kleiefreien Mehl wird durchweg unter Zusatz von
Sauerteig sog. gesäuertes Brot hergestellt. Der Sauerteig wird für diesen Zweck
einige Zeit vor der Teigbereitung mit Mehl und warmem Wasser angerührt, dann
mit grösseren Mengen Mehl portionsweise vermengt. Bald benutzt man Roggen-
und Weizenmehl für sich allein, bald ein Gemenge beider. So wird in der Krupp¬
schen Fabrik aus 270 kg Roggenvorschussmehl, 100 kg Weizenmehl (2. Sorte), 6 kg
Salz, 2 kg Buchweizenmehl, 11 Oel und 6 kg Sauerteig das sog. Paderborner
Brot erhalten.

Die feineren Weizenmehle werden meistens unter Hefezusatz und anstatt mit
Wasser theilweise oder ganz mit Milch eingeteigt. So wird in genannter Fabrik das
•nWeissbrot" (Stuten von 1,3 kg Gewicht) aus einem Gemisch von 230 kg Weizen¬
mehl (1. Sorte), 120 1 Milch, 3 kg Hefe, 3 kg Salz und 2 kg Buchweizenmehl ge¬
wonnen.

Zu den Wasser-, Milchwecken oder Semmeln verwendet man das feinste
Weizenmehl, das unter Anwendung von Hefe als Lockerungsmittel bald nur mit
Wasser allein (100 kg Mehl, 0,25 kg Hefe und 60 1 Wasser), bald auch mit Milch
«ingeteigt wird.

4. Die Menge des gewonnenen Brotes.

Die gewonnene Brotmenge ist je nach der Art des Brotes verschieden. Da
Mehl 10—12% Wasser, Brot dagegen 36—47% Wasser enthält, so werden 100
Thle. Mehl um 22—35 Gewthle. vermehrt, und man erhält im Allgemeinen aus 100
Thln. Mehl etwa 120—134 Thle. Brot.

Hierbei sind jedoch die durch Gährung bewirkten Substanz Verluste zu berück¬
sichtigen, welche 1—4%. durchschnittlich etwa 2 °/ 0 betragen; aus 88—90 % Mehl¬
trockensubstanz werden daher nur 86—88 °/ 0 Brottrockensubstanz erhalten werden.

Mit reinem Wasser angerührte und gebackene Teige oder Zwiebäcke besitzen
«inen mehr oder weniger dem Mehl gleichen Wassergehalt; man erhält daher auch
«ine mehr oder weniger dem Mehl gleiche Gewichtsmenge Zwieback.

5. Das Verhältniss zwischen Krume und Kruste.

Das Verhältniss. zwischen Krume und Kruste d. h. zwischen dem weicheren
Innern und der härteren Kruste, ist nur geringen Schwankungen unterworfen. Es
fanden:

Rivot v. Fehling Fischer, Kohlmann, Holz

w

in 21 Broten: in 10 Broten: in 163 Graubroten:
Bwicht der Brote . 398—2011 g — — Mittel

100 Thln. Brot
1 Krume .
I Kinde .

. 56,28—77,52 %

. 22,48—44,72 „ —
12,4-35,3%
64,7 — 87,6 „

23,48 %
76,52 „

&sser in 100 Thln | Krume .
| Rinde .

. 40,45 — 47,11 „

. 16,40 — 27,44,,
18,4 9 7,
16,23 „

37,0—50,3 „
15,8—25,5 „

43,93 „
19,56 „

Desgl. ganzes Brot 30,00—40,44„ 44,30 33,8—45,3 „ 38.10

Hiernach ist die Rinde, die beim Weizenbrot durchweg eine lichtbraune, beim Roggen¬
brot eine kastanienbraune Farbe besitzt, erheblich wasserärmer als die Krume des Brotes.
-Dieses ist nicht anders als zu erwarten, da die äussere Schicht des Teiges stärker
a ls das Innere erhitzt wird. Das Verhältniss zwischen Krume und Kruste sowie
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der Wassergehalt, derselben hängt aber wesentlich von der Grösse der Brote und
der Stärke des Erhitzens ab; so fand Bailand 1):

Runde Brote Lange Brote
1 2 3 1 5 I 12 3 4 5

Durchmesser 0,28 m 0,24 m 0.22 in 0,17 m 0,12 m Länge 0,62 m 0,60 m 0,50 m 0,32 m 0,22 m
Teig ange¬

wendet . 2,00 kg 1,50 kg 1,00 kg 0,50 kg 0,25 ig 2,00 kg 1,50 kg 1,00 kg 0,50 kg 0,25 kg
Brot erhalten 1,70 „ 1,26 „ 0,80,, 0,36,. 0,19 „ 1,62 „ 1,19,, 0,1b „ 0,37,, 0,75 „
Dc^.si. i.Proc.

des Teiges 85% 84"/,, 80"/,, 78% 76%|' 81% 79% 75"/, 73"; 70"/,
Die Brote verlieren hiernach um so mehr Wasser, bezw. man erhält aus 100 kg

Teig unter sonst gleichen Verhältnissen um so weniger Brot in absoluter Gewichts¬
menge — nicht Trockensubstanz —, je kleiner die Brote sind und je geringer die
Kruste im Verhältniss zur Krume ist. Grosse Brote haben in der Krume nahezu
denselben Wassergehalt als der Teig, nämlich 45 °/ 0 , bei kleineren Broten geht er
auf 38—43 u/ 0 herunter. Die braune Farbe der Rinde (Kruste) iührt theils von einer
Veränderung des Klebers, theils von der Umwandlung der Stärke in Dextrin und
einer Karamelisirung des letzteren her.

6. Veränderungen der Mehlbestandtheile beim Brotbacken.
Einige dieser Veränderungen sind bereits angeführt.
Die Prote'instoffe des Mehles erfahren durch das Backen eine theilweise Ver¬

änderung. Das in Wasser lösliche Pflanzenalbumin wird in den geronnenen unlös¬
lichen Zustand übergeführt, die Kleberproteinstoffe erleiden eine derartige Umänderung,
dass sich der Kleber aus dem Brot nicht mehr wie aus dem Mehl auswaschen bezw.
von der Stärke trennen lässt. Das Glutenkase'in und Gliitenfibrin scheinen mit den
gequollenen Stärkekörnchen ein inniges Gemenge au bilden. Das Gliadin (Pflanzen¬
leim) jedoch lässt sich noch aus dem Brot wie aus dem Mehl durch Alkohol aus¬
ziehen. Auf eine Veränderung der Protei'nstoffe durch das Backen scheint auch der
Umstand hinzudeuten, dass nach den Untersuchungen Barral's in der Rinde 7 bis
8°/o' in der Krume dagegen nur 2—3% des Gesammt-Stickstoffes in Wasser löslich
sind. Nach den Untersuchungen v. Bibra's scheint in der Binde in Folgo der
stärkeren Erwärmung eine theilweise Zersetzung der Stickstoff-Substanz und eine Ver¬
flüchtigung von Stickstoff stattzufinden. Er fand im Mittel mehrerer Bestimmungen
in der Trockensubstanz:

Weizenbrot Boggenbrot
Krume Rinde Krume Rinde

Stickstoff ..... 1,448% 1,863% i 1 ,476 %n 1,293%
Die aus gleichem Teig bereitete Rinde enthält, wenn auch nicht erheblich, so

doch beständig, etwas weniger Stickstoff (bezw. Stickstoff-Substanz) als die Krume-
Das Fett, die Cellulose und Aschenbestandtheile des Mehles erleiden bei der

Brotbereitung keine nennenswerthe Veränderung. Der Aschengehalt des Brotes ist
naturgemäss in Folge des meist üblichen Kochsalzzusatzes nur etwas höher a' s
beim Mehl.

Anders aber ist es mit den sog. stickftofffreien Extraktstoffen oder der
Stärke. Wie bereits S. 857 hervorgehoben, wird ein Theil der Stärke durch den
Einfluss der Hefe und der bei der Gährung nebenher auftretenden Säuren in Zucker

') Comptes rendus 1901, 133, 201.
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1. Frisches Brot, 0,245%
2. Nach l Woche

und dieser in Alkohol und Kohlensäure übergeführt. Ein Theil des Alkohols geht
während der Gährung des Teiges in Essigsäure, ein Theil des Zuckers in Milchsäure
über. Der wässerige Auszug des Brotes (besonders des mit Sauerteig bereiteten)
reagirf daher immer sauer.

Ueber den Alkoholgehalt des Brotes geben einige Untersuchungen Ton
Th. Baias 1) Aufschluss; er fand in fj frischen Brotsorten:

0,221% 0,401% 0,368% 0,249% 0,399 % Alkohol
0,132,, — — 0.120 „

Der grösste Theil des bei der Gährung sieh bildenden Alkohols verflüchtigt sich
beim Erhitzen im Backofen, aber auch beim Aufbewahren des Brotes wird noch,
Wie wir sehen, ein Theil des Alkohols an die Luft abgegeben.

Jedoch wird nicht aller Zucker des Teiges in Alkohol und Kohlensäure bezw.
Essigsäure und Milchsäure umgewandelt. Ein grosser Theil verbleibt bei richtiger
Behandlung des Teiges in dem Brot, da letzteres durchweg mehr Zucker als das
Mehl enthält.

Eine weitere Veränderung der Stärke beim Brotbacken beruht in der Sprengung
c'er Stärkekörnchen, in der Verkleisterung derselben. Dabei wird ein Theil
der Stärke in Amylodextrin bezw. Dextrin (besonders in der Binde) übergeführt. Das
Brot enthält durchweg mehr in Wasser lösliche stickstofffreie Extraktstoffe (Zucker,
Dextrin, Gummi) als das Mehl.

7. Substanzverlust beim Brotbacken.

Die Gährung des Mehlteiges bedingt nach den vorstehenden Ausführungen einen
theilweisen Verlust an Mehlsubstanz (an Stärke). Dieser Verlust ist nicht zu
unterschätzen: es fand:

,. Bihra Beeren Fehling öraeger
2,1% 1,57% 4,21% 2.144 % Verlast.

v. Liebig berechnet, dass man bei einer Annahme von nur l°/ 0 Substanzverlust im
Brot im Deutschen Reich mit damals 40 Millionen Einwohnern, die täglich etwa 20 Mil¬
lionen Pfd. Brot essen mögen. 2000 Ctr. Brot ersparen könnte, die im Stande vären,
»och täglich 400000 Menschen mit Brot zu versorgen. Deshalb redete v. Liebig
der Verwendung des obigen mineralischen Backpulvers, das jeden Substanzverlust
ausschliesst, sehr warm das Wort.

Graham hat berechnet, -dass beim Brotbacken allein in London jährlich
300000 Gallonen (1362900 1) Alkohol in die Luft entsendet werden. Man hat viel¬
fache Versuche angestellt, in grossen Bäckereien diesen Alkohol zu gewinnen, aber
tos jetzt ohne Erfolg.

8. Veränderungen des Brotes beim Aufbewahren.
a) Veränderungen bezüglich des Wassergehaltes. Das Brot verliert

heim Aufbewahren mehr und mehr Wasser, es wird brockner oder, wie man sagt,
»altbacken". So fand v. Bibra:

') Dingler's polyteohn. Journal, 209, 303.
&3aig, Nahrungsmittel Q. 4. Aufl.
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Gewicht des "Wasserverlnst in Ptooenten des Brotgewichtes
frischen Brotes nach 1 Tag nach 3 Tagen nach 7 Tagen nach 15 Tagen nach 30 Tagen

Boggenbrot 43,44 g 0,02 % 0,30% 2,10% 5)58% «,78%
Weizenbrot 79,00 „ 7,71., 8,86 „ 14,05 „ 17,84,, 18,48 „

Das Weizenbrot verliert also anter gleichen Verhältnissen schneller und mehr
Wasser als das Roggenbrot. Nach 80-lägigem Aufbewahren hatten beide Brote gleich
viel Wasser, nämlich 21 % ihrer Gewichte verloren.

J. Boussingault konnte aber einen so hohen Wasserverlust beim Brot nicht
feststellen; er fand bei einem 3,76 kg schweren Brote in 6 Tagen nur einen Verlust
von 1,86% Wasser. Boussingault ist der Ansicht, dass das Hart- oder Altbacken¬
werden des Brotes auch nicht auf eine.u Wasserverlnst beruht, sondern auf einer
Aenderung im Molekular zustand der Brotmasse. Hierfür spricht der Umstand,
dass das altbackene Brot wieder frisch schmeckend wird, wenn es auf 70° er¬
wärmt wird, wobei dasselbe noch Wasser — Boussingault fand 3,25 % — verliert.

v. Bibra huldigte ebenfalls dieser Ansicht, fand aber, dass das Wiederauffrischen
des altbackenen Brotes nur möglich ist, wenn der Wassergehalt desselben nicht unter
eine gewisse Grenze gesunken ist. Eice solche Grenze liegt nach ihm bei 30°/ 0. Sinkt
der Wassergehalt unter diese Grenze, so muss das Brot vor dem Wiederauffrischen
in Wasser eingetaucht werden, v. Bibra nimmt an. dass das Wasser beim Auf¬
bewahren mit der Stärke oder dem Kleber eine chemische Verbindung eingeht und
auf diesem Vorgange 'las Althackeuwerden beruht. Beim abermaligen Erwärmen des
Brotes auf 70—80" soll das gebundene Wasser wieder frei werden und das Brot

Geschmeidigkeit, wie seinen frischen Geschmack wieder erhalten. .
Nach Boutroux und L. Lindet 1) dagegen wandert beim Aufbewahren des

Brotes Wasser aus der Krume in die Kruste und beruht das Altbackenwerden auf
der unlöslichen Abscheidung von vorher gelöstem Arnylodextrin.

b) Veränderungen bezüglich des Säuregehaltes, lieber die Säuren des
Brotes, sowohl was die Art. wie Menge derselben anbelangt, liegen verschiedene Angaben
vor. Schon das Mehl enthält anter Umständen etwas freie Säure und will Fr. Günther 8)
in Weizen- und Boggenmehl Milchsäure und Ameisensäure nachgewiesen haben:
die Menge derselben für 100 g Mehl entsprach 0,2—1,4 cem Normal-Alkali. Graeger
fand in frischem Roggenbrot-aus 4 Stunden gegohrenem Teig 0,267 0, 0 , aus 8 Stun¬
den gegohrenero Teig 0,4 1 1 % Säure auf Essigsäure berechnet. In der Krume von
englischen Broten — wahrscheinlich Weizenbroten — wurden nur 0,054 — 0,18%
freie Säure, als Essigsäure berechnet, gefunden. M. Popoff *) giebt den Säuregehalt
\n rassischen Broten, ohne die Berechnungsweise der Säure mitzutheilen, wie folgt au:
Weizenbrot Feinstes Weizenbrot Gewähnl. Weizenbrot P^eggenbrot aus SKidten Desgl. vom Lande

0.16% 0,20% 0.65% 0,62% 1,01%
Weibull*) bestimmte in mit Wasser zubereitetem Brot den Säuregehalt auf
efelsäure berechnet, zu 0,1—0,15°/ 0 .

Mach B. Kohlmann (Bd. 1, S. 698) schwankte der Säuregehalt (auf Milchsäure
berechnet) in der Rinde von 15 Roggenbroten Leipzigs zwischen 0,371—0,502%

) Zeitschr. i'. Untersuchung d. Xahruugs- u. Genussmittel 1903, 6, 173.
2) A. Hilger: Süttheilungen a. d. pharmazeut. Institut etc. d. Universität Erlangen 1889-

iL .lieft, 13
*) Zeitsohr. f. angew. Chemie 1 8S8, 476.
'' Ciiem.-Ztg. 1893 17, 502
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und betrug im Mittel 0,444 °/oi M. Holz fand diesen Gehalt für das iu Metz ver¬
brauchte Roggenbrot zu 0,74 %> für Koggen-Weizenbrot zu 0,61% und für Weizen¬
brot zu nur 0,41 °/ 0, während M. Mansfeld in 5 Roggen-Weizenbroten einen Saure-
(Milchsäure-)Gehalt von 0,27—0,51 % ermittelte.

J. Kessler verfolgte den Säuregehalt des Brotes beim Aufbewahren und fand
a uf Milchsäure berechnet:saure Derecnnet: Zwieback Wecke Milchbrpt S :n warzbrot

Säuregehalt am 29, Juli . 0,09% 0,10 % 0,11% o,u%
n n 30. „ • 0,31 „ 0,11 „ 0,13 , 0.1*.
„ , 1. Aug. . 0,52 „ 0,13 „ 0,1 1 „ 0,U „
n n °' n • 0,62 „ 0,23 „ 0,27 „ 0,25 ,

Die stärkere Säurezunahme in den 3 ersten Gebacken, besonders beim Zwie¬
back, sol) von der beim Einteigen mit verwendeten Milch herrühren.

K. ß. Lehmann 1), der sehr eingehende Untersuchungen über die Säuren des
-Brotes anstellte, konnte indess eine Steigerung des Säuregehaltes beim Aufbewahren
n ieht nachweisen. Er faud als Säuren im Brot stets Essigüäure. Milchsäure
und eine geringe Menge einer höheren Fettsäure; zuweilen auch Ameisensäure
und Aldehyd, dagegen keine Buttersäure, die aber auch unter Umständen vor¬
kommen dürfte.

Das Verhältnis» der ersten 3 Säuren zu einander schwankte in ziemlich weiten
Grenzen und betrug im Mittel von 12 verschiedenen Broten in Procenten der Ge-
sammtsäure etwa wie folgt:

Nicht flüchtige Säuren, in Wasser:
höhere Fettsäuren)

11,91%

15—20 com Normal-Alkali
sehr stark

sauer.

Flüchtige Säuren = Essigsäure ... ,. ,R ioslicb (= Milchsäure) unlöslich
61,35% 26,74%

K. B. Lehmann ist der Ansicht, dass,
w enn 100 g Brot¬
krume erfordern 2) 1 — 2 2—4 4—7 7—10 10—15

ei n Brot zu \ nicht schwach schwach kräftig stark
nennen ist j sauer säuerlich sauer sauer sauer

Die Schrotbrote, Schwarz- und Graubrote erreichen stets mehr oder weniger
uie höohsten Säuregrade; die Weissbrote und Semmel gehen selten über den Säure¬
grad von 4—7 com Normal-Alkali für 100 g Brotkrume hinaus.

9. Fehlerhafte Beschaffenheit, Krankheiten sowie Verderben des Brotes.
a) Eine fehlerhatte. Beschaffenheit des Brotes kann unter Umständen direkt von

dem verwendeten Mehle herrühren; solche fehlerhafte. Eigenschaften des Hehles sind
z - B. dumpfiger Geruch, Kauzigkeit etc. Die mangelnde Backfähigkeit kann bedingt sein:

a) durch schlechtes Einbringen des Getreides bei Regenwetter, durch Auswachsen
des Getreides,

ß) durch Fehler im Mühlenbetriebe (z. TS. „Verbrennen" des Mchles bei zu starker
Mahlung, Verschmieren),

T) durch fehlerhafte, besonders zu feuchte Aufbewahrung des Gelreides oder Mehle?,
in Folge dessen Bakterien, Schimmel- und Sprosspilze aller Art, sowie-Milben etc.
auftreten;

8) durch die Art des Getreides; englischer Weizen ist ebenso wie Gerstenmehi und
Buchweizen etc. schlecht backfähig

') Arcbh f. Hygiene 1893, lö, 862, «o auch die Ontersuchungsverfahren und die fätteratui
■"anrochen sind,

) Z-ir Neutralisation mter Anwendung von Phenolphthalein als Indikator
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b) Eine fehlerhafte Beschaffenheit des Brotes kann verursacht werden durch eine un¬
richtige Art der Eis teigung, des G-ährungs- und Back v orgaugcs, infolge dessen
Wasserstreifen, Losreissen der Krume, zu feuchte, dichte und porenarnn-' Beschaffenheit, so¬
wie zu viel Säure auftreten können.

o) Fehlerhafte Beschaffenheit und Krankheiten des Brotes, verursacht durch Schimmel
und Bakterien.

a) Verschimmelung des Brotes. Das Brot ist sehr leicht dein Verschimmeln
ausgesetzt and nimmt dadurch bald eine schimmelig weisse, bald röthliche,
bald gelbröthliche, bald schwarze, bald grüne Farbe an. Die weiss-
liche Färbung wird nach ßoehard und Legros meistens durch Mucor mucedo
oder Botrytis grisea, die bläulichgrüne Färbung durch Aspergillus glaueus und
Penicillium glattcuro, die gelbröthliche Färbung durch Oidium aurantieum
bezw. durch das Thamnidium von Mucor miic;edo, die schwarzen Flecken durch
Rhizopus nigricans verursacht.

A. He'oebraud ') und ebenso (x. Weite*) haben nachgewiesen, dass durch
den Schimmelungsvorgang gleichzeitig eine namhafte ehemische Veränderung
in der Brot-Substanz vor sich geht.

Hebebr'and liess z. ß. eine Reinkultur von Penicillium glaueum 3 Wochen
lang auf Brot wachsen und fand für die proeentige Zusammensetzung der Trocken¬
subst iiuz sowie für Verluste folgende Zahlen:

t'rotei'n
& a _

i> 3
CG ' .35 ^ CO COutcä

Brot O _Q£1 o g'S
P3

1-2
c3 'S !

00
*. 9o(3

00

% 7o % % 0/ i 0/h 1 /o % % 0' %

Ursprüngliches . . — 11,94 11,67| 1,92 1,54 8,02 76,75 0,26 0,051,44
Verschimmeltes . . . — 17,13 14,92] 5,15 0,60 11,86 63,52 2,11 2,47|2,41

Ab-(—) bzw. Zunahme (+) -18,68 -0,11 _ — -0,72i - -20,03 + 0,7lj + 0,98
—

In einem anderen Versuch stellte Hebebrand folgende Ab- (—) bezw. Zu¬
nahmen (-{-) in Procenten der Bestandtheile fest:

ProteinBrot nach 14-tägiger TVocken-
Schimmelung: Substanz

Stark verschimmelt —32,98% —0,12 7,
-12,98 , -0,26 „

Fett Kohlen¬
hydrate

—34,56 X
-13,26 „

Rohfaser

+ 0,76%
+ 0,34 „

+ 0,76%
+ 0,20 ,

Cr. Weite konnte aus spontan verschimmeltem Brote Penicillium glaucnm,
Aspergillus nidulans und Mucor stolonifer reinzüchten und erhielt mit letzteren
beiden Schimmelpilzen im Wesentlichen dieselben Ergebnisse wie Hebebrand;
nur konnte er unter den (Jmsetzungsstoffen Alkohol und Salpetersäure nachweisen,
während Hebebrand der Nachweis von Alkohol nicht gelang. Ammoniak und
Pepton traten in beiden Versuchen nicht auf.

Von der Zersetzung durch Schimmelpilze werden, wie auch A. Scherpe 3)
für Roggen und Weizen festgestellt hat, vorwiegend nur die Kohlenhydrate
betroffen, d.h. sie werden zu Kohlensäure und Wasser verathmet und weil die Protein-
Stoffe bezw. der Stickstoff keinen Verlust erleiden, so kann, wie Th. Dietrich
zuerst nachgewiesen hat, das stark verschimmelte Brot zuletzt eine proeentige Zu-

') Landw. Versuchsstationen 1893, 42, 42 t.
2) Archiv f. Hygiene 1<S95, 24, 84.
J) Zeitschr. f. Untersuchung i. Nahrangs- u, Gturassmittel 1899, 2, 550.
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sanimensetzung von gleich liohem Stickstoifgekalt annehmen, nls wenn BTölsen-
fruchtmehl zu seiner Bereitung gedient hat.

Sind nicht genügend Kohlenhydrate vorhanden und enthält der Nährhoden
gleichzeitig reichlich Fett, so sind die Schimmelpilze nach hiesigen Versuchen 1)
auch im Stande, das Fett zu zersetzen und zu verathmen.

Bemerkenswert]i ist ferner aus obigen Versuchen, dass Weite an sieh selbst
nach Genuss von 0,5 g reiner Sporen von Penicillium glaucuin auf Semmel trotz
nüchternen Magens keinerlei Gesundheitsstörungen wahrnehmen konnte.

ß) Rothgeflecktes Brot. Mitunter zeigt Brot (Hostien; rothe Punkte, die mau
vielfach in abergläubischer Weise für Blut gedeutet in*. Aber Ehrenbert, er¬
kannte schon 1848, dass die rothe Masse des Brotes aus einem Haufwerk von
Kleinwesen, die er für thierische hielt, mit selbständiger Bewegung bestand; er
gab ihnen den Namen Monas prodigiosa, während Gohn dieselben als pflanzliche
Gebilde erklärte und dafür den Namen Mieroeoecus prodigiosus vorschlug (vergl.
unter Milch S. 632).

Y) Fadenziehendes Brot. Diese zuerst (1883) von Laurent 2) beobachtete Brot
krankheit tritt vorwiegend im Sommer an schwülen Tagen bei 20—30" und
meistens 36—48 Stunden nach dem Backen auf, und äussert sich darin, dass die
Krume, eines solchen Brotes klebrig und meistens etwas bräunlich verfärbt ist;
wenn man den Finger in die Krume drückt und dann wi( der herauszieht, l'a'ssf:
sieh dieselbe zu langes Fäden ausziehen. Dabei nimmt dos fadenziehende Brot
einen äusserst unangenehmen, muffig säuerlichen Geruch und widerliehen Ge¬
schmack an: ersterer haftet den Räumen, worin solches Brot aufbewahrt wurde,
oft noch wochenlang an und in den Bäckereien, wo sich die Krankheit einmal ein¬
gestellt hat, und wo mit Sauerteig-Gährung gearbeitet wird, muss mitunter die
Brotbereitung besonders von Weizenbrot, welches am empfindlichsten für die.
Krankheitserreger zu sein seheint, ganz aufgegeber werden.

Schon Laurent erkannte «1s Krankheitserreger einen Organismus, den er
Bacillus panificans nannte; Kratschmer und Niemilowicz") züchteten aus
fadeuziehendem Brot den sog. Kartoffelbacillus, Bacillus mesentericus vulgatus i 1!.,
Uffelmann ') fand denselben Organismus und ferner eine als Bacillus liodermos
bezeichnete Art: J. Vogel*,) konnte aus solchem Broi (in Hamburg) sswei Bak¬
terienarten züchten, die er Bacillus panis viscosus I und II nannte und die auch von
Swoboda") und Thomann') in fadenziehenden Broten gefunden worden sind,
während Russe! s) in Amerika wieder den Bacillus mesentericus vulgatus als
Krankheitserreger beobachtet hat. König, Spieckermann und Tilliuans") haben
aus fadenziehendem Brot hiesiger Gegend zwei Bakterien gezüchtet, welche mit den
vorigen nicht gleich zu sein seheinen, und wenn man bedenkt, dass J. Vogel
unter 26 in sterilisirter Milch gezüchteter Bakterienarten 9 fand, welche nach
Verimpfen auf Brot solches schleimig zu machen im Staude waren, so lässt sich
aus den bisherigen Beobachtungen wohl sehlicssen, dass es eine Anzahl Bakterien
giebt, welche diese Wirkung äussern; eine Hauptbedingung für dieselben

') Vergl. Zeitsohr. f. Untersuchung iL Xahrnngs- u. Geuussmittel 1901, 4, 721 u. 769.
) Ball, de 1'Aca.demie royale des acieneas de B< lgiquc t883 [3], 10, 765; vergl. J. Vogel:

«eitschr. f. Hygiene 1897, 26, 398.
) Vierteljahresschr. f. C'hcm. d. Nahrungs- u. Genussmittel 1889, 4, 305.

') CentralW. f. Bakteriologie, I Abth., 1893, 8, 481.
') Zeitschr. f. Hygiene 1897, 26, 398.
') Oesterr. Chem.-Ztg. 1901, 4, 417.
!) Central!)], f. Bakteriologie, II. Abth., 1900, 6, 740.
') Wisconsin St. Ept. 1898 ref. in Experiment. Station Becord 1900, 505.
) Zeitschr. f. Untersuchung d. BTahrungs- und Genussmittel 190?, 5, 737,
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aber ist es, dass sie hitzebeständige Sporen lüden. In der Regel
werden die Sporen im Mehl vorhanden sein, zumal wenn letzteres von gelagertem
oder mit Prdc beschmutztem Getreide herrührt, und dieses feucht aufbewahrt wird
etc.; es ist aber auch die Möglichkeit nicht ausgeschlossen, dass die Keime durch
die Hefe — besonders wenn Sauerteig angewendet wird — oder durch das Wasser
in den Teig gelangen. Juckenack 1) glaubt nach einem ermittelten Fall an¬
nehmen zu müssen, dass die Sporen dieser Bakterien in geringer Menge fast regel¬
mässig in einem Mehl vorkommen und sich darin nur bei ungünstiger (feuchter)
Aufbewahrung verderblich entwickeln.

Die günstigste Temperatur für die Thätigkeit der Bakterien ist 26—28°,
jedoch bort letztere bei 6—8° noch nicht auf. Hoher Wassergehalt, nie
drige Backtemperatur und grosse Porosität des Brotes begünstigen da^
Wachsthum der Bakterien: die ineisten der hier in Betracht kommenden Arten
wachsen bei Luftzutritt am besten, der Bacillus panis viscosus II Vogel wächst
aber auch vorzüglich in dichten Broten. Der Sauregehalt des Brotes scheint
in einigen Fällen hemmend auf das Fadeuziebendwerden gewirkt zu haben; in
anderen Fällen lie»s sich aber dieser hemmende Einfluss nicht feststellen und
zeigten die fadenziehenden Brote einen mit dem Grad der Krankheit ansteigenden
Säuregehalt.

Die beim Fadenriehendwerden vor sich gehenden chemischen Verände¬
rungen der Brot8ubstanz hat Verf. in Gemeinschaft mit A. Spieckermann und
TUlmans in der Weise ermittelt, dass gesundes Mehl (bezw. Brot) einerseits
mit den aus fadenzieiiendem Brot rein gezüchteten Bakterien geimpft wurde, an¬
dererseits tmgeinrpft blieb und beide Proben unter sonst völlig gleichen Verhält¬
nissen längere Zeit (8—14 Tage) nebeneinander aufbewahrt wurden. Aus ver¬
schiedener» L'ntersuehungsreihen möge nur die folgende hier (vergl. Bd. I, Nach¬
trage S. 1492; mitgetheilt werden, welche sich auf Koggenmehl bezw. brot,
berechnet für die Trockensubstanz, bezieht;

e) Ursprünglichen gesundes Mehl, b) Daraus hergestelltes gesundes d. h. nngeimpftes .Brot.
e) Mit einem aus fadenziehsndem Brat reingeziiehteten Bacillus il geimpftes Brot, schwach fadenziehend.
d) Pesgl. geimpfte« Brot stärker fadenziehend e) Desgl geimpftes Brot, sehr stark fadenzieheno.

f) Mit Bacillus panis vi cosus I Vogel gehupftes Brot, zu gleicher Zeit mit Probe e angesetzt.
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') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrung?,- u. öennssmiitel 3-99, 2, 7S6.
2) Das zu den Versuchen c und f verwendete Mehl war etwas anders zusammengesetzt ah ''^

zu ai:a Versuchen a, b, d und e verwendete Mehl, hesonuers etwas ärmer an Eohfö3er.
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Aas diesen und anderen hiesigen Versuchen geht hervor, dass die Batterien, welche
das Fadenziehendwerden des Brotes bewirken, eine gleichartige chemische Wi
äussern, welche vorwiegend in einer Diastasirung der Stärke, d. h. Ueberfiihrung der
selben in Zuckerarten und Dextrine besteht; Dextran oder G-alaktan werden jedoch
nicht gebildet. Neben der Verzuckerung geht eine Sfturebildung einher,

Aber auch die Proteinstoffe unterliegen einer tiefgreifenden Zersetzung, welche bis
zur Bildung von Ammoniak hinabgeht. Per in Wasser lösliche Stickstoff erfährt eine be¬
trächtliche Vermehrung und liess sich in den nicht gefärbten wässerigen Auszügen nach
Ausfällung der Albumosen auch deutlich Pepton nachweisen.

Fett, Pentosane und Eohfaser scheinen weniger angegriffen zu werden.
Mit der Verzuckerung, Dextrimmng und Säurebildung ist auch eine Veraihmung von

Substanz verbunden und fanden wir bei einem Brote mit schwach Eadenziehender Beschaffen¬
heit 6,79%, in einem anderen "mit stark fadenziehender Beschaffenheit 38,02% Verlust an
Trockensubstanz; daran waren die Kohlenhydrate mit 5,59-% bezw. 35,02 % botheiligt, während
die anderen Bestandteile nur wenig eingebüsst hatten.

Die genannten Veränderungen bezw. Zersetzungen treten in um so stärkerem Masse
a uf, je länger und in je grösserer Menge die Bakterien einwirken.

Was die Schleimbildung als solche bezw. die Natur des Schleimes anbelangt,
so haben die hiesigen Versuche ergeben, d.ass die Entstehung des Schleimes nicht, wie früher
angenommen worden ist, in den Zersetzungsstoffen aer Stärke oder das Klebers gesucht
werden darf, dass vielmehr die äusseren Schichten der Membran dieser Bakterienarten
sehleimig verquellen und schleimige Zooglöen bilden, welche ohne Zweifel die Ursache des
Fadenzichens sind.

Von Kornauth und v. Cadeck 1) wird, um Mehl, welches schleimbildende Bakterien
enthält, nicht ganz zu verlieren, empfohlen, dem Teig auf 17 kg 4 g Milchsäure zuzusetzen
oder das Mehl mit einem G-emisch von Wasser und sauren Molken anstatt mir mit Wasser
einzuteigen. Die Milchsäure verhindert dann das Wachsthnm der Bakterien.

10. Verunreinigungen und Verfälschungen von Meli! und Brot.
a.) Zu den Yeru nreinigungen des Hehles und Brotes werden gerechnet:
o.) Die Unkrautsamen, von denen Agrostemma, Lolium and Rhinanthus bezüglich ihrer Be¬

standteile und Eigenschaften schon S. 817—819 besprochen sind. Der hiiufig- im Getreide vor¬
kommende bittere Samen von "Wachtelweizen(Melampyruni arvense L.) enthält den fi-werthigen Alkohol
«Melampyrit" oder Duleit (S. 131); er giebl ein bläuliches Mehl, macht das Brot, bitter und soll
e| n aus wachtelweizenhaltiger Gerste V ter Kopfschmerzen verursachen. K. B. Lehmann 2)
Senosa zweimal 10 g, einmal 35 g Rhinanthussamen, sowie einmal je 15 g Samen von Melam-
PJTum arvense und M. sylvaticum ?ra Brot verbacken, ohne irgend welche schädliche Wirkung an
sieh beobachtet zu haben. In Frankreich will man allerdings die Krankheit „Melampyrisme" auf
den Genus« von Melampyrum-Samen enthaltendem Brot zurückführen; Lehmann glaubt indess, dass auch
andere Cnkvautsamen wie Delphininm oonsolida, Adonis oder Rannnculus, welche wirkliche Gifte ent¬
halten, hierfür verantwortlich gemacht werden können. Nach Bailand") enthält ägyptisches Ge¬
treide oft 2 % des 5 — 7 mm langen, kaum 0,03 g schweren Unkrautsamena Cephalaria syriaca
(Scabiosa syriaca L."i beigemengt, welcher dem Mehl eine eigenthümliche Bitterkeil und d^m Brei eine
dunkele Farbe ertheilt. In den häufig vorkommenden Unkrautsanien Polygoimm aviculare L,, Wicken-.
■^rvuTn- und Lathyrus-Arten, ferner in Bifora radiana M. B. (in Oesterreicb) sind anscheinend eigen¬
artige Bestandtheile bis jetzt nicht aufgefunden: letztere Pflanze riecht nach Wanzen.

') Zeitschr, f. f.andw. Versuch ssi iterreioli 1902. 5, 885.
3) Aicbiv f. Hygiene 1886, 4, 149 ■■• (... B. Lehmann: Methoden

2 - Aufl., 431.
") Journ. d. pharm, et chim. 1888, 156.

pr&kt. Hygiene 1901,
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Der Genuss der rundlich-eckigen, röthlich-aschgrauen Samen von Ervum Ervilia 1. soll Menschen
«cd Thieren (Sehweinen nach Beobachtungen in Griechenland) naehtheilig sein und sollen die Samen
von Lathyrns Cicera L. nervöse Symptome, Konvulsionen und Lähmungen, doch nicht Leiden der
Verrtatiuagsorgane, ferner Fieber hervorrufen; auch Lathyras Clymenum und L. sativns L. sollen nach
Schuchardt l) im .Süden häufig schwere Erkrankungen des Rückenmarkes (spastische Spinalparalyse)
äarch Beimischung zum Brot verursacht haben. K. ß. Lehmann (i. c.) glaubt aber wohl mit Recht,
dass diese Wirkungen nur gewissen bezw. verdorbenen Samen anhaften, ahnlieh wie auch Lupinen
(vergl. ä. 798) nur zeitweilig unter gewissen Umständen giftig wirken.

Ohne Zweifel dürften die Uukrautsamen in den Mengen, in welchen sie gewohnlich im Getreide
vorkommen und mit in daf Mehl und Brot übergehen, wohl selten giftige Wirkungen hervorrufen.

Von grösserer Bedeutung dürften jedoch

ß) die Parasiten des Getreides, die Brandarten und das Mutterkorn sein, die bei mangel¬
hafter l'einigung des Getreide 5 noch eher wie die Unkrautsamen mit in das Mehl gelangen können.

1. Das Mutterkorn enthäll verschiedene giftige Bestandtheile. Wiggers giebt für die Zu¬
sammensetzung des Mutterkornes folgende Zahlen (auf Trockensubstanz berechnet):

Protein ! Ergotin
Osma-
zo'fm

%

1,25 7,76

Fettes
Oel

_%
35.00

Fettige '
Substanz |
und (lerin,

Zucker l Gummi

%

Sonstige
organ.
Stoffe

i %

Kalium- ] Calcium- j Kiesel¬
phosphat phosphal 1 säure

%

1,79 1,55 j 2,33 ! 14,01 : 4,4 2 0,29 0.14

Das Mutterkorn enthält mehrere AlkaloidBj unter denen Wenzel das „Ecbolin" und „Ergotin ,
Tanret das „Ergotnrin" (C m 'B.t0S l,O^ aufführt. Ergotin und Ecbolin, die zu 0,2—0,4 7« im Mutter-
ko a vorkommen, scheinen ein und derselbe Körper zu sein. Nach Kobert 8) ist das Ergotinin
v- kungslos, dagegen nie von ihm isolirte Base „Kornutin" sehr giftig, indem es .msser heftiger

. endarmreizung <iie sog. „Kriebelkrankheit", Muskelkrämpfe und Abortus verursacht; die zu 2—4 /«
rorkommende „Ergotinsäure 11 (oder Sclerotinsäure) bewirkt Lähmungen, während die von Kobert
isolirte „Sphacelinsäure" (ein saures Harz) die Ursache der lypiiosen Form der Mutterkorn-
rergiftung, der Gangrän, ist. Die eigenartigen, durch Mutterkorn verursachten Krankheiten werden
auch Ergotismus gangränosus oder Erg. convulsivus genannt.

('. C. Keiler 3) fand in verschiedenen Mutterkornsorten folgenden Alkaloidgehalt:

Russisches Oesterreichisches Spanisches Deutsches Schweizerisches
0,245 % l», '.'5 % 0.205 % 0,130 u. 0,157 ",', 0,095 %

Durch das Reinigen de 0 Getreides wird das Mutterkorn zum grossen Theile entfernt, aber
Hanausek konnte in wirklich gereinigtem Getreide noch 0,01%, K. B. Lehmann*) in 7 Proben
noch 0,01—0,11 % Mutterkorn nachweisen; in rheinischen Schrotmehlen fand letzterer 0,08— 0,10 0/oi
in rheinischen Schrotbroten 0,09—0,9%*) Mutterkorn.

Ein stark mutterkornhaltiges Mehl liefert ein fleckiges, violett gefärbtes, schlecht riechendes
Brot. Nach Gaben von J- % sicher von 8 —10 g reinem Mutterkorn treten akute und schwere Ver¬
giftungen auf. Der Genuss von mutterkornhaltigem Brot mit geringerem Gehalt ruft durchweg nur
chronische Vergiftungen hervor: Pranqne will nach 4-tägigem Verzehr von Brot aus Getreide,
welches 3,5% Mutterkorn enthielt, hei 4 Mädchen Krieb' IkrankHeit beobachtet haben; nach K. B-

') Deutsches Archiv f. klin. Medicin 1887, 40.
-) Archiv f. exper. Pathol. 1884 u. Chem. Centralbl. 1885, 66 u. lt. Kobert:

Mutterkornes, Monographie 1884, ferner Arbeiten d. pharmakol. Instituts in Dorpat.
8, 109—170, wo sich auch die Gesammt-Litteratur über diese Frage findet.

*) Schweizer. Wochenschr. f. Chem. u. Pharm. 1894, 32, 121.
') K. B. Lehmann: Die Methoden d. prakt. Hygiene 1901, 2. Aufl.. 429 u.
*) Jedenfalls nicht aus denselben Mehlen hergestellt.

Wirkungen des
Stuttgart 1-892.

430.
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Lehmann sollen jedoch schon 0,01 "/„, sicher aber 0,25—1,00% im Brot, besonders bei Kindern 1),
zu chronischen Vergiftungen führen.

2. Ebenso häufig sind Verunreinigungen des Mehle« bezw. Brotes mit den Brandarten, niirn
lieh dem Stein-, Schmier- oder Faulbrand (Tületia caries), Kornbrand (Tilletia seoalis) und
von Staub-, Flug- oder Russbrand (TJstilago carbo).

Die Ansichten über die Giftigkeit der Brandsporen gehen auseinander. Im TJstilago Maidia
soll eine dar Ergotinsäure ähnliche Harzsubstanz, ferner Cholin (vergl. S. 87) vorkommen, welches
letztere durch Erwärmen mit Kalilauge „Trimethylam'in" liefert. Robert konnte indess aus TTstilago
Maidis keine giftig wirkende. Substanz gewinnen. Rademaker und Fischer") berichten über eine
Uterus-kontrahirende Wirkung der Üstilagineen-Sporen, wahrend Brefeld's Fütterungsversuche an
Wiederkäuern ohne schädigende."Ergebniss blieben.

Nur von Tilletia caries geben mehrere Berichte übereinstimmend an, dass nach dem Genuss eines
sporenhaltigen Mehles Thiore schwer erkrankten oder starben 3). Möglicherweise beruht bei diesen
Brandsppren die giftige Wirkung auf einer Ptomain-Bildung und weil diese nur unter gewissen
Bedingungen auftritt, so erklären sich die verschiedenen Angaben über deren Giftigkeit. Jedenfalls
ist ein brandsporenhaltiges Mehl zu beanstanden. Wenngleich dieselben auch in unabsichtlicher Weise
in das Mehl gelangen können, so zeugt doch ihr Vorkommen, ebenso wie das der Unkrautsamen, für
sine strafbare Kachlässigkeit, indem der Müller beim Reinigen und Sortiren des Getreides nicht die
ttöthige Sorgfalt hat, obwalten lassen.

Schimmel und Bakterien können auch nach dein Mahlen in das Mehl gelangen, nämlich
dann, wenn dasselbe in feuchten, warmen Bäumen aufbewahrt wird; dass sich auf diese Weise
m den Mehlen auch giftige Stoffe bilden können, habe ich schon S. 84 bemerkt. In der
That konnte Bailand 4) aus verdorbenem Mehl und das Untersuchnngsamt in Erlangen 5) aus
Mehl, nach dessen Genuss Hühner verendet waren, durch Ausziehen mit Aelher eiue alkaloi'd-
artige Substanz gewinnen, welche folgende physiologische Wirkungen äusserte: Beginnende Mattigkeit
in den Extremitäten bis zur spateren Lähmung, Verzögerung des Herzschlages und der Athem-
bew-egungen, konvulsivische Zuckungen. Krämpfe und schliesslich Eintreten des Todes uuter Herz-
Und Athmungsstülstaud.

Prilleux hat in Frankreich, Woronin und Sorokin haben in Kussland schwere narkotische
Erscheinungen nach Genuss von Getreide beobachtet, welches mit Pilzen aller Art bedeckt war.

Auch konnten Laurent, Kretschmer und Niemilowicz') in verdorbenem Brot Stäbehen-
»akterien nachweisen, welche sich als gleich mit dem gewöhnlichen Kartoffel-Bacillus, Bacillus
fflesehtericus vulg. FL, erwiesen (vergl. S. 809).

in gewisser Anzahl können Schimmelsporen und Bakterien in Folge der Verarbeitung aus der
Luft in das Mehl geratheu — Bernheim fand in frischem Mehl 35 — 200 Keime von Mikrophyten
mit vielen Schimmelpilzen für 1 g Mehl —; sind sie indess in sehr reichlicher Menge vorhanden und
zeigt das Mehl einen muffig-schimmeligen Geruch, so ist nach diesen Beobachtungen ein Mehl für
den Genuss gewiss als bedenklich zu bezeichnen. Die normalen Pflanzensamen sind nach K. B.
Lehmann 6) im Innern pilzfrei.

) Wenn im Gegensatz hierzu erzählt wird, dass in manchen Gegenden Kinder frisches
Mutterkorn auf den Feldern in grossen Mengen als Naschwerk ohne jede schädlichen Folgen verzehren,
so iässl sich dieser Widerspruch nur so erklären, dass frisches bezw. nicht ganz ausgereiftes Mutter¬
korn entweder die genannten Gifte noch nicht, oder gleichzeitig Antigifte enthält, welche beim völligen
Beilen oder Lagern entweder gebildet oder wie die Antigifte zerstört werden.

) riiarmac. Journ. 1887.
") Vergl. Friedlerger und Frdhner: Spec. Pathol. u. Therap. der Thierkrankheiten,

2- Aufl., 1, 219.
*) Vierteljahresschr. f. Chein. d. Nahrungs- u. Genussmittel 1886, 1, Gl.
^ Ebendort 1889, 4, 305.
c) Ebendort 1889, 4, 162.
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b) Verunreinigungen durch fremde Zusätze.

a) Zusatz geringwerthiger Mehle zu werth vollerem und umgekehrt. Hier muss
man mehrere Beimengnngsarten unterscheiden:

1. Nicht selten glaubt man ein verdorbenes Mehl dadurch aufbessern zu können, dass man
demselben gutes, unverdorbenes Mehl derselben Art beimischt. C. W. Kowalskowsky ') bat
aber nachgewiesen, dass dieses Verfahren keine Verbesserung, sondern eher eine Verschlechterung ist,
indem auch der Nährwertk des zugesetzten guten Mehles herabgedrückt wird; denn die ans den ge¬
mischten Mehlen dargestellten Brote enthielten um so mehr Wasser, um so weniger Eiweiss-Stickstöff
und um so mehr Awid-Stickstoff, auch schimmelten sie um so rascher und stärker, je höher der
Antheil au verdorbenem Mehl war.

Immerhin richtiger wird es daher nach dem Vorschlage von ,1. Lehmann 2) sein, derartiges schlechtes
Mehl, v, enn es überhaupt noch zur menschlichen Ernährung geeignet ist, durch Zusatz von Kochsalz
(etwa 30 g Kochsalz auf 1500 g Mehi) back- und geuussfähiger zu machen.

2. Eine andere Art sog. Verbesserung des Mehles besteht in manchen Gegenden darin, dass man
schlecht backfähigem Weizenmehl kleine Mengen (etwa 5 "/„) Bohnen mehi (von der Pferdebohne Vicia
Eaba minor) zusetzt, wodurch die ßackfäbigkeit gehoben wird. Wenn solches Mehl zum Unterschiede von
anvermischtem Mehl eine besondere Bezeichnung wie „Kasiormehl" führt, so kann gegen diesen
Zusatz nichts eingewendet werden.

.'i. Verwerflieh und strafbar dagegen ist de>- Zusatz geringwerthiger Mehle zu höher-
werfhigen, um dadurch einen Vortheil zu erzielen; so wird "Roggen-. Mais- und Gerstenmeh! dem
höher bezahlten Weizenmehl, umgekehrt werden, wenn der Roggen thearer als Weizen ist, dem Roggenmehl
die geringeren Sorten Weizenmehl, desgleichen Keistnehl dem theureren Buchweizenmehl zugesetzt etc.
Ebenso verhält es sich mit den Stärkemehl-Sorten.

jb) Zusätze zur Verdeckimg einer schlechten Beschaffenheit des Mehles. wie Alaun,
Kupfer- und Zinksulfat.

Der Zusatz von Alaun (etwa 3 g auf 1 kg Mehl), Zinkvitriol, Kupfervitriol ("etwa 0,05—0,5 0 g
auf 1 kg Mehl) und ähnlichen Salzen verfolgt den Zv,eck, verdorbenes, „muffig" oder „mulstrig
gewordenes Mehl wieder für die Bäckerei geeignet zu machen oder au; unverdorbenem Mehl ein besonders
ansehnliches, weisseres Gebäck herzustellen. Diese Salze machen den Brotteig leichter verarbeitbar,
das Brut lockerer, vermitteln in dem letzteren einen höheren Wassergehalt und erhalten es länger
frischbacken. Nach Bruylants 3) beträgt .las Mehr an Feuchtigkeit im Brot bei Anwendung
von Alaun 6 l/8 kg, bei Anwendung von Kupfervitriol 7'/ 2 kg auf 100 kg Mehl. Bruylants nimmt
an, dass diese Zusätze entweder die Bildung des Brotfermentes begünstigen, oder die Entwiekelnng
schädlicher Mikroorganismen verhindern.

Die Bleichwirkung des Alauns soll darauf beruhen, dass durch den Kleber des Mehles Schwefel¬
säure frei wird; die unlösliche Thonerdeverbindung des Klebers soll, durch Magensaft gelöst, zu '/•, ^ es
Alauns im Hain, zu */s desselben mit dem Koth ausgeschiedin werden.

Bezüglich der physiologischen Wirkungen dieser Salze »ei Folgendes bemerkt:
1. Alaun- bezw Aluminiumsalze. J. W, Hallet 4) beobachtete an sich nach Genus?

von Thonerdehydrat und -Phosphat Verdauungs-StSrnngen, welche er darauf zurückführt, dass
ein Tkeii des Alnminiumoxyds einen Theil der Magensäure in Anspruch nimmt hierdurch gelöst wird,
während der Kest desselben bezw. des Phosphats das Verdauungsferment m unlöslicher und daher
unwirksamer Form niederschlägt. Ein Theil der Thonerde des augesetzten Alauns wird aber in
Hydroxyd oder Phosphat übergeführt.

') Vierteljahresschr. f. Chem. .1. Nabrungs- a. Genussmittel 1800. 5. 299.
2) Ebendort 1890, 5, 177.
3) Bevue internat. d. falsifieatiom, 1889, 2, 161 u. Chem. Centraibl. 1889, I, 733.
4) Cheni.-Ztg. 1888, 12, Kep 342
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H. A, Holt ') hält den Zusatz von Alaun ebenfaUs für gesundheitsschädlich; er fütterte Hunde
mit alaunhaltigero Zwieback und mit Fleisch, welchem Tbonerdo und phosphorsanre Thonerde
beigemengt waren; auch injicirte er Thonerdehydrat direkt in den Magen; in allen Fallen stellte sich
Schwäche, Unruhe und starkes Erhrechen ein; Blut, Beber, Milz, Nieren und Herz enthielten reich-
liche Mengen Thonerde. Weitere Versuche mit Magensaft unter Zusatz von Thonerde und Alaun er¬
gaben, das? die Auflösung des Fibrins und gekochten Eiereiweisses fast vollständig gehindert war,
während in Parallelversuchen ohne Zusatz von Thonerdepraparaten die Auflösung in kurzer Zeit vor
sieh ging,

Auoh Bigelow und Hamilton 2) behaupten auf Grund künstlicher Verdauungsversuche mit
Pepsin und Salzsäure, dass Alaun in den Mengen, in welchen es in Backpulvern enthalten zu sein
pflegt, und Aluminiumhydroxyd (beide in äquivalenten Mengen glfiichmässig) und selbst das unlösliehe
Alununiumphosphat die Verdaulichkeit des Brotprote'ins beeinträchtigen.

Wibmer 8) konnte nach Einnahme von 3,65 g Alaun in 350 ecm Wasser während l'/ 2 Tage
nur eine schwache Verstopfung beobachten. Nach Kotiert*) wirken 0,23—0,30g Aluminium¬
oxyd in Form von mllchsauren» Aluminium-Natrium für 1 kg Kaninchen, Hund oder Katze sogar tödtlich.
Ohlmüller und Heise 5) dagegen konnten bei einem 9,25 — 9,56 kg schweren Hunde, welchem tag¬
hell steigende Mengen von 0,1 —10 g basisch-essigsaurem Aluminium (= 0,0148—1,480 g Aluminium)
verabreicht wurden, keine Veränderungen bezüglich der Munterkeit, Fresslust,, des Durslgefühles und
der Darmentleerjmgeii wahrnehmen; nur nach 10-tägiger Einnahme von täglich 5 und 10 g des Salzes
»eigte sich eine Störung der Blutcirkulatiou in der Darmschleimhaut. Aueh bei zwei Menseben, die
30 Tagt laug täglich 1,0 g Aluminiumtartrat (mit 8,1% Aluminium) einnahmen, konnte nur eine
Verzögerung des Stuhlganges, welche sich weniger durch eine zeitliche Verschiebung der Darm-
entleerungen, als durch ein Festwerden derselben äusserte, festgestellt werden.

Aueh Plagge 8) hat zwei Menschen fast ein Jahr lang Speisen, die in Atuminiumgefässen zu¬
bereitet waren, geniessen lassen, ohne data üble Folgen hervorgetreten sind.

Wenn nun auch Aluminiumsalze subkutan giftig wirken, so ist doch nach letzteren Versuchen
anzunehmen, dass Alaun und sonstige Aluminiunisalze in den Mengen, in welchen sie als Zusatzmitlei
zu Mehl angewendet zu werden pflegen; keinerlei gesundheitliche Störungen hervorrnfen, dass die
Verwerflichkeit ihrer Anwendung bei der Brotbereitung nur in der Vortäuschung einer besseren Be¬
schaffenheit des Mehles liegt.

2. Kupfer- und Zinksulfat. Für die Beurtheilung der Zulässigkeit eiues Zusatzes hiervon
>u Mehl ist zu berücksichtigen, dass Kupfer wie Zink, in Folge des Vorkommens im Boden, sehr weit
'■erbraitfit im Pflanzen- und naturgemäss auch im Thierreich in geringen Mengen vorkommen. So
wurden nach K. B. Lehmann') in 1 kg frischer bezw. lufttrockener Substanz gefunden Kupfer:
Getreide . . . 1.5—12,5 mg Cu Niedere Thiere (Auster, Häring, Hummer) 2,5—16,0 mg Ou
Brot .....2,5—11,5 „ „ Warmblütige Thiere in den verschiedenen
Gemüse und Obst 0,5— 9,0 „ „ Organen .........0,003—33,0 „ „

VedrBdi 8) will in ungarischen Getreide- und Hülsenfruchtarten zwischen 320—3120 mg Kupfer
in 1 kg gefunden haben, welche Mengen jedoch K. B. Lehmann bezweifelt und die ohne Zweifel nur
in Pflanaen, 'He, auf einem stark kupferhaitigem Boden gewachsen sind, vorkommen dürften; eine spätere
üntersuchungsreihe') von Vedrödi ergab auch nur 10—680 mg Kupfer. Zu diesen natürlichen aus dem

1) Nach Journ. Amer. Obern. Soc. 3, 13 in Chem.-Ztg, 1880, 4, No. 28.
2) Nach Journ. Amer. Chein. Soc. 1894-, 16, 587 in Chem.-Ztg., 1894, 18, Rep. 260.
•) K. B. Lehmann: Die Methoden der prakt. Hygiene 1001, 2. Aufl., 627.
4) Zeitschr. f. Nahrungsmittel-Untersnehung, Hygiene u. Waarenkunde 1892, 6, 293.
5) Arbeiten a. d. Kaiserl. Gesundheitsamle 1892 8, 377.
') Nach Deutsche Militärarztl. Ztg. 1892 in (,'hem. Centralhl. 1892, II, 599.
') Archiv f. Hygiene 1895. 24, 18. wo sich auch eine Zusammenstellung der gesammten

Litteratur bis dahin findet.
") Chem.-Ztg. 1893, 17, 1932; 1890, 20, 399 u. 584. An letzter Stelle rechtfertigt Vedrödi

seine Eigebnisse damit., dass das von ihm angewendete gewichtsanalytische Verfahren richtigere Er¬
gebnisse liefert, als das von Lehmann angewendete kolorimetrische Verfahren.
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Boden aufgenommenen Kupfermengen gesellen bich bei den Koch , Dauerwaaren, alkoholischen Ge¬
tränken und Essig etc. noch diejenigen Mengen Kupfer, welche aus den verwendeten Gefässen bezw.
durch die Behandlung aufgenommen oder bei Dauerwaaren (vergl. diese) absichtlich zugesetzt werden.

Nach Kuhlmaun') äussert Kupfersulfat in einer Menge von 1 Thl. in 15 000—30 000 Thln. Brot die
beste "Wirkung auf das Aufgehen und enthält dabei 1 kg Brut 8—IG mg Kupfer.

Nach K. B. Lehmann kann die tägliche Nahrung des Menschen in Folge des natürlichen Kupfer¬
gehaltes der Nahrung«- und Gennssmittel leicht bis 53 mg Kupfer enthalten, während die durchschnittliche
Menge meistens nicht über 10—20 mg hinausgehen dürfte. Durch künstlichen Zusatz lassen sich bei
geschickter Zubereitung 200 mg Kupfer in Form von Kupfersulfat in der täglichen Nahrung unter¬
bringen, ohne dass es gemerkt wird; 300 mg Kupfer, auf den ganzen Tag vertbeilt, verrathen sich
aber sicher durch den schlechten Geschmack.

Bezüglich der Gesundheitsschädlichkeit der Knpferverbindungen schliesst J. Brandl*)
aus seinen und anderen Versuchen, dass längere Aufnahme derselben durch den Mund in nicht
Brechen erregenden Gaben eine subchronisclie, wahrscheinlich auch eine chronische Vergiltung
herbeiführen kann. Als eigenartige Befunde einer solchen Erkrankung gelten die von Filekne
beschriebenen Organveränderungen der Leber und Niere, sowie die grosse Anämie sämmtlicher
Organe und Gewebe. Derartige, den Menschen betreffende Fälle dürften aber kaum vorkommen, weil
die hierzu erforderlichen Mengen Kupfer in den Nahrungs- und Genussmitteln sich schon durch den
unangenehmen Geschmack, der eine Aufnahme derselben unmöglich macht, verrathen würden. Die
Allgemein Wirkung tritt nach Thierversuchen um so rascher und bedeutender ein, je leichter die
Salze resorptionsfähig sind (z. B. weinsaures Kupferoxydnatron als erstes, dem essig-, iil- und stearin¬
saures Kupfer folgen): weniger bedenklich sind die schwer resorptionsfähigen Kupferprotei'nverbiii-
dungen. Von dem aufgenommenen Kupfer geht nur wenig in den Speichel und die Milch über und
wird auch nur wenig durch den Harn und die Epithelicn des Darmes ausgeschieden; dasselbe wird
vielmehr durch die Pfortader der Xeber zugeführt, hier ab und zu aufgespeichert, für gewöhnlich
aber durch die Galle ausgeschieden.

Achnlich wie das Kupfer verhält sich das Zink in seinen Salzen. Auch das Zink kommt,
ziemlich verbreitet im Boden (durch Düngung mit zinkhaltigen Abfällen oder aus natürlichen Vor¬
kommnissen), wie im Pflanzen- so auch im Thierreich vor.

Die Pflanzen nehmen Zink, wenn es iu Form von kohlensaurem oder humussaurem Zink, und
nicht in Form löslicher ätzender Salze wie Zinksulfat vorhanden ist, auf und können Pflanzen die
auf zink- (galmei-haltigen Böden gewachsen sind, 0,056- 0,136% Zinkoxyd in der Trockensubstanz
enthalten, während die sog. Erzblume (Arabis Hallen) sogar 1,969—2,683% Zinkoxyd enthält 3).

Ausser zu Mehl als Zinksulfat wird Zink ebenso häufig als Zinkoxyd den Aepfelschnitten (Ring-
oder Scheibenäpfeln) künstlich zugesetzt und sind darin ("vorwiegend in amerikanischen, aber auch in
deutschen Waaren) Mengen von 10 — 25G0 mg in 1 kg gefunden worden.

Gaben von einigen Grammen Zinkoxyd können akute Wirkungen (Erbrechen, Durchfall und
schwere Erkrankungen) zur Folge haben.

Kleine Mengen von einigen bis 10,0 mg Zinkoxyd in Form von Zinksulfat, im Trinkwasser
scheinen selbst auf die Dauer ohne Einflnss auf das Befinden fori Menschen oder Thieren zu sein 3);
selbst Gaben von 1.0 g Zinkoxyd längere Zeit bei Nervenleiden genommen sind ohne schädliche Wirkung
geblieben und wenn nach täglichen Gaben von einigen Decigrammt.iiZinkoxyd auch chronische Ver¬
dauungsstörungen (Kachexie) aufgetreten sind, so verloren sich diese doch alsbald wieder, wenn mit
der Zink-Aufnahme ausgesetzt wurde.

K. B. Lehmann') gab einem 10,5 kg schweren Hunde 335 Tage 44 mg Zink in Form von
Zinkkarbonat für 1 Körperkilo, wobei sich der Hund tadellos entwickelte und bei der Sektion als

') Ann. d'hygiene publ. 1831, 3, 342 in Poggendorf's Annalen 1881, 21, 447.
*) Arbeiten a.' d. Kaiserl. Gesundheitsamte 1897, 13, »04.
') 3. König: Die Verunreinigung d. Gewässer. 1899, LT., 428 u. 439.
*) Archiv f. Hygiene 1897, 28, 292.
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ganz gesund zeigte. Brandi, Scherpe und Jaeoby 1) stellten ähnliche Versuche an Kaninchen
<ind Hunden an, indem sie den Thieren 14—20 Tage lang apfelsaures Zink verabreichten; sie fanden
n. A. in folgenden Versuchen:

12 3
Zink eingeführt.......0,4200 g 0,9900 g 0,3000 g
Durch den Koth ausgeschieden . . 0,4190 „ 0,9850 „ 0,2127 „

Das apfelsaure Zink wird hiernach ebenso wie die therapeutisch vorwendeten Zinksalze, das
essig-, milch- und valeriansaure Zink, fast ganz durch den Koth wieder ausgeschieden; nur ein ver-
hältnissmässig kleiner Theil geht in den Säftestrom über und wird in Leber, Nieren und Milz ab¬
gelagert: massige Mengen werden längere Zeit ohne schädigende Wirkung vertragen; grössere Mengen
wirken jedoch reizend und zusammenziehend auf die Schleimhaut oder werden, wenn die Thiere er-
breohiuigsfähig sind, zum Theil mit dem Erbrochenen ausgeschieden.

Man kann hiernach auch von den Zinksalzen in den Mengen, die gegebenen Falles dem Mehl
zugesetzt zu werden pflegen, keine Gesundheitsstörungen erwarten; auch hier muss wie bei den Kupfer¬
salzen die Verwerflichkeit der Verwendung in der Vortäuschung einer besseren Beschaffenheit, als sie
Mehl beanspruchen kann, gesehen werden.

•() Augier und Bertrand 2) berichten über eine Bleivergiftung durch Mehl; Theile des
Mühlenwerkes, welche mit dem Getreidekorn in Berührung kamen, bestanden aus bleihaltigem Eisen¬
blech und war das Blei als Schwefelblei, welches sich leicht mit Mehl mischt, in das letztere gerathen.
Auch wird Blei häufig zum Ausbessern der Mühlsteine verwendet.

Fr. Eeklund') fand in Griesmehl in Schweden als ausserge wohn liehe Verunreinigung eh rom¬
saures Blei.

?) Zusätze von Mineralstoffen zum Mehl; als solche werden genannt: gemahlener Gips,
Schwerspath, Kreide, Magnesit, Magnesiasilikat (sog. holländisches Kunstmehl), Thon und Infusorien¬
erde. Diese Zusätze dürften indess ebenso selten sein, wie der Zusatz von Holzmehl (gepulvertem
I'appelbolü etej. lieber die Verwendung von Holzmehl als Unterlage für den Brotteig vergl. S. 842.

e) Als Brotöl oder ratent-Brotöl ist vereinzelt „Mineralöl" an Stelle von Schmalz oder
Butter empfohlen*). Mit letzteren werden entweder die Backbleche oder die Brote an den Seiten,
welche im Backofen fest aneinander geschoben werden, bestrichen, um ein Fest- und Zusammenbacken
zu vermeiden. Für den Zweck isl natürlich Mineralöl völlig ungeeignet.

Ein für gleichen Zweck empfohlenes amerikanisches Palmöl beataud ebenfalls aus Mineralöl.
0 Auch wird den feineren Gebacken, Bisquits etc. mitunter Seife') zugesetzt, um den¬

selben die beliebte Leichtigkeit und Saftigkeit zu ertheilen; hierin liegt also ebenfalls eine Vor-
lauschung und ist ans dem Grunde der Zusatz unerlaubt.

■»)) Sandgehalt des Brotes: Fischer und Grünhagen 6) fanden, dass 0,4% feiner Sand.
H. Kreiss 7) desgleichen, dass schon 0,18 "/„ Sand im Brot ausreichen, ein Knirschen zwischen den
Zähnen zu verursachen und das Brot ungeniessbar zu machen.

II. Zusammensetzung und Verhalten der einzelnen Brotsorten.
a) Chemische Zusammensetzung der Brote. Die Herstellung der

Brotsorten ist je nach den augewendeten Mehlen und den Backverfahrer» in den
einzelnen Ländern und Ortschaften so verschieden, dass es schwer hält, hier richtige
Zahlen für die in jedem Falle passende chemische Zusammensetzung aufzuführen.

) Arbeiten a. d. Kaiserl. Gesundheitsamte 1899, 16, 185 und 204.
'*) Revue sanitaire de Bordeaux 1888 No. 103/104.
') Chem.-Ztg. 1888, 12, Rep. 270.
*) Vergl. L. Hanemann: Chem.-Ztg. 189b, 20, 1023.
") Vergl. D. Crispo: Zeitschr. f. Nahrung.-, uttel - Untersuchung, Hygiene u, Waarenkunde

iSSä, 7. 200 u. 253.
") Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussmittel 1901, 4, 757.
"') Ebendort 1902, (>, 667.
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Ich rnuss mich vielmehr auf die Berücksichtigung der hauptsächlichsten Muster ■•roxi
Brotsorten beschränken und verweise bezüglich weiterer Sorten und Einzelheiten auf
Bd. I, S. 672-703.

a) Weizen- und Roggenbrot. Diese mögen hier zusammengestellt werden,
weil sie unter den Brotsorten den ersten Platz einnehmen und Weizen- und Etoggen-
mehl häufig im Gemisch mit einander als Graubrot etc. verbacken werden. Die
Weizenbrote werden durchweg mit Hefe, die Roggenbrote meistens mit Sauerteig
hergestellt; die Weizenbrote erhalten in den feineren Sorten ferner auch vielfach
einen Zusatz von Milch (Vollmilch oder Magermilch) an Stelle von Wasser und
werden dann Milch brote genannt.

Die durch Trocknen der zerbrochenen oder zerschnittenen Brote durch weiteres
Trocknen oder auch durch scharfes Ausbacken dünner Teigschnitte hergestellten Ge-
bäcke heissen Zwieback (oder Hartbrot). Die aus gewöhnlichem Brot hergestellten
Zwiebäcke müssen für die Trockensubstanz mehr oder weniger die Zusammensetzung
des Brotes besitzen; die feineren Weizenz wiebacke werden aber aus Milchbrot,
zubereilet, die feinsten Weizenzwiebacke (Bisquits, Kakes oder Kabins genannt) aus
Milch-Mehlteig unter Zusatz von mehr oder weniger Rohrzucker und Fett; sie ge¬
hören daher schon mehr unter die Klasse der Kouditorwaaren.

Die Zusammensetzung dieser Art Gebäcke ist im Durchschnitt etwa folgende:
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Brotsorten

Weizen- j feineres . . 24 83,66 6,81 0,54 2,01 55,79 0,31 0,88 10,27 87.12 1,65
brot ' gröberes 17 37,27 8,44 0,91 3,19 47,80 1,12 1,27 13.46 81,28 2,15

Weizen - Ganzbrot (Graham¬ i
brot)

Boggenb

4 41,08] 8,10 0,72 47,56 1,02 1,52 13,75 80,72 2,20

•ot (feineres) . . 89 39,70 6,43 1,14 2,5lj 47,93] 0,80 1,49 10,67 83,65 1,71
Kominissbrot (mit 15°/ 0

Kleieauszug) . . . 18 38,88 6,04J 0,40 3,05 48,5l| 1,55 1,57 9.88 84,36 1,58
Pumpern

Weizen -
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ickel') (kleiehaltig) 10 42,22 7,16 1,30 3,28 48,16 1 48 1,40 12,39 80,37 1,98

Boggenbrot . . 10 38,46 7,47| 0,30 51,78 ' 0,58 1,41 12,13 84,14 1,94

ebacksorten.

gewöhnl. (Schiffs¬ 1
Weizen- zwieback, Hartbrot; n 9,54 9,91 2,55 2,20 73,25 0,85 1,70 10,96 83,74 1,76

Zwie¬ feinerer . . . 3 9,28 12,53 4,44 4,15 67.90 0,58 1,20 18,81 79,42 2,21
back feinster (Bisquits,

Kakesj 4 7,48 8,80 9,07 :l 7,80 55,64 0,39 0,82 9,51 79,38 1,52

Koggen-Zwieback (Hartbrot, 1 1

Platz eben) . 14 11,54 10,85 1,06 3,42 68,37 3.02 1.74 12,26 81,15 1,96

') Das Wort „Pumpernickel" 13I verschieden, so von „boii pour Nickel" und „NikolausPumper" als
Urheber abgeleitet worden, es soll abei folgenden Ursprungs sein Während einer Theuenmg undHungers-
noth im Jahre 1540 Hess der Magistrat von Osnabrück unentgeltlich Bro1 backen und vertheilen, welches
„boniuu paniculum" genannt wurde. Nach Aufholen der Hungersnöte backten die Leute das Brot
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Die Zusammensetzung der Weizen- und Roggenbrote schwankt selbstverständlich
m derselben Weise wie die der Mehle (vergl. diese) und je nach der Zubereitung;
über den Unterschied von der Zusammensetzung zwischen dem mit Wasser und mit
Magermilch hergestellten Brot vergl, S. 675; über den Säuregehalt von Weizen-
und Roggenbrot S. 866.

Der Wassergehalt der Roggenbrote und der aus Roggen- und Weizenmehl-
Gemischen hergestellten Brote ist im Allgemeinen höher als der der Weizenbrote, und
"ei den Broten aus gröberen Mehlen durchweg höher als bei den aus feineren
Mehlen.

In dem nach Gelinck's Verfahren (S. 826) hergestellten Brot wurden 32,59
bis 51,57% Wasser gefunden, im Mittel von 5 Proben (Bd. I, S. 701) 45,22%,
also noch mehr wie durchschnittlich bei den gewöhnlichen Roggenbroten. Im Uebrigeu
Wehtet sich die chemische Zusammensetzung auch dieser Art Brote natürlich ganz nach
der des verwendeten Getreidekornes.

Prausnitz und Menicanti (Bd. I, 8. 700) fanden in den Broten aus ganzem
und bloss entschältem Korn sogar 63,05—64,73%, im Mittel 63,84 °/0 Wasser,
Welcher Gehalt ausserordentlich hoch erscheint und wohl zufällig sein dürfte.

Die Zusammensetzung und Ausnutzung von Brot aus ungeschältem
und geschältem (dekorticirtem) Getreide ergab sich nach den Versuchen von
Wicke, sowie Prausnitz und Menicanti wie folgt:

In der Trockensubstanz des Brotes Von den aufgenommenen Nähr¬
stoffen wurden ausgenutzt
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77,25
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Ueber die Ausnutzung der verschiedenen Weizen- und Roggenbrote je nach
*hrer Herstellung aus feinem, mittelfeinem Mehl und ganzem Korn vergl. S. 233 bis
239, sowie je nach Anwendung von Hefe oder Sauerteig S. 236.

Plagge und Lebbin 1) haben auch versucht aus Kleie Brot herzustellen, aber
a us natürlicher Kleie nur ein ungeniessbares Gebäck erhalten; letzterer Uebelstand
konnte zwar durch äusserst feines Mahlen der Kleie behoben werden, indess lieferte
solches Brot aussergewöhnlich viel Koth und gingen in diesen 42,35 °/0 der Trocken¬
substanz, 56,32 % der Stickstoff-Substanz und 37,34 % der Kohlenhydrate über, so
dass eine Verwerthung der Kleie als menschliches Nahrungsmittel in Form von Brot
a ls ausgeschlossen erscheinen muss. Ebensowenig hat sich ein Vorschlag Bernegau's,
durch Vermischen von 100 Thln. Roggenmehl mit 15 Thln. Kleie, 7 Thln. Hefe,
5 Thln. flüssigem Schmalz, 12 x/ 2 Thln. Wasser und 25 Thln. Dextro-Saccharat-Extrakt

weiter und nannten es ebenfalls so, wodurch der Name „Pumpernickel" verbreitet wurde. "Der
"»gistrat hatte den Backofen nebst einem stattlichen Thurnic neben der sog. ITasennnihle erbaut,

ner Thnrm soll noch bis vor kurzem, bis 1883, vorhanden gewesen sein, und «war unter dem Namen
nPernikel im Osten der Stadt am Walle".

') Veröffentlichungen a. d. Gebiet- des Militär-Samtätswesens 1897 Heft 12. b2 u. 147.
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ein Dauerbrot herzustellen, bewährt. Auch dieses Brot lieferte ähnliche grosse
Mengen Roth wie das Kleiebrot.

Souvant (Bd. I, S. 701) hat für den Zweck einen anderen Vorschlag gemacht,
indem er aus der Kleie einen wässerigen Auszug herstellt (30 g Kleie mit 1 1 Walser
während 45 Min. und Abseihen durch ein Sieb) und diesen Au.-j7.ug statt des Wassers
zum Einteigen des Mehles benutzt, wodurch 15% B r °t mehr erhalten werden seilen.
als nach dem gewöhnlichen Verfahren; der Kleieauszug enthielt in 1 1 6,676 g
Trockensubstanz, während das zugehörige Brot im Vergleich zu gewohnlichem Brot
ergab:

In der frischen Substanz In der Trockensubstanz
Verfahren

S o u v a n t 'sches
Gewöhnliches

Wasser

46,15%
38,68 „

Stickstoff- Säure
Substanz (= JL.S0J
U,78%») 0,393%
14,51 „ 0,363 „

Asche Stickstoff- Säure
i Substanz (= HaSOJ

2,13% 27,45%') 0,730%
t,95 „ i 23,0b „ 0,592 „

ise.he

3,96 "/„
3.18 .

Dass durch die Verwendung eines wässerigen Kleie-Auszuges an Stelle von ge¬
wöhnlichem Wasser zum Einteigen das Brot einen etwas höheren Gehalt an Protein
und auch löslichen Kohlenhydraten annehmen muss, unterliegt wohl keinem Zweifel;
ob dieser Gewinn aber dem Mehraufwand an Arbeit etc. gleich gestellt werden kaun,
erscheint sehr zweifelhaft, zumal auch durch eine derartige Behandlung der Kleie
diese für die Viehfütterung entwerthet wird (vergl. auch S. 237).

ß) Hafer- und Gersten-Brot und -Zwieback. Hafer- und Gerstenmehl dienea
in Deutschland nur in Zeiten der Noth zur Brotbereitung; nur im Spessart, ferner in
Norwegen, Schweden und Russland (Bd. I, 8. 1492) findet man häufiger aus reinem
Hafer- oder Gerstenmehl hergestellte Brote; in England wird der Hafer erst gedarrt,
dann geschält und gemahlen; man erzeugt 2 Haferraehlsorten, ein feineres für Kuchen,
ei» gröberes für gewöhnliches Haferbrot. Das Mehl wird mit lauwarmem Wasser
unter Zusatz von Malz geknetet und aus dem Teig Kuchen bis zu 60 cm Durch¬
messer ausgewalzt. Die Analysen einiger derartiger Brote und Zwiebäcke ergaben:
-------------------„----------------.----------------------------------------------

a
•g 'S

In der natürlichen Substanz In der Trockensubstanz

Bezeichnung
CD SM'ä ts

.■§■§ s5

-2 M °
■»■SS'43 ^ &
m ** a

viao
CD1
■3 1.2 S

oa * -Ö

O>■*Vt

00

•/. % % % •;. °/o •h "/. % «/.

BrotP afer " • • • '
1 Gersten- ....

1 47,43 7,61 1,52 40,67 0,38 2,39 14,47 77,36 2,31
7 49.77 1 6,41 2,13 38,36 ' 1,32 2,01 12,77 | 76,37 2,04

Zwie-j Hafer- (Kakes) 2) . 8 9,98 8,58 10,40 11,03 55,65 | 2,42 1,84 9.53 74,01 1,52

back (Gersten- .... 3 12,44 9,33 1,09 4,66 64,40 4,29 3,79 10,67 80,71 1,72

Mehr als für sich allem werden aus Gemengen von Gersten- und Hafermehl mit
den besseren Backmehlen, Weizen- und Roggenmehl Brote, bereitet.

y) Maisbrot. Das Maismehl eignet sich sehr wenig zur Herstellung von Ge¬
backen. In Serbien wird Maismehl mit Wasser zu einem Teig angerührt und letzterer

') Diese Zahlen erscheinen für gewöhnliches Brot ausserordentlich hoch und unwahrscheinlich,
wenn nicht ein sehr kleberreicher Weizen verwendet ist.

2) Diese Hafer-Kakes erhalten einen Zusatz von Milch und Zucker, woraus sich der höhere Ge¬
halt an Fett und Zucker erklärt; die nur aus Hafermehl hergestellten Zwiebäcke müssen selbst"
verständlich dem Hafermehl in der Zusammensetzung nahezu gleich sein.
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nach Bedecken mit Krautblättern entweder in heisser Asche oder nach Einsetzen in

grosse, flache irdene Schüsseln im Backofen gebacken; durch Backen im Bratofen
erhält nan aus dem Maismehl mit und ohne Zusatz von Butter „Maiskuchen" oder
s °g- „Städtisches Maisbrot", durch Zusatz von Eiern und Käse oder auch von
Schichten von in Milch gekochtem Spinat die sog. Projaca, ein süsses Maisbrot.

Um ein dem deutschen Geschmack zusagendes Maisbrot zu erhalten, muss dem
Maismehl Roggen- oder Weizenmehl zugesetzt werden; in diesen Gemischen, die
alsdann mit Sauerteig eingeteigt werden, macht das Maismehl durchweg nur 10 bis
33 »,o aus. Die Zusammensetzung solcher Brote erhellt aus folgenden Zahlen:

Brotsorte

Maisbrot ........
Brot aus Mehlgemischen:

I 3/i grobes Eoggenmehl
No. 3 . . . : .

% feines Boggenmehl .
*/* "Weizenmehl . .

Ol

4J

In der natürlichen Substanz

43,82

38,31
40,44
37,19

M £

%

5,8£

12,78')
7,50
7,31

1,73

1,39
1,11
0,35

7fltb *m

U
CD

o
PS

% %

45,73 1,25

43,90| 1,63
49 ;44| 0,60

53,70

1,64

1,99
0,91
1,45

In der Trockensubstanz

°/o

10,20

20,71 ')
12,60
11.64

•S H $

80,00

71,16
83,01
85,49

«

1,63

3,31
2,02
1,86

In dem Nothjahr 1892 wurde aus einer Mehlmischung von 60 Thln. Roggen-,
"0 Thln. Weizen- und 10 Thln. Maismehl ein ansehnliches Brot (das Oaprivibrot) her¬
gestellt. Ueber die Zusammensetzung dieses Brotes und solcher aus anderen Mais-
mehl-Gemischen vergL Bd. I, S. 682, 690 u. 1491.

<f) Dari-, Erdnnss-, Haselnussbrot. Bei den theueren Weizen- und
«■oggenpreisen 1892 wurde auch Darimehl im Gemisch mit Roggenmehl 1 : 2 oder 1 : 1)
z ur Brotbereitung verwendet; von anderer Seite ist Brot aus theilweise entfettetem
■krdnussmehl für sich allein und im Gemisch mit Roggen- und Weizenmehl her¬
gestellt worden; auch hat man zur Anreicherung des Brotes mit Fett einen Zusatz
von 10—15 0/0 H aselnussmehl zu Roggen- und Weizenmehl empfohlen.

Das „Asiatische Brot" wird aus Sojabohnenmehl zubereitet (Bd. I, S. 691).
Diese Art Brote ergaben z. B. umstehende Zusammensetzung (vergl. S. 882).
Hiernach gelingt es allerdings aus theilweise entfettetem Erdnussmehl für siöh

a"ein ein lockeres und protein- wie fettreiches Brot herzustellen; indess hat das
^•"dnussmehl ebenso wie das Haselnussmehl im Gemisch mit Weizen-Roggenmehl einen
Gitteren Nachgeschmack; dieses rührt daher, dass alle fettreichen Mehle leicht ranzig
w erden. Als Zwiebäcke, d. h. als scharf ausgebackene Backwaaren sind sie nach
"lagge und Lebbin eher geeignet. Im Uebrigen werden derartige, dem Geschmack
Weniger zusagende Brote vorwiegend nur in Zeiten der Nolh, d. h. in getreidearmen
J ahren in Betracht kommen können.

*) Brote mit besonderen Zusätzen. N. Zuutz hat vorgeschlagen, den
^etreidemehlen Kartoffelstärkemehl zuzusetzen, und das Gemisch, um den dem

') Das Brot aus alleinigem Roggenmehl No. 3 enthielt hei 38,68% Wasser 12,0(5% Stickstoff-
' «Iwtanz, woraus sich anoh der verhältnissm'assig hohe Gehalt an Stickstoff-Substanz des Mais-Boggen
Wotes erklärt.

K;; u; g, Nahrungsmittel. IL 4,. Aufl. 56
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i
i

Brotsorte
DS

5^

In der natürlichen Substanz In der Trockensubstanz

S'o. 83
gl
35 m

%

n s s r1 03**--ö

7«

.3 1.2 9

%

! "g *£

0/ ö/„0 0

i

2
Dari-Roggenbrot .

! Rrdnu.es j Brot .

2
3
7

5

5

38,4 3
24.56

3,96

7,32
33,50
35,70

2,31 4,42j 43,6] |
12,76! 6,17j 14,65

1,88 2,33
5,52 3,78

11.89

44,49
37.17

I 1,06

12,83

13,89

:
3,67 | 78.01

16,91 26,27
1 (rein) | Zwieback 25,38 28,17 :', 7 7 3,02

1,52

2,17

2,62

26.13 29,33

.' Haselnuss-Roggcnbrot .

"'<jpesgl j ,„;, Wasser . .
IjZwie ,'
ü t,.,,,^ \ mit Magermilch

.",2 to' 7,51

6,30 12,02

«,69 12,9«

3,15 f. 5,7 2

5,55! 73,96' ! '
6,35' 71,58

4,69 | —
5,92 , —

6,59 j -

letzteren fehlenden Gehalt an Stickstoff Substanz zr. ergänzen, mit Magermilch ein-
zuteigen. Dieser Vorschlag scheint sich bis jetzt ebenso wenig eingeführt zu haben,
wie ein von anderer Seite empfohlener Zusatz von entbitterten Lupinen.

Dagegen erfreuen sich andere Zusätze einer weiterer. Verbreitung.

So wird der deutsche Armee-Fleisch zwi eback vorschrifhmässig aus 80,830 kg
Weizenmehl, 88,580 kg gehacktem, fett- und sehnenfreietu Fleisch, 5,540 kg Speck¬
fett, L,,120 kg Salz, 0,120 kg Kümmel, 2.210 kg Hefe und 8,880 kg Wasser her-
gestellt, welches Gemisch etwa 120 kg Zwieback liefert. Dieser Fleischzwieback soll als
eine rolle Nahrungsration im Felde (als sog. eiserner Bestand; vergl. S. 399) dienen; es
kommen aber derartige Mehl-Fleischgebäcke (Fleischbisquits etc.) auch in den Handel;
auch bat man versucht, das Fleisch theils durch das vorstehend erwähnte, theilweise
entfettete Erdnussmehl, durch Aleuronat, Roborat, Albumin, Energin oder
auch durch Milch zu ersetzen; statt des Fleisches verwendet man auch Fleischextrakt;
jedoch können diese Art Zwiebäcke bezüglich des Nährwerthes nicht mit der. ersten
Sorten verglichen werden.

Noch weiter verbreite! sind Gebäcke, die unter Zusatz von Abfallpro tein-
stoffen wie Kleber und Albumin hergestellt und als Aleuronat- oder Albumin-
Kraftbrot bezw. -Zwieback vorwiegend für Diabetiker, aber auch behufs Zu¬
führung des nöthigen Nahrungsproteltos als Ersatz des Fleisches in der Nahrung
dienen sollen.

Als Grundmasse für Diabetiker-Brot wird vielfach entfettetes Mandelmehl
verwendet; ein aus diesem unter Zusatz von Iioborat von L. Sarason hergestelltes
Gebäck heisst „Anamyl-Brot".

Degener'a Kraftbrot besteht aus einem Gemisch von Getreide-, ITülsenfrucht-
mehl und der zum Einteigen verwendeten Braunschweiger Mumme (einem gehalt¬
reichen, alkoholfreier. Malzauszug).

Auch ist versucht worden, für Magenkranke ein poptonhaltiges Brot her-
zustellen.

Die Zusammensetzung einiger solchen Brote bezw. Gebäcke ist folgende:
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Bezeichnung des
Gebäckes

H

q

-<l

In der natürlichen Substanz In der Trockensubstanz

No.
08

s S
M M.2 s

%

M
3

IM

%

ISt; sc

M1
%

1

1:1
;« 1 h

3'S
% %

c
M

%
l Armee-Fleisch- j wenigZwieback >

, •, ™ . . reichlich.mit Heisch |

4

3
10,80

5,81

14,47
23,05

4,51
8,14

65,94
60,17

1.24| 3,04
0,64i 2,19

16,22
24,17

5,09
8,64

73,92
63,88

2 Fleischbisquits .... 2 6.62 14,69 1,07 74,23 ' 0,74| 2,65 15,72 1,15 79,49
r Brot mit wenig

'

3 Aleuro- Kleber . . 8 39,62 17,29 0,34 3,87 36,64 0,64 1,60 28,63 0,54 67,09

nat- Zwieback (wenigmit <
Kleber ( tM "

13
6

6,50
8,53

22,86
66,19

8,61
4,99

9,43 50,12 0,84 1,64
2,62

24,45
72,80

9,21
5,45

63,64

17,67 —

4 j| Albumin- I Brot . . . 4 31,50 16,69 0,36 2,39 46,44 1,12 1,50 24.37 0,52 71,28
Kraft- 1 Zwieback. . 5 8,68 17,63 7,85 14,64 49,46 0,46 1,28 19,31 8,59 70,19

5 |! De gen er's Kraft!) rot . 2 26,87 11,25 0,32 14,69 42,51 1,57 2,99 15.39 0,44 77,94
6 Peptonbn t..... 1 39,41 7,64') 0.37 19,80 28,99 0,76 4,03 12.69 0,61 80,52

Derartige Backwaaren giebt es noch verschiedene andere, bezüglich deren Zu-
sa nimensetzung auf Bd. I, S. 683 — 692 verwiesen sei.

£) Hungersnothbrote. Iu Zeiten der Noth, d. h. einer Getreide - Missernte;
pflegt man den Getreidemehlen ausser den genannten noch allerlei sonstige Zusätze
2,1 machen, um die nöthige Brotmenge für die Ernährung zu erhalten. Tb. Dietrich
Ur| d v. Bibra untersuchten Ende der 1850-er Jahre eine Reihe derartiger Brote, die
durch Vermengen von Weizen- und B,oggenmehl mit Hafer- und Gerstenraehl, mit
öauerrampfersamen, gemahlenem Stroh, mit Kiefer- oder Föhrenrinde, Knochenmehl
°der Blut vorwiegend in Norwegen und Schweden hergestellt wurden.

E. Rouma (Bd. I, S. 692 u. 693) fand russische Hungersnothbrote zusammen¬
gesetzt aus Spreu von Roggen, Hafer und Buchweizen nebst einem Grase, aus
^henopodium viride für sich allein und im Gemisch mit Roggenmehl und Kartoffeln.
Ar >» nächsten liegt es in solchen Fällen die Kleien der verschiedenen Getreide¬
lten zur Brotbereitung zu verwenden. A. Maurizio*) fand aber ausserdem darin
dl e verschiedensten Unkräuter (Kornrade, Gänserich, Wicken, Rübsen), ferner eine
* r asart, die Wurzel einer Schilfsorte und in einigen Fällen sogar 4,77 °/ 0 bis

"*>0 °/0 Thon. Wir haben in einigen Sorten von russischem Hungersnothbrot neben
■Bein- oder weniger Roggen, Mais, Buchweizen die Unkrautsamen Cheuopodium album
UQ d Atriplex hortensis, Eicheimehl und -schalen, Hirsespelzen etc. gefunden. Nach
J anecek bestand kroatisches Hungersnothbrot aus Roggen-, Mais- und Buchen-
"olzniehl.

Für die Zusammensetzung solcher Brote wurden folgende Zahlen gefunden:

Wasser Stickstoff- „ „ Stickstofffreie
Substanz Extraktstoffe

4J 8 —13,33'/', 1,35 — 17,88% 0,85—5,88% 34,00 — 70,20% 2,95 — 28,85% 1,30 —64.00 "/„

*) Mit 2,73 % Popton.
Zeitschr. f Untersuchung i. Nahrungs- u. (Jenussmittel 1901, 4, 1017 n. 1019

50*
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Dass derartige Brote* bei dem durchweg hohen Gehalt an Rohfaser, selbst wem)
sie einen regelrechten Gehalt an Stickstoff-Substanz aufweisen sollten, nur einen äusserst
geringen Näb.rwerth besitzen, ist S. 236 — 239 schon genügend begründet. Aus dem
Umstände, dass ii> solchen Hungersnothzeiten sogar zu Erde (Thon) als Zusatzmittel
gegriffen wird, iässt sich ermessen, welchen hoben Werth der Mensen auf die Be¬
schaffung des täglichen Brotes legt.

b) Die physika(Ischen Eigenschaften des Brotes. Im Allge¬
meinen pflegt man ein Brot für um so besser zu halten, je leichter (für gleiche Raum-
theile), je lockerer und je grösser (bis zu einer gewissen Grenze) die Hohlräume in
demselben sind. Diese allgemein verbreitete Ansicht hat ohne Zweifel ihren Grund
darin, dass ein lockeres leichtes Brot, z. B. Weissbrot, Semmel, den Verdauungs¬
säften leichter zugänglich ist und weniger Beschwerde bei der Verdauung bereitet,
als ein dichtes, porenfreies Brot (z. B. Schwarzbrot oder ein nicht völlig ausgebackenes
und hierdurch oder durch sonstige Ursachen mit Wasserstreifen versehenes Brot).
Diese im täglichen Leben geltende Anschauung wird auch durch die S. 233—239
mitgetheilteu wissenschaftlichen Versuche bestätigt.

K. B. Lehmann 1) hat die physikalischen Eigenschaften der verschiedenen Brot¬
sorten zuerst aufgeklärt. Er fand u- A.:

u) Specifisches Gewicht bei 15 verschiedenen Brotsorten:
Porenhaltiges Bj'oI Porenfreios. frisches Brot Porenfreie Trockensubstanz

0,24 (Semmel) —1,0 (Pumpernickel) 1,37-1,42 -) 1,93—2,17
Nur das frische, porenhaltige Brot zeigt nennenswerthe Unterschiede im spec.

Gewicht; das der wasserhaltigen (42—46 "| 0 Wasser) porenfreien Brotsubstanz be¬
trägt durchschnittlich 1,40, das der polenfreien Trockensubstanz 2,05.

ß) Das Porenvo himen. Bezeichnet S das spec. Gewicht des porenhaltigen,
Sj da* des porenfreien Brotes, so ist das Porenvolumen d.h. die in einem Volum

(S 1 -S) 100sr
1,31—0,375) 100

1,31
Das Porenvohimen schwankte nach K. B. Lehmann auf diese Weise in 15 Brot¬

sorten von 28,5 7o (Westfälischer Pumpernickel) bis 82,8 % (Würzburger Semmel).
Die Schrot- und die Roggenbrote haben durchweg ein geringeres Porenvolumen, als
die Mehl- und Weizenbrote; so ergaben:

Brotsorte Porenvolumen Brotsorte Porenvoluuien
Boggenschrotbrot.....28,5- 49,2% Weizenschrotbrot...... 64,3%
RoggenmeMbrot ..... 55,7—70,7 „ Weizenmehlbrot.......73—83%

y) Das Trockenvolumen. Hierunter verstehtK. B. Lehmann das Volumen
der Trockensubstanz von 100 ccii! frischem Brot; es verhält sich durchweg umge¬
kehrt wie das Porenvolumen und betrug z. B. 7,1 % bei Würzburger Semmel und

Brot enthaltene Luft menge in Proc. des Brotvolumens P 0

r, „ «, « • -,-. (1,31—0,375) 100
wenn S L = 1,31, S = 0,375, so ist P„ = —-------^ —— - = 70,7

-: oder

01

') Archiv f. Hygiene 1894, 21, 215; vergl. auch W. Prausnitz ebendort 1893, 17, 636.
"-} In verschiedenen Broten wurden auch Zahlen von 1,29 —1,31 für das spec. Gewicht des

porenfreien Brotes gefunden; das beruhte dann darauf, dass das Brot nicht mehr frisch war; denn
altbackenes Brot, wenn es einzutrocknen beginnt, verliert seine piast.ise.lienEigenschaften eher, als
seinen Wassergehalt.
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29,5^ bei Westfälischem Punipernicksd; eb wird also die Mehlmasse durch die Brot¬
bereitung auf das 14-fache bei den Semmeln und dat 3,5-faohe beim Schwarzbrot
gebracht.

d) Die Poren grosse entspricht im Allgemeinen dem Gesamnit-Porenvolumen;
die kleinporigen Brote haben das kleinste, die grossporigen Brote das grösste
Porenvolumen.

Mit diesen Eigenschaften hängen auch die Durchlässigkeit des Brotes für Luft
und Wasser sowie das Wasseraufsaugungsvermögen desselben zusammen. Die Durch¬
lässigkeit für Luft und Wasser sowie das Wasseraufsaugungsvermögen sind um so
grösser, je grösser die Poren nach Anzahl und Umfang sind. Hieraus kann ge¬
schlossen werden, dass die Poren eines Brotes keine von einander unabhängige Hohl¬
räume bilden, sondern wenigstens theilweise untereinander zusammenhängen.

Konditorwaaren (Zuckerwaaren, Kanditen).
Unter diesem Namen fasst man nicht nur eine Menge aus Mehl, Zucker und

Gewürzen aller Art auf besondere Weise hergestellte Backwaaren , sondern auch die
■Verschiedensten anderen Sachen wie Konfekt (Marzipan, kandirte Früchte, Chokolade-
P'ätzchen), ferner Bonbons aller Art, Pasteten, Gefrorenes, Cremes, Frucht¬
safte, Liköre etc. zusammen.

Es hält schwer, diese verschiedenerlei Sachen unter einheitliche Gesichtspunkte
z u bringen. Die zweckmässigste Eintheilung und Kennzeichnung giebt nach den
Arbeiten von Strohmer und Stift 1) der Codex alimentarius austriacus, welchem
1(sh hier unter Ausschluss von Fruchtsäften und Likören, die später besprochen
werden sollen, im A.lgemeinen folgen will

I. Gruppe. Dieselbe umfasst solche Zuckerwaaren, welche neben
■^uckerarten noch andere Nahrungs- und Nährstoffe, die für die Eigen-
ar t des betreffenden Erzeugnisses mitbestimmend sind, in grösserer
Menge enthalten. Diese Zuckerwaaren im engeren Sinne werden meistens hand-
werkamäsaig aus Mehl, Eiern, Butter, essbarer; Samen, Früchten, Gewürzen und alko¬
holischen Flüssigkeiten mit oder ohne Backverfahren hergestellt.

a) Mittels des Back Verfahrens werden hergestellt:
1. Hefe-(Germ-)Teigwaaren: sie bestehen aus Kutter, Eiern, Milch und mehr oder

"weniger Zucker; als Loekerungsmittel dient Hefe oder Backpulver Per Zucker wird hier¬
bei entweder untergemischt, aufgestreut, oder mit Prucl Swasser als Fülle benutzt.

-. Weiche Backwaaren; Hauptbestandteile sind: Mehl, Butter, Eier, Zucker, Milch
ttut verschiedenen essbaren Samen, Fruchten oder Fruchtmassen und Gewürzen (wie Rou¬
laden, Fruchtschnitten etc.).

3. Thee-Backwaaren: Hauptbestandteile: Mehl. Zucker, Eier, Butter und Gewürze,
"i manchen Fällen auch geniessbare SameD, wie Mandeln, Haselnüsse et,.'. Hierzu gehören
"affeln, Kakes, Bisquits efe.

Ueber die Zusammensetzung von Weizenmehl-Kakes vergl S. 878, über die von Hafer-
mehl-Kakes S. 880.

4. Butter-Teigwaaren nur aus Mehl und Butter bestehend; der Zucker dient haupt¬
sächlich nur zum Bestreuen oder zur Bereitung von Füllmitteln (Pasteten, Schaumrollen etc.).

) Zeüschr. f. srahrnngsmittel-UnterBuclinngen, Hygiene u Waarenkunde 11, öl.
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Rohfaser Asche

0,41% 1.04"/,,
Die echten Lebkuchen

'■>. Mandeln- und Nuss-Back waaren (hart). Diese enthalten als Hnuptbeswnd-
theile geniessbare Samen (Mandeln, Haselnüsse etc.), Zucker, Eiweiss, Mehl und Gewürze
(Marzipanwaaren, Mandelbrot, Makronen, Haselnussbisquits etc.).

In 9 Sorten des weitverbreiteten Marzipans wurde z. B. gefunden:

9,90% Wasser, 28,50—32,64% Fett, 28,00- 44,00% Saccharose.

(>. Patience-Backwaaren sind Gemische von Mehl, Eiweiss, Zucker mit oder ohne
Gewürze.

7. Windbaek waaren (Baisers) bestehen aus Eiweiss und Zucker.
S. Schaum- und Ra hm - H ack waaren. Sie werden aus Mehl. Zucker, Eiern mit

oder ohne Zusatz von Gewürzen hergestellt und dienen zum Einhüllen von Creme oder von
aus Eiweiss und Zucker oder aus Rahm und Zucker hergestelltem Schaum.

9. Kuchen und Torten. Diese enthalten die mannigfaltigsten Bestandteile u. A.
Mehl, Zucker, Eier, geniessbare Samen (Mandeln, Nüsse etc.), Butter, Gewürze, Früchte,
Fruchtmassen, alkoholische Flüssigkeiten etc. Sie erbalten häufig eineu Ueberzug (Glasur),
bestehend aus parfümirtem bezw. gefärbtem Zucker (mit jnd ohne Eiweiss) oder aus Choko-
iade und etwas Zucker.

Der hierher gehörige Krinolinkuchen enthält ■/.. ß.:
... Stickstoff- r, ,, Invert- Rohr- ,,,.. .Wasser „ . . Fett , . Starke ett»nnstanz zucker zucker

I0,3it",„ 6,90% 0.85% 3,48% 29,43% 41,50%

10. Lebkuchen (Pfeffer- oder Honigkuchen, Lebzelt).
werden aus Mehl und Honijj bereitet, indem der Teig (vielfach durch Citronenschalen ge¬
würzt) durch kohlensaures Amnion oder Backpulver gelockert und im Backofen bezw. auf
Backblechen gebacken wi?-d; dieselben erhalten einen Ueberzug von Zucker oder werden
mit gefärbten Zuckermassen oder auch mit Mandeln verziert.

Einige Baekwaaren dieser Art (Lebkuchen, Pfeffernüsse, Sohützenkuchen, Honigkuchen
und Pumpernickel-Kakes genannte ergaben nach Bd. I, S. 0!)6:

Wasser '., , . Fett Invertzucker Rohrzucker Starke etc. Rohfaser AscheSubstanz
5,0-17,3% 4,0-7,4% 0.6-4,0% 12,5-20,3% 14,6-21.2% 32.0-46,6% 0,4-1.5% 0,7-2,0%

Diese Porten enthielten daher neben Invert-(Honig,-)Zucker noch wesentliche Mengen
Rohrzucker. M. Mausfeld fand (Bd. I, S. ItOüi in Lebkuchen: 9,50°/, Wasser, 55,55%
Zucker, 1.09% Fett (Wachs) und 1,04% Asche. Andere ebenfalls mil Honigkuchen etc. be¬
zeichneten Baekwaaren enthalten statt Honig nur Speisesyrupe.

11. Früchtebrote; Hauptbestandteile: Zuekerreiche Fruchte (Birnen, Datteln, Feigen,
Korinthen) mit. Samen.

b) Ohne Backvorgang werden bergesteli*
12. Gefrorenes und zwar:

a.) Milchgefrorenes, bestehend aus Zucker, Milch (Rahm), Gewürzen oder
Fruchtsäften, event. geniessbaren Samen (Vanille-, Kaffee-. Nuss-Gefrorenes etc.).

b) Obstgefrorenes, aus Zucker und Fruchtsäften bestehend.
13. Cremes und Sulzen. Die Cremes bestehen aus Zucker, Erweiss und Frucht¬

säften mit oder ohne Rahmzusatz, die Sulzen aus Zucker, Fruchtsäften und Gelatine.

II. Gruppe. Bei dieser bilde* der Zucker den Ha uptbestaudtbeil.
andeie Beimengungen dagegen, welche die Bezeichnung bedingen, nur
.Nebenbesiandtheile.

Diese Erzeugnisse sind daher die Kanditen im engeren Sinne des Wortes; sie
werden jetzt meistens durch F'abrikbetrieb hergestellt. Hierzu gehören:
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I. Karamelbonbons (oder auch kurz Karamellen genannt). Sie bestehen fast
ausschliesslich aus geschmolzenem und parfümirtem Zucker, dem zumeist etwas Stärke¬
zucker zugesetzt wird: sie bilden feste glasartige Masser,, die im Munde nur langsam zer-
fliessen.

Behufs Herstellung derselben wird Zucker in wenig Wasser gelöst *) und in offenen
Kesseln oder auch in Vakuumapparaten bei einer HS" nicht übersteigenden Temperatur gi
kocht, die erhaltene geschmolzene Zuckermasse auf meist mit Kühl- und Anwärnievorricli
tungen versehenen Metall- oder Marmorplatten ausgegossen und in der Weise weiter ver¬
arbeitet, dass die gleichmässig vertheilte Masse entweder mit Walzen- oder Rollmessern, oder
in Schneidemaschinen (ßoltjeu- oder Berlingotform) in gleichartige Stücke zerschnitten oder
zwischen gravirten Stahlwalzen oder Pressen in verschieden geformte Stücke zerlegt wird;
auch wird die gekochte Zuckermasse, in Formen (Figuren, Pfeifen, Thiergestalten etc.) ge¬
gossen; mau spricht daher von gerollten, gepressten, geschnittenen, gehackten
und gegossenen Karamellen.

Um das Ankleben und Trttbwerden der fertigen Bonbons, welches letztere auf eine
nachträgliche Kristallisation der geschmolzenem Zuckermasse zurückzuführen ist, zu ver¬
meiden, wird dem Zucker beim Verkochen bis zu 10% seines Gewichtes Stärkezueker-
syrup zugesetzt.

Durchweg wird die Zuckerlösung oder die ausgegossene Masse mit ätherischen Oelen,
Tinkturen, Fruchtäthern, Frucht- oder Pflanzenextrakten parfümirt oder aromatißirt
und mit künstlichen Farbstoffen gefärbt; andere erhalten einen Zusatz von Citronensäure,
Weinsäure oder Essigsäure.

Die fertigen Karamellen werden häufig, um das Aroma zu erhalten, entweder mit einem
Gemisch von feinstem Zucker- und Stärkemehl überstreut (gepudert) oder kandirt d. h. mit
einer Zuckerlösung — aus welcher der Zucker auf den Bonbons auskrystallisirt — oder mit
Gelatinelösung überzogen.

Zu den Karamelleu sind zu rechnen: der sog. Gerstenzucker (eine einfach geschmolzene
und gefärbte Zuckermasse, meist in Stangen), die gewöhnlichen Bonbons, Eibisch¬
zucker, Malzzucker etc. (geschmolzene, feste Zuckermassen von verschiedener Gestalt,
mit Zusätzen von ätherischen Oelen, Tinkturen oder Pflanzenextrakten und verschiedenen
Farbstoffen), die Rocksdrops (Zuckermassen mit Fruchtäthern parfümirt, mit oder ohne
Zusatz von Fruchtsäften, gefärbt und ungefärbt, in Stangen- oder Fruchtformen).

Die gefüllten Karamellen enthalten im Innern entweder Fruchtmarmelade oder
Liköre.

Strohmer und Stift, ferner Verf. fanden für solche Karamellen (Bd. I, S. 912—914):

Karamellen "Wasser Saccharose

Ungefüllt, 12 Sorten . 8,9-9,7 % 60,8-96,0%
Gefüllt, Punsch- . . . 5,92% 69,01 %

„ Himbeermarmelade 7,89 „ wenig
Brust-Bonbons .... 4,68 „ 9,86 „

Gummi- 7 23 53,89

(jrlukose bezw. Sonstige In Wasser
Invertzucker Stoffe unlöslich

Spur-30,2 % 0,3-4,5 % O-Spur 0,07-0,17

21,07 % 3,83 % 0,23% 0,17°/

91,06 „
— 0,50 „ 0,27 ,.

84,39 „
Gummi

0,16 „ 0,33 „

— 33,73 % 0,38 „ 2,09 „

An Stickstoff-Substanz wurden Spuren bis 2,12%, an Fett (Aetherauszug) Spuren bis
0,55% gefunden; Stickstoff-Substanz wie Fett können selbstverständlich nur in den mit Zn¬
satz von Fruchtsäften und ätherischen Oelen bezw. Gewürzauszügeu zubereiteten Karamellen
vorhanden sein.

') Sauer gewordene Zuckerlösimgen werden vorher durch Schlemmkreide oder doppeltkohlensaure-
Natrium neutralisirt.
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Asche

0,03—0,12 '
mit

Bei den Honigkarainellen (Honigbonbons) soll der Rohrzucker in der Masse zum
Theil dureb Bienenhonig ersetzt sein.

2. 'Fondantbonbons. Bei diesen wird der Rohrzucker unter event. Zusatz von
Traubenzucker und Milch ebenfalls in wenig Wasser gelöst, aber die Lösung nicht auf 113°)
sondern nur auf 90" erwärmt und die erhaltene Masse, welche beim Abkühlen erstarrt, in
verschiedenartiger Weise weiter verarbeitet. Das Färben und Parfümiren wird iu derselben
Weise und mit denselben Stoffen vorgenommen, wie bei den Karamel leu; die Fondantbonbons
haben nm eine weichere Konsistenz als die Karamellen, so dass sie im Munde rasch zer-
fliessen. Für die Herstellung der geformten Fondants benutzt mau mit Stärkepuder aus¬
gekleidete Gipsfonnen oder auch Formen aus Gummipiatten.

Zwei Sorten Fondantbonbons ergaben:
_. a „ Glukose bezw. Sonstige In Wasser . ;Wasser Saccharose T , „, ,. i- .■ %. AscheInvertzucker Stoffe unlöslich
6,31% 86,54% 5,61% M* % 0,65 % 0,11%

3. Konservebonbons. Dieselben werden aus Zucker ohne Kochen und ohne Erhitzen
auf höher« Temperatur in der "Weise hergestellt, dass man Zuckerpoiver mit Wasser oder
besser Zuckerlösung zu einem Brei verrührt, diesen mit ätherischen Oelen oder Fruchtsäften
parfümirt, darauf — gefärbt oder ungefärbt — in Papier- oder Bleehformen giesst und dann
erstarren lässt. Die Konservebonbons sind von harter Beschaffenheit und nicht durch¬
scheinend; zwei untersuchte Sorten derselben ergaben:

,., ,, , Glukose bezw. Sonstige Ja Wasser un¬Wasser Saccharose T , ° ,_ ,. , .Invertzucker Stoffe löslich (Starke;
0,05—4,39% 95,0—99,7% 0 0.15 — 0,58% 0

4. Morsellen. Es sind dieses Konservebonbons, deren Masse vor dem Giesse
fein zerkleinerten Samen wie Haselnüssen, Mandeln etc. vermengt wird.

5. Plätzchen. Dieselben werden aus halberstarrtem, gefärbtem oder ungefärbtem
Zucker, in welchen aromatisirter (d.h. mit-ätherischen Och u, Fruchtessenzen, Rum, Kognak,
Ratafia, Punschextrakt versetzter) Staubzucker eingerührt wird, und durch Aufgiessen oder
Auftropfen der so erhaltenen Masse auf dünne Bleche — event, mit eingestanzten Formen
— hergestellt. Ein Punsch-Plätzchen dieser Art ergab:

15,88% Wasser + Alkohol, 83,70 % Saccharose, 0,16% Invertzucker, 0,26% sonstige Stoff-
und 0,02 % Asche.

8. Pastillen. Dieselben worden aus gefärbtem oder ungefärbtem, aromatisirtem, ge¬
schmolzenem oder üngesehmolzenem Zucker unter Zusatz von Stärkemehl durch Anwendung
von Prägepressen hergestellt und nach dem Trocknen mit Gummi oder Dextrin glasirt.
Die hierher gehörigen englischen Pfefferminz Paslilien enthalten nach einer Probe:

0,93 % Wasser. 95,80 % Saccharose. 3,21 % Stärke und Traganth, 0,06 % Asche.

9. Pralinees. Durunter verstellt man verschiedenartig hergestellte Bonbons, die einen
TJeberzug von entweder aromatisirtem, gefärbtem bezw. ungefärbtem Zucker oder einen
solchen von Chokolade erhalten. Zwei Proben hiervon ergaben z. B.:

„ , „, Stickstoff- T, ,, , . StickstofffreieSorte Wasser _ , . I ett Zucker __. ,,, ,.oubstanz Extraktstoffe
Dessert-Bonbons 7,47% 3,60% 12,36% 64,00%. 10,75%
Chokolade- „ 6,41,, 6,56, 19,95 „ 49,60 „ 15,12,,

10. Dragees. Dieselben bestehen aus einem inneren Theil, nämlich entweder einer
Frucht bezw. einem Samen (Mandeln, Koriander etc.) oder einer Bonbonmasse. und aus
einer Umhüllungsmasse, die, aus Zucker, Traganth und Stärkemehl zubereitet und meist nur
äusserlich gefärbt wird; diejenigen Dragees, welche im Inneru Früchte und Samen ent¬
halten, heissen Kesseldragees, die mit Bonbonmassen im Innern Si ebdragees. Strohmer
und Stift fanden für solche Erzeugnisse z. B.:

Rohfaser

1,21 ° »
1,36 ,

Asche

0,61 %
1,00 „



Konditorwaaren. 889

tt , I Wurmsamen 1) . 5,60% Wasser, 53,60% Zucker, 33,4r. •/ Starke, 0.68% Asche
| Koriandersainen . 6,58 „ „ 55,40 „ „ 25,30 „ „ 0,55 „ „

Siebdragees........11,91 „ „ 81,55,, „ — „ 0,21,, „

III. Gruppe. Hierzu gehören die mit Zucker überzogenen, sog.
Uandirten frischen Früchte oder andere irische Pflanzentheile, bei
denen der Zucker als Frisch halt ungs mittel dient.

Der Zucker überzieht die Früchte entweder nur in dünner, glasiger, gleichförmiger
Schicht (glasirte Früchte) oder in einer mehr oder weniger starken Krystallkruste (kandirte
Früchte im eigentlichen Sinne).

Strohmer und Stift fanden für kandirte Orangeschalen, Verf. für Citronat,
kandirte Schalen der Cedratfrüchte (einer Abart der Citronen, Citrus medica rnacrocarpa
cedra) folgende Zusammensetzung:

Kandirte Oraneeschalen 15,43 %Wasser, 0,23% Fett, 78,86 % Zucker, 1,23% Rohfaser, 0,36% Asche
Oitronat.....29,01, „ 29,89 „ Invertzucker, 1,01 % Rohrzucker, 3,69 % Rohfaser.

L)ie Zusammensetzung der hier verwendeten Früchte erleidet nur durch den Zusatz von
Rohrzucker eine gewisse Veränderung; die Zusammensetzung der vom Zuckeruberzug be¬
freiten Masse muss der der verwendeten natürlichen Frucht etc. gleich sein (vergl. unter
Obst- und Beerenfrüchte).

Im Anschluss hieran mögen einige ausländische Kanditen erwähnt sein (Bd. I,
S. 912 u. 913), nämlich orientalische Kanditen (untersucht von Strohmer und Stift)
und amerikanische Kanditen (untersucht von Atwater und Bryant).

Unter türkischem Honig (bezw. Türkenbrot) versteht man eine weisse, harte,
aa der Oberfläche zerfliessliebe Masse, welche aus theilweise invertirtem Rohrzucker,
Mandeln, Nüssen und essbaren Früchten hergestellt wird. Das sog. Sultanbrot (Ruschuck,
Sutschuck) enthält als Kern Mandeln und weiter ebenfalls zum Theil invertirten, mit
Hirnbeer- und Orangen-Auszug versetzten Rohrzucker; die feinere Sorte ist in eine Gelatine-
bülle eingehüllt.

Die Zusammensetzung dieser und einiger amerikanischen Kanditen war folgende:
Stickstoff- Tnvert- Rohr- Unlösliche
Substanz zucker zucker Stoffe

1,63 %
0,21 „
0,19 „

Kanditen: Wasser

Orien¬
talische

Türkenbrot ....
Sultan- 1 gewöhnliches

brot 1 feines

5,73%
11,79 „
17.84 „

< Karamellen .... 3,30 „
Ameri¬

kanische
j Brokenkandy .
1 Cream .....

4,60 „
5,30 „

' Marshniallows . 5,60 ,,

Asche

67,50% 22,95 % — 0,18 7«
29,86 „ 43,90 „ 14,26% 0,20 „
32,36 „ 40,10 „ 9,41 „ 0,30 „
15,20 „ 3 7,50 „ 32,20 „ 1,40 „

14,00 „ 75,30,
— 2.70 „

8,70 „ 77,10 „ — 0,10,
24,10 „ 33,30 „ 27,00 „ 1,10»

Auf Java wird nach Prinsen- Geerligs (Bd. I, S. 914) eine Zu ckerw a are „Brem"
ln der Weise hergestellt, dass man Raggi (ein Ferment aus Reisstroh) 3 Tage auf gekochten
Klebreis einwirken lässt, bis nahezu alle Stärke verzuckert ist, darauf die abfiltrirte Zueker-
'ösung an der Sonne zum Syrup eintrocknen, letzteren in kegelförmige Dütchen von Bananen-
olättern bringen und darin erstarren liisst. Die wreisse Masse von süssem, schwach säuer¬
lichem Geschmack enthält:

18,75% Wasser. 69,03% Glukose, 10,63% Dextrin, 0.39% sonstige Stoffe und 1,2% Asche.

Mit vorstehendem Ueberblick ist jedoch weder die Anzahl der überhaupt gebräuch¬
lichen Zuekerwaaren erschöpft, noch ihre Zusammensetzung genügend gekennzeichnet. Denn
ni cht nur die Art der Verwendung des Zuckers, sondern auch die grosse Anzahl der zum

') Innerer Theii aus Semen Ciuae levanticum.
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Aromatisiren und Parfümiren verwendeten Stoffe bedingen die verschiedenartigsten
Erzeugnisse. In letzterer Hinsicht und zwar als erlaubte Zusätze werden verwendet:

1. Aetherische Oele: AnisSl, Orangenblüthen- and Orangenschalenöl. Citronenöl,
Korianderöl, Fenchelöl, blausäurefreies Bittermandelöl, Pfefferminzöl, Künimelöl, Ingweröl,
Rosenöl, Ge-raniumöl und Zimnitöl.

2. Tinkturen: Mau verstellt darunter alkoholische Auszüge von Pflanzentheilen, und
zwar von Anis, Angelicawnrzel, Baldriauwurzel, Basilicumblättern, Bergamottescbalen, Kal-
muswurzeln, Kardamomen, Citronenschalen, Kakao, Euraeaoschalen, Fenchel, Veilchen-
wurzel, gebranntem Kaffee, Krauseminze, Kümmel, Lavendel, Melissen, Muskatblütlie, Ge¬
würznelken, Oranges« lialeu, Pfefferminz, Rosenblätter, Rosmarinkraut, Salbei, Selleriesamen,
Sternanis, Thymian, Tonkabohnen und Zimmt.

3. Frucht- und Pflan zensäfte und zwar von solchen Früchten und Pflanzen¬
theilen, welche zum menschlichen Genuas geeignet sind, wie Eibischwurzel, oder Malzanszug,
Bettigsaft.

4. Künstliche Fruchtäther: Ameisensäure-Aethyläther, Ameisensäure-Amyläther,
Essigsäure-Aethyläther, Essigsäure-Amyläther (Birnäther), Buttersäure-Aethyläther (Ananas-
äther), Buttersäure-Amyläther (Aprikosenäther), Valeriansäure-Aethyläther und Valerian-
säure-Amyläther (Aepfeläther), jeder für sich und in Gemengen mit einander und die daraus
hergestellten Fruchtessenzen.

Ausser den hier genannten Stoffen können zum Zwrecke des Aromatisirens von Zucker¬
waaren noch verwendet werden: Chemisch reines Kumarin und Vanillin.

5. Organisehe Säuren: Essigsäure, Weinsäure, Citronensäure und Aepfelsäure

Verunreinigungen und Verfälschungen der Konditorwaaren.
Als Verunreinigungen und Verfälschungen können bei denjenigen Konditorwa ren, bei denen Mehl und

Stärkemehl angewendet werden, alle bei Mehl bezw. Brot S. 871 it. ff. aufgeführten Verunreinigungen etc.
jn Betracht kommen. Dir: dort sehen als selten bezeichneten mineralischen Beschwerungsmittel,
wie Schwerspath, Gips, Kreide, Infusorienerde, l'feifenerde, Thon, Sand dürften auch hier nur vereinzelt
vorkommen. Erwähnt werden sie als Mittel zum liest reuen an Stelle von Zucker- und Stärkemehl.

Ernste Beachtung verdienen jedoch:
1. In Zersetzung übergegangene und verdorbene Konditorwaaren: so sind die mit Milch,

Rahm, Eiweiss und Fruchtsäften hergestellten Erzengnisse, ferner auch solche mit flüssigem Inhalt
sehr leicht dem Verderben ausgesetzt.

i. Theiiweiser Ersatz des Honigs in den als Honig- Lebkuchen bezeichneten Zuckerwaaren
durch Stärkesyrup sowie die Anwendung von unreinem Stärkesyrup überhaupt; in dieser Hin-übt
kommt vorwiegend der Gebalt der Krystallsyrupe (besonders der amerikanischen) an schwefliger
Säure in Betracht.

Ferner theiiweiser Ersatz lies Zuckers durch künstliche Süssstoffe (Saccharin, Dulcin,
Glucin), der nach dem Gesetz vom (i. Juli 1898 jetzt, soweit die betreffenden Waaren nicht für
Kranke bestimmt sind, überhaupt verboten ist.

3. Verwendung von Z litnch lor ür ') bei der Herstellung von Pfefferkuchen (besonder« in
Belgien und Nordfrankreich üblich), um schlechtes Mehl aufzubessern und Melasse anstelle von Honig
verwenden zu können.

4. Verwendung unreiner mineralischer Lockerungsmittel; so ist das verwendete kohlen¬
saure Amnion (Hirschhornsalz) zuweilen als bleihaltig befunden. In hiesiger Gegeud wurden nach
Genuss von Kuchen heftiges Erbrechen und Leibsehmerzen beobachtet, weil statt des Weinstein ver¬
sehentlich Brechweinstein verwendet worden war.

5. Verwendung von gesundheitschädlichen Aromastoffen z. B blausäurehaltigem Bitter¬
mandelöl oder von Nitrobenzol an Stelle, von reinem Bittermandelöl.

') Hygienische Hundschau 18Ü3. 3, 412.
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6. Verwendung 7011 gesundheitsschädlichen Farbstoffen sowohl zum Färben der Zucker
uiasse besonders bei den Schaumbackwaaren, als zur Verzierung der Zuckerwaaren. Als unerlaubte
und erlaubte Farbstoffe gelten:

I aerlaubte Farbstoffe

Roth: Mennige (Bleioxyd und Bleisesquioxyd) und
raiennigeh/altigerZinnober, Chromroth, Florentiner
!acl (arsenhaltig), ferner Oxyazofarbstoffe.

lärün: Grünspan und Schweinfurter Grttn (kupfer-
und arsenhaltig,).

Blau: Smalte (arsenhaltig), Mineralblau, Königs¬
blau, Bremerblau (sänrmtlich "kupferhaltig).

Gelb: Bleigelb, Chromgelb, Neapelgelb (sämmtlich
bleihaltig), .Auripigment (Schwefelarsen), Gummi-
Gutti und Pikrinsäure.

Weiss: Blei- und Zinkweiss.

Scb war/, Rohes Spiessglanz (antimonhaltig).

Violett: Mischungen ans den rothen und blauen
Farben.

Braun: — — — — - — — —

Erlaubte Farbstoffe

Kochenille, Karmin, Krapproth, Saft von rothen
Rüben und Kirschen.

Haft von Spinat und Mischungen von erlaubten
gelben Farbstoffen mit blauen 'Indigo).

Indigolösung, Lackmus, Saftblau.

Safran, Saflor, Kurkuma. Ringelblumen, Gelb¬
beeren (Avigilen, persische;.

Stärkemehl und Weizenmehl (feinstes).

Chinesische Tusch« etc.

Mischungen von unschädlichen blauen und rothen
Farben.

Gebrannter Zucker, Lakritzensaft.

Hie schädlichen und unerlaubten Farbstoffe werden meistens aus Onkenntniss angewendet, aber
aie häufigen Erkrankungen der Kinder nach Genuss von Zuckerwaaren, besonders zur Weihnachtszeit,
deuteil darauf hin, dass sie noch immei viel angewendet werden.

Du unschädlichen Konditorfarbstoffe werden jetzl vielfach in Teigform fabrikmässig hergestellt.
f'eber schHdli h e Anilinfarbstoffe vergl. S. 461.
7 Bei den Verpackungsstoffen sind gesundheitsschädliche Metalle und ebenfalls die obigen

äre&undheitsschädlichenFarben zu berücksichtigen (yergl. da- Gesetz vom 5. Juli 1887).

Wurzelgewächse.
Die Wurzelgewächse sind durch einen hohen Wassergehalt (70—90 °/ n) aus¬

gezeichnet.
Neben Ei weiss und sonstigen Protei'nstoffen (Globulin) enthalten sie Amide

aller Art in nicht unerheblicher Menge nämlich bis zu 50% des Gesammt-Stick¬
stoffs. Einige derselben (die Hüben) sind auch mitunter reich an Salpetersäure und
enthalten Ammoniak (vergl. S. 94).

Die Wurzelgewächse werden vorwiegend von uns wegen ihres hohen Gehaltes
an Kohlenhydraten geschätzt. Dieselben sind in einigen (Kartoffeln, Bataten)
las! ausschliesslich durch Stärke, in den Rüben (Zucker-, Mangoldrübe und Möhren)
durch Zucker (Saccharose und Glukose) vertreten; in den Topinambur-, Schwarzwurz-,
Cichorienwurzeln findet, -ich an Stelle "cm Stärke Inulin und Lävulin (vergl. S. 159
u - 160). Gummi und Dextrin fehler., wie in keiner Pflanze oder deren Theilen,
so auch hier nicht.

Die Wurzelgewächse enthalten durchweg in der Trockensubstanz mehr Asche
als die Gelreidearten und in dieser bedeutend mehr Kali.
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1. JZftrtoffel. Die Kartoffel (Solanum tuberosum L.) kam erst Ende
des 16. Jahrhunderts aus ihrer Heimath, den mittel- und südamerikanischen Höhen¬

zügen (namentlich von Peru und Chili) nach Europa und erst im Anfange des
17. Jahrhunderts nach Deutschland. Trotz vielfacher Anstrengungen und Massregeln
gelang es Friedrich Wilhelm I. und Friedrich JI. kaum, die Kartoffel zu einer all¬
gemeinen und viel verbreiteten Kulturpflanze zu erheben. Erst die Hungersnoth
von 1745 und die Theuerungen von 1771 und 1772 beseitigten die vielfachen Vor-
urtheile. Die Pflanze, welche man früher nur mit Widerstreben und zwangsweise
angebaut hatte, wurde allmählich eine der wichtigsten landwirtschaftlichen Nutz¬
pflanzen, ohne die kein Ackergut mehr bestellt wurde. Seitdem ist die Kartoffel
eine Volksnahrungspflanze im eigentlichen Sinne des Wortes geworden. Denn wir
finden jetzt kaum eine Arbeiterfamilie, welche nicht ihr Kartoffelfeld hat. Und sie
verdient diese weitgehende Beachtung, weil sie nicht nur hohe Erträge liefert,
sondern auch ein vorzügliches Nahrungsmittel bildet.

In Paraguay wächst — in den dortigenWintermonateu März bis August— an Hecken
und auf Aeckern eine Knollenpflanze wild, welche „wilde Kartoffel" genannt wird
und nach Fr. Nobbe's Ansicht 1) wahrscheinlich mit Solanum tuberosum gleich
oder doch nahe verwandt ist. Die steinharten Knollen haben eine der essbaren

Kartoffel fast gleiche Zusammensetzung (verg!. Bd. I, S. 718), sind aber wegen der
schleimig-glasigen Beschaffenheit ungeniessbar.

Auch die hier und da angebaute Oetewayo-Kartoffel (Solanum tuberosum
Cetewayo), die beim Kochen eine violette und in Berührung mit Essig eine rothe
Farbe annimmt, hat eine mit der gewöhnlichen Kartoffel fast gleiche chemische Zu¬
sammensetzung (Bd. I, S. 719).

Die von der essbaren, kultivirten Kartoffel angebauten Spielarten zählen nach
Hunderten. Man kann dieselben sowohl aus Samen, wie auch aus den Knollen
ziehen. Letzteres ist das übliche Verfahren.

Die Kartoffel gedeiht auf jedem Boden, jedoch zeichnen sich die auf leichtem
(lehmigem Sand-) Boden mit durchlassendem Untergrund gewachsenen Kartoffeln durch
Wohlgeschmack etc. vor den auf schwerem, nassem Boden gewachsenen aus.

Dieselbe reift noch bis zum 70." n. Breite, jedoch sagt ihr vornehmlich warmes,
trockenes Klima zu; die Frühkartoffel reift in 70 — 90, die Spätkartoffel in 180
Tagen.

Die Kartoffel liefert, wie bereits bemerkt, einen sehr hohen Ertrag, nämlich
11700 — 19000 kg für 1 ha.

Die Zusammensetzung der Kartoffel ist nach 239 Analysen folgende:
Im der natürlichen Substanz In der Trockensubstanz

Gehalt .-,,. . , ,, Stickstoff-,„ Stickstoff- , . .,Wasser „ ._, fett freie Ex-buostanz ... ...traktstoffe
Niedrigster «8,03% 0,69 % 0,01% 19,4-5%
Höchster (84,1)0),, 3,67 „ 0,96 „ 22,57,,
Mittlerer 74,93 ., 1,99 „ 0,15 ,, 20.80 „

Kon-
faser

0,28 %
1,57 „
0,98 „

Asche

0,53 "/„
1,87 „
1,09 „

Stickstoff-
Substanz

14,64 „
7,94 „

Stickstoff¬
freie Ex¬

traktstoffe
77,75%
90,20 „
83,16 „

Stick¬
stoff

AK") 0/0,53 /o
2,34 „
1,2 7 „

Ein Wassergehalt von 84,90%, kommt in den auf gewöhnlichem Ackerboden
gewachsenen Kartoffeln nicht vor, ist aber für die Moorboden-Kartoffeln besonders

') Landw. Versuchs-Stationen 18S7, 33, 447.
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in regnerischen Jahren recht wohl möglich; ich fand für Kartoffeln, welche 1890 auf
Moorboden gewachsen waren, im Mittel von 12 Sorten 80,63% uuqI a ^s höchsten Ge¬
halt 83,97 % Wasser.

Ordnet man die Kartoffeln nach dem Trockensubstanz-Gehalt in 3 Gruppen, so
erhält man folgende Beziehungen für die Zusammensetzung:

In der natürlichen Substanz In der Trockensubstanz
Anzahl

Kartoffeln Ana¬
lysen

Wasser

Stick-
stoff-
sub-
stanz

Stickstoff¬
freie

Extrakt¬
stoffe

Roh¬
faser

Stiok-
stoff-
sub-
stanz

Stickstoff¬
freie

Extrakt -
stoffe

Rohr
i'aser

1. mit 21 °/0 Trockensubstanz 53 79,00% 1,36% 17,4 7% 0,53% 9,29% 83,19% 2,52%
2. „ 26 „ „ 107 74,00 „ 2,09 „ 21,86 „ 0,78 „ 7,9« „ 83,24 „ 2,97 ,
3. „ 32 „ „ 13 68,00 „ 2,50 „ 2 7,30 „ 0,90 „ 7,81 „ 85,30 „ 2,81»

Hiernach scheint mit der besseren Beschaffenheit, d. h. mit der Höhe an
Trockensubstanz, der Gehalt an Stickstoff-Subst !nz im Verhältniss zu den anderen
Bestandtheilen zu sinken, Stärke etc. und Rohfaser dagegen zu steigen; die Zu¬
nahme an Trockensubstanz wird daher vorwiegend durch eine Vermehrung der stick¬
stofffreien Bestandtheile der Knollen bedingt.

Für die Zusammensetzung der Kartoffel, besonders für den Stärkegehalt, ist in
erster Linie die Spielart von Wichtigkeit.

So fand Th. Dietrich im Mittel mehrerer Sorten auf demselben Boden und

unter denselben Wachsthums-Bedinguugen:

Stärke Stärke

Grelbschalige runde .... ■ 17,8% 3. Roth- und gelbschalige Sorten . . 18,0%
Sorten

Rothachalige
länglich-runde .
runde ....

. 16,6 „
1 7 F,

4. | runde .
Blauschahge Sorten

t lange .
. 15,6,
. 18,5,

Sorten ländlich-runde . • 18,4 „ 5.

In derselben Weise zeigte L. Raab, dass der Stärkegehalt verschiedener
Kartoffelsorten auf demselben Boden zwischen 9,5—26,7 % schwanken kann.

E. Wollny und E. Pott fanden in rauhschaligen grossen Knollen 22,64 °/ 0 ,
in desgl. kleinen 21,14 °/o, in gl attsehaligen grossen Knollen 18,55 %, in desgl.
kleinen 18,05% Stärke.

Auch Gilbert (Bd. I, S. 728) fand in grossen Knollen mehr Trockensubstanz
als in kleinen, nämlich 22,52—26,95 % in grossen und 21,65—25,12% in kleinen
Knollen, während sich der Protei'ngehalt der Trockensubstanz umgekehrt ver¬
hielt, nämlich 3,88—4,16% bei Jen grossen und 4,16-4,71% bei den kleinen
Knollen.

Die innere Schicht der Knollen ist nach Goudon und Bussard ärmer an

Trockensubstanz und Stärke, dagegen reicher an Stickstoff-Substanz als die mittlere
Schiebt und letztere wieder ärmer bezw. reicher an den genannten Bestandtheilen,
a ls die äusserste Schicht.

Dieses erhellt auch aus einer vergleichenden Untersuchung von Waterstadt
und Wilner (Bd. I, S. 1494), die im Mittel von je 3 Sorten fanden:
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B 1ti « ensc hioht !

I 1

%

In der Trockensubstanz jj
Kartoffelart.

Typische:

■*-■,w~t ■ «in
= = " -£C /- : 'S "

£ "-P ' £ '-CC5 CO ^ CO
% | %

£
Vo

1 J
0 1"

26,9
1,40 j 0,78

1,34 ^ 0,71

75,03
75,67

1,86
L,89 :,

Vi a r k
lu dm Trockensubstanz

%
1.2 g.S
% !,/„

-r osc
%

19,8 1,85 ! 0,86 74,50 0,88
23, i 1,55 0,72 7«.S7 0.09

Ausser den Beziehungen zwischen der Zusammensetzung des Markes und der
Iiindenschieht in genanntem Sinnt; Jassen diese Zahlen auch erkennen., dass die typi¬
schen Esskartoffeln reicher im Stickstoff und etwas ärmer an Stärke und Rohfaser
sind, als die für die Fütterung oder technischen Zwecke bestimmten Massenkartoffeln;
auch ist in ersteren demnach das Verhältniss von Gesammt- wie Protein-Stickstoff
xu Stärke ein engeres als bei letzteren.

Ebenso sehr hängt die Güte de.- Kartoffel von Boden und Witterung ab;
H. Grouven fand z.B., dass bei gleicher Kartoffelsorte in demselben Jahr, aber
auf verschiedenen Bodenarten und in verschiedener Meereshöhe, der Stärke¬
gehalt 1867 von 15,3—25,4 % und 1869 von 18,3—26,8% schwankte Im All¬
gemeinen war der Stärkegehalt um so höher, je geringer die Hohe über dem Meer war.

Th. Dietrich hat nachgewiesen, dass der Ertrag wie der procentige Gehalt au
Stärke ganz mit der während der Wachsthumszeit herrschenden Wärme parallel
geht; er giebt im Durchschnitt von 24 Kartoftelsorten an:

Wärmesumme ......
Ertrag an Knollen für 1 Stock
Procentiger Stärkegehalt
Ertrag an Starke für 1 Stock

1 805 J8Ö7 18««
1734" R, 1530°R. 979' K

991 g 740 g 490 g
19,0% 18,5% 17,4 "/,
188 g 137 g 85 g

Die Bodenfeuchtigkeit ist in der Weise von Einfluss auf den Kartoffel¬
ertrag, dass, wenn die Kartoffel auch einen trocken gelegenen Roden liebt, eine
mittlere Budenfeuchtigkeit (50 — 80 °/ 0 der wasserhaltenden Kraft) ihr Wachsthum
am meisten begünstigt.

Ueber die Wirkung des Düngers (des mineralischen) liegen eine ganz;- Anzahl
von Versuchen vor. Wenn man aus denselben das Gesammt-Ergebniss zieht, so lässi
sich zunächst behaupten, dass Kalisalze, besonders Chlorkalium, sich durch¬
weg bei der Kartoffel nicht bewährt haben, obschon man mich dem hohen Kali¬
gehalt derselben das Gegentheil erwarten sollte. Die Kalisalze sind meistens nicht
im Stande, die Menge zu erhöhen, vermindern aber die Beschaffenheit
und den Stärkegehalt. Man sollte daher schon thuolichst die Vorfrucht von Kur¬
toffeln mit Kalisalzen düngen und zwar mit 40—80, im Mitte! etwa mit 60 kg Kali für
lha. Anders ist es mit Stickstoff- und ph osphor säurehaltigen Düngemitteln
und zwar bei ihrer gleichzeitigen Anwendung. Keine Phosphatdüngung ist ohne
Einfluss auf Menge und Beschaffenheit der Kartoffelernte. Am stärksten
wirkt auf den Ertrag eine reichliche Stickstoffdüngung, aber eine zu hohe
und einseitige Gabe beeinträchtigt die Güte der Kartoffeln. Man rechnet an
Phosphorsäure 30—70 kg, im Mittel 50 kg; an Stickstoff 20—45 kg, im Mittel
30 kg für 1 ha. Beide werden mit Vorliebe in Eorm von Peru-Guano oder Ammoniak-
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Superphosphat gegeben, können aber auch in Form von Salpeter und Thomasmehl
gegeben werden, wobei letzteres einige Zeit vorher, möglichst schon im Herbst
untergepflügt werden soll.

Eine Düngung mit Stallmist, besonders mit frischem, wird nicht gern an¬
gewendet, weil derselbe ebenso wie Jauche wegen des vorhandenen freien bezw.
kohlensauren Ammoniaks die Schorfbildung der Kartoffel begünstigt.

Auch gewissen eisenoxydulhaltigen Mergeln wird eine Begünstigung der
Schorfbildung zugeschrieben.

In manchen Gegenden ist es Gebrauch, die Kartoffel zu entlauben; dass dieses
auf Ertrag und Güte derselben von grösstem Nachtheil sein muss, liegt auf der Hand.
da wir durch Entlauben den Pflanzen diejenigen Organe (Blätter) rauben, in
welchen die Bildung neuer organischer Substanz, besonders der Stärke, vor siel;
geht. So sank nach Versuchen von Nobbe and Siegert durch einmaliges Ent¬
lauben (am 6. August) das Gewicht eines Stockes von 629 g auf 481 g, der procentige
Gehalt an Stärke von 22,71 % auf 20,03 %.

Die durchwachsenen Kartoffeln, die sich bei ungewöhnlicher (feucht-warmer)
Witterung unter Umständen in demselben Jahre aus der bereits gereiften Mutterknolle
lro. Boden bilden, haben nach J. Kühn (Bd. I, S. 725) nahezu dieselbe Zusammen¬
setzung als die regelrechten Knollen der ersten Generation, z. B. 27,9 "/„ Trocken¬
substanz und 20,3 °/ 0 Stärke gegen 29.4 bezw. 21,6 °/ 0 bei letzteren; daraus folgt,
^ass die zweite Generation nioht auf Kosten der ersten gebildet wird.

Die Kartoffeln müssen trocken, kühl und luftig aufbewahrt weiden, wenn
s, e nicht einem allmählichen Zergetzungsvorgange anheim fallen sollen.

Pr. Nobbe fand z. B., dass von der ursprünglichen Stärkemenge nach Auf¬
bewahrung vom 12. December 1864 bis 7. Juni 1865 noch vorhanden waren:

trocken-kühl trocken-warm feucht-kühl feucht-warm aufbewahrt.
1. In einem hellen Kaum . 87,8% 59,0% «5,0% 50,8%
2. In einem dunkelen Kanm Gü,4 „ 63,9 „ 64,6 „ 54,4 „

Bei trocken-warmer wie feuchter Aufbewahrung ist daher der Verlust an Stärke
bedeutend grösser als bei trocken-kühler Aufbewahrung.

E. Schulze und M. Märcker ') fanden folgenden procentigen Gehalt an Einzeln
bestandtheilen:

Zeit

'• im December
2. Im Frühjahr

... "i" ..

ProteTnstoffe

l : i
"• ! 3
2 | a

7o

M

02

%

Mo

"■°...

1
>

w a
S? J5

B 5

/o

Mineralstoffe

2 : —3 ; £S ' a
% ' %

7 6,69
76.10

1,02 i 0,61
0,78 ! 0,89

0,05
0,05

15,40
16,20 1,52

0,36
1,61

0,90
0,92

2,88
1,18

0,84 0,04
0,81 ; 0,07

Der hier unter dem Namen „Sonstige Bestandtheile" aufgeführte Rest
Sc «liesst das „Mark" bezw. dessen Bestandtheile ein, da ein Theil desselben bei
cle i" üblichen Bestimmung der Rohfaser mit in Lösung geht.

Im Frühjahr pflegen die Kartoffeln, namentlich wenn sie warm lagern, Keime
Zu treiben. Beim Keimvorgang geht in Folge Bildung eines diastatischen Enzyms

') Journ. f. Landw. 1872, 20, 61 u. s. w.
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— die ausgereifte Knolle enthält kein solches x) — eine Umwandlung der Stärke in
Zucker vor sich und bildet sich gleichzeitig eine grössere Menge Solanin.

Auch beim Aufbewahren der Kartoffeln wird ein Theil der Stärke in lösliche

Form (Zucker, Gummi etc.) übergeführt.
Diese Umwandlung wird durch Kälte, d. h. durch Frost, wesentlich befördert.

H. Müller-Thurgau 2) und W. Bersch ;i) haben jedoch gefunden, dass beim
schnellen Gefrieren der Kartoffeln keine merkbare Zuckerbildung stattfindet, son¬
dern nur, wenn man sie sehr langsam gefrieren lässt, dass das Süsswerden der Kar¬
toffeln nicht durch das Gefrieren, sondern durch längeres Abgekühltsein auf Tempera¬
turen unter 0° verursacht wird; sogar, wenn Kartoffeln längere Zeit in einem Raum
von 0° aufbewahrt werden, häufen sich in denselben beträchtliche Zuckermengen
(Glukose und Saccharose) an. Kartoffeln derselben Sorte zeigen bezüglich des Süss-
werdens bezw. der Zuckerbildung grosse Unterschiede; so enthielten 4 Kartoffeln,
32 Tage lang auf 0° abgekühlt, 2,5%, 2,4 °/ 0 , 1,9% bezw. 1,8% Zucker; ein
höherer Wassergehalt begünstigt das Süsswerden; der Zuckeranhäufung ent¬
spricht eine Stärkeabnahme. Werden Kartoffeln, die bei 0° süss gemacht wurden,
auf eine höhere Temperatur gebracht, so verschwindet der Zucker rasch und rascher
nie bei niederen Temperaturen; so athmete 1 kg Kartoffeln bei 20° für 1 Tag 0,36 g,
bei 0° dagegen nur 0,12 g Kohlensäure aus. Der Zuckergehalt ging dabei in einem
Falle von 2,76% auf 0,66% herunter. Müller-Thurgau ist der Ansicht, dass die
Umwandlung der Stärke in Zucker durch ein diastatisches (chemisch wirkendes) Fer¬
ment bewirkt wird, welches sich vorwiegend bei niederen Temperaturen anhäuft und
ausgiebiger wirkt; das Verschwinden des Zuckers beruht dagegen auf einer Verath-
mung des Zuckers durch das Protoplasma, die von der Lebensenergie des letzteren
beeinflusst wird und wie alle Lebensvorgänge in der Wärme stärker verläuft als in
der Kälte.

Um süss gewordene Kartoffeln wieder geniessbar zu machen, soll man sie mehrere
Tage vor dem Gebrauch in einen warmen Raum (Küche) bringen, wo alsdann der
Zucker rasch zersetzt wird.

Was die einzelnen chemischen Bestandth eile der Kartoffeln anbelangt,
so sind die unter dem Namen „Stickstoff-Substanz" zusammengefassten Stoffe
am ausführlichsten von E. Schulze und J. Barbieri 4 ) untersucht.

Dieselben fanden im Mittel von 5 Kartoffelsorten:

„ . „,. , . « t-, „ ... Saft-Stickstoff in Procenteu(iesannnt-Stii'kston Uavou im satt , „ . „,. . , «des Gesammt-Stickstoffs
0,335 0,274 81,1

Die Gesammt-Stickstoff-Substanz von 1,88% mit 0,30% Stickstoff zerfällt im
Mittel in folgende Bestandtheile:

Unlösliches Lösliches
Protein = Stickstoff Protein = Stickstoff
0,384% 0,061% 0.802% 0,128%

Oder in Procenten des Gesammt-Stickstoffs:

Asparagin

0,320%

: Stickstoff

0,062 %

Stickstoff in Form
von Amidosäuren

0,049 %

20,33 % 42,67% 20,67 % 16,33'/.

')' Yergl. A. Mayer: Journ. f. Landw. 1900, 48, 67.
■) Centralbl. f. Agrik.-Chem. 1882, 11, 832.
3) Chem. Centralbl. 1896, II, 1121.
') Landw. Versuchs-Stationen J878, 21, 63; 1S82, 27, 357.
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Unter den Amidosäuren hat E. Schulze mit Bestimmtheit Glutaminsäure

nachgewiesen; ferner fand er in dem Kartoffelsaft Spuren von Pepton, Leucin, Tyrosin
und Xanthinkörpern, wahrscheinlich Hypoxanthin (0,0034 °/0 und 0,0037 %).

J. H. (rilhert (Bd. I, S. 729) fand, dass von dsrn Gesammt-Stickstoff der
Knollen in Procenten vorhanden waren:

als Proteinstoffe
im Mark Saft zusammen
15,0% 48,6% 63,6%

als Amide

36,4 %

Die Stickstoff-Substanz der Kartoffeln enthält daher einen nicht unerheblichen

Theil solcher Verbindungen, welche nicht den Proteinstoffen angehören.
Nach den Untersuchungen von E.Schulze sind von dem Gesammt-Stickstoff
35—56%, nach 0. Kellner 43,9—58,3 %, nach A.Morgen 30,34—51,66% im
Mittel etwa 45 °/ n in Form von Asparagin und Amidosäuren etc. vorhanden.

Ferner ist in den Kartoffeln das stickstoffhaltige, als giftig geltende Glukosid
»Solanin" bis zu 0,032—0,068 °/0 nachgewiesen. Nach Meyer und Schmiede¬
berg 1) ist das Solanin vorwiegend in den Schalen enthalten; bei schwarzgefleckten
Kartoffeln, die 0,134 % ySolanin enthielten, glauben sie Pilze gefunden zu haben,
welche, auf gesunde Kartoffeln verimpft, letztere an Solanin anzureichern im Stande
sind. Kurze Kartoffel-Keime von 1 cm Länge enthalten bis 0,5% Solanin und
gekeimte, aber von Keimen befreite Kartoffeln 3-mal mehr als normale Kartoffeln;
die Verf. halten die giftige Wirkung von solaninreichen Kartoffeln für wahrscheinlich.
Schnell 2) fand in verdächtigen Kartoffeln, die Massenerkrankungen bei Soldaten
hervorgerufen haben sollten, 0,038 °/ 0 Solanin und zwar in den grauen Punkten uud
Elecken dieser Kartoffeln mehr, als in den gesunden Stellen.

Ueber die Elementarzusammensetzung des Kartoffelfettes siehe S. 115.
Baup will in den Kartoffeln auch Citronen- und Bernsteinsäure gefunden

haben.

Die stickstofffreien Extraktstoffe der Kartoffeln bestehen vorwiegend aus
Stärke.

Der Gehalt an Zucker in frischen Kartoffeln schwankt nach 27 Analysen
von 0—0,90 °/0 , an Dextrin und Gummi von 0,21 —1,63 0/ 0 , ausserdem verbleibt
leben der reinen Stärke noch ein Rest sonstiger stickstofffreier Extraktstoffe, welcher
1,0—4,5% betragen kann; im Mittel würden daher nach 27 Analysen die stickstoff¬
freien Extraktstoffe der frischen Kartoffeln zerfallen in:

Für die natürliche Substanz

Zucke Dextrin,
Gummi Stärke

17,07%

Sonstige stickstoff¬
freie .Extraktstoffe

2 i)7 »/

Für die Trockensubstanz

Zucker

1,32% 2,56°/,

Dextrin,
Gummi Stärke

68,28 %

Sonstige stickstoff¬
freie Extraktstoffe

11,88%0.33% 0,64%

Dass Zucker und Dextrin, d. h. die in Wasser löslichen Kohlenhydrate, beim
Magern der Kartoffeln mehr und mehr zunehmen, ist schon vorstehend erwähnt.

E. Schulze fand in 5 Kartoffelsorten durchschnittlich 3,7 °/ 0 Mark; dasselbe
Wird durch die übliche Behandlung mit verdünnter Schwefelsäure bei der Analyse
theilweise gelöst und den sog. stickstofffreien Extraktstoffen zugerechnet.

') Chem. Centralbl. 1896, 1, 277.
2) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrtings- und Genussmittel 1S99, 2, 727.
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Eisen-
Oxyd

Phosphor- Schwefel¬
säure säure

Kiesel¬
säure Chlor

16,86% 6.52% 2,04% 3,46%

73.6%, Kalk 0,4 —7,2%, Phosphor-

Die proeentige Zusammensetzung der Asche stellt sich nach E. "Wo)ff im
Mittel von 59 Analysen wie folgt:
Reinasche in
der Trocken-i Kali Natron Kalk Magnesia

Substanz '
3.70% 60,06%, 2,06% 2,64% 4,93% 1,10%

Schwankungen: Gesammtasche 2,2 — 5,8%, Kali 44,0-
säure 8,3—27,1 %,.

Weil die Kartoffeln sich nur ein Jahr aufbewahren lassen, in feuchten und
warmen Bäumen, z. B. auf Schiffen des Weltverkehrs, aber noch viel schneller ver¬
derben, hat man verschiedentlich versucht, dieselben durch Trocknen etc. haltbar
zu machen. Eine solche Kartoffeldauerwaare (Chunnos genannt) wird in Peru
schon lange durch einfaches Pressen und Trocknen an der Luft hergestellt.

Anderswo sind eine Reihe von Vorschlägen zur Aufbewahrung der Kartoffeln
gemacht. Nach Parkes werden dieselben geschält, in Scheiben geschnitten und
schi ihtenweise (abwechselnd) mit Zuckersyrup (Melasse) in Pässern eingelegt.

Edward Trocknet und granulirt dieselben; Dewart legt sie erst stundenlang in eine
wässerige Lösung von schwefliger Säure (1,012 spee. Gew.) ein und bewahrt sie in herme¬
tisch verschlossenen Gelassen oder trocknet sie. Von allen vorgeschlagenen Verfahren
scheint aber nur das von Carstens in Lübeck eingeführte eine grössere Bedeutung zu
haben. Die Kartoffeln werden geschält, in Scheiben geschnitten, in einen Korb gelegt und
in einen) Kessel nicht vollständig gar gekocht; darauf werden die Scheiben auf einen Draht-
rahmen gebracht und in einem Trockenofen vollständig hart gedörrt. Um den Scheiben die
Farbe zu erhalten, werden sie vor dem Kochen mit 1% schwefelsaure- oder 1—2% salzsäure¬
haltigem Wasser gewaschen und in reinem Wasser abgespült. Das Erzeugniss ist von lichter,
eitronengelber Parbe, gummiartig, durchscheinend und soll in seinem Stärkegehalt keine Be¬
einträchtigung erfahren. Beim Einweichen und Aufkochen erhalten die Scheiben ihre ur¬
sprüngliche Faserstruktur wieder und sind angeblich im Geschmack von frischen Kartoffeln
nii ttt zu unterscheiden. Nach diesem oder einem ähnlichen Verfahren werden jetzt schon
mehrfach Kartoffeldauerwaaren hergestellt, so von Jo hann Lange- Aumund bei Vegesack
und C. Seidel & Co.-Münsterberg (Schlesien) u. A., sowohl in Scheibenform wie als Kar¬
toffelmehl und -gries.

Die letzteren Dauerwaaren und die Chunnos haben folgende Zusammensetzung:
Stickstoff- „ .,
Substanz

0,13 %
0.2 9 ,.
0,35 „
0,42 .,

In den letzten Dauerwaaren waren natürliche Stärkekörner nicht mehr zu

erkennen; die Struktur derselben war zerstört, wie in gekochten Kartoffeln, der Ge¬
schmack, besonders des Kartoffelgrieses, war ein natürlicher und guter.

Heber kalifornische Dauerwaaren dieser Art vergi. Bd. \. S. 1494.
Wenn die Kartoffeln in Mieten aufbewahrt werden, so sind dafür eine Keihe Gesichtspunkte

zu beachten '). Zunächst darf der Boden, auf dem die Mieten angelegt werden, nicht undurchlässig-

Bezeichnung Wasser

Chunnos (nach Meissl) 13,03% 2,31
Kartoffelscheiben. 11,10 „ 5,36
Kartoffelgries .... 12,20,, 7,16
Kartoffelschnitte . ',». 8,49

Zucker Dextrin Stärke Rohfaser Asche

0,40 % 0,60 % 82,04 % 1,13% 0,36 %

1.22 „ 1,1« „ 76,78 „ 1.82 „ 2,29 „

3,36 „ 1,54 „ 69.10 „ 2,76 „
1,60,,

3,53 „

79,27% 3,08 „

') Vergl. 0. Appel: Untersuchungen über das Einmieten der Kartoffeln. Arbeiten a- "•
biolog. Abtheil. f. Land- u. Porstw. im Kais>erl. Gesundheit&amte, Berliu 1902, 2, 373.
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aber auch nicht zu starb durchlässig (-wie leichter Sandboden) sein; die Kartoffeln selbst sollen thuu-
lichst trocken und frei von kranken Kartoffeln sein; die Sohlenbreite betrage 1,2 — 1,5 m, die Kamm-
hohe 1 m; die Fussdurchlüftung kann durch Einlegen eine«: Lattendreieckes in den unteren Theil der
Miethe unterstützt werden, während sich oben im Kamm ein Firstrohr befindet. Die Mieten werden
zunächst zweckmässig mit einer 10—15 cm dickeu Slrohschicht und dann mit 3 5—20 cm Erde (je
nach der obwaltenden Kälte) bedeckt. Wenn die Mieten zum Theil durch Ausheben von Erde sich
im Boden befinden, so muss das spitz zulaufende Dach unten mit der Erdoberfläche abschlössen und
darf nicht in die innere Grube hineinragen.

Kartoffelkrankheiten. Der wichtige Kartoffelbau erleidet nicht selten sowohl durch pflanz¬
liche wie thierische Parasiten erhebliche Einbusse. Zu den gefürchtetsten bezw. unangenehrnsten
Krankheiten der Kartoffel gehören:

1. Die Kartoffelfäule... Diese kann Ter- Kg- 39.
schiedene Ursachen haben; eine Art Fäule wird durch
den Pilz Phytophthora infestans verursacht,
wie ihn Fig. 39 an den Knollen darstellt. Die
Sporen dieses Pilzes setzen sieh auf den Blättern
fest und gelangen dort unter günstigen Bedingungen
zum Keimen; die Keimschläuche dringen in die
Spaltöffnungen ein oder durchbohren die Membranen,
verbreiten ihr Mycel in den Geweben, frukti-
ficiren in diesen und senden Myriaden neuer Sporen
aus, welche die Pflanze allmählich ganz zum Ab¬
sterben bringen. Von den Blättern verbreitet sieb
der Pilz durch die Stengel oder von aussen zu den
Knollen, wo er, wie in den Blättern, die einzelnen
Zellen aussaugt, die Stärke löst, zum Theil in
Wasser und Kohlensäure zersetzt, zun; Theil gleich¬
zeitig mit Eiweiss, Fett und Mineralstoffen zur
Bildung seines Gewebes etc. benutzt.

Feuchte und warme Witterung, wie ebenso
ein feuchter undurchlässiger Boden sind der Ent-
wickelung des Pilzes und der Verbreitung der
Krankheit besonders günstig. Ausser dieser Fäule
unterscheidet man Rhizoctonia-Fäule, Phello-
myees-Fäule, Fusarium-Fäu] e, Bakterien-
Paule und Nematoden- oder Wurm-Fäule.

2. Als eine fernere unangenehme Krankheit
der Kartoffeln muss der sog. Schorf oder Grind
bezeichnet werden. Derselbe besteht in der ausser-
gewöhnlich starken Umwandlung' der äusseren
Schicht in KorksuDStanz oder in eine korkige Masse,
die nicht mehr mit dem weissfleischigen Tbeii zu¬
sammenhängt, sondern ein todtes, braunes, mürbes
Gewebe bildet. Man nimmt an, dass letztere durch
das natürliche Bemühen der Pflanze entsteht, einen irgendwie erlittenen Schaden durch eine sekundäre
Bildung von Kork zu heilen. Solche Fälle s<heinen aufzutreten, wenn das Wacbstlium, sei es durch
feuchte Witterung naih Dürre oder durch starke Düngung, plötzlich gesteigert wird und kein gleich-
massiges bleibt. Auch ammi uiakhaltige, frische Stallmistdüngung, ferner einige Mergelsorten soileu
die Schorfbildung begünstigen. Brunchorst glaubt die Ursach« dieser Krankheit in einem Schleim-
pilz (MyxomycesSpongospora Solani BiO gefunden zu haben, welcher mit der die Koblhernie rerursacben

57*

Phytophthora infestans an den Knollen.
Durchschnitt durch eine kranke Knolle, m m m
Mycelsehläuche zwischen den mit Stärke erfüllten
Zellen; fff Konidienträger als Fortsetzung der

Mycelsehläuche. Vergrösserung 150/1.
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den' Plasmodiophora Brassica« verwandt zu sein scheint. Andere Forscher CBolley, Thaxter)
halten den Schorf für eine Bakteriose, d.h. für eine Krankheit, hei welcher die Bakterien die
erste Ursache sind. Frank und Krüger 1) unterscheiden mehrere Schorfarten. Allgemein wird
angenommen, dass die Schorferreger im Boden ruhen und durch Düngemitte], welche wie Jauche,
Mergel, Holzasche etc. die alkalische Beschaffenheit des Bodens erhöhen, in ihrem Umsichgreifen
begünstigt werden. Mau soll daher zur Einschränkung des Schorfes die sauere Reaktion zu erhöhen
suchen, was z. B. durch Düngung mit Ammoniak-Superphosphat geschehen kann.

3. Hierher gehört auch die Pockenkrankheit oder der Grind der Schale, hei welchem sich an
einzelnen Stellen stecknadelkopfgrosse, anfangs weissliche, später dunkelbraune Pusteln (Grind) auf der
Schale bilden, die durch den Pilz Rhizoctonia Solani Kühn verursacht werden; ferner die Flecken-
krankheit der Schale mit dem Phelloniyces «elerotiophorus Frank.

4. Ferner sind zu erwähnen die Kräuselkrankh eit, verursacht durch Sporidesmium exitiosnm
var. Solani, die Stengelfäule oder Schwarzbeinigkeit, verursacht durch Fusarium pestis Soraaer
(vergl. die Lehrbücher über Pflanzenkrankheiten und C. Vehmer in Centralbl. f. Bakteriologie,
II. Abth. 1898, 4, No. 13 — 24 u. s. w.)

5. Als ein gefährlicher Feind der Kartoffeln hat sich der Koloradokäfer (Doryophora decem-
lineata) erwiesen. Derselbe wurde zuerst 1874 in Amerika beobachtet. Als Heimalh desselben
werden die „Rocky .Mountains 1* angenommen, wo er auf einer Art wilder Kartoffel lebt. Von dort
hat er sich mit grosser Schnelligkeit nach dem Osten Amerikas verbreitet, so dass die Befürchtung,
er könne sich von dorl zu uns übertragen, bereits 1877 zur Wirklichkeit wurde. Glücklicherweise

■ist es dem Preuss. Landw. Ministerium durch energisches Vorgehen gelungen, das erste sporadische
Auftreten im Keime zu ersticken, so dass der Käfer seit dieser Zeit in Deutschland nicht wieder be¬
obachtet wurde.

Der Kartoffelkäfer erzeug! gewöhnlich dreimal jährlich eine Brut. Die erste erscheint, je nach
der Hilde des Winters, im April oder Mai; das Weibchen legt etwa 1000 Eier. Nach weniger als
einer Woche kriechen die Larven aus, setzen sich au dem Kraut der Kartoffeln fest und zerstören
dasselbe vollständig. Nachdem sie ungefähr 14 Tage an demselben gelebt, graben sie sich in den
Boden und kommen nach 14 Tagen vollkommen als Käfer entwickelt zum Vorschein, worauf die
Weihchen von Neuem Kier legen etc.

2. Topinambur. Der Topinambur (Helianthus tuberosus L., Erdbirne,
Erdapfel oder Erdartischocke genannt), ein zu den Kompositen gehörendes Wurzel¬
gewächs, ist wie die Kartoffel aus Amerika (1617) zu uns herübergekommen. Er
wird nur durch Knollen vermehrt, weil die Kürze unseres Sommers niemals zur
Reife seiner Fruchtkerne hinreicht. Als perennirende Pflanze kann der Topinambur
mehrere Jahre hindurch (meistens 3 Jahre) angebaut werden. Derselbe liebt einen
tiefgründigen und warm gelegenen Boden, gedeiht dann aber auf jedem leichten
Boden. Der Ertrag an Knollen kommt in besserem Boden dein der Kartoffeln sehr nahe.

Die Knollen, von süsslichem Geschmack, eignen sich nicht zu Gemüse, sind aber
als Zuthat in Fleischsuppen vortrefflich. Vorzugsweise allerdings werden die Topi¬
nambur als Futtermittel für Vieh verwendet und zwar sowohl die Knollen wie das
Kraut.

Die Zusammensetzung der Topinamburknollen ist ähnlich der der Kartoffeln,
nämlich im Mittel von 37 Analysen folgende:

In der natürlichen Substanz: ,

Wasser

79,12%

Stickssoff-
■^ubstanz Fett Sii ckstoff freie

Extraktstoffe -
1,89% 0,18% 1 6,40 %

Rohfaser

1,25%

Asche

1,16%

In der Trockens ubstanz:
Stickstoff- Stickstofffreie Stick-
Substanz Extraktstoffe stoß
0,04% 78,54% 1,45%

') Zeitschr. f. Spiritus-Industrie 1896, Ergänzungsheft 1, 3.
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Zucker Inulin Sonstige stickstofffreie Extraktstoffe
3,65 % 1,25 % 11,79%
7,58 „ 6,02 , 56,79 „

Die Stickstoff-Substanz besteht aus rund 55% Reinprotein und 45 %
Nichtprotein.' «

Am eingehendsten von diesen Bestandteilen sind die stickstofffreien Ex¬
traktstoffe untersucht; nimmt man von einigen Bestimmungen des Zuckers und Inalins
nach ,T. Nessjer, B. Tollens und Anderen das Mittel, so zerfallen dieselben in:

In der natürlichen Substanz .
In der Trockensubstanz

Diese sonstigen stickstofffreien Extraktstoffe bestehen fast ganz aus einem Kohlen¬
hydrat, welches früher mit dem Namen „Synanthrose" bezeichnet, nach B. Tollens
und C. Dieck (S. 160) aber besser mit dem Namen „Lävulin" belegt wird. Sie
fanden im rothen Topinambursaft 12,64 °/ 0 . im weissen 7,53% Lävulin. Inulni,
Lävulin und Fruktose der Topinamburknollen stehen nach Tollens und Dieck in
demselben Verhältniss zu einander wie Stärke, Dextrin und Glukose.

Ch. Tanret 1) unterscheidet zwischen folgenden Kohlenhydraten im Topinam¬
bur: Inulin C 36 H 62 O sl , Pseudoinulin C 9ß H 162 0 81 , Inulenin C e0 H 104 O 52 , Heli-
anthenin C 7L, H 128 O f,3 und Synanthrin C 48 H 82 0 41 ; das Lävulin hält er für ein
Gemisch von Saccharose und Synanthrin.

Die Asche des Topinamburs ist nach 2 Analysen procentig wie folgt zusammen¬
gesetzt:

Reinasche in
der Trocken¬

substanz
4,88%

T, ,. , T . -^ ,, ,,r . Eisen- Phosphor- Schwefel- Kiesel- „,,Kali Natron Kalk Magnesia , .. . .. Chloroxyd säure saure saure

14,00%47,77% 10,16% 3.28% 2,93% 3,74% 14.00% 4,91% 10,08% 3,87%

Hiernach enthält die Asche der Topinamburknolle mehr Kieselsäure und Natron,
dagegen weniger Kali als die der Kartoffelknolle.

Wegen der grossen Monge gährungsfähiger Kohlenhydrate hat man auch mehr¬
fach den Versuch gemacht, die Topinamburknollen zur Spintusfabrikation zu ver¬
wenden; die Ausbeute ist nach Tollens und Dieck eine recht erhebliche und
grösser, wenn der Saft vorher mit verdünnter Sohwefelsäure behandelt wird.

3. JBatdte. Die Batate oder Igname (Dioscorea batatas Decaisne, Ipomaea
hatatas oder Convolvulus batatas) dient in der heissen Zone vielfach als Ersatz der
Kartoffel. Ausser dieser Art werden noch mehrere andere angebaut, wie Dioscorea
alata, D. edulis, D. japonica bulbifera, D. sativa etc. Als im Jahre 1844
und in den nächstfolgenden Jahren in Deutsehland die Kartoffelkrankheit den
Anbau der Kartoffel in Frage stellte, glaubte man auch bei uns in der Batate einen
Ersatz zu finden und stellte seit der Zeit viele Anbauverauche mit derselben an.
Die auf die Batate gesetzten Hoffnungen sind aber bis jetzt nicht in Erfüllung ge¬
gangen; man findet sie in Deutschland nur noch spärlich. Auch dürfte sie sich
w egen ihres süsslichen Geschmackes, der an den von gefrorenen Kartoffeln erinnert,
°ei uns kaum allgemeinen Eingang verschaffen (vergl. Bd. I, S. 731 u. 1495).

Die Zusammensetzung einiger Dioscoreen-Arten ist folgende:

') Compt. rendus 1892, 116, 514 und 1893, 117, 50; vergl. Berichte d. deutschen eher.
Gesellschaft 1893, 26, 233 u. 691.
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Bezeichnung der Art

B
tu

si a
<;

In der natürlichen Substanz In der Trockene ubstan?.

No. 11
Stickstoff¬freieEx¬traktstoffe

f-l

J
©

PS

*>
Ü
-9

s s
■3-g

32 iS3O M O-—!-" -4-*
^ .S T3

CO^* -+j

©

% % % % % % % % %
1 D. batatas Dec..... 45 71,66 1,57 0,50 24,11 | 0,97 1,19 5,55 ,85,07 0,89
2 D. edulis..... 7 69,16 1,71 0,43 25,93 | 1,62 1,12 5,55 84,16 0,89
3 Batate (Sweet [Kalifornien 17 69,00 2,08 1,00 24,15 2,62 1,15 6,25 78,70 1,00

Potato) [Texas . . 20 70,2 7 2,41 0,99 23,97 1,26 1,14 8,10 80,73 1,30

Die Batate hat daher eine der Kartoffel ähnliche Zusammensetzung; der Stärke¬
gehalt in den Batatenarten schwankt vor. 3,5—24,5%; im Mittel mehrerer Be¬
stimmungen wurde für die stickstofffreien Extraktstoffe gefunden:

In der natürlichen Substanz In der Trockensubstanz

Art:
Zucker

1. D. batatas
2. D. edulis

6,62 %
5,26 „

Gummi,
Dextrin

1,38%

Stärke
Sonstige
stickstoff¬
freien Ex¬
traktstoffe

3,02 %
2,88 „

Zucker
Sonstige

Gummi, „ , Stickstoff -
Dextrin freien Ex¬

traktstoffe
4,86 % 60,33 % 10,65 7»

— 57,78 „ 0,23 „
9,24 '

17,15
I 7,09 7„
17,79,

Ähnliche Zahlen lieferten die Sweet Potato aus Kalifornien und Texas (Bd. I,
S. 1495).

Die Stickstoff-Substanz besteht zu etwa 2/ 3 aus Reinproteinstoffen und zu
l / 3 aus Amiden.

Die Asche der Batate enthält, im Mittel von 3 Analysen:

Tsainaschu injder Trocken-»
Substanz I Kali Natron Kalk Magnesia

Eisen¬
oxyd

3,07°/, | 50,31 "/o 6,53% 9,93 % 3,40 7„ 0,91 7„

Phosphor- Schwefel¬
säure säure

10,6o % 5,56 70

ChlorKiesel¬
saure

3,45 7« 12,74%

Wegen des hohon Stärkemehlgehaltes wird die Batate auch ähnlich wie die
Kartoffel auf Stärke verarbeitet. Letztere kommt gewöhnlich unter dem Namen
„Brasilianisches Arrowroot" aus Britisch-Guyana in den Handel (vergl. S. 852).

4. JapatlJctlollen. Ebenfalls als Ersatz der Kartoffeln und wie diese in
mannigfacher Art zubereitet, dienen die Knollen der in Japan einheimischen Ge¬
müsepflanze Stachys Sieboldi Miqu. 1), welche zur Familie der Labiaten gehört und
in Frankreich „Crosues du Japcn'' heisst; auch in Deutschland werden zur Zeit
Anbauversuche mit derselben gemacht. Die Japaiiknollen gedeihen angeblich in
jedem Boden; die Pnauzzeit ist Ende April. Man pflanzt die Knollen in Reihen
mit 30 cm Zwischenraum, und in den Reihen 45 cm von einander entfernt, indem
man in 10 cm tiefe Locher 1 grosses und 2 kleinere Knöllchen legt. Mit dem Ab¬
sterben d.=s Krautet (Anfang November) werden sie gebrauchsfähig; die geernteten
Knollen werden den Winter über uuter Sand im Keller aufbewahrt, sollen aber
auch im freien Lende, mit Laub bedeckt, nicht erfrieren. Die Knollen, welche
im Geschmack an Jen der Artischocken, Spargel oder Scorzoneren erinnern, sind

') Nach Th. V. Hanausek ist Stachys Sieboldi Miau, und nicht St. tuberifera Naud. der
ohtige Name füi diese Pflanze.
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korkzieherartig gewunden, nach beiden Enden sich zuspitzend. 6—7 cm lang und
2 cm dick; man will von einer Pflanze bis zu 330 Stück Knollen geerntet haben.

Die Zusammensetzung ist im Mittel von 6 Analysen folgende:
In der natürlichen Substanz In der Trockensubstanz

Wasser Stickstoff-
Substanz

78,62 •/„ 2,73 %

Fett

0,12 %

Stickstofffreie
Extraktstoffe

16,63 0/0

Rohfaser

0,73 %

Asche

1,17%

Stickstoff- Stickstofffreie Stick¬
Substanz Extraktstoffe stoff
12,77% 77,78% 2,04 7o

Die Zusammensetzung dieser Knollen ist daher gleich derjenigen anderer Wurzel¬
gewächse. Nach v.Planta 1) besteht die Sti ckstoff- Substanz in Procenfen des
Gesammt-Stickstoffs aus 40,0% Protein Stoffen, 54,2% Amiden und 5,8% Nuklein;
nach Strohmer und Stift 2) dagegen aus nur 19,01% Protein, 42,96% Amido-
Säureamiden, 16,26% Amidosauren, 7,84% Ammoniak, 8,13 % Nukle'in und 5,80 °/fl
unbekannten Stickstoff-Verbindungen.

Unter den Amidverbindungen konnte v. Planta 3) Glutamin und Tyrosin,
sowie eine organische Base nachweisen, welche in ihren Eigenschaften dem Betain
gleicht und welche E. Schulze Stachydrin nennt (vergl. S. 88).

In den stickstofffreien Extraktstoffen ist Stärke nicht vorhanden, da¬
gegen nach E. Schulze und v. Planta 8) ein Trisaccharid, die Stachyose (vergl.
S. 151). Strohmer und Stift geben die Menge der Stachyose zu 63,50% c' es"
Trockensubstanz an.

5. Kerbelrübe. Von der Kerbelrübe (auch Kälberkropf, Knollenkuobel,
Rimperlimping genannt) kommen 2 Spielarten, die gemeine oder deutsche (Chaero-
phyllum bulbosum L.) und die sibirische Kerbelrübe (Ch. Prescottii D. C.) vor, deren
Wurzeln in einigen Gegenden, ähnlich wie Kartoffeln, im geschmorten Zustande be¬
sonders zu Kohl und Spinat gegessen werden. Die sibirische Kerbelrübe ist die
ertragreichere und kann wie Schwarzwurzeln und Pastinak benutzt werden, während
die gemeine Kerbelrübe die Mitte zwischen Kastanien und Kartoffeln hält. Dieselbe
gedeiht am besten in sandigem Lehm, kann aber an jedem schattigen Ort an¬
gebaut werden, wo sonst kein Gemüse gedeiht; sie kann erst Ende Oktober gegessen
werden, weil sie bis dahin einen unangenehmen Geschmack besitzt.

Die Zusammensetzung ist folgende:

No Art der Kerbelrübe

Gemeine
Sibirische

0
09—1 >>

U

In der natürlichen Substanz In dei 1 rockensi

BS

sä s
S |
■§! Fett

Stickstoff¬freieEx¬traktstoffe

•Jl

o <
| J11
OQm

SB M«ö
SWS

•J £ 13
% % i % .0 ! /o % V. %

3 65,34 3,89 1 0,32
1

27,83 i 0,94) 1,68 11,23 80,46
1 76,00 3,20 j 0,(50 19.3 0 0,90 13,33 —

h

1,80
2,13

Wir fanden in Procenten der Stickstoff-Substanz der gemeinen Kerbelrübe
rund 70% Keinprotein und 30% Amide.

') Landw. Yersuehs-Stationen 1888, 35, 473.
2) Oesterr.-Ungar. Zeitsclir. f. Zuckerind. u. Landw. 1891, Heft VI.
') Berichte d. deutschen ehem. üesellsch. 1890. 23, 1699.
') Ebendort 1890, 23, 1692.
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Die stickstofffreien Extraktstoffe derselben bestehen aus etwa:
In der natürlichen Substanz In der Trockensubstanz

Zucker Stärke

19,81 %

Stärke Sonstige stickstoff-Sonstige stiel stoff- „ ,
freie Extraktstoffe \ freie Extraktstoffe

1,80% 19,81% 6.22% : 5.18% 57,09% 18,19%
Für die natürliche Wurzel der sibirischen Kerbelrübe werden 17,3 % Stärke

angegeben.

6. Zucker-, Eierkartoffel und sonstige seltenere Wurzelgewächse.
Unter den weniger verbreiteten Wurzelgewächsen seien genannt: die Zuckerkartoffel
(Colocassia antiquorum). die Eierkartoffe 1 (Solanum rnelongea), Bambusschöss-
linge (Bainbusa puerula), Konophollus Konjak und Distel (Arctium lappa), die
vorwiegend in Japan unter dem Namen Sato-imo, Nasumi, Takenoko, Konyaku
bezw. Gobo als Nahrungsmittel dienen.

Die Zuckerkartoffel verdankt ihren Namen nicht etwa einem süssen Ge¬

schmack; ihr Zuckergehalt ist nicht höher wie der anderer Wurzelgewächse. Sie
wird in Japan feldmässig angebaut und wie Bambusse hösslinge gedüngt.

Aus der Wurzel von Konophollus Konjak bereitet man in Japan eine ge¬
latinöse, zähe Speise, indem man die geschälten, zerschnittenen, getrockneten und ge¬
pulverten Knollen mit heissem Wasser zu einem Teig anrührt, darauf mit Kalkmilch
(oder mit dem in Wasser löslichen Theil von Holzasche) versetzt und erwärmt; hier¬
durch wird der Teig zu einer zähen Masse, aus welcher man die Lauge zum Theil
auspresst.

Diese Wurzelgewächse haben folgende Zusammensetzung:

No. Bezeichnung

Colocassia antiquorum
Solanum rnelongea
Bambusa puerula .
Konophollus Konjak .
Arctium lappa . .

N Kl*

In der natürlichen Substanz

VI
ed

Stickstoff-Substanz
fr

33 n 33 i
1 W " i
Ja- e> -SS
13 -g J* ■
m «- 43 j

% % 7o

82,52 1,78 0.14 14,04
93,24 1,08 0,00 3,94 :

91,58 2,38 0,16 1 3,88 !
91,76| 1,03 0,08 ! 6,47
73,81 3,49 0,18 19,40

%

J3
vi

1,15 ! 0,50
1,05 , 0,95
0,30 ; 0,36

2,24 ; 0,88

In der Trockensubstanz

%

10,16
15,98
28,33
12,50
13,34

80,51
57,79
45,95
78,49
74,07

1,63
2,55
4,55
2,00
2,13

An weiteren Bestandteilen wurden in der Trockensubstanz gefunden:

Zucker ...............
Stärke...............
Beinprote'in in I'roc. der Gesainint-Stiekstoff-Rubstanz

Ueber einige sonstige seltenere Wurzelgewächse vergl. Bd. I, S. 733—739, ferner
über die zur Stärkemehl-Herstellung verwendeten Wurzeln diesen Band S. 851.

7. Ciehorie. Die Cichorie (Cichorium Jntibus L.) wird bei uns vorzugsweise
nur angebaut, um durch Trocknen und Rösten aus der Wurzel ein Kaffeesurrogat
KU ge«innen. Die jungen Blätter der Cichorie dienen auch (vorwiegend in Frank¬
reich) zur Bereitung von Salat.

Colocassia Solanum Bambusa Konophollus
antiquorum rnelongea puerula Konjak

0,81 % 13,55% —
70,27 „ 14,44 „

—
- 74,51% 30,19 ,, 21,00%
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Die Cichorie liebt einen tiefgründigen kalkigen Boden in freier, sonniger Lage.
Sie wird vorzugsweise in Mitteldeutschland angebaut.

Die frische Cichorie ergab im Mittel von 4 Analysen:

In der frischen Substanz In der Trockensubstanz

Wasser Stickstoff Fett Zucker Juulm _ , . ... . i Stickstoff- „ , JnulinKolitaser Asche _ . , Zucker ,
Substanz etc. ] Substanz etc.

78,76% 1,03% 0,35% 2,62% 15,30% 1,09% 0,85 % | 4,86 % 12,45% 72,72%

Ueber die Zusammensetzung von gerösteten Cichorien vergl. unter „Kaffee-
Ersatzmittel ".

J. Wolff 1) fand in der Cichorienwurzel, auf Fruktose berechnet, 41,7 °/ 0 direkt
gährungsfähiges und 24,3 °/ 0 invertirbares, nicht direkt gährungsfähiges Inulin.

Die Asche der Cichorienwurzeln ist procentig im Mittel von 15 Analysen wie
folgt zusammengesetzt:
üeinascho in
der Trocken¬

substanz
3,35 %

Kali Natron Kalk Magnesia Eisen- Phosphor- Schwefel- Kiesel- Chlor
oxyd säure säure säure

38,30% 15,68% 7,02% 4,69% 2,51% 12,49% 7,93% 0,91% 8,04%

Ausser dieser Species wird noch Cichorium Endivia L. (Endivie) angebaut,
deren Blätter als beliebtes Salatgemüse dienen. Ueber die Zusammensetzung der¬
selben siehe unter „Gemüse".

8. JiunkellHlbe. Die Runkelrübe (Beta vulgaris L.) kommt in vielen Varie¬
täten vor. Man kann mit Langethal unterscheiden:

1. Beta vulgaris rapacea mit
a) Beta alba oder rubra, gewöhnliche Futterrunkel, und
b) Beta altissima, Zuckerrübe;

2. Beta vulgaris cicla, Runkelrübe mit veredeltem Blatt (Mangold).
Jede dieser Arten hat wieder zahlreiche Spielarten.

a) Futterrunkel oder Mangold oder JMcJcwurz. Wie schon der
Name anzeigt, dient diese Runkelrübe vorwiegend als Viehfutter. Da jedoch auch
einige Spielarten als menschliches Nahrungsmittel verwendet werden, so mag auch
sie hier Erwähnung finden, besonders um den Unterschied mit der aus ihr gezüch¬
teten Zuckerrübe zu zeigen.

Die Runkelrübe gedeiht bis zum 71." n. Br., in Deutschland bis zu 1400 m
Meereshöhe und reift in 150—180 Tagen. Sie verlangt im Allgemeinen ein warmes,
weder zu feuchtes noch zu nasses Klima.

Der Normalboden für die Runkelrübe ist ein humoser, tiefgründiger kalkiger Lehm
mit durchlassendem Untergrunde in alter Kraft und sonniger Lage.

Der Ertrag übersteigt unter günstigen Verhältnissen bei weitem den der Kar¬
toffeln; er beträgt für 1 ha:

Futterrüben 29 300—59 000 kg, Zuckerrüben 23 500-35 000 kg.

Die Zusammensetzung der Futterrunkelrübe erhellt aus folgenden Zahlen:

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussmittel, 1900, 3, 593 u. 1902, 5, 81.
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In der natürlichen Sahstanz In der Trockensubstanz

Gehalt: Stickstoff-Wasser - , . FettSubstanz Asche i Stick¬
stoff

Sonstige
Zucker stickstoff¬

freie Stoffe
0,56%! 0,62% 22,83% 12,00"/,,
2,45 „|4,71 ,. - 09,00 „
1,04 J 1,68 „ 52,75 „ 10.58 „

Sonstige .^^Zucker Stickstoff- „
freie Stoffe

Niedrigster 75.40% 0,47% 0,02% 2,75% 1,44% 0,47°/,
Höchster 04,34 „ 3,65 „ 0,45 ,, 10.75 „ 8,28 „ 0,21 „
Mittlerer 88,00 „ 1,26 „ 0,13 ,. 6,33 „ 2,35 „ 0,89 „

Durch starke Düngung lassen sich sehr grosse Rübenkörper und hohe Erträge
erzielen; indess sind solche Rüben arm an Trockensubstanz und Kohlenhydraten,
dagegen reich an Stickstoff-Substanz und Rohfaser; so fand fl. Ritthausen für
grosse und kleine Rüben wie für Rüben von verschiedenem Wassergehalt:

. | In 5%-iger Kochsalz-
Gehalt an: Rüben: grosse kleine wasser¬

reich

wasser¬
reich

wasser¬
arm

lösung
, . unter-

schwimmend ginW
Trockensubstanz . 10,45 % 14,1.7% 7,18 % 8,82 % 12,81% 7,25 % 9,20,%

In letzterer:
Stickstoff Substanz 7,38 „ 5,5 7 „ 15,50 „ 13,38 „ 7,87 „ 13,60 „ 0,20 „
Kohlenhydrate 74,45 „ 77,48 ,, 60,0(1 ., 65,95 ., 77,71 ,, 62,15 ., 70,66 „
Rohfaser . . . 9,00 „ 3,45 ., 10.43 „ 8,64 „ 7,28 „ 10,80 ., 11,21 „
Asche ... 8.00 „ 6,42 „ 14,08 „ I 2,03 ,, 7,14,, 13,27 „ 8,84 „

Grosse Rübenkörper — vorwiegend bedingt durch starke Stickstoff-Düngung —
sind hiernach holziger und in Folge des hohen Gehaltes an Stickstoff-Substanz
leichter dem Verderben ausgesetzt als kleinere bezw. mittelgrosse Rüben.

Für die wasser-, protein- und aschefreie Substanz des Markes und des Saftes
der Futterrübe fanden H. Schultze und E. Schulze folgende Elementarzu-
sammensetzung:

Mark (C 24H.«0 16) .... 45,55 % C 6,12 % H 48,33 % 0
Saft (C MH«OJ .... 43,99 „ 6,47 „ 48,59 „

Nach P. Behrend und A. Morgen stellt sich die Vertheilung des Stickstoffs
im Mittel von 4 Proben wie folgt:

Vom Saft-Stickstoff war:
Protein- Amid- X als NH a,
Stickstoff Stickstoff N,0 5 etc.
0.053 % 0,082 % 0,022 %

Die Runkelrüben sind, wie alle Wurzelgewächse, verhältnissmassig reich an
Nichtprotei'nverbindungen; die Stickstoff-Substanz besteht nur zum Theil aus Rein-
protem. Unter den nichtprotei'nartigen Verbindungen sind zu nennen: Salpeter¬
säure, Ammoniak, Betain, Glutamin und Asparagin.

Der Gehalt an Betain betrug in Proc. der Rübe 0,0226—0,1359%; in Proc.
des Gesammt-Stickstoffs 1,35—6,71%; im Mittel von 4 Rüben ergaben sich 0,109%
BetaVn ((^rluNO,,) mit 0,0132% Stickstoff (in der frischen Substanz). Vergl. auch
unter Zuckerrübe.

Die Runkelrüben enthalten unter den Nichtprotei'n-Verbindungen besonders viel
Salpetersäure und Ammoniak.

Unter Zusammenfassung der Untersuchungen von H. Schultze und E. Schulze,
von Gottlieb und Pitsch (Bd. I, S. 753 und 754) vertheilen sich die Stickstoff-
verbiudungen der Runkelrübe etwa wie folgt.

Gesa in mt-
Stiekstoff

0,187%

Davon:
unlöslich löslich
im Mark im Saft
0,030% 0,157%

VomGesammt-Stickstoff:
Protei'n- Nichtprotein-

Stickstoff Stickstoff
46.3% 53,7°,
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Salpeter¬
säure Ammoniak

Gesamint-
In Proeenten Stickstoff- Reinprotein Amide

Substanz
der frischen Substanz 0,60-1,95% 0,36-1,55 7, 0,07-0,30% 0,007-0,28% 0,007-0,031%
der Trockensubstanz 5,01-16,19 „ 3, 12-13 ;38 n___0,60-2,50 „ 0,0 6-2,25 „ 0 ,05-0,2 5 „
des Gesammt-Stickstoffs (rund) — 48% 36% 12% 4%

In einigen Fällen (z. B. Rüben von Rieselfeldern) sind bis zu 13,89 u/0 Salpeter¬
säure in der Trockensubstanz gefunden.

Die procentige Zusammensetzung der Asche ist im Mittel von 16 Analysen
folgende:

Vernasche in j
«er Trocken- \ Kali Natron Kalk Magn OT.

Substanz j oxyd saure
6,44% I 54,02% 15,90% 4,12% +,54% 0,82% 8,45%

Eisen- Phosphor- Schwefel- Kiesel- Chlorsaure saure

3,17% 2,36% 8,40%

b) ZuclceVTÜbe. Die Zuckerrübe ist eine durch besondere Kultur aus der

Runkelrübe hervorgegangene zuckerreiche Varietät. Die Kultur derselben ist nach¬
gerade wie die der Getreidepflanzen und Kartoffeln eine Lebensfrage geworden.

Bis Ende, des vorigen Jahrhunderts pflegten wir den Zucker nur aus dem orientalischen
Zuckerrohr einzuführen. Zwar entdeckte Marggraf schon 1747 den Zucker dos Zuckerrohres
in der Rühe und wurde schon 1796 von C. Achard die erste Zuckerfabrik in Gunern (Kehlesien)
errichtet, allein die Zuckerfabrikation aus Zuckerrüben nahm erst in den Jahren 1810/50 bei
"us einen grossen Aufschwung. Dir von Napoleon I. verfügte Kontinentalsperre, welche dem
Kolonialzucker die. Häfen des Kontinents verschloss, hatte das Entstehen einer Reihe von
wibenzuckerfabriken in Deutschland wie Frankreich zur Folge, aber diese Fabriken gingen
wegen mangelhafter Einrichtung nach Aufhebung der Sperre allmählich wieder ein. Von
1840 au hat die Rübenzuckerfabrikation eint stetige Verbesserung erfahren, so dass jetzt die
Procentige Ausbeute an Zucker auf tl—14% geschätzt werden kann, während sie 1S35
°is 1840 nur 5—7% betrug.

Die Entwickelung des Zuckerrübenanbaues und der Zuckerfabrikation erhellen
aus folgenden statistischen Angaben 1):

1860
17

1840 1850
"üben-Verarbeitung in Millionen Dz. . 2 5
A 'if 1 Dz. (100 kg) Rohzucker erforder¬

lich Dz. Rüben....... 17.4 13,0 11,8
Ausbeute an Rohzucker in Proeenten . 5,7 °/„ 7,4% 8,5%

1870
25

11,9
8,4 %

1880
48

11,7
8,5 »,

1890
98

8,0
12,5%

1899
I2i

7,5
13,3%

1880
2 775021

35 306

1886
6616937

38 503

1890
7 239 993

64574

189 5 1899
9118 919 9 295 627

12 294 11 563
•ausfuhr in Doppelcentner (Dz.) .
Einfuhr ., „ ...

Die Hauptausfuhrländer für Deutschland sind England und die Vereinigten Staaten
Nordamerikas; die Gesammtausfuhr an Rübenzucker betrug im Jahre 1809 z. f>. nach Eng¬
land 4971977 Dz., nach Nordamerika 2587 204 Dz., also rund V, der Gesammtausfu.hr.

Die gesammte Zuckergewinnung der Erde wurde 1900 zu 6030 000 t (a 1000 kg) Rüben¬
zucker und 3235000 t Rohrzucker geschätzt, also an ersterein fast doppelt so viel wie an
Rohrzucker und an der augenblicklichen tlühenzucker-G-ewinnung ist Deutschland mit
1950000 t, also nahezu mit '/« betheiligt.

') Vergl. Bock, Jahresbericht der Zuckerfabrikation 1901.
*'- h in Görz, Handel uuil Statistik des Zuckers. Berlin 1884.

Etwas abweichende Zahlen finden
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Entsprechend der grösseren Erzeugung ist auch der Verbrauch an Zucker im Deutschen
Beiche in der Zeit von 1840—1900 von 2,0 kg auf 14,0 kg auf den Kopf der Bevölkerung
im Jahre gestiegen.

Aus vorstehenden Angaben erhellt einerseits die hohe Bedeutung des Zucker¬
rübenbaues, andererseits der grosse Aufschwung der Fabrikation. Letzterer ist
wiederum sowohl durch die stets vervollkommnete Zucht einer zuckerreichen Rübe,

als durch die Verbesserung der Maschinen bedingt. Naeh 76 älteren und neueren
Analysen enthält die Zuckerrübe im Mittel:

In der natürlichen Substanz In der Trockensubstanz

Wasser Stickstoff-
Snbst&nz Fett Rohr¬

zucker
ßoh-
faser Asche Stickstoff-

Substanz
Kohl¬
zucker

Sonstige
stickstofffreie
Extraktstoffe

6,64% 71,10% 10,29%

Sonstige
stickstoff¬
freie Ex¬
traktstoff c

81,34% 1,24% 0,10% 18,25% 1,92% 1,16% 0,99% ]
Naturgemäss schwankt bei einer so hoch entwickelten Kulturpflanze der Gehalt

zwischen sehr weiten Grenzen, z. B. der an Wasser zwischen 88,0 — 74,8 u/0 , an Zucker
zwischen 5,0—18,0%, der an .Rohfaser zwischen 0,6—2,1 °/0 . Der obige Durchscbnitts-
gehalt an Zucker ist aber noch gering, weil er verschiedene ältere Analysen von weniger
zuckerreicheu Rüben einschiiesst. Zur Zeit enthalten die Zuckerrüben gewöhnlich
zwischen 14—18 °/0 , und durchschnittlich 15—16°/ 0 Zucker.

Die Zuckerbildung beginnt nach J. Strohmer 1) schon in dem jugendlichen
Blatt, erreicht AnfaDg August bis Mitte September die Höchstmeuge, hält aber auch
dann noch an, wenn das Blatt noch unversehrt und die Witterung günstig ist. Von
Anfang Juli an ist die Summe von Wasser- -j- Zuckergehalt beständig und wird von
da an Wasser durch Anhäufung von Zucker mehr und mehr ersetzt, woraus folgti
dass der in der Wurzel angesammelte Zucker auch dieser erhalten bleibt. D ie
Wirkung der verschiedenen Lichtstrahlen auf die Zuckerbildung anlangend, so
ergaben Rüben unter dem Einfluss verschiedenartigen Lichtes:

Gelbes Rothes Blaues licht

Trockensubstanz .... am höchsten nahezu '/ a so hoch als bei Gelb
Zuckergehalt der Rühe . . 7,4—8,1% 6,4—7,4% 8,0—8,4%

Auf die Erzeugung der Gesamtmenge der organischen Substanz übt daher gelbes
Licht d. h. Strahlen mittlerer Wellenlänge den günstigsten Einfluss aus, während
blaues Licht mit vorwiegend chemischen Strahlen die Umwandlung der Assimilations-
erzeugnisse in Zucker besonders begünstigt.

Im Uebrigen ist die Beschaffenheit wie Entwickelung der Zuckerrübe abhängig 1
1. Von dem verwendeten Samen bezw. von dem Zuckergehalt der

Samenrüben. Die verbreitetsten Zuckerrübensorten sind: Die Knauer'sche Im¬

perial- und Elektoralrübe, die Klein wanzlebener, die von Bestehorn, Vi*"
morin und die weisse schlesische Rübe. Die einzelnen Spielarten weisen Unter¬
schiede bis zu 3 % Zucker in der Rübe auf. Jedoch kann auch hier wie bei an¬
deren Wurzelgewächsen von einer einzigen besten Sorte nicht die Rede sein; es muss
vielmehr die geeignetste Zuckerrübe für die jeweiligen klimafischen und Bodenverhält¬
nisse jedesmal gezüchtet werden, was dadurch geschieht, dass man in den betreffen¬
den Anbaugegenden die zuckerreichste und die in Form und Grösse am meisten zu¬
sagende Rübe zur Samenzucht auswählt.

') Oesterr.-TTngar. Zeitsohr. f. Zucker-Industrie u. Landw. 1S9G, 25, 589.



Wurzelgewächse. 909

2. Von Boden, Klima und Witterung. Die Zuckerrübe liebt einen tief¬
gründigen, warm gelegenen Boden von mittlerer wasserbaltender Kraft und nach der
ersten Bntwickelungszeit ein sonniges, warmes Wetter mit abwechselnden Nieder¬
schlägen. Aus dem Grunde hört die Gedeihlichkeit des Zuckerrübenbaues im All¬
gemeinen mit dem 53.—54. Grade nördlicher Breite auf.

Bei kühler und regnerischer Witterung ist nach dem oben Gesagten die Bildung
des Zuckers naturgemäss eine geringe und nimmt die Menge von Zucker in 100 Ge-
wichtstheilen Safttrockensubstanz ab, d.h. der Reinheitsquotient wird geringer
und giebt die Rübe in Folge dessen ebenfalls weniger Ausbeute an Zucker, weil
die Nichtzuckerstoffe der Rübe die Krystallisation des Zuckers beeinträchtigen.

Die Unterschiede, welche im Zuckergehalt der Rübe je nach Boden, Klima und
Witterung bedingt sind, können bis zu 4 % Zucker und mehr betragen.

3. Von der Düngung. Die Zuckerrübe stellt an die Bodenbearbeitung die
grössten Anforderungen und ist naturgemäss als eine hochentwickelte Kulturpflanze
*ür eine starke Düngung besonders dankbar. Jedoch ist nicht jede Düngung von
günstiger Wirkung.

• Frische Stallmistdüngung, Jauche- oder Latrinendüngung sind nicht zu empfehlen;
man soll die Zuckerrübe in zweite Gahre bringen oder doch nur verrotteten Stallmist
a nwenden. Von grösstem Einfluss auf Güte und Menge der Zuckerrüben ist die
Verwendung von künstlichen Düngemitteln. Eine einseitige Stickstoff¬
düngung, z. B. mit Chilisalpeter, ist nach Märcker zu verwerfen, weil dadurch,
dass er reifeverzögernd wirkt, die Beschaffenheit der Zuckerrübe zu sehr herabgedrückt
w 'rd: eine einseitige Phosphorsäuredüngung bewirkt zwar durchweg eine bessere
Beschaffenheit, bleibt aber ohne Einfluss auf den Ertrag. In einigen älteren Rüben-
Wirthschaften Sachsens hat sich eine Düngung mit Phosphorsäure neben Salpeter¬
düngung als vollständig wirkungslos erwiesen. Märcker erklärt dieses aus einer
•Jebersättigung des Bodens mit Phosphorsäure.

In den bei weiten meisten Fällen empfiehlt sich jedoch, ein Gemisch von Stick¬
stoff- und phosphorsäurehaltigen Düngemitteln anzuwenden; als bestes Ver-
hältniss gilt z. B. und ist auch am weitesten verbreitet, nämlich 5 Thle. Stickstoff:
10 Thle. löslicher Phosphorsäure (oder 1:2); man wendet aber vielfach ein Ver-
"ältniss von 1:1, ja sogar von 2:1 an; letztere starke Stickstoffdüngung entspricht
dem Verhältniss, wie Stickstoff und Phosphorsäure in den Pflanzen vorzukommen
pflegen, nämlich durchweg wie 2: 1. Früher war eine Verwendung von Chili-
8a lpeter seitens der Fabriken streng verboten, weil man behauptete, dass derselbe
"'s Beschaffenheit der Zuckerrübe verschlechtere; es durften nur Ammoniak-Super-
phosphate (bezw. Peruguano) verwendet werden. Diese Vorschrift ist jedoch nach
uen vielen Versuchen von M. Märcker nicht gerechtfertigt; er erhielt nämlich durch
starke Chilisalpeter-Düngung neben Phosphorsäure bei höheren Erträgen Zuckerrüben,
w elche den ohne Düngung oder mit Ammoniaksalz erhaltenen Zuckerrüben an Be¬
schaffenheit nicht oder nicht wesentlich nachstanden. Auch zeigten die mit massiger
^hiljsalpeter-Düngung neben Phosphorsäure erhaltenen Zuckerrüben keine geringere
Haltbarkeit als die nach Düngung mit Ammoniak-Superphosphat geernteten. Die
frühere Annahme, dass Kalisalze für Zuckerrüben schädlich wirken, scheint sich
bei richtiger Anwendung der Kalisalze nicht zu bewahrheiten. Ueber die Wirkung
besonders über die beste Form derselben, haben indess die bisherigen Versuche noch
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zu keinen bestimmten Schlussfolgerungen geführt, in Gemeinschaft mit reichlichen
Mengen von Stickstoff' und Phosphorsäure scheinen sie günstige Erfolg« zu zeigen,
wobei vielfach die schwefelsauren Kalisalze die Chloride in ihrer Wirkung über¬
troffen haben; bei Anwendung von Kalisalzen empfiehlt es sich, dieselben schon im
Herbst unterzubringen oder gar zur Vorfrucht anzuwenden.

Auch eine Kalkdüngung bezw. Mergelung (je nach dem Gehalt des Mergel?
'2000—4000 kg für 1 ha) ist von günstigem Einfluss auf Güte wie Ertrag der
Zuckerrüben.

Man düngt für 1 ha mit 20—75 kg (im Mittel 50 kg) Stickstoff (sei es in Form
von Ammoniaksalz oder Chilisalpeter), mit 40—90 kg (im Mittel mit 60 kg) löslicher
Phosphorsäure bezw. neuerdings mit 100—120 kg Thomasmehl-Phosphorsäure und
mit 50 — 120 kg (im Mittel 80 kg) Kali.

Schwer lösliche und schwer aufschliessbare künstliche Düngemittel (wie Hornmebl,
Ledermehl, Knochenmehl etc.) sind für die Zuckerrübe nicht geeignet, weil die
Bodenbearbeitung, Pflege und Düngung darauf hinauslaufen muss, das Wachst!)um
derselben thunlichst zu beschleunigen, letztere Düngemittel jedoch in Folge der noch
durchzumachenden Verwitterung nur langsam und allmählich zur Wirkung gelangen.
Aus dem Grunde ist es auch vortheilhaft, obige Düngemittel schwach unterzupflügen,
anstatt einzueggen, weil die Nährstoffe in ersterem Falle den Wurzeln sicherer zu¬
gänglich werden.

4. Von der Grösse der Rübe. Auch bei der Zuckerrübe gilt wie bei der
Runkelrübe die allgemeine Thatsache, dass kleine Rübenkörper von derselben Spielart
einen um mehrere Procent höheren Gehalt an Zucker besitzen, als grosse Rüben-

, körper. Letztere sind durchweg stockig oder holzig, besitzen ausserdem einen niedrige 0
Reinheitsquotienten und eine geringe Haltbarkeit, sodass sie von den Rübenbauern
mit Recht zu vermeiden gesucht werden.

Vorn einer guten Zuckerrübe verlangt man:
a) Einen möglichst hoben Zuckergehalt bei mittelgutem, d. h. nicht zu geringe 10

Ernteertrag.
b) Eine regelmässige, kegel- und birnförmige Gestalt mit möglichst wenig Seiten¬

wurzeln und gei-ingen Vertiefungen; denn letztere enthalten Erde und Sana
und erschweren die Reinigung oder bedingen Verluste.

c) Ein dichtes und weisses Fleisch; sie lassen sich bei hohem Zuckergehai
leicht verarbeiten.

d) Einen möglichst kleinen, nur wenig aus der Erde hervorragenden Kopf. D eI
oberirdische grüne Theil der Zuckerrübe ist nämlich viel ärmer an
Zucker als der unterirdische Theil, muss daher vor der Verarbeitung a0 '
geschnitten werden, womit Verluste verbunden sind.

e) Das mittlere Gewicht einer Zuckerrübe soll aus oben angeführten Gründen
V2 — 8/i kg nicht übersteigen, der Ertrag zwischen 280—300 Dz. für 1 ha
liegen.

In dem aus der Erde gehobenen Rübenkörper geht die Zellenthätigkeit weite
fort und spielen sich in ihm fortwährend chemische Vorgänge ab. Denn sonst würd
der Rübenkörper als todter Organismus bald der Zersetzung anheimfallen. Die
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geernteten Rüben müssen daher bis zu ihrer Verarbeitung, gegen Witterungseinflüsse
geschützt, so aufbewahrt werden, dass die Zersetzung auf das geringste Maass be¬
schränkt wird. Frost wie Temperatur-Erhöhung beim Aufbewahren sind gleich-
massig zu vermeiden, was wie bei den Kartoffeln am besten in den sog. Mieten d. h.
in etwa 30 cm tiefen Erdgruben in dachförmigen Haufen unter Bedecken mit einer
etwa 1/ 3 bis 1 in dicken Erdschicht erreicht wird. Trotzdem sind kleine Verluste
an Zucker (0,5—2,0 °/0), der verathmet wird, nicht zu vermeiden, und gilt jetzt die
allgemeine Regel, die Zuckerrüben nach der Ernte so schnell wie möglich
zu verarbeiten.

Die einzelnen Bestandtheile der Zuckerrübe anlangend, so sind im Durch¬
schnitt rund enthalten:

In 100 Thln. Rübe
Mark Saft

In 100 Thln. Saft
Wasser Zucker Nichtzuckerstof'fe

Trocken- Gebundenes Or- tJnor-
substanz Wasser ganische ganisehe
4,7% 5,0% 90,7 7,1 82,0% 15,5 % 1.8% 0,7 %

Unter den stickstoffhaltigen Bestandtheilen ist in erster Linie das von
C. Scheibler nachgewiesene „Betain" (C 5 H u NO,) zu nennen, welches in den
Zuckerrüben von 0,1—0,25%' ' n aen Füllmassen von 0,234—1,100%, in den Me¬
lassen von 1,732—2,785 % vorkommt. Junge Rüben sind reicher (0,25%) an Betai'n
als reife Rüben; der Betai'n-Gehalt nimmt mit dem vorschreitenden Wachsthum in
dem Maasse ab, als der an Zucker zunimmt. E. Schulze wies im Zuckerrüben -
8aft „Asparagin", EL Bodenbender und M. Pauly wiesen „Glutaminsäure"
nach. Ausser diesen Bestandtheilen gelang es von Lippmann : ), noch folgende
Stickstoffverbindungen nachzuweisen: von den Xanthinkörpern neben Xanthin das
Guanin, Hypoxanthin und Adenin, ferner noch Karnin, Arginin, Guanidin,
Allantoin, Vernin und möglicher Weise auch Vicin.

Nach Zöllner beträgt der Salpetersäure-Gehalt des Zuckerrübensaftes
0,324—0,926%; es ist somit anzunehmen, dass von dem Gesammtstickstoff der Zucker¬
rüben wie bei den Kartoffeln und Futterrunkeln nur etwa 40—50 % in Form von
Reinprotei'n vorhanden sind.

Unter den stickstofffreien Extrakt Stoffen der Zuckerrübe erkannte

H. Scheibler in den Zuckerrüben Arabinsäure; O. v. Lippmann Vanillin
und Coniferin; ferner sind nachgewiesen Pflanzensäuren in Form saurer und
neutraler Salze, wie Citronensäure, Oxalsäure, Aepfelsäure, Gerbsäure und
Weinsäure. Die im Betriebe der Zuckerfabriken störende Raffinose ist nach

v on Lippmann bereits in der Rübev und zwar zu 0,02 °/0 enthalten. A. Stift
land in der sandfreien Trockensubstanz der Zuckerrübe 9,16—11,94% Pentosane.

Die procentige Zusammensetzung der Asche ist im Mittel von 149
Analysen folgende:

Rein- I Mac- Eisen- Phosphor- Schwefel- Kiesel- .,,,»*<.!,„ Kali Natron Kalk ? , * .. .. Cnlor*scne * uesia Oxyd saure saure saure
3 >83% | 53,13% 8,92% 6,08% 7,867, 1.1*7» 12,187, 4,207. 2,08% 4,817,

Schwankungen: Gesammtasche in der Trockensubstanz 2,5—6,6 7,, K 20 26,9—78,1%, CaO 1,6
b 's 17,87,, P.O, 3,4—27,1 %.

') Berichte d. deutscheu ehem. Gesellschaft. 1896, 29, 2645.



912 Die pflanzlichen Nahrnngs- und Genussmittel.

Krankheiten der Zuckerrübe Die Zuckerrübe ist vielfachen Krankheiten durch pflanz¬
liehe wie thierische Parasiten ausgesetzt. So werden die Blatter von Rost, verursacht durch
Uromyces betae Tulasne, von Kussthau, verursacht durch Peronospora Srhachtii Fuckel Seh, Ifel-
rainthosporium rhyzoctonon, befallen.

Die Blattläuse richten häufig an Blättern und Wurzeln, die Engerlinge au jungen "Wurzeln
grossen Schaden an. Die Zuckerrübe bat ferner eine Sei) orfkrankheit, welche mit dem Tiefschorf
der Kartoffeln (S. 899) gleichartig sein soll; auch sonstige gewöhnliche Pflanzenkrankheitea treten bei
der Zuckerrübe auf. Zu den der Zuckerrübe eigenartigen Pflanzenkrankbeiten gehören: die
Gelbfleckigkeit der Rübenblätter verursacht durch Bakterien, die anscheinend viel wasserlösliche
Oxalate in den Blättern bilden; die sog. bakteriose Gummosis oder Bakteriose, nach Sorauer
u. A. verursacht durch Bakterien, deren Wirkung vorwiegend darin besteht, dass sie den Bohrzucker
invertiren und in eine gnmmiartige Masse überführen; die gefährliche Herz- und Trockenfäule
sowie der Wurzelbrand der Zuckerrübe, nach A. Frank hervorgerufen durch Phoma betae Frank,
welcher Pilz in verschiedenen Entwickelungsformen auftritt, und ausser in den genannten Formen auch
in sich bräunenden Flecken, in einer Form Blattfleckenkrankheit erscheint, wobei das
Herz der Rübeupflanze gesund bleibt. Eine andere Blattfleckenkrankheit wird durch Cer-
eospora beticola Sacc. verursacht; ferner die Blattbräune verursacht durch Sporidesmium Fuckel.
Für den Wurzelbrand der Zuckerrübe werden ausser Phoma noch verschiedene Erreger wie Py-
thium de Baryanum Hesse, Enchytraeus, Dorylaimus, Tylonchus u. a. angegeben; nach Stock las»
sollen auch Spaltpilze wie Bacillus snbtilis, B. myeoides, B. liquefaciens, B. fluorescens liijuefaciens,
B. mesentericus vulgatus, die Ursache des Wurzelbrandes sein können und in den Knäueln ihren Sitz
haben. Die Wurzel faule ist eine durch Rhizoctonia Betae Kühn hervorgerufene Krankheit, welche
ihren Ausgang von der Basis der Blattstiele nimmt, diese schwärzt, von da aus Krone und Wurzel
befällt und schliesslich eine völlige Verrottung des Rübenkopfes bewirkt.

Unter den tliierischen Feinden ist der gefährlichste die Rübenneniatode, Heterodora Schaehtn
Schmidt, ein zu der Klasse der Fadenwiirmer zählender Parasit, und auch das Wurzelgallen-Aelchen,
Heterodora radicicola. Sie schmarotzen an der Wurzel; die trächtigen Weibchen sitzen als weisse,
den Sandkörnern ähnliche Körpecchen dicht an den Wurzelfasern.

Sehr besorgnisserregend ist die Rübenmüdigkeit, d.h. die Eigenschaft des Bodens, in seinem
Zuckerrübenertrage mehr oder weniger ganz zu versagen, wenn er längere Zeit der Zuckerrübenkultur
gedient hat. Man glaubte anfangs die Ursache in einem Mangel von stark ausgeführtem Kali suchen zu
müssen, fand aber, dass reichliche Kalidüngung die Krankheit nicht zu beseitigen vermochte. Jetzt
wird die Rübenmüdigkeit allgemein mit den Rübennematoden in Verbindung gebracht, womit der
rübenmüde Boden stark inficirt ist. Jul. Kühn hat in der That die Rübeninüdigkeit in vielen Fällen
dadurch beseitigt, dass er auf den rdbenmüdeu Böden sog. t'angpf lanzen (Brassica-Arien,) anbaute,
in welche die Nematoden einwandern und dadurch aus dem Acker entfernt werden können, dass d' e
Fangpflanzen rechtzeitig ausgerupft und mit den eingewanderten Nematoden vernichtet werden. Neuer¬
dings wird zu dem Zweck auch Zuckermais vorgeschlagen.

9. Währen. Die Möhre (Daucus carota L.) wird in vielen Spielarten an-
gebaut, die bald eine weisse, bald eine gelbe oder rötbliche Wurzel (gelbe Bube)
haben und als Feld- oder Riesenmöhre bezeichnet werden. Ich verstehe hier unter

Möhre die grosse Varietät, die theils als menschliches Nahrungsmittel, theils a«
Viehfutter verwendet wird.

Die Möhre gedeiht bis zum 71.° n. Br. und im südlichen Deutschland bis z u
1600 Meter Meereshöhe. Der Trockenheit und Kälte widersteht sie eher, als an¬
haltender Nässe. Sie liebt einen tiefgründigen, reinen und lockeren Boden, wächst
eben so gut auf Sand-, wie auf Lehmboden, doch sagt ihr ein kalkhaltiger und
trockener Boden mehr zu, als ein Boden mit entgegensetzten Eigenschaften.

Die Möhren besitzen einen angenehmen, süssen Geschmack.
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Die Analysen verschiedener (64) Sorten Möhren, unter verschiedenen Verhält¬
nissen gewachsen, ergaben im Mittel:

In der natürlichen Substanz

Wasse Stickstoff- Fett Sae-
eharose

Glu¬
koseSubstanz

S6,77 7„ 1,18% 0,29 "/„ 2,11% 4,03%

Asche
Sonstige

stickstoff¬
freie Stoffe

2,02% 1,67 7o 1,03 %

Roh¬
faser

In der Trockensubstanz
o,- , . „r Stickstoff- .,,. .Stickstoff- . . _ dück-
Substanz . , , , % Stofftraktstofre
8,92 7, 68,48 70 1,43 7»

Der Gehalt an Wasser schwankt von 80,5—90,5 °/0 , der an Saccharose von
10,8—34,6, der an Glukose von 13,3—-45.3 °/0 in dar Trockensubstanz.

Die Möhren enthalten daher neben dar Saccharose nicht unerhebliche Mengen
Öiukose.

Auch hier sind die grösseren Wurzeln wie bei den Rnnkehüben durch einen
höheren Wassergehalt vor den kleineren ausgezeichnet; so fand H. Ritthausen in
den sog. belgischen röthlichen Möhren:

"Wasser
Grössere
87,78 70

Mittlere
86,37 7„

Kleinere Wurzeln
84,84 %

Die procentige Zusammensetzung der Asche ist im. Mittel von 11 Analysen
folgende:

Reinasche in
der Trocken¬

substanz
5,57 7„

Kali

86,99 7«

, r . Eisen-MagnesiaNatron Kali

21,17 '/„ 11,34% M8 7« 1,01%

PhOBphor-
■iun

Schwefel¬
saure

Kiesel¬
säure

12,79 7« 6,45'%

Chlor

2,38% 4,59 7.

Die Asche der Möhren enthält daher weniger Kali, dagegen mehr Natron und
Kalk als die bis jetzt genannten Wurzelgewächse.

Ueber die Zusammensetzung der kleine/'. Varietät Möhren, die durchweg in
Gärten angebaut werden, siehe unter „G-emüse".

In den Möhren kommt, ein rother Farbstoff „Karotin" vor, welcher nach
A. Arnaud 1) ein Kohlenwasserstoff von der Formol 0 28 H 8g ist. Der Körper
S°H als Erzeugniss der Lebensthätigkeit auch in vielen Pflanzenblättern vorkommen.

A. Stift fand in 2 Proben frischer Möhren 0,99 bezw. 1,23 °/0 Pentosane.

10. Köhl/t'ühe. Die Kohlrübe, Stoppelrübe, Wracke, weisse Rübe, Unter-
Kohlrabi oder auch Turnips etc. genannt; wird von den beiden Abarten des Kohls
Brassica Napus und Brassica rapa in vielfachen Spielarten mit bald länglicher oder
rundlicher, bald weisser oder gelblicher Wurzel angebaut. Sie liebt mehr Feuchtig¬
keit und verträgt die Kälte basser als die Runkelrübe, weshalb sie vorwiegend
l Q G-agcnden mit feuchtem, kühlem Klima, angebaut wird; in Gegenden r;iit warmem
Klima wird sie leicht bolyi .

Die weissen oder Kohlrüben haben einen wässerigen Geschmack.

Im Mittel von 105 bezw. 52 Analysen haben die in diese Gruppe fallenden
■Gliben folgende procentige Zusammensetzung:

') Compt. rend. 1887, 104, 1293.
König. Nahrungsmittel. II. 4. Aufl.
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Brassica - An

In der natürlichen Substanz In der Trockensubstanz

No. eo

%

'43 S
« §

03

1 , »1
o o rq o X
-3 -g m IS :~

N 3 £ | s

•
m

,0

1 . , «

a s La .8 1
o

'-J3

%

1 Brassica Napus esculenta DO
Brassica rapa rapifera Metzger

88,88
90,67

1,39
1,12

0.18

0,24
8,02 4.35 1,44
2,55! 3.55 1.11

0,74
0.7«

12,46

1 2,00
66,28
65,38

1,99
1,92

Der Wassergehalt der ersten Sorte schwankt von 82,2—95,8, der der zweiten
Sorte von 85,4—95,4%.

Auch diese Rüben enthalten mehr Glukose als Sacharose; so fand Werenskiold
(Bd. I, S. 770 und 774) in der Trockensubstanz von Rüben 1894-er Ernte:

Brassica Napus eseuienta Brassica rapa rapifera
Saccharose Glukose Saccharose Glukose

9,09—13,09% 42,08 — 60,72% 5,94 —17,38 "/„ 28,89—53,05%

Die weissen Rüben sind daher von den bis jetzt betrachteten Wurzelgewächsen
die wasserreichsten. Tb. Anderson fand, dass die in einem milden Klima (War-
wickshire) gewachsenen Rüben (schwedische Turnips) weniger Wasser enthielten als
dis, welche in Ayrlshire, einem Ort mit vielem Regen und niedriger Soimner-
temperatur, angebaut waren. Es enthielten Rüben:

Mildes Klima Begnerisches Klima
Wasser 93,75% 95,28%

Auch diese Wurzelgewächse enthalten in der Stickstoff-Substanz viel nichtprotein-
artige Stickstoff-Verbindungen, nämlich in Proc. des Gesammt-Stiekstoffs 35—55 %;
E. Schulze fand an Haipetersäure in der weissen Rübe 0,047—0,051°' 0 der natürlichen
Substanz oder 0,58- 0,65% der Trockensubstanz.

Die Asche der weissen Rübe hat im Mittet von 32 Analysen folgende pro-
ceßtige Zusammensetzung:
Reinasche in !

Kali Natron Kalk Magnesit.
Eisen¬
oxyd

Phosphor¬
säure

Schwefel¬
säure

Kiesel¬
säure Chlor

11,19% 1.87% 5,07%
CaO 5,5—15,9%, P,Ü 6 5,5

der Trocken¬
substanz
8,0!% | 45,40% 9,81% 10,60% 3,69% 0,81% 12,71%

Schwankungen: &esannntasche 4,9 — 14,0%, K, 0 26.6 — 62,6%,
bis 18,9 " ,

Eine besondere Art dieser Rüben kommt unter dem Namen „Teltower'' Rübe
vor und ist als feines Gemüse sehr geschätzt. Sie ist infolge besonderer Kultur
durch einen höheren Gehalt an Trockensubstanz Und Stickstoff-Substanz vor

den vorstehenden Rübensorten ausgezeichnet. Siehe den folgenden Abschnitt „Ge¬
müse".

Die Gemüse.
Die Gemüsearten enthalten sämmtlich viel Wasser. Sie sind aber durchweg

durch einen hohen Gehalt an Stickstoff-Substanz ausgezeichnet, d. h. das Verhältnis»
dieser zu den stickstofffreien Nährstoffen ist ein engeres als bei anderen pflanzlichen
Nahrungsmitteln. Sie verlangen durchweg einen tiefgründigen, humosen, stickston-
reichen Boden, wie er nur in der Gartenkultur gewonnen werden kann. Ihre Kultur
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und Pflege erfordern viel Aufmerksamkeit und Arbeit, wodurch die hohen Preise
derselben im Verhältniss au ihrem Nährstoffgehalt bedingt sind. Die meisten Gemüse
dienen mehr als Reiz- und Genussmittel, denn als Nahrungsmittel,

Viele derselben sind durch besondere, gewürzhaft riechende oder schmeckende
Stoffe ausgezeichnet. In den Spargeln finden wir das Asparagin, im Knoblauch das
Knoblauchöl, Scbwefelallyl, (C 3 H 5) 2S, in den Rettigen, Radieschen, Zwiebeln,
Meerrettig das Senf öl, C 3 H 5 • NCS und C4 H 9 -NCS, im Gartensauerampfer
saueres oxalsaures Calcium, im Lattig und Kopfsalat citronensaures
Kalium etc. Ueber die Grösse der Ausnutzung einiger Gemüsearten (Möhren,
Kohl, Sellerie, Wirsing) vergl. 8. 243.

Die Kenntniss über die Zusammensetzung der Gemüsepflanzen verdanken wir
vorwiegend den eingehenden Untersuchungen von W. Dahlen 1) und R. Pott 2).

C. Böhmer 3) suchte in einigen Gemüsearten und Pilzen die Stickstoff-
Verbindungen näher zu zerlegen und fand z. B.:

Gemüseart

In der Trockensubstanz In Procenten des
Gesammt-Stiekstoffs

Ko.
J.SH
S 3

» 'S
o M

i -2
s .g
£=P

OO .| ■4

S Ma.s
|3a

•g M£ -3
OT O ö

CO•§--

% % % % % /o % %
1 Spinat (Spinaeia oleracea) .... 4,56 3,81 0,123 0,068 0,021 7 6,9 4,1 19,0
2 Erbse (Pisum sativum)..... 4.69 3,56 0,052] 0,361 0,020 76,1 8,8 15,1
3 5,57 4,39 0,027| 0,059 0,013 78,8 1,5 18,7
4 Spargel (Asparagus officinalis) . 4,13 3,33 — — 80,6 ' (19,4)
5 Steckrübenstengel (Brassica Napus rapifera) 4,76 1,69 — — — 35,3 - (64,7)
6 Kopfsalat (Lactuca sativa viriceps) . 4,85 2,97 0,155 0,154 0.024 61,2 6,4 32,4
7 Möhre (Danen« carota)..... 1,91 1,57 0,013 0,142 0,006 82,2 8,1 9,7
8 Kohlrabe (Brassica oleracea caulorapa) 4,64 2,05 0,151 0,231 0,018 44,2 8,2 47,6
9 Blumenkohl (Brassica oleracea botrytis) 5,11 2,60 0,104] 0,566 0,017 50,9 13,1 36,0

10 Schnittbohne (Phaseolus vulgaris) . 4.32 2,67 0,061; 0,442 0,010 61,8 11,1 27,1
11 Zuckerhut (Brassica oleracea conica) . 4,Ä9 2,51 0,158 0,178 0,015 51,2 6,9 41,9
12 Champignon (Agaricus campestris) . 4,68 3,34 0,092 0,416 0,011 71,4 10,8 17,8
13 Trüffel (Tuber cibarium)..... 4,50 3,03 0,07 2 0,202 0,008 80,1 11.1 8,8

Die Gemüsearten enthalten daher wie die Wurzelgewächse und die thierischen
GrünfutterstoflfV zum Theil recht erhebliche Mengen von Nicht-Protemverbindungen;
es ist daher nicht zulässig, bei Berechnung vod Nahrangssätzen den Gesaramtstick-
stoff als Proteinstickstoff in Rechnung su setzen.

An Pentosauen enthalten die Gemüsearten nach C. Wittmann 4) durchweg nur
0>5—1,5 °/0 ; einige Sorten ergaben mehr, andere noch weniger Pentosane z. B,:

Blätterkohl Meerrettig Sellerie Wasserrübe Gurke Zwiebel
2,05% 3,11°/. 1,65»/, 0,3-3% 0,19% 0,28%

') "Laud-sv. Jahrbücher 1874, 3, 321 u. 723, 1875, !, 613.
~'} Untersuchungen über die Stoffvertheilung in rersehiedenen Kulturpflanzen. Jena 1876.
') Landw. Versuchs-Stalionen 1882, 28, 247.
*) Zeitschr. d, landw. Versuchswesens in Oesterreich 1901, 4, 131.
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M. Rubuer 1) fand durch Zusammenschmelzen mit Kalihydrat in der Trocken¬
substanz an Merkaptan (CHg-HS):

Merkaptan (Gesanimt-) Methyl-Merkaptan
1. Thierische Nahrungsmittel 0,157—0,855% 0,050—0,279 °/o
2. Gemüsearten .... 0,230—0,895 „ 0,074—0,886 „

Aber nicht bloss beim Zusammenschmelzen mit Kali oder bei der trockenen

Destillation, sondern beim Kochen, ja schon beim Trocknen tinter 100 ° spalten viele
Gemüse neben Schwefelwasserstoff Merkaptan ab und bedingen dadurch den
schlechten Geruch beim Kochen, so z. B. Wirsingkohl, Blumenkohl, Teltower Rübchen,
Rosenkohl, Blaukraut; dagegen liefern Rüben und andere Nahrungsmittel, wie Eier,
Schwefelwasserstoff beim Kochen, aber kein Merkaptan.

/. Wtirzelgewnchse (Knollen, urni knollige Wurzeltttöcke).
Einige der hier aufgeführten Gemüse sind nur besondere Varietäten der im vorigen
Abschnitt aufgeführten Wurzelgewächse: so gehört die Einmach-Rothrübe (Beta
vulgaris conditiva) zu der gewöhnlichen Runkelrübe, die kleine Gartenspeisemöhre zu
der grossen Möhre (Daucus carota L.), die Teltower Rübe (Brassica rapa teltoviensis)
zu der weissen Rübe (Brassica rapa L.).

Diese Gemüse hätten daher im vorigen Kapitel abgehandelt werden können.
Da aber die ersteren Wurzelgewächse mehr im Grossen auf dem Felde angebaut
werden und auch als Viehfutter dienen, diese dagegen als Gartengewächse nur im
Kleinen und ausschliesslich als menschliches Nahrungsmittel gezogen werden, so
mögen sie hier unter den „Gemüsearten" Platz finden.

Ich habe in diese Gruppe folgende Gemüsearten aufgenommen und gebe gleich¬
zeitig die von W. Dahlen ermittelten durchschnittlichen Gewichte einer Wurzel
sowie die Erntezeiten:

Gemüseart

8.
9.

10.

Erntezeit

Anf. August
Mitte Juli

Anf. August
Ende August

Ende November
Ende August

Auf. November
Mitte Oktober
Auf. Oktober

| Anfang Mai u. 1
I Ende Oktober |
Anf. Decembcr
Mitte Oktober
Auf. December

Pastinak (Pastinaca sativa)..........Mitte Okiober

1. Einniach-Rothrübe (Beta vulgaris conditiva) . • .

2. Kleine Garten-Speisemöh re (Daucus earnta L.) .

3. Teltower Bübchen (Brassica rapa teltoviensis) ....
I a) Oberkohlrabe (Brassica oleracea caulorapa) *)

4. K olilrabe,! b) Späte Rothkohlrabe (Brassica oleracea opsi-
! gongyla)*)...........

ja) Schwarzer Sommerrettig (Raphanus sativus tristis)
|b) Weisser Frührettig (Raphanus sativus angustanus)

6. Radieschen (Raphanus sativus radicula DO.,1 ...

7. Schwarzwurz (Scorzonera bispanica glastifolia) ....
Sellerie (Apiuin graveolens L.) 4).....
Meerrettig (Cochleaiia armoracia vulgaris n.)

DurchHcumtU.
Gewicht einer

frischen Wurzel
bezw. Knolle

116 g
5,5—6 g

*5 g
S4 g

1 — 15 g
45 g

51 g
108 g
96 g

1,6 — 2,9 g

16 g
144 g
204 g

500—1500 g

') Archiv f. Hygiene 1893, 19, 136.
T) Die ganzen Pflanzen enthielten 52,77 % Knollen, 25,62 % Blätter und Stengel, 21,62%

zarte Blatttheile.
3) Die ganzen Pflanzen enthielten 55,13 °/„ Knollen, 20,67 % Blätter und Stengel, 24,20%

zarte Blatttheile.
4) Die ganzen Pflanzen enthielten 61,14% Knollen, 17,92% Stengel und 19,94% Blätter.
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W. Dahlen hat neben den gewöhnlichen Nährstoffen auch den Gehalt der Gemüse
an Phosphorsäure und organisch gebundenem Schwefel bestimmt.

Die mittlere Zusammensetzung derselben ist folgende:

G e m ü s e a r t

a

eö eejN PI

ua>

Tu der aa türlichen Substanz In der 1
sab,

,roeken-

%

g :S
CM

%

IS bo «

<»~a
Ko. ■s |

3 £
.2 3

.2- g w ©■f * iß

•§ * 5

3 1 -a

% | %

II
2 m

SS 50
0/'•

J3 « S
i« *-' +3

%
1 Eiimtachrothrübe 1 88,05 1.50 0,10 0,50 7,78 1,07 1,00| 0,090 0,008 12,55 69,29
2 Kl. Speiseinöhre 6 88,84 1,07 0,21 1,58 6,59 0,98 0,73 0,131 0,015 9,38 73.05
3 Teltower Rubellen 2 81,90 3,52 0,14 1,24 10,10 1,82 1,28 0,190 0,079 19,44 62,68
4 Kohlrabe') . . 8 85,89 2,87 ! 0,21 0,38 7,80 1,68 1,17; 0,127 0,060 20,03 57,97
5 Kettig .... 3 86,92 1,92 ! 0,11 1,53 6,90 1,55 1,07 0,132 0,072 14,46 64,48
6 Radieschen 3 93,34 , J.23 8,15 0,88 2,91 0,75 0,74 0,073 0,017 18,79 56,67
7 Schwarzwurz . 1 «0,39 1,04 i 0,50 2,19 12,61 2,27 0,99 0,120 0,041 5,31 75,47
8 Sellerie . . . 1 84,09 1.48 ! 0.39 0,77 11,03 1,40 0,84 0,740 0,210 9,31 74,17
9 Mecrrettig 2 70,72 2,73 I 0,35 Spur 15,89 2,78 1,53 0,199 0,078 11,60 67,99

10 Pastinak . . 2 80,68 1,27 0,53 2,88 11,77 1,73 1,14 — _ 6,59 75,83

Dass der scharfe Geschmack der Rettige, Radieschen und des Meerretig vor¬
wiegend von Senföl (Allyl- oder Butyl-Senföl C 3 H 5 -NCS und C 4 H,j-NC8) herrührt,
ist schon erwähnt. Im Uebrigen sind die Stoffe dieser Gemüse noch wenig unter¬
sucht. In den Sellerie -Knollen fand W. Dahlen grössere Mengen Stärke. In
der Schwarzwurz ist Inulin vorhanden.

Ueber die Stickstoff-Verbindungen in Möhren und Kohlrabe siehe S. 915.
W. Dahlen untersuchte die kleine Garten - Speisemöhre in drei ver¬

schiedenen Entwickelt!ngsstufen und im verholzten Zustande; er fand in der
Trockensubstanz:

II III
Mittelgross Gross

(Anfang August; (Ende August)
6,94 7„ 7,00 %

14,06 „ 9,94 „
7.79 , 7,27 „

Stickstoff-Substanz

I
Klein

(Mitte Juli)
. 12,37 %

16,43 „
8,69 „

IV
Verholzt

4,15%
2,38 „

24,54 „

In der ersten Entwickelungszeit sind die Möhren anscheinend am reichsten au
Stickstoff-Substanz und Glukose; beide nehmen mit fortschreitendem Wachsthum
im Vergleich zu den anderen Bestandteilen ab. In verholzten Möhren ist der
Gehalt an Glukose sehr gering; statt dessen finden wir eine grössere Menge Roh¬
faser, wie nicht anders zu erwarten ist.

Von einigen dieser Knollengewächse (wie Sellerie und Kohlrabe) werden auch
die Blätter und Stengel als gewürzhafter Zusatz zu Speisen oder auch als Gemüse
benutzt. Diese enthalten:

') "W. Dahlen fand in der späten Rothkohlrabe 85,97%, in der Oberkohlrahe 90,43 % Wasser,
E.Pott giebt 71,17% an ! es scheint daher der Wassergehaltder Kohlrabe grossen Schwankungen
zu unterliegen.
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fi-emüseart "Wasser „ , . FettSubstanz
Sonstige

Zucker stickstofffreie

"i. Sellerie:
Extraktstoffe

Blatter *) 81,57 % 4,64 % 0,79 % 1,26% 7,87 %
Stengel 1) 89,57 „ 0,88 „ 0,34 „ 0,62 „ 5,94 „

2. Kohlrabe 2)

' 8tengd "-| 86,04,Butter) .1 " 3,03 „ 0,45 „ 0-51» 6,77 „

Roh¬
faser

,,, , Schwefel. , Phosphor-Ascne .. (organ.saure , A -,gebunden)

1,41% 2,46% 0,870% 0,360%
1,24 „ 1,41 „ 0,005 „ —

1,55 1.65 0,137 „ 0,081 „

Die Asche der vorstehenden Gemüse ist bis jetzt noch wenig untersucht; die
der Einmach-Rothrübe, der kleinen Möhre, und der Teltower Rübchen dürfte mehr
oder weniger mit der der Runkelrübe bezw. grossen Möhre, bezw. weissen Kohlrübe
gleich zusammengesetzt sein.

Die procentige Zusammensetzung der Asche der anderen Gemüse ist nach je
einer bis zwei Analysen folgende 8):

In Prozenten dar Asche

Geinüseart

Reinaache
in d(.r

Trocken¬
substanz

Kali Natron Kalk Mag¬
nesia

Eisen¬
oxyd

Phos-
phor-
säure

Schwefel¬
säure

Kiesel¬
säure Chlor

% % % % 0' % % 0;0 /o
1. Knollen:

Kohlrabe . . 8,17 35,31 6,53 10,97 6.84 3,02 21..90 8,84 2,48 4,94
Kettig . . . 15,67 21,98 3,75 8,78 3,53 1,16 41,12 7,71 8,17 4,90
Radieschen . 7,23 32,00 21,14 14,94 2,60 2,34 10,86 6,40 0,91 9,14
Sellerie 11,04 43,19 — 13,11 5,82 1,41 12,83 5,58 3,85 15,87

Meerrettig 7.09 30,76 3,96 8,23 2,91 1,94 7,75 30,79 12,72 0,94
l. Blätter:

Kohlrabe, Blattei 16,48 19,53 4,85 31,05 4,64 6,05 8,25 11,92 9,07 7,97
Kohlrabe, ess¬

barer Theü 10,55 17,53 11,57 14,21 8,53 1,57 26,02 13,01 2,23 5.83

lue Knollengewächse sind hiernach sehr reich an Asche überhaupt; die Bcstandtheile der Asche
scheinen jedoch grossen Schwankungen unterworfen zu sein. So fand R. Pott in der Asche der
Kohlrabeknollen 30,21 % Kali und 28,81 % Phosphorsäure, während Way und Ogston 40,41%
Kali und nur 14,99% Phosphorsäure angeben; in der Asche der Radieschen fand U. Pott den
Natrongehalt zu 10,46"/« Herapnih dagegen zu 31,83%.

2. Zwiebeln. Von den Zwiebeln Verden sehr verschiedenartige Sorten
angebaut; von einigen werden nur die Blätter, von anderen nur die Knollen, von
anderen wieder beide benutzt. Durchweg dienen sie mir zur Zubereitung von
Speisen.

Nachstehende Sorten sind bis jetzt untersucht:

') Je 1 Analyse.
3) Mittel von 9 Analysen.
*) Die Analysen der Asche der Kohlrabepflanze sind von R.Pott, Way und Ogston, die lief

Radieschen von. &. Pott und Herapath ausgeführt.
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Zwiebelart Erntezeit

1- Perlzwiebel (Allium cepa lutea n.)......... Mitte Juli
2. Blassrothe Zwiebel (AUiura cepa rosea n.)')...... Ende November
3. Lauch, Porree (Allium porrnm latum n.j -) ...... Mitte Oktober
4. Knoblauch (Alliuni sativum vulgare)......... Anfang Deeember
5. Schnittlauch (Allium Schoenoprasum vulgare)...... desgl.

Die chemische Zusammensetzung dieser Zwiebeln bezw. der Blätter erhellt
aus folgenden Zahlen:

S19

Durchschnitt!.
Gewicht

einer Knolle
6,2 g

45,1 „
13,0 „
19,7 „

Zwiebelart

e
11

43

In der natürlichen Substanz In der Trocken-

No. 05 i O S

83 ; M 29

% 7«

53

%

i , <d
03 | 5Pc.^} c
1 1S.sl
N oaJS«S S: ■ -B

%

I

%

63'Jl<

7»

2 *
1.3s

/o

H
1 . 53

J3 ~ 3

cfi *^ £
/p

a) Wurzelknollen:
1 Perlzwiebel 1 70,18 2,08 0,10 5,78 19,91 0,81 0,54 0,170 0,119 9,00 86,15
2 Blassrothe Zwiebel 3 86,51 1,60 0.15 2,70 7,68 0,71 0,65 0,1.12 0,032 11,86 76,95
3 Lauch. Porree . 2 87,02 2,83 0,29 0,44 6,09 1,49 1,24 0,173 0,062 23,21 51,89
4 Knoblauch 3) . . 1 64,65 6,76 0,06 Spur 26,31 0,77 1,44 0,452 0,100 19.13 74,45

b) Blatter: i
1 Blassrothe Zwiebel 1 88,17| 2,58 0,58 — 5,65 1,70; 1,25 - _ 21,81 47,74
2 Lauch, Porree . 2 90,82 2.10 0,44 0,8l] 3,74 1,27 0,82 0,081 0,056 23,13 49,52
3 Schnittlauch 2 82,00 3,92 0,88 — 9,08 2,46 1,66 0,258 — 21,44 50,85

W. Dahlen hat ausserdem die äussere« Schalen der Zwiebeln (No. 1, 2 und 4)
untersucht und gefunden, dass sie sehr reich an Rohfaser sind; sie enthielten in der
Trockensubstanz: 3,3—3,9°/ 0 Stickstoff-Substanz, 0,5—2,1 % Fett, 28,8—46,5% Roh¬
faser und 3,5—8,5 u/0 Asche.

Die procentige Zusammensetzung der Asche ist nach je einer Analyse 4 )
v on R. Pott folgende:

In Procenten der Asche

Zvviehelart

Beinasche m
der Trocken¬

substanz
Kali Xatron Kalk Mag¬

nesia
Eisen¬
oxyd

Phos¬
phor¬
säure

Schwe¬
fel¬

säure
Kiesel¬
säure

a) Knollen:
0'II) 7o % % 7» % % 0/ Ol •'/,,

1. Blassrothe Zwiebel 5,28 25,05 3,18 21,97 5,29 4,53 15.03 5,46 IC, 72 2,77
->. Lauch, Porree . 6,28 30.71 14,15 10,37 2,91 7,60 16,69 7,39 7,36 3,11

b) Blätter:
1. Blassrothe Zwiebel 10,59 29,45 5,66 34,23 4.10 3,17 4,05 4,17 9,93 5,24
2. Lauch, Torree . 8,18 4 0,73 6,85 21,73 4,4 3 0,62 7,64 4,10 7.27 0,63
3, Schnittlauch . . 5,49 33,2H 4,19 20,69 5,34 1,47 14,93 12,28 3,46 4,38

L) Für Pflanze», Ende August geerntet, fand ß. Pott ein durchschnitt!. Gewicht von 19,9 g.
'") Eine Pflanze wog durchschnittlich 15 % mit 15,09 % "Wurzeln, 30,18 7o Zwiebeln und 54,73 7o

Blättern.
s) Nach Abtrennung der äusseren Schalen.
*) Nur die Zahlen für Lauch, Porree, bilden das Mittel aus zwei Analysen, von denen die zweite

von Kichardson ausgeführt wurde.
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Der etgenthümliehe Geschmack und Geruch des Knoblauchs rührt von dem
Knoblauehöl, dem Schwefelallyl (C 3 H 5) SS her. Fr. W. Sammler 1) hat
in dem Ooirlauch (Allium ursium L.) Vinylsulfid (C 2 H S) 3S neben einem Poly-
sulfid des Radikais Vuiyl und neben etwas Merkapfcan, sowie einem Aldehyd nach¬
gewiesen.

Ob derartige oder dem Senföl ähnliche Stoffe auch in anderen Zwiebeln vor¬
kommen, welche den scharfen Geruch und Geschmack derselben bedingen, inuss
dahin gasteilt oleiben.

3. Früchte, San >en und Samenschalen, a. Kürbisartige Pflanzen
(Cucurbitaceae). Hierzu gehören Cucurb>ta (Kürbis) und Cucumis (Gurke), zif
welcher letzteren auch die Mo Jone ais besondere Species zu rechnen ist. Von
jeder Art werden sehr viele Spielarten angebaut.

Die Kürbispflanzen gehöret! den wärmeren Gegenden an. Die Kürbisse ver¬
wenden wir als reife Frucht, die Gurken üis unreife.

Wir schätzen die Kürbisfrüchte als Gemüse wegen der darin enthaltenen Säure,
die mitunter durch Zucker eine angenehme Abstumpfung erfährt.

Kürbisart Ernl '-.:iv.

1. Kürbis (Cucurbita Pepo L.)..........Anfang Oktober
2. Gurke (Cucumis sativus I..) ..........Ende Juli-August
3. Melone (Cucumis melo I .)........... Oktober

Die mittlere Zusammensetzung ist folgende:

Durchschnitt].
Gewicht

einer Frucht
2000—3000 z 2)

100—200 g
57« g

K.ürbisart

P~,
n-<

In der n„ tfirlichen Substanz in der Trocken¬
substanz

^2 83 K So

-x J- oa "" £

No,
u
J3t

%

, :

ll 1 i i
% i % i %

llil 1 I 4 LP
■ß ■" - j _ ■ i p-i

0/ 0' '0/ ; 9//o 1 -o /o ! h

'"Sil

%

1
2
3

Kürbis (Fruchtfleisch)
Gurke.....

Melone (Fruchtfleisch)

8
5
0

90,32
95,30
91,50

1,10
1,09

0,84

0,13! 1,34
0,11 1,12
0,13 3,45

5,16
1,09
2,90

1,22 0,73 0,097
0,78 0 45 0,094
0,66| 0,52 0,113

0,021
0,005
0.009

11,11 67,15
23,27 | 47,63

9,88 74,71

Die Kürbisfrüchte enthalten daher im Durchschnitt nur wenig Trockensubstanz,
sie gehören unter den Gemüsepflanzen mit zu den wasserreichsten. Der Gehalt an
Wasser ist aber sehr schwankend, nämlich zwischen 79,7—95,4%.

R. Ulbricht untersuchte (vergl. Bd. I, S. 713) die einzelnen Theile der
Kürbisfrucht von 12 verschiedener Sorten; das absolute Gewicht eines Kürbis
schwankte von 3,625—20,100 kg; an einzelnen Theilen ergab sich:

In 100 Thln. Saft des Frucht-

Gehalf Frucht-
schalen

Frucht¬
fleisch

Famen-
pehäuse

Ganze
Samen

Samen¬
schalen

Samen-
inneres

fleiscbes

Glukose Sac¬
charose

Gesammt-
zucker

Niedrigster 8,8 % 6,2 % 6,1 % 58,1 % 56,0 % 60,1 % i,w>7. 0,57% 3,85 %
Höchster 26,4 „ 15,7 „ i 3.0 „ 80,8 „ 72,5 ,, 85,5 „ 5,19 „ 5,57 „ 8,03 „
Mittlerer 16,3 „ 10,6 „ Vi „ 72,8 „ 67,5 „ 75,1 „ 3,70 „ 2,20 „ 5,90 „

') Liebig's Ann. d. Ohem. 1887, 241, 90.
*) Mit 2000 Kernen.
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Für die einzelnen Theile des Schweins- und Herrenkürbis wurde im Mittel
gefunden:

In der natürlichen Substanz In der Trockensubstanz

Kürbästheile -r.
es

S §
■S-g

CO
PH

3 fi) o
-3.2 -H

i» "w -fe Bohfaser
-3

V a
-^ .2
S »
3 3 £

Stickstoff¬freieEx-traktstoffe

9308
S
CS

CD
O
*4

85,00

%

2,08 0,60 7,79

__%

3,70

% % % % 7o lo

fxuehtsclialen . . 0,83 13,87 4,00 51,81 24,66 5,66
Fruchtfleisch . . . 91,85 0,80 0,10 5,75 0,95 0,55 9,81 1,23 70,55 11,66 6,75
Samengehäuse . . . 91,80 1,4-0 0,20 4.75 0,85 1,00 17,07 2,44 57,93 10,3 7 12,19
Samenschalen . . . 32,30 11,40 1,10 11,45 43,00 0,75 16,83 1,62 25,93 j 54,51 1,11
Sameninneres . . 25,50 26,90 38,90 3,92 1,33 3,45 36,09 52,19 5,25 j 1,78 4,69
Ganze Frucht . . . 88,S3 1,55 0,80 6,37 1,75 0,70 13,88 7,16 57,02 15,67 5,90

Der hohe Gehalt des Kürbisfruchtfleisches an Zucker — es wurden in

100 Thln. Fruchtfleischsaft im Mittel 5,90% Zucker gefunden — hat B. Ulbricht ver¬
anlasst, dusselbe zur alkoholischen Gährung zu verwenden, indem der Saft des¬
selben mit Bierunterhefe angestellt wurde. Er erhielt aus 1000 kg:

Fruchtfleisch Ganze Kürbisfrucht
Schweinskiirbis . . 1.37 Lit.-Proc. 116 Lit.-Proc. Alkohol
Herrenkürbis . . . 330 „ „ 224 ,, „ „

Die Kürbiskerne (Samen) dienen wegen ihres hohen Oelgehaltes zur Ge-
wimrang von Oel; aus geschälten Kürbiskernen können 20—30°/ u Oel gewonnen
werden, welches zu den trocknenden Oelen gehört, frisch bereitet aber auch als
Speiseöl Verwendung findet.

B. Heinze 1) findet einen nennenswerthen Unterschied im Zuckergehalt der
Gurke je nach deren Grösse; es enthielten z. B. im Mittel von 3 bezw. 7 Proben:

« _ Sonstige stiek-
Fett Glukose , stofffreiecharose ~ . , . , „„Fxtraktstoife

Kle lnt. j 85 % I 96,04= % 0,8!% 0,09 "/„ 0 6,10% 1,44% 0,58%
Grosse 175,, | 95,82 „ 0,67 „ 0,09,, 0,60% 0,09,, 1,60,, 0,65,

Da für das Einmachen der Gurken, wie wir weiter unten sehen werden, der
•Zuckergehalt von wesentlicher Bedeutung ist, so eignen sich hierzu, wie auch die
Erfahrung bestätigt hat, die grossen Gurken besser als die kleinen. Die Samen-
gurken waren nach 2 Proben den grossen Gurken nahezu gleich zusammengesetzt.

Kremla fand in 100 g Melonensaft 9,95 g Extrakt mit 4,14 g Invertzucker und
0,173 g Säure (= Aepfelsäure).

Die Asche 2) des Kürbis und der Gurke hat folgende procentige Zusammen¬
setzung:

Gurke., Ge-
wicht Wasser Stickstoff-

Substanz
Koh-
faser Asche

0,34 %
0,42 „

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussmittel 1903, 6, 529.
) Die Asche des Kürbis ist von Wandersieben, die der Gurke von Richardson nnd

■*■Pott untersucht. Richardson erhielt in der Trockensubstanz der Gurke 26,52% Keinasche,
Welche Menge als sehr hoch bezeichnet v, erden muss.
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Remasche
in der

Trocken- Kali Natron Kalk Mag¬
nesia

Eisen¬
oxyd

Phosphor-
saure

Schwefel¬
säure

Kiesel¬
säure Chlor

0/ % % 0/0 % ,0 % 0/0 0//o %
4,41 19,48 21,13 7,74 3,37 2,60 32.95 2,37 7,34 0,43
8,79 51,71 4,19 6,97 4,50 0,75 13,10 5,70 4,25 9,16

Tu Procenten der Asche
Keinasctiej -----------------------------;

Kürhisart

1. Kürbis .
2. Gurke . .

Wegen des hohen Ertrages wird der Kürbis auch zum Anbau als Futterpflanze
empfohlen; jedoch gehen die Ansichten über den Werth als Futtermittel auseinander.

b) Der Liebesapfel (Lycopersicum esculentum vulgare oder Solanum Lyco-
persicum Touruefort). Der Liebesapfel (Tomate oder Psomodoro) ist wahrscheinlich
von Peru nach Buropa gekommen und wird vorwiegend in Italien und Sicilien an¬
gebaut. Die Früchte dienen zur Darstellung einer sehr beliebten Sauce zum Fleisch,
werden aber auch eingemacht und kommen in Form von Mus (Dauerwaaren, Saucen)
nach nördlichen Gegenden.

Der Liebesapfel liebt eine sonnige, warme Lage und wird bei uns zweckmässig
an einem gegen Süden gelegenen Spalier gezogen.

Die im Oktober geernteten Früchte wiegen etwa 55 g. Sie enthalten nach vier
Analysen:

Sonstige „, , Schwefel
(organisch

Extraktstoffe gebunden)
93,42% 0.95% 0,19% 3,51% 0,48% 0,84% 0,01% 0,081% 0,018%

Die gesammte frische Frucht (Mus und Samen) haben ßriosi und Gigli (Bd I,
S. 784) wie folgt zerlegt:

Ganze Frucht. Fruchtmus

Wasser Stickstoff-
Substanz Fett Zucker stickstofffreie

Wasserlösliche Stoffe: Wasserunlösliche Stoffe:
organische mineralische organische mineralische

3.22% 0,38% 1,01% 0,08°/'

Fruchthaut Samen Fruchtmus i Wasser

3,7% 10,9% 85,4% I 95,31%

An einzelnen chemischen Bestandteilen wurden im Mittel gefunden:
Gesammt-

iSubstanz: Stickstoff-
Substanz

0,95%Wasserhaltig
y$ aßserfrei 14.14

Protein-
Stoffe Amide Glukose Fruktose Sac¬

charose

Säure =
AepCel-

säure

Farb¬
stoffe

0,48% 0,47% l,09°/o 1,09% 1,65% 0,47% 0.19%

7,29 ,. 7,1.5 ,, 10,50 „ 16,50 .. 25,38 ,. 7.14 „ 2,89 n

Die Säure ist zum grössten Theile als (Jitronensäure vorhanden; Weinsäure konnte
neben dieser nicht nachgewiesen werden. Der in Wasser unlösliche .Rückstand ist von
rother Farbe, d. h. er scbliesst einen rothen Farbstoff ein. welcher durch Aether.
Alkohol, Chloroform und auch durch wässerige Alkalien ausgezogen werden kann.
Der Farbstoff hat die grösste Aehnlichkeit mit denen des Safrans und Orleans. Er
wird bei den Tomaten-Dauerwaaren vielfach mit Eos in aufgebessert.

c) Wickenartige Samen und Hülsen (Viciaceae). Von den wicken¬
artigen Gewächsen, den Bohnen (Phaseolus und Faba) und den Erbsen (Pisum) dienen
uns theils die unreifen Samen theils die ganzen unreifen Hülsen zu Gemüse.

1. Yon den Erbsen (Pisum sativum) mit zahlreichen Spielarten verwenden
wir meistens nur die unreifen Samen; jedoch giebt es auch Varietäten (z. B.
Zuckererbse), von denen die ganze unreife Schote oder, richtiger gesagt)
die Hülse, genossen wird.
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W. Dahlen fand für den Mitte Juli geernteten Samen ein durch¬
schnittliches Gewicht von 0,50 g.

2. Von den Bohnen benutzen wir

a) die Vicia .Faba und deren Varietäten (z. B. vulgaris picea AI.), Buff-
oder Saubohne, als unreifen Samen zu Gemüse, während

b) Phaaeolus vulgaris, die Schmink- oder Vitsbohne, in ihren zahlreichen
Spielarten mit den unreifen Hülsen als Gemüse dient, und zwar bald
im ganzen Zustande als Salatbohnen oder, nachdem sie vorher in feine
Streifen zerschnitten sind, als Schnittbohnen.

D.ih Gewicht der Samen der unreifen Buffbohne ist im verwendeten Zustande

durchschnittlich 2,5 g. Die unreifen Hülsen der Schminkbohnen etc. haben bei einer
Länge von 10—14 cm ein Gewicht von 4—5 g.

Die Zusammensetzung dieser Gemüse ist nach einigen Analysen folgende:

Unreifer Samen

(No I Li. 2) bezfl.
unreife Hais.

(So. 3)
___

CO0-'

,c
cön:
Ö<

! n der natürlichen Sn >stanz In der' 'rocken-

0

C ä||i s »
5 : 3 £ vN -/ 5 5*
0J 0/ 0

o

%

k ■ ! - -?

% j %

ä 2
o ^

7o

Ja <u 42
1k "s 3

%
1

2
,

3

Grüne Garten¬
erbsen .

Grüne Buff-
bohnen .

Schnittbohnen

5

3

77,67

84,07
«8,75

6,59

5,43
2.7 2

0,52

0,33
0,14

12,43

7,35
l,16j 5 41

1.94

2.08

1,18

0,85

0,74
0,61

;
1

0,331 0,054

0,1780,020
0,146 0,039

29.51

33,08
24,25

55,66

46,09
58,66

Die unreifen Samen bezw. Hülsen sind daher ebenso stickstoffreich als die reifen

Samen; jedoch besteht 1j i 7b der Stickstoff-Verbindungen aus Nichteiweiss-Ver-
oindnngen (siehe S. 915).

Der Aetherauszug der unreifen Samen der Erbsen und Buffbohnen ist ziemlich
Paosphorhaltig ( Lecithin).

4. Spargel. Der Spargel (Asparagus officinalis L.) wächst an den Meeres¬
küsten in lockerem, sandigem, aber feuchtem, salzhaltigem Boden wild. Auch im
kultivirten Zustande sagt ihm ein lockerer Boden am meisten zu, jedoch bedarf er
eitler starken Düngung; behufs Anbaues pflegt man den Boden auf etwa 1 Meter
z " rajolen und, um ihn recht locker zu erhalten, mit Stallmist etc. zu durchsetzen.

Man hat 2 Spielarten in Kultur, nämlich den weissen Spargel mit weissen
Sprossen und den grüner. Spargel mit lichtgrünen Sprossen.

Der Spargel bildet ein sehr geschätztes Gemüse und werden auf dessen Kultur
v *el Arbeit und Kosten verwendet.

Eine Sprosse wiegt 10—25 g.
Der eigentliche Nährstoffgehalt ist nach folgenden Zahlen (Mittel von 26 Analysen)

vvegen des hoher. Wassergehaltes nur ein geringer:
In der natürlichen Substanz

Wasa Stickstoff-
SubstanE

Sonstige
stickstoff-

Phos- Schwe-
' USETSS: f^r Asehe P^r- fei (org.

traktstoffe säure geb.)
»8,72»/, 1,95% 0,14% 0,37% 2,03% 1,15% 0,64% ?% 0,041%!

In der Trockensubstanz:

Stickstoff-
Substanz

31,05%

Stickstoff¬
freie Ex-

traktstoffe
38 31 */
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Die Stickstoff-Substanz sohliesst sehr viel Asparagin ein. Wir fanden im
Mittel von 21 Proben in Procenten des Gesammt-Stickstoffs nur 44,00 % Reinprotein
und 56 °, 0 Amide etc. (vergl. S. 915).

Thumbach will gefunden haben, dass der untere Theil der Spargeisprossen
1—2% Zucker enthält, während die Köpfe davon frei sind. Die Spargel enthalten
in der frischen Substanz etwa 0,66%, in der wasserfreien Substanz 10,62% Pen¬
tosaue.

Die Asche ist nach 4 Analysen im Mittel wie folgt zusammengesetzt:

Eisen- Phosphor- Schwefel- Kiesel-
Reinasche

in der
Trocken¬
substanz

Kali Natron Kalk Magnesia

7,26% i 24,047» 17,08% 10,8.')% 4,32%

oxyd

3,38%

Asche

18,57% 6,18% 10,09% 5,93%

Die Bestandteile der Asche scheinen jedoch nach diesen und einigen anderen
Analysen sehr erheblichen Schwankungen zu unterliegen. Wir fanden in
21 Proben erheblich mehr Asche und Kali, nämlich 10,19% Asche in der
Trockensubstanz und in Procenten der Asche 42,19% Kali und 17,26% Phos¬
phorsäure.

Verf. hat (Bd. I, S. 787) neben den Sprossen auch das Kraut und die
Beeren vom Spargel näher untersucht, um das Düngebedürfniss der Spargel
zu ermitteln; hiernach werden dem Boden für 1 ha jährlich entzogen durch eine
Mittelernte:

65,9 kg Stickstoff, 16,7 kg Phosphorsäura, 79,5 kg Kali.

Bei einer Mittelernte kann man auf 1 ha 4000 kg Sprossen, 600 kg Spargel¬
beeren und 9000 kg Spargelkraut rechnen; diese Mengen sind bei einer Niedrigst¬
ernte um etwa % niedriger, bei einer sehr hohen Ernte um % höber.

Der Genuss des Spargels vermehrt die Absonderung des Harns, welchem er
einen eigentümlichen Geruch verleiht.

3. Artischocke. Der fleischige Blüthenboden (sog. Käse) und der verdeckte
untere Theil der Hüllschuppen von Cynara Scolymus L. in verschiedenen Spielarten
werden in der mannigfaltigsten Zubereitung als Gemüse genossen. Dieselben ergaben
für mehrere, etwas abgewelkte Pflanzen:

I
1

Pflanzeatheile:

In der frischen Substanz In der Trocken¬
substanz ___

No,
ODä

sg 3
M S
.2 a
55*

Fett
Glukose

3&
öS
ci M

a

M i
■;H(s
" » 2

a © Bo «
Q

o 2

~ -2
5: m

,tt
ö

p

7. 0/10 % 1 % 7o 7o 0//o % % 0//o %
1 Blüthenboden 86,49 2,54

!
0,09j 0,21 0,83 2.0fi! 5.21 1,27 1,30 18,82 7,71 15,26

2 Unterer Teil der Hüll-
schuppen .... 79,60 1,68 0,121 0,571 1,64 2,84 0,40 3,31 0,84 8,25 10,80 13,92

Die Stickstoff-Substaöz besteht in Procenten des Gesammt-Stickstoffs bei dem
Blüthenboden aus 49,64°/ 0, bei dem unteren Theil der Hüllschuppen aus 43,16 /o
Nichtprotein-Verbindungen. Im frischen, nicht abgewelkten Zustande der Pflanzen
dürfte der Wassergehalt höher als in vorstehenden Proben sein.
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6. l&habarbev. Die Blatt-Rippen (Stiele) von dem zu den Polygonaceen
gehörigen, dem Ampfer nahestehenden Rhabarber, Rheum officinale Baill., oder
sonatigen Rhabarber-Arten dienen vielfach als Gemüse oder zur Kompott-Bereitung;
F. Schaffer (Bd. I, S. 791) fand im Mittel zweier Proben:

In der frischen Substanz I In der Trockensubstanz

Stickstoff-
Substanz FettWasser

W,52% 0,52% 0,57%

Sonstige
Zucker stickstoff¬

freie Stoffe
0,18% 3,00%

Roh- . , i Stickstoff- „ , .. , ....Asche ,, , . Zucker sückstoft-
taser Substanz freie gtoffe

0.59% 0.62% 9,49% 3,28% 51,74%

Von der Trockensubstanz 5,48% waren 3,08% oder in Procenten derselben
56,21% in Wasser löslich; an Säure (Oxalsäure) wurden in der frischen Substanz
^>?8% oder in der Trockensubstanz 14,23%, gefunden.

Die Stengel und Blattstiele der Rhabarberpflanze enthalten indess, wie
*•■ Castoro 1) nachgewiesen hat, auch Aepfelsäure.

7. Die Kohlarten (Spinat %md JUibenfttentjel). Die Kohlblatt-
getnüse sind sämmtlich aus der Species Brassica oleracea hervorgegangen. Es giebt
wohl kaum Pflanzen, welche durch Kultur so vielen Aenderungen unterworfen sind
a ls die Kohlarten. Man hat für den Gemüsebau eine Unzahl von Spielarten.

Als hoch entwickelte Blattpflanzen verlangen die Kohlarten mehr als andere
Gemüse einen tiefgründigen, humus- und stickstoffreichen Boden in feuchter,
■Warmer Lage. Ihre Kultur erfordert viel Pflege und Aufmerksamkeit, zumal sie
Vc,n allen Garten- und Gemüsepflanzen am meisten dem Insektenfrass ausgesetzt sind.

Man pflegt vorwiegend folgende Kohlarten anzubauen:
Durchschnitt 1.

Eohlirt Erntezeit Gewicht
eines Kopfes

*■• Blumenkohl (Brassica oleracea var. botrytis L.) .... Anfang August 300—630 g
?• Butterkohl (Brassica oleracea var. luteola L.) 2) .... Anfang Decembei 285 g
d - Winterkohl (Krauser Grünkohl) (Brassica oleracea var. per-

crispa AI.)*) — — „
*• Rosenkohl (Brassica oleracea var. gemmifera AI.) .... — — n
5 - Savoy erkolil (Herzkohl) (Brassica oleracea var. bullata DC.) 4) Mitte Mai 600 „
b - Rothkraut (Brassica oleracea var. rubra AI.) 5)..... Mitte Juli 750 „
7 - Zuckerhut (Brassica oleracea var. conica AI.) 6) .... Mitte Juni 700 „
8 - Weisskraut (Kabbes) (Brassica oleracea capitata alba AI.)') Mitte Juni 700—2500g

An diese Kohlarten reihe ich: 9. die Biattrippen (Stengel) der Stecktü ben
(Brassica napus rapifera M.) und 10. Spinat (Spinacia oleracea L.) an. Erstere
Verden nämlich in einigen »Gegenden (Westfalen) im jungen Zustande ebenfalls gern
a 'S Gemüse benutzt.

Die Zusammensetzung der vorstehenden Gemüse erhellt aus folgenden Zahlen:

) Landw. Versuchsstationen 1902, 56, 423.
~) T>ie Köpfe enthielten 57,54% gelbgrüne Blatttheile und 42,46% langfaserige Biattrippen.
) Die Pflanze enthielt 62,40% zarte Blatttheile und 37,6(1% Stiele und Hippen.
) Die Köpfe enthielten 64,20"/o zarte Blatttheile und 35,80% langfaserige Rippen.

2 '» n „ 55,70 „ „ „ „■ 44,30 „ „ „
> . „ „ 51,30 „ „ „ „ 48,70 „
' » n n «9,70 „ , „ „ 30,30 „ „ „
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No.i K o ii 1 a r t

s
91

III

Blumenkohl
Butterkobl
Winterkohl
Kosenkohl

Savoyerkohl
Kothkraut.
Zuckerbut

Weihskraut (Kabbes)
Steckrübensfengel
Spinat 1) . . . .

90,8!) 2,48 ! 0.34
86.96 3.01 0,54
80,031 3,99 0,90
85,63 4,83 0,46
87,09 ! 3,31 I 0,7.1
90,06 1,83 j 0,19
92,60i 1,80 I 0,20
90,11
92,88
89,24

1,83
2,00
3,71

0,18
0,14
0,50

s5

.2 -.
i |

5

0 " °

1,21 3,34 0,91
1,47 5.72 l,20l
1,21 10,42 1,8S— 6,22 1,57
1,2a 4,73 1,23
1,74 4 12 1,29
1,3 9 '2,40 0,9 7
1,92 3,13 l,-6"— 1,94 1,17|
0,10 3,51 0,94]

Blj 0,83 0,löO! 0,089
20l 1,10 0,152] 0.070

!. 5 1

1,29
1,64
0,77
0,64
1,18
1,87
2,00

0.263; 0.102
0,282 0,138
0,207 0,088
0,112] 0,062
0,111 0,029
0,125 0,038

dei rroekes-
snbatanz

•«2 i= >£

% ■-i

27,63
23,06
18,46
33.44

2:>,67
18,44

18,50
28,35
34,49

49,94
55.14

61,04
47.22

47,41
58,95
51,21
51,06
26,94
33,55

Die Kohlarten sind daher alle verhältnissmässig stickstoffreich, jedoch bestehen

nach S. 915 die Stickstoff-Verbindungen bei Blumenkohl und Zuckerhut nur zur

Hälfte, bei Steckrübenstengeln sogar nur zu : /a aus reinem Protein.

Das Weisskraut lässt man durchweg eine Säuerung durchmachen, ind«" 0

man es in faserig-geschnittenem Zustande unter Znsatz von etwas Kochsalz in

Fässer einstampft und eine Zeitlang gähren lässt. Hierbei bildet sich auf Kosten

des Zuckers vorwiegend Milchsäure; man erhält das sog. Sauerkraut, welches

in Deutschland zu den beliebtesten Wintergemüsen gehört (vergl. unter Gemüse-

Dauerwaaren).

Den Winterkohl geniesst man durchweg erst, nachdem er gefroren ist.

F. A. Pagel a ) hat gefunden, dass der gefrorene Kohl bei einem etwas ge¬

ringeren Wassergehalt mehr in Wasser lösliche Stoffe ergiebt als der nicht ge¬
frorene Kohl.

K o b 1p f 1 a n z e n

Gefroren .

Nicht gefroren

Wasser

84,43 %
85,47 „

In 100 com Saft

Trocken¬
substanz

7,96 g
4,01 „

Glukose

4,17 g
1,41 „

Sonstige Stick- .,,. , „ ,, ,,... . ,., . n, Stickstoff- tonDextrin stoiffreie Ex- ,, , . .„,,„
traktstoffe bubstimZ ^ M

0,80 g
0,58 „

0,50 ,
0,54 „

0,86
0.85 .

1,63 S
0,97 „

Die Hauptveränderung des Kohles beim Gefrieren beruht daher auf einer

Zuckerbildung. Der Zucker scheint erst beim Aufthauen aus dem Stärkemehl

des Kohles gebildet zu werden, also nicht eine direkte, sondern nur eine indirekte

Folge des Frostes zu sein.

lieber die procentige Zusammensetzung der Asche hat R. Pott einige Unter¬

suchungen angestellt und gefunden:

') A. Stift fand in 2 Proben frischem Spinat 0,90 und 1,02% T'entosane.
'-) Zeitschr. d. landw. Vereins d. Provinz Sachsen 1877. S. 19.
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Kohlart

1. Blumenkohl') .
„ , fAenssere
2. Savoyer '1 Blätter

Beinasche in!
der Trocken¬

substanz i
% ;

. 11.27

Kali Natron Kalk Mag¬
nesia

Eisen
oxyd

Herzkohlj
16,65

Herzblatt. 10,84
., ,,, . (Aeussereo. Weiss- I

\ Blätter . 20,40kraut
(Herzblätter 10,83

4. Spinat 2) . . . 16,48

%
26,37

16,11
26,82

22,14
37,82
16,56

0/'o

10,24

5,9 7
13,86

12,10
14,42
35.29

18,68

29.45
14.83

2 7,88
9,36

11,87

2,30 0,36

4,18
4.19

4,44

3,52
6,38

1,56

0.10

0,15
3.35

Phos¬
phor¬
säure

%
13,08

2,78
13,19

3,88
12,30
10.25

Kiesel¬
saure Chlor

Schwe¬
fel¬

säure
7. 7« 7.

11,41 12,84 6,09

15,43
12,85

15,33
15,46

6,87

13,00
5,17

0,50

4,52

13,08
7,53

13,65
6.97

6,29

Die Kohlpfianzen sind daher sehr reich an Ascheubestandtheilen und ist es daher
leicht erklärlich, dass sie mehr als andere Pflanzen zum Gedeihen eine starke
Düngung erfordern.

S. Salatkl'äuter. Von den verschiedenen Salatkräutern giebt es viele
Spielarten- Wir unterscheiden:

1. Endiviensalat (Cichorium Endiyia var. crispa L., var. pallida, krause und glatte
Varietät); W. Dahlen fand das Gewicht der Ende August und Mitte Oktober geern¬
teten Köpfe zu 70—80 g.

2. Kopfsalat oder Gartenlattich (Xaetuca sativa vericeps n.) in vielen Varietäten: frühe,
späte, braune, grüne, gelbe etc. Die Köpfe wiegen 100—125 g. W. Dahlen fand in
denselben 67,76 7,, zarte Blatttheile und 32,24 ",'„ Blattrippen.

3. Feldsalat oder Rapunzel (Valerianella Bocusta olitoria L.).
4. Der sog. römische Salat.

Dieselben haben folgende proceir ige Zusammense tzun g:

Salatart

Ol
cd es

<^

In der natürlichen Substanz In der Trocken¬
substanzl

'S -IT
No.

No>

%

-2 §
.S s
§">

% % %

SM ._,

7»

M 1 i*
1 X ! 2 <u£ ■§ -äs
r3 i Cu1 "
0/ ' ni 1 0/
;o ,0 ; Zu

o S opq o
00 "Sj ! M .» *

DD CO** £
%

l
2
3

Endiviensalat .

Kopfsalat
Feldsalat . . .

Sog. röni. Salat .

2
5
1
2

94,13
94,33
93,41
92,50

1,76
1,41

2,09
1,26

0,13
0,31
0,41
0,54

0,7 6
0,10

—

1,82
2,09
2,73
3,55

0,62
0,73
0,5 7
1,17

0,78
1,03
0,79
0,98

0,078
0,093

0,128

0,053
0,012
0,036

30,44
24,31
31,69
16,81

43,51
38,62
41,43
47,34

Die Asche des Kopfsalats hat R. Pott in 3 Varietäten, die des römischen
Salats in einer Probe untersucht; die proeentige Zusammensetzung derselben —
wobei von den ersten 3 Analysen das Mittel genommen ist — ist folgende:

Phos- Schwe-
Natron KalkSalatart

ßeinasehe in
der Trocken- 1

Substanz
7o

1- Kopfsalat . . 18,03
2. Römischer Salat 13,11

Kali

7.
37,63
25,30

7.
7,54

35,30

7.
14,68
11,86

Mag¬
nesia

7o
6,19
4,33

Eisen¬
oxyd

5,31
1,26

phor-
säure
7o

9,19
10,90

fei¬
säure
7»

3,76
3,86

Kiesel¬
säure

7»
8,14
2,99

Chlor

7.
7,65
4,19

') Diese Zahlen bilden das Mittel von je einer Analyse von Herapath und II. Pott; die¬
selben weichen aber unter sich erbeblich von einander ab; so giebt Pott in Prozenten der Ascbe
22,14% Phosphorsäure, Herapath nur 4,08% an -

") Mittel aus 2 Analysen von Saalmüller und von Richardson.
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Die Salatkräuter haben wegen der darin vorhandenen organischen Säuren (als
saure Salze) einen erfrischenden Geschmack und bilden daher im heisser. Sommer
ein beliebtes Gemüse. Im Saft des Lattich- oder Kopfsalate ist citronensaures Kalium
nachgewiesen.

Ausser diesen kultivirten Salatkräutern werden auch hier und da einige
wildwachsende Unkräuter als Salatpflanzen benutzt.

Hierzu gehören:
1. llie Blattei- vom Löwenzahn (Leontodon taraxacum). die am Rhein und in Frank¬

reich zu einem wohlschmeckenden Salat zubereitet werden.
2. Neseelblätter und Stengel (Urtica diotca).
3. Blätter yum Wege breit (Plantago major).
4. Gern üsenortulak (Portnlaca oleracea).
5. Weisser Gänse fuss (Chenopodium album).

Die procentige Zusammensetzung dieser Salatunkrautpflanzen ist nach
F. H. Storer und D. S. Lewis l ) folgende:

NoJ Salat-Unkraut

2

Loweuzahn-
blätter

Nesselblätter u
Stengel .

Wegebreitblätter
Portulak
Gänsefuss .

Erntezeit

In der natürlichen Substanz

%

1
<U

"Vr^ 3 * 1
■g-a-S
'j. --' Ö

° 1

"'0

|8. Mai, Blüthenknospcn ent-
I wickelt......

22. Mal
25. Mai

14. Juli (v. d. BlBthe)
1. August (v. niittl. Grösse)

Diese Salatunkräuter sind demnach
Stickstoff-Substanz und Mineralstoffen.

85,54 2,81 0,69
I

82,44 5,501 0,67
81,44| 2,65| 0.47
•12, «l 1 2,24| 0,40

7,45

7,18
11,19

«3

%

1,52! 1,99

1,96 2,30
2,09 2,65

2,16 ! 1,03 2,24
80,8l| 3,04, 0,7CJ b,V3' 3,82| 3,94

wie alle Blätter verhältnissmässig rpich an

In der Trocken¬
substanz

1 , rri ~ &

19,43 51,52

31,32 40,60
14,28 60,29
30,31 29,23

20,52 46.51

Gemüse-Dauerwaaren.
Da die meisten Gemüse nur während einer verhäHmssmassig kurzen Zeit des

Jahres (im Sommer) frisch zu haben sind, so ist man von jeher bemüht gewesen,
dieselben durch zweckmässige Verfahren haltbar zu machen.

Manche Gemüsearten, wie krauser Kohl, Rosenkohl überwintern als solche,
andere, wie Weisskohl, Rothkohl, Möhren etc. halten sich für den Winter hinreichend
frisch, wenn sie einfach in Erde eingeschlagen und vor Prost geschützt werden. Bei
anderen Gemüsen ist die Haltbarmachung umständlicher.

Die Verfahren für die Herstellung von Gemiise-Dauerwaaren beruhen im Wesent¬
lichen auf denselben Grundsätzen, wie die für Fleisch und Fleischwaaren (vergl.
S. 512). Man kann vorwiegend vier Verfahren unterscheiden:

') Bulletin of the Bussey Institution 1877, 2, II., 115.
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1. Eintrocknen und Pressen. Schon im 18. Jahrhundert wurden
Gemüse in der Weise haltbar gemacht, da«s man sie mehrmals in kochendes Wasser
eintauchte, darin bewegte and dann auf eine;- Hürde über einem Ofen trocknete; ein
Verfahren, welches noch heute in Russland üblich ist. Eine praktische Bedeutung
gewann dieses Verfahren jedoch erst, als Masson die getrockneten Gemüse noch
presste. Die Gemüse werden nach der Reinigung und Entfernung aller holzigen
Theile, sowie nach Zerlegung von trockenen und dicken Stücken auf Hürden, die
aus mit Leinen überspannten Rahmen bestehen, bei 48—60° in Trockenkammern,
die durch einen Röhrenofen geheizt werden, getrocknet, doch darf das Trocknen nicht
zu weit getrieben werden, weil sich sonst die Gemüse nicht pressen lassen. Für die
verschiedenen Gemüse bai Masson abweichende Behandlungen vorgeschlagen; einige
sollen mit Essig eingetrocknet werden, andere, wie Kohl, sollen zu Pulver gemahlen
und dann gepresst werden, wieder andere, wie Bohnen, Erbsen, erst in kochendes
Wasser getaucht, dann gekocl t und gepresst werden. Man bringt die Gemüse unter
hydraulische Pressen, schichtet sie in die Form von etwa 1 cm dicken Platten auf¬
einander und presst sie von neuer/r. man formt die Platten entweder gleich in Täfelchen
von bestimmter Grösse oder stanzt sie aus; die Täfelchen sind meistens so gross,
dass die Menge des Gemüses im gekochten Zustande für eine Person ausreicht; 1 cbm
gepresstes Gemüse umfasst 25000 Mundportionen. Da jedoch die in vorstehender
Weise getrockneten und gepressten Gemüse beim längeren Aufbewahren einen heu¬
ähnlichen Geruch und scharfen Geschmack annehmen, so haben Morel-Fatio,
Dolfus und Verdeil vorgeschlagen, die Gemüse vor dem Eintrocknen in einem
geeigueten Apparat der Wirkung des SPasserdampfes von 4—5 Atmosphären auszu¬
setzen, bis sie hinlänglich gekocht sind, dann herauszunehmen und in Kammern durch
einen 32—40° warmen Luftstrom zu trocknen.

Nach anderen Verfahren, so nach dem von C. H. Knorr in Heilbronu, werden die Ge¬
müse sorgfältigst geputzt, darauf vermittels besonders hierzu eingei ichteter Maschinen in
entsprechende Streifen geschnitten, in einem Vakuumapparat leicht gedämpft, in be¬
sonderen Trockenöfen mit durch Dampf erwärmter Luft, welche durch einen sehr
kräftig wirkenden Ventilator fortwährend erneuert wird, getrocknet und darauf in
Packetchen otc. gepresst. Die durch den Ventilator zugeführte Lultmenge beträgt
10000 1 in der Stunde, die Trockendauer 6—8 Stunden.

Die Hauptsache bei der Einrichtung der Trockenöfen ist, dass die mit Wasser¬
dampf angereicherte Luft thunlichst schnell abgeführt wird.

Derart!«.- Gemüse Dauerwaaren werden jetzt in grossem Umfange von einer Reihe
von Fabriken hergestellt.

Einige Dörrgemü ie erga

No G emüieai'

Lauch, Aüjiiii' porrimi latum n.
Zwiebeln, AUinm spa rosea n.

König, Nahrungsmit i

1q der natürlichen Substanz

&
aa o g

SS -*j

EM' ^

iE -. s
<3a
o -3

% 0/.0 0 % JL.; -_■..-.._.:.'"'■''■''■

17,19 16,07 2 83 u ■'■■■10,66 8,76
26 88 1 02 0,72 55,0£ £,24 8,09

In der
Trockensubstanz

*J MSfcjs w &
CT. Jl

S* ja
% %

1̂

19.11 77,90
13,70 75,24

59
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Ho. Gemüseart

8
9

10

11

12

13

14

IS
16

Sellerie-Wurzeln, Apium graveo-
lens L.........

Sellerie-Blätter, Apium graveolens L.
Kohlrabe (Kohlrübe).....
Karotten in Scheihen, Daucus ca-

rota L.........
Grüne Schnittbohnen, Phaseolus

vulgaris........
Spargelbohnen.......
Wirsing, Brass. oler. var. bull. Bf.
Blumenkohl, Brassica oleracea var.

botrytis L........
Winterkohl, Brassica oleracea var.

pererispa AI.......
Rosenkohl, Brassica oleracea var.

gemmifera AI.......
Rothkohl, Brassica oleracea var.

rubra AI.........
Weisskohl, Brassica oleracea capi¬

tata alba AI.......
Snppenkräuter (sog. Julienne) . .
Kohl mit Grütze (Russische Armee-

Konserve) ........

4^

In der natürlichen Substanz

%

'S-3

12,80
14,99

9.67

14,58

14,24
14,60
19,47

21,48

% | %

12,851 2,17
18,81 j 4,31
13,25 1,58

9,27 1,50

18,88
18,07
19,47

29,97

9,76 22,53

17,05! 28,11

16,48 16,28

1,74
0,85
1,47

3,00

4,29

2,64

55,06
36,33
58,14

61.40

48,93
52,03
43,68

30,43

45,55

36,44

% %

In der Trocken¬
substanz

■Sf

8,73
9,78

10,11

7,93

10,37
8,61
8,63

8,34

8,48

8,91

1,68 47,81' 10,08

11,801 15,76 1,44 51,83; 11,14
17,44' 8,23 1,04 44,89 5,6 2

5,40 12,82 5,53! 67,58

8,39
15,78

7,25

5,32

5.84
5,83
7,28

6,78

9,39

6,35

7,67

8,03
2,81

8.6 7

■* .S -S

14,74
22,12 j 42,72
14,66

10,85

22,13
21,13
24,18

38,18

24,97

33,88

19,49

17,87

63,15
42,72
64,36

71,79

57,05
60,81
49,13

38,77

50,46

43,81

57,12

58,87
9,98 ; 04,41

13,58

Die Zusammensetzung der Dörr- und Press-Gemüse en-tspricht daher bis auf den
Wassergehalt, welcher wesentlich vermindert ist, dem der natürlichen Gemüse.

Bei der Verwendung werden die Dörr-Gemüse 30—40 Minuten in laues Wasser
und 2 Stunden in kaltes Wasser gelegt, wodurch sie quellen und mehr oder weniger
ihre ursprüngliche Biegsamkeit und Farbe wieder annehmen. Für den Verbrauch
in den Städten kommen die Dörr-Gemüse auch noch in Büchsen oder in Papier
verpackt in den Handel.

Ueber gedörrte Kartoffeln vergl. S. 898.

2. Luftabschluss nach Appert's, Weck?8 und anderen Ver¬
fahren, Dieses Verfahren ist vorwiegend bei den feineren Gemüsen, wie: Grüne
Erbsen, grüne Bohnen, Spargel, Blumenkohl, Jiosenkohl etc. in Gebrauch. Die sorg¬
fältig gereinigten Gemüse werden in Blech- oder neuerdings auch in Glasgefässe ein¬
gefüllt und mit Wasser, dem bei einigen Gemüsen, z. B. Blumenkohl, Spargel etc.
etwas Kochsalz zugesetzt wird, Übergossen, dann in ein Salzbad gestellt, erst l 1/« D1S
2 Stunden unter dem Siedepunkt des Wassers und zuletzt etwa V2 Stunde bis zum
Sieden erwärmt. Die Temperatur muss einige Zeit auf 108° erhalten werden, utn
alle Mikrophytenkcime mit Sicherheit zu tödten. Nach einer Abkühlung auf 60
werden die Büchsen verlöthet oder sonstwie luftdicht verschlossen.
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Nach anderem Verfahren werden die Gemüse erst aufgekocht, dann mit dem
■Kochwasser in Blechbüchsen gefüllt, noch warm zugelöthet und die ganzen Büchsen
Dach dem Zulöthen noch 2 Stunden in kochendem Wasser erhitzt.

Weck hat letzteres Verfahren noch dadurch vervollkommnet, dass er statt der
Blechbüchsen dünnwandige, hitzebeständige Gläser anwendet, welche gestatten, dass
«ie Gemüse und alle sonstigen frisch zu haltenden Nahrungsmittel direkt in den Gläsern
roit einer genügenden Menge Wasser gekocht und nach dem Kochen sofort luftdicht ab¬
geschlossen werden können. Letzteres wird durch einen Gummiring und einen auf¬
passenden Deckel erreicht, die nur aufgelegt zu werden brauchen, um den Inhalt der
Gläser bei dem Abkühlen in Folge der eintretenden Luftleere bezw. -Verdünnung
ln den Gläsern selbstthätig in ähnlicher Weise, wie bei den Milchfrischhaltungsfiaschen
ra it Gummiplatten, luftdicht abzuschliessen. Die Form der Gläser und der Deckel
sowie die Art der Gummiringe werden den frischzuhaltenden Gegenständen angepasst,
* ür Gemüse, die nach einfachem Kochen einen bitteren, unreinen Geschmack be-
s 'tzen, wird ein Gemiisedämpfer angewendet, der einen siebartigen Boden bezw. sieb¬
artige Seitenwände besitzt; derselbe wird mit dem eingefüllten Gemüse so lange in
e ntwickelte Wasserdämpfe gehängt, bis die Masse gar ist, und die bitteren Stoffe,
die durch den siebartigen Boden etc. abSiessen können, entfernt sind. Die so vorge-
datnpften Gemüse werden dann in die Gläser gefüllt.

Dieses Verfahren hat vor den bisher üblichen Verfahren manche Vorzüge in-
8 °fern, als es an sich sauberer ist, den Verschluss der Büchsen noch während oder
gleich nach der Kochhitze gestattet, die Verunreinigung durch Metall vermeidet und
'eicht durch blossen Augenschein erkennen lässt. ob die Haltbarmachung gelungen
"özw. der Inhalt noch gut ist. Auch behalten die Nahrungsmittel (wie Fleisch, Ge¬
müse, Obst- und Beerenfrüchte etc.), für welche alle es eben gut geeignet ist, weil
81e gleichsam in ihrem eigenen Saft ohne Zusätze aufbewahrt werden können, ihre
ei genartige, natürliche Beschaffenheit.

Zwar stellt sich das Verfahren für den Anfang durch Beschaffung der nöthigen
Bläser etc. theurer als andere Verfahren; indess gleicht sich dieser Unterschied mit

er Zeit dadurch aus, dass die Gläser 1) etc. wiederholt wieder benutzt werden können.
Da die solcher Art haltbar gemachten Gemüse sich leicht entfärben, so sucht man sie häufig

^östlich zu färben. Xu dem Zwecke sind ausser Kupfersulfat verschiedene Mittel in Vorschlag
gebracht. Guillemare und Secourt stellen zu diesem Zweck aus Spinat und Nesseln etc. durch

«rkleinern und Behandeln mit Wasser, Kochen mit Natronlauge von 12.05° Be. und Fällen der
osung mit Alaun einen Chlorophylllack her, der zur Lösung für etwa je 15 kg mit 7,5 kg Alkaliphos-

Phaten oder Cftraten versetzt wird; in diese Flüssigkeit (von 2—5° Be.) werden die Gemüse 2 bis
s Minuten eingetaucht. Colli neau und Savigny haben sich zur Darstellung von blauen, rothen
a(* grünen Farbstoffen aus Kohl behufs Färbens der Gemüse eine Reihe Verfahren patentiren lassen,
ez üglich deren Einzelheiten auf Chem. Industrie Bd. I, 8. 90 verwiesen wird.

Als wirksamstes Mittel empfiehlt W. Buess (D. P. 70698) eine Lösung von Niekolosulfat
>25Q g) in io cem einer 2%-igen Ammoniaklösung oder 2 ecm einer 8%-igen Methylenblau-Losung

10 cem vorstehender Ammoniaklösung auf je 1 kg Erbsen.

Die Zusammensetzung einiger (vorwiegend amerikanischer) Büchsen-Gemüse er¬
hellt aus folgenden Zahlen:

) Die Gläser wie die sonstigen Frischhaltungsgegenstände werden bis jetzt von J. Weck, Ges.
tt - oesehr. Haftpflicht, in Oeflingen (Baden) geliefert.

59*
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Gemüse

In einei Bftehse In der frischen Substanz In dir

No. . «'Ja
5 §.SP

CO 3 ?

1 S 'S
» "- -C

55

O

cd1
-3

k 1
Ja .3 S
■Js £ 1*
35 *" Ü

B g % 7» "... 7. »; 0 0 % " ü

1008 284 94,35 1,49 0.08 2,31 0,55 1,22 0,83 26,40 40,88

2 || Artischocken . 421 178 92.46 0,79 0 02 4,43 0,58 1,72 1,27 10,52 58,75
3 'i Tomaten .... 1004 451 93,59 1.29 0,23 3,73 0,52 0,66 0,14 20,10 57,88

1013 192 92,72 0,66 0,14 4,89 1,08 0,51 0,03 9,00 67,17
0 ! Frucht vom essbaren

Eibisch .... 722 118 94,35 0,71 0,10 2,95 0,66 1,23 0,83 12,50 52,21
6 Jange Erbsen . . . 510 159 85,39 3,61 0,21 8,40 1,18 1,21 0.6 7 24,74 57,49
7 Schnittbohnen . . . 569 231 94,47 1,05 0,0 7 2,61 0,59 1,21 0,83 19,00 47,19
8 Salatbohnen . . 510 140 82,44 4,12 0,13 10,96 1,06 1,29 0,66 23.40 62,41
9 603 — 75,59 2,86 1,25 18,58 0,79 0,93 0,36 11,70 76,12

10 Mais und Bohnen 615 43 76,17 3,53 0,87 17,55 0,95 0,93 0,24 14.82 70,37
11 | Mais und Tomaten . 570 29 87,55 1,69 0,39 9,01 0,50 0,80 0,37 13.60 72,37
12 i Eibisch und Tomaten 740 91,80 1.17 0.24 4.68 0,52 1,59 0,94 14,27 57,07
13 I Macedoine . . . .

i
419 141 93,06 1,31 0,02 3,92 0,65 1,04 0,76 18,85 56,48

Organische Mit .
Stoffe Stickstoff

2,657 g 0,257 s 0,306
1.645 ,. 0,068 „ 0,192
2,395 ., 0,114 „ 0,323

Das letzte Büchsengemüse „Macedoine* 1 besteht aus Erbsen (etwa 10%), Bohnen
(etwa 23,5%), Turnips. Rüben und Steckrüben (19%) und Karotten (36%). Selbst¬
verständlich richtet sich die Zusammensetzung der Büchsengemüse ganz nach dern
Ent-* ickelungszustande, in welchem das Gemüse geerntet worden ist und können
daher obige Zahlen nur als allgemeiner Anhalt für deren Zusammensetzung gelten.

Dabei ist weiter zu berücksichtigen, dass ein Theil der Gemüse-Nährstoffe in die
Einbettungsflüssigkeit übergeht, die nicht verwerthet wird.

So fanden wir in 100 cem der letzteren gelöst:
Flüssigkeit

von Büchsengemüse:
Erbsen .....
Schnittbohnen
Salatbohnen ....

3. Einsäuern mit und ohne Salzzusatz. Das Einsäuern mit u n(*
ohne Salzzusatz pflegt vorwiegend bei Kohl (Weisskraut), Schnittbohnen, Gurken,
Rüben, vereinzelt auch bei Tomaten, Aepfeln und Kartoffeln angewendet zu werden-
Die Gemüse werden zerschnitten und mit oder ohne Zusatz von Kochsalz und Ge¬
würzen in ein Fass eingestampft. Das Salz entzieht den Stoffen einen Theil des
Wassers, indem sich wie beim Einpökeln des Fleisches (S. 518) eine Salzlauge bilde •
Der Zusatz von Salz ist jedoch nicht so hoch, dass dadurch jegliche Gährung ve '
hindert wird; es findet in der Regel eine Milchsäure-Gährung statt, wobei <"
entstandene Milchsäure fäulnisshemmend wirkt.

a) Sauerkraut. Bei der Sauerkraut-Gährung siad nach E. Conrad 1) Hefe
und ein dem Bacterium coli ähnliches Bacterium brassicae aeidae thätig, die
Symbiose wirken. Das Bacterium erzeugt die Säure, die Hefe die aromatiscn

') Archiv f. Hygiene 1900, 39, 56.
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Stoffe (wahrscheinlich Ester aus dem gebildeten Alkohol und der Säure); denn ein
durch das Bakterium allein gesäuertes Kraut besass einen unangenehmen, stinkenden
Geruch. Die gebildete Säure ist vorwiegend inaktive Aethylidenmilchsäure
(S. 173) neben wenig Essig- und Buttersäure. An Gasen erzeugt das Bacterium
Kohlensäure, Wasserstoff und Methan.

Für die Zusammensetzung des Sauerkrautes wurde im Mittel von 5 Analysen
gefunden:

In der frischen Substanz | In der Trockensubstanz
Stickstoff-

m.„ owckrioii- „ ,, saure "==,..„ uuu-" asser _ . . Fett ,»., . .. freie Ex- . AscheSubstanz Milchsäure
Koh-
faser

S tiefe Stoff -
Substanz

Saure —
Milchsäure

Stickstoff¬
freie Ex¬

traktstoffe
Stickstoff- „ ^ Säure

traktstoffe
91,41% 1,25% 0,54% 1,15% 2,70% 1,81% 1,64% j 14,55% 13,39% 31,44%

Krause 1) giebt ähnliche Zahlen für den Säuregehalt (auf Milchsäure berechnet)
*n, nämlich im Mittel von 10 Proben 1,37"/,,, mit Schwankungen von 0,90—1,87%
der natürlichen Substanz A. Stift fand in 2 Proben Sauerkraut 0,85 und 0,96%
Pentosane.

b) Sauere Gurken. In ähnlicher Weise wie bei Sauerkraut verläuft nach
■R. Aderhold 2) die Säuerung beim Einlegen von Gurken.

Die gesunden gut gereinigten Gurken werden niil verschiedenen als Gewürz dienenden Zusätzen
(Dill, Saucrkirsehblätter, Esdragon, Lorbeerblätter, Meerrettig etc.) in geeignete Gefässe zusammen¬
geschichtet und dann entweder mit reinem Brunnenwasser oder mit Salzwasser (unter Umständen auch
*i05%iger Weinsäure-Lösung) übergössen.

Wenn die Gurken bald gegessen werden sollen, lasst man sie in offenen Gefässen, aber unter¬
getaucht stehen; die für einen späteren Gebrauch einzusäuernden Gurken legt man in Fässer ein, die
m an nach Beendigung der Gährung und nach Auffüllung mit Salzy/asser (auch Essig) zuschlägt. Die
kurz nach dem Einfüllen der Gurken noch klare Flüssigkeit wird hei geeigneter Temperatur — Wärme
unterstützt den Vorgang — schon am folgenden Tage trübe und schwach sauer; am zweiten und
dritten Tage zeigt sich auf der Oberfläche ein weissgrauer bis brauner, blasiger Schaum, der in den
'olgenden Tagen einer dicken, weissgrauen Kahmhaut Flatz macht; nach 14 Tagen bildet sich all¬
mählich ein grauweisser, schleimiger Bodensatz, der auch die untergetauchten Gurken steilenweise
Gedeckt.

Man kann 3 Abschnitte der Säuerung unterscheiden, nämlich die Jungsäuerung,
äusserlich gekennzeichnet durch die Schaumbildung, die Reifesäuerung, d. h. die
Zeit, wo der höchste Säuregrad erreicht wird, und die Ueberreife, d. h. den Ab¬
schnitt, wo die Säure wieder abzunehmen beginnt.

Auch hier ist wie beim Sauerkraut die Gährung eine Milchsäure-Gährung,
indem sich optisch inaktive Aethylidenmilchsäure neben etwas Essigsäure und Bern¬
steinsäure bildet. Als beständige und hervorragende Milchsäureerreger erkannte Ader¬
hold zunächst Bacterium Güutheri, ferner Bacterium aeidi lactici und B. coli, von
denen das erstere auch höhere Säuregrade als 0,5% hervorbringen kann. Neben den
Milchsäureerregern kommen noch 3 Gruppen von Kleinwesen vor, nämlich 1. Hyphen-
P'lze wie Penicillium glaueum und Aspergillus glaueus in der Kahmdecke, in der
Brühe Sporidesmium mueosum Sach. var. pluriseptatum Karst, und Harris und eine
»ertioilliumart (Verticillium eucamerinum), 2. Sprosspilze, wie 2 Torula-Arten und

«ine Mycoderma-Art, 3. Bakterien, am häufigsten fluorescirende Bakterien, öfters in

2) Apotheker-Ztg., 1897, 12, 188.
*) Landw. Jahrbücher 1899, 28, 69; vergl. auch B. Heinz'e in Zeitschr. f. Untersuchung d.

Nahrungs- u. Genusamittel 1903, (i, 529.
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den Jung- und Keifesäuerungen Bacillus mesentericus vulgaris, Bacillus subtilis Cohn
und 3 neue noch nicht näher gekennzeichnete Bakterien. Die neben den Milchsäure¬
erregern noch vorhandenen Kleinwesen sind nach Aderhold für den Vorgang, der
als ein Fäulniss Vorgang aufzufassen ist, aber durch die Milchsäurebildung ein eigen¬
artiges Gepräge erhält, entweder gleichgültig oder gar schädlich.

Die Milchsäurebakterien greifen in erster Linie die Glukose an und verbrauchen
diese neben vielleicht noch anderen Bestandtheilen der Gurken zur Milchsäure¬
bildung; die Saccharose nimmt zwar auch ab, hat aber anscheinend für die Milch¬
säurebildung keine Bedeutung. Aus dem Grunde sind glukosereiche Gurken für die
Einsäuerung am geeignetsten (vergl. S. 921).

Das Weichwerden der Gurken beruht wahrscheinlich auf einer theilweisen
Lösung oder Verquellung der Zellwand.

Das Kochsalz verzögert in einer Menge von 2—4% die Säuerung uicht
wesentlich, wohl aber in einer Menge von 6—8°/ 0 ; geringe Mengen Kochsalz sichern
den Verlauf der Gährung und erhöhen die Haltbarkeit des Erzeugnisses.

Der Säurevorgang unter Oel verläuft eben so schnell wie ohne Oel; jedoch wird
bei Luftabschluss etwas melir Säure gebildet als bei Luftzutritt und sind unter Luft-
abschluss eingemachte Gurken haltbarer als bei den offen vergohrenen und auf¬
bewahrten Früchten, weil durch den Luftabschluss weniger Säure zerstört wird.

Die Untersuchung von 7 Proben eingesäuerter Gurken ergab im Mittel:

In der frischen Substanz

sä gSS
■si
ig 00

Fett
Glukose

9B,03 % 0,38% o,u% 0 0,028% 0,26%

o

t, 78 % 1,46 7,

In dcrTrockensuhs*ana

.2 am•Ja

9,57% j 6,55%0,98 7o |0,45 % :

Der Zucker ist daher in den eingesäuerten Gurken fast ganz verschwunden und
scheint der Wassergehalt derselben gegenüber den natürlichen Gurken noch etwa 8
zuzunehmen (vergl. S. 920 u. 921).

Für ein gutes Gelingen der Gurkensäuernng ist es von Bslang, dass bei Zeiten
genügend Zucker in die Flüssigkeit gelangt, — was durch Warmstellen und auch
unter Umständen durch Zusatz von etwas Weinstein und Stärkezucker unterstützt
werden kann —, dass ferner kräftige Milchsäureerreger vorhanden sind, wozu iD
erster Linie Bacterium Güntheri zu rechnen ist. Letzteres ist nicht im Sauerteigt
wohl aber in sauerer Milch enthalten, weshalb Zusatz von Sauerteig werthlos ist,
während vielleicht Zusatz von etwas sauerer Milch zur eben angesetzten Gurken¬
säuerung einen guten Erfolg haben kann.

Der Gurkenanbau zum Zwecke der Einsäuerung ist in einigen Gegenden recht erheblich; er "£■
[ragt z.B. in Liegnitz allein jährlich 400 000 Ctr; in Lübbenau wurden 1896 60420 Ctr. Gurken
für Zwecke des Einlegens verfrachtet; aus Znaim in Mähren wurden 1896 800 Waggons eingesäuerte
Gurken versandt.

4. Anwendung von frisehhaltenden Mitteln. Zum Einmachen
von Gurkan, rothen Rüben etc. wird auch Essig, vorwiegend Weinessig, xal
und ohne Zusatz von Gewürzen benutzt. Die Gurken pflegt man vorher in deni
Essig auf 80—90° zu erhitzen oder zu kochen und nach dem Kochen den duren
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Verdunstung von Essigsäure und durch Wasseraufnabme verdünnten Essig abzu-
giessen und durch frischen zu ersetzen, Rothe Kuben werden vorher gekocht, ge¬
schnitten, dann einfach mit Essig übergössen. Nach diesem Verfahren weiden in
England die bekannten „Mixed Pickles" dargestellt.

Die „Mixed Pickles" bestehen aus kleinen Gurken, jungen Zwiebeln, jungen
Maiskolben, Möhrenschnitten, unreifen VitsboLnenschoten etc.; dem Essig pflegt man
noch scharfes Gewürz, Spanischen Pfeffer, Ingwer, Meerfenchel etc. zuzusetzen.

Verunreinigungen und Verfälschungen.
1. Verderben der Gemüse-Dauerwaaren.
Die Trockengemüse sind, wenn sie nicht genügend getrocknet sind oder feucht lagern, sodass

der Wassergehalt 14"/ 0 übersteigt, sehr häufig der Verschimmelung ausgesetzt, ähnlich wie Brot (S. 868).
Auch Käfer, Milben etc. können darin schadhafte Veränderungen hervorrufen. Die Büchsen-Ge¬
müse unterliegen nicht selten einer Säuerung; die Brühe wird trübe und nimmt einen unange¬
nehmen öeruch und Geschmack an, ohne dass die Gemüse selbst schadhafte Veränderungen zeigen oder
ungeniessbar werden. B. Aderhold') fand in der Brühe solcher Gemüse einen Säuregrad, der für
je 10 cem Brühe folgenden Mengen (cem) '/w N.-Natronlauge entsprach:

3 Proben Spargel 1 Probe Schnittbohnen 1 Probe Mohrrüben 5 Proben Erbsen
1,6, 2,3 u. 2,8 cem 4,5 cem 2,3 cem 1.5, 2,5, 2,6, 2,8, 1,6 com.

Einen bestimmten Organismus als Gemüsezerstörer konnte Aderhold nicht auffinden, weil die
Bakterien wie Sporen abgestorben waren; indess glaubt er, dass der Organismus bei allen Büchsen¬
gemüsen mit Ausnahme von Möhren derselbe ist.

Unter Umständen tritt bei den Büchsengemüse!), wenn sie nicht genügend sterilisirt sind und
luftdicht aufbewahrt werden, Fäulniss ein. Diese Erscheinung macht sieh in der Kegel durch Auf»
treiben der Büchsen (sog, Bombage) bemerkbar.

2. Anwendung künstlicher Färbungsmittel.
Die künstliche Färbung soll einerseits die ursprüngliche Farbe erhalten, oder die beliebte Farbe

hervorrufen, z. B. alte fast reife Gemüse grün färben, um ihnen das Aussehen von den geschätzteren
jungen und chlorophyllreichen Gemüsen zu ertheilen. Letzteres pflegt vorwiegend bei Büchsen¬
erbsen vorzukommen. Nach Elroy und Bigelow (Bd. I. S. 797) waren von 80 untersuchten Proben
Büchsenerbsen verschiedener Herkunft 65 Proben, also 81% kupferhaltig; der Kupfergehalt schwankte
von 1,6—157,7 mg und betrug im Mittel 43,6 mg in 1 kg. Von 42 untersuchten Schnittbohnen in
Büchsen waren 3l'/ Dkupferhaltig; der Kupfergehalt schwankte von 3,3 — 90,7 mg und war im Mittel
24,0 mg in 1 kg. Zwei Proben Artischocken ergaben 4,3 Und 6,6 mg Kupfer in 1 kg. Als wirksames
Pärbungsmittel wird allgemein Kupfervitriol angewendet: auch Kochen in kupfernen Kesseln bewirkt
die Grünfärbung, weil durch die fast stets vorhandene geringe Menge organischer Säuren etc. etwas
Kupfer gelöst wird. Die in Essig eingelegten Gemüse nehmen ebenfalls leicht Kupfer auf, wenn sie
mit solchem in Berührung kommen. Der Zusatz von Kupfersaizen zur Grünfärbung ist aber abgesehen
von der Vortäuschung nach § 1 des Farbengesetzes vom 5. Juli 1887 nicht zulässig. Ganz geringe
Mengen Kupfer können auch aus dem Boden in die Pflanze gelangen (vergl. S. 875). Den Kupfer¬
salzen dürften Nickel- und andere Metallsalze gleich zu erachten sein.

Die Grünfärbung mit unschädlichen Theerfarbstofi'en ist jedenfalls nur insoweit zulässig, als durch
deren Anwendung keine Vortäuschung einer besseren Beschaffenheit bewirkt wird.

Zum Bleichen bezw. zur Ertheilung einer hellen, weissen Farbe bedient man sich mitunter der
bekannten Reduktionsmittel wie der löslichen Salze der schwefligen und unterschwefligsauren Säure,
Schwefelalkalien etc.; die Anwendung dieser ist nach S 454 — 457 zu beurtheilen.

3. Metallgehalt der Büchsen-Gemüse.
Die Büchsen-Gemüse enthalten ausser Kupfer häufig Blei, Zink und Zinn, herrührend von

den Löthstellen oder den Gelassen. Gautier fand im Büchsen-Gemüse nach einem Jahr 1,2 mg,

') Central-Bl. f. Bakteriologie, II. Abth., 1899, 5, 17.
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nach 2 Jahren 2,1 mg, nach 3 Jahren 4,2 mg Blei für 1 kg Gemüse. Ungar und Bod'änder 1),
ferner Buchner 2> haben in Büchsenspargel 0,0333—0,0404%, in Aprikosen- und Erubeereu-Dauer-
waaren 0,0175—0,0245% Zinn nachgewiesen, und zwar weder im gelösten noch im metallischen Zu¬
stande, sondern in einer unlöslichen Verbindungsform. Das Zinn soll erst durch die Brühe gelöst und
dann durch eine in den Spargeln enthaltene Substanz wieder unlöslich geworden sein. Elroy und
Bigelow (Bd. I. S. 797 u. ff.) fanden in verschiedenen Bü hsen-Gemüsen in je einer Büchse von
durchschnittlich ',., kg Gewicht:

Erbsen (80) Bohnen (71) Zuckermais (41) Spargel (13)
Metall: Metall¬

haltige
Proben mg

Metall¬
haltige
Proben

Metall-Menge
mg

Metall- „ . ., ,., ... : Metall-Menge
Treten

Metall¬
haltige
Proben

Metall - Menge
mg

Blei . .
Zinn . .
Zink . .

■■
17
16

Spur - 29,2
Spur - 50,0
3,1 - 380,0

26

6

Spur— 186.0 20 Spur—55,2

12 ! 2,1 — 73,2

7 Spur—104,9

Auch in sonstigen Büchsen-Gemüsen sind vielfach Metalle bezw. Metallverbindungee nachgewiesen;
ihr Vorkommen is( wie in a ideren Nahrungsmitteln zu beurtheilen, vergL S. 518 und S. 875.

4. Zusatz von Frischhaltungsmitteln. Als solche werden angewendet Salicylsäure,
schweflige Säure,, Borsäure and Borate u. a. Elroy und Bigelow fanden z. B. in 245 unter¬
suchten Proben Büchsen-Gemüse:

Salicylsäure Schweflig« Säure Salieylsänre und schweflige Säure zugleich
94 Proben 6 Protei! 14 Proben.

Ueber die Beurtheilung der Frischhaltungsmitte] vergl. S. 448 u. ff.
5. Verfälschungen in dem Sinne, dass werthlose oder minderwerthige Ersatzmittel anstelle

der echten Waare gesetzt werden, kommen hier wohl nicht vor, weil .lieh die Natur der Waare schon
nach dem äusseren Aussehen zu erkennen giebt. Nur das Grünfärben, um alten oder missfarbigen
Gemüsen das Aussehen von jungem Gemüse zu geben, kann als Fälschung angesehen v erden.

Flechten und Algen,
1. Das isländische MOOS (Cetraria islandica) Ist diejenige Flechte, welche

vorwiegend zur menschlichen Ernährung dient; es ist eine Schildflechte, deren Thallus
beim Kochen in eine gallertartige Masse umgewandelt wird; sie ist nicht allein auf
den Norden beschränkt, sondern kommt auch auf deutschen Gebirgen stellenweise in
solchen Mengen vor, dass sie mit Vortheü gesammelt werden kann.

Man verwendet das isländische Moos in Porin von Thee, Gelee oder vermischt
es mit Chokolade, Salep und Zucker zu Moos-Ohokolade elc. A.uch wird es in der
Medicin angewendet. Es besitzt einen bitteren Geschmack.

2. Das irländische oder Caragheen-Moos (Chondros crispus) ist
eine Alge; es theilt usit dem isländischen Moos die Eigenschaft, in kochendem Wasser
zu einer Gallerte aufgelöst zu werden; dasselbe wird in Irland und England von
der armen Bevölkerung gegessen, findet auch mitunter ais schleimiges und einhüllen¬
des Mittel in der Arznei Verwendung.

') Chem.-Ztg. 1884, 8, 22.
*) Ebendori 1886, 10, 398.
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3. Meeresalgen. In England werden unter dem Namen Meerlattig ver¬
schiedene Algen (so Ulva lactuca und Porphyra) genossen; ebenso sind in Japan
verschiedene Meeresalgen in Gebrauch, so z. ß. Porpbyra vulgaris, Enteromorpha
compressa, Cystoreira species, Capea elongata, Laminaria japonica etc.; aus Gelidium
coiouum, Euchema spinosum Ag. und Gracilaria lichenoides wird der auch bei uns
bekannte Agar-Agar (Ceylonmoos, Jaffa- oder Taffearaoos) gewonnen, eine Masse,
welche, der Knochengelatine ähnlich, sich in Wasser zu einer Gallerte auf¬
löst, und daher als pflanzliche Hausenblase bezeichnet werden kann. Agar-Agar
kann daher, wenn man dem Körper nicht wirklich Knochenleim zuführen will (wie
bei Ernährung der Kranken), an Stelle der leimgebenden Gewebe (Kalbsfüsse,
Hausenblase etc.) und an Stelle der Knochengelatme benutzt werden; er dient vor¬
wiegend zur Darstellung von Puddings.

Wie es heisst, baut die Salangaschwalbe (Colloculia fuoiphaga oder escu*
hsuta L.) ihre bei den Chinesen als Leckerbissen beliebten Nester, welche auch bei
uns unter dem Namen indische oder essbare Vogelnester in den Handel kommen,
aum Theil aus vorstehenden und anderen Seetangen auf.

Weil aber nach Greshoff, Sack und Eck (Bd. I, S. 1472) die essbaren
Vogelnester im Mittel von 2 Analysen 18,63 °/o Wasser, 55,57 % Protein, 0,60%
Fett und 7,16 °/0 Asche enthalten, also vorwiegend aus Stickstoff-Substanz bestehen,
so scheint, wie von ariderer Seite angenommen wird, der Speichel der Schwalbe bei
■der Bereitung der Nester eine wesentliche Rolle mitzuspielen.

Hieran anschliessend mag auch noch erwähnt sein:

4. Das indianische Brot (Puntsaon oder Tuckahon genannt); es ist eine
schwammartige Wurzelanschwellung, welche an grösseren Bäumen durch die Thätig-
keit einps Pilzniycels gebildet und in China unter dem Namen „Fühling" bekannt
ist. In botanischen Katalogen wird die Masse als Lycoperdon solidum, Sclerotium
cocos oder giganteum aufgeführt; dieselbe soll von den Indianern verspeist werden.

Die Zusammensetzung dieser Art Nahrungsmittel ist folgende:

No.' Gegenstand

2
3
4
5
6
7
8
9

10
11

Isländisches Moos .
Meeresalgen:

Porphyra vulgaris (heste Sorte)
Enteromorpha compressa .
Cystoreira speoies .
Aiavia pinnatifolia .
Laminaria japonica .
Euchema spinosum .
Gelidium (trocken) . . .
Isinglas (Gelidium cornuum)
Agar-Agar.....
Indianisches Brot

In der natürlichen buhstanz

P \-5&

Sir u
S H $
^ -g M
s"- , a

mcd

o

% % 0 %

15,96 2,33 1,12 77,63 1,90 1,06

14,19
13,57
16,07
17,01
•23,95
49,SO

7,10
22,80
19,56
12,61

29,95
16,07
10,01
10,07

6,64
2,88

16,68
11,71

2,53
1,08

1,29
1,73
0,49
0,32
0,87
0,24
0,86

39,45
43,23
39,49
38,90
43,68
19,16
53,39

5,52
10,58
17,06

2,11
4,97
3,20

13,32

0,5H
0,35

62,05
73,50
77,24

0,45
6,78

9,60
14,82
16,88
32,59
19,89
18,96

8,65
3,44
3,45
1,94

In der Trockensubstanz

34,84
18,58
11,67
22,19

8,72
5,73

17,94
14,06

3,15
1,24

55 M !
-S W

I*.
%

2,77 92,37

45,92
50,02
47.05
46,87
57,43
38,16
57,47

91,37
88,27

|3
0Q

0,44

5,58
2,98
1,85
1,95
1,39
0,91
2,87
2,25
0,50
0,20
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Die Flechten und Algen sind daher sehr verschieden im Gehalt an Nährstoffen;
während einige, wie Porphyra vulgaris, sehr reich an Stickstoff-Substanz sind, ent¬
halten andere, wie isländisches Moos, Agar-Agar, nur sehr wenig Stickstoff Substanz
und bestehen vorwiegend aus stickstofffreien Extraktstoffen. Aber seihst eine und
dieselbe Art scheint sehr in der Zusammensetzung zu schwauken; so ergab eine ge¬
wöhnliche Sorte der Porphyra vulgaris nur 5,56 %, eine mittlere Sorte 20,72 °/ 0, eine
beste 39,25 ° 0 Stickstoff Substanz in der Trockensubstanz: auch Agar-Agar aus
Öelidintn cornuum erreichte 12,02 °/ 0 Stickstoff-Substanz in der Trockensubstanz.

Dasselbe gilt von deu Mineralstoffen; so enthielten die verschiedenen Sorten
Porphyra vulgaris in Pröcenten der Asche 0,60—7,80 °/ 0 Kieselsäure, 6,05—14,07 °/ö
Phosphorsfuire und 11,15 — 34,50 °/ 0 Kali. Die anderen Meeresalgen sind durchweg
sehr reich an Mineralstoffen und ergaben in Pröcenten derselben 21,00—32,55%
Kali, also einen ähnlichen Kaligehalt wie Landpflauzen.

An sonstigen eigenartigen Bestandteilen enthält das isländische Moos Lichenin
oder Moosstärke (vergl. S. 159), an welcher wir 55,65 °/ 0 von 76,12 ° /0 stickstoff¬
freien Extrakts!offen fanden; das isländische Moos enthält ferner eine besondere Art
Schleim, den Caragheen-Schleim (vergl. S. 161), und nach A. Hilger und
O. Büchner 1) zwei, schon früher bekannte eigenartige Säuren, die Lichenstearin-
säure (C la H 7ß 0 13) und die Cetrarsäure (O 30 H 30 O 12). E.W.Bauer 2) hat in
Agar-Agar ein dem Galaktan (vergl. S. 161) ähnliches Kohlenhydrat nachgewiesen,
welches beim Kochen mit verdünnten Säuren m Galaktose übergeht.

Wir fanden in Porphyra (trocken) 2,26 "/„, in Gelidium (trocken) 2,32 %, in
Agar-Agar 3,06"/,, Pentosane.

Pilze und Schwämme.
Ueber die Bedeutung der Pilze und Schwämme für die menschliche Ernährung

ist viel geschrieben worden. Diejenigen, weiche sich wie Kohlrausch, O. Siegel,
A. v. Loeseeke, J. N. Pahl und Andere (vergl. Bd. 1, S. 809—819) zuerst mit
der Untersuchung derselben befassten, haben allgemein, vorwiegend wegen des hohen
Gehaltes an Stickstoff-Substanz, den hohen Nährweith derselben hervorgehoben; ,]a
F. W. Lorjnser 8) rechnet sie sogar „zu den der Fleischnahrung nahestehenden
Speisen". Man hegt vielfach die Ansicht, dass die Pilze und Schwämme, welche
überall verbreitet und Jedermann unentgeltlich zugänglich sind, eine nicht geringe
volkswirtschaftliche Bedeutung besitzen, d. h. gerade eine billige Nahrung für die
niederen Volksklassen abgeben können. Es haben sich sogar Vereine zu dem Zweck
gebildet, um den Pilzen und Schwämmen als Nahrungsmittel allseitige Anerkennung
zu verschaffen.

Diese Bestrebungen haben aber in der letzten Zeit durch eingehendere Unter¬
suchungen einen gewissen Stoss erfahren, iudem sich herausgestellt hat, dass die
Pilze und Schwämme, wie wir S. 245 gesehen haben, schwer verdaulich sind, daher
für die menschliche Ernährung nicht die Bedeutung besitzen, welche ihnen nach dem

') Berichte d. deutschen ehem. Gesellseh. Berlin 1890, 161.
0 Journ. f. yrakt. Chein. [N. i'.j, 30, 3C7.
3) F. W. Ljniiicr: Die wichtigsten, essbaren, verdächtigen und giftigen Schwämme. Wien 1883.
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Gehalt an Robnährstoffen zuerkannt worden ist. Dazu kommt, dass einige Pilze
und Schwämme giftig sind. Immerhin bilden dieselben in manchen Gegenden be¬
liebte Gerichte; einige derselben, wie Champignon und Trüffel, gelten sogar für die
Zubereitung von Speisen und Saucen entweder als solche, oder in Form von Ex¬
trakten ah besondere Feinkost.

Eine kurze Belehrung über die essbaren Pilze und Schwämme, sowie über ihren
Nährwerth, ist daher nach wie vor von Belang.

Man theilt die Pilze und Schwämme nach Roll ') ein in:

I. Blätterschwämme.

Diese besitzen auf der Unterseite dünne Blättehen (Lamellen), zwischen denen die Sporen reifen.
Hierzu gehört die grosse Familie der Agaricus- Arten.

1. Feld-Champignon (Agaricus campestris, Psalliota campestris L.). Der Hut ist erst
kugelig,, dann glockenförmig, zuletzt ausgebreitet; die Farbe: weiss, ins Gelbliche oder Bräunliche-
spielend, etwas seidegliinzend, nicht schmierig; Blättehen (d. h. die an der Unterseite des Hutes
befindlichen, zarten, fächerartig angeordneten Blättchen): erst weiss, sehr bald blass rosa (kenn¬
zeichnend), später rothbraon bis schwärzlieh; Stiel: roll, weiss, glatt, mit häufigem, weissem Ring;
Fleisch: weiss, zuweilen rötblichbraun, von angenehmem, anis- und nussartigem Geschmack;
Standort: in Wäldern (besonders Laubwäldern), auf Triften, Grasplätzen, Pferdeweiden, unter Obst¬
bäumen; Zeit: Juni bis Oktober.

Von dem Feld-Champignon etwas verschieden, aber stets mit blass rosenrothen, oder fleisch¬
farbigen Blättchen, sind folgende Unterarten, ebenfalls gute Speiseschwämme: Acker- oder Schaf-
Champignon (Agaricus arvensis Schaff.), Wiesen Champignon (Agaricus pratensis), Wald-Champignon
(Agaricus sylvaticus), Kreide-Champignon (Agaricus eretaceus Schaff.), sämmtlich mit hohlem Stiel.

Alle Champignon-Arten gleicher, in der Jugend dem giftigen Knollenblattschwamm
(Agaricus phylloides, Amanita phall. Fries); im ausgebildeten Zustande unterscheidet er sich jedoch
von demselben dadurch, dass der Hut gelblich bis grünlich angelaufen ist, dass er stets weisse,
n ie röthiiehe Blättchen, ferner einen knollig \erdicklen Stiel und weisse Sporen hat; letztere
erhält man, wenn man den Hut über Nacht auf Glas oder Papier legt. Die echten Champignons
haben schwarzbraune Sporen. Der giftige Knollenblätterschwamm hat nicht den angenehmen Geruch
des Champignons.

2. Der grosse Parasol^, Schirm- oder Lerchen schwamm (Agaricus procerus
oder Lepiota procerus Scop.), band- bis fusshoch, oft 30 cm hoch und 30 cm breit. Hut: hellgrau-
hraun, mit vielen, grossen, dunkelbraunen Hautlappen, in der Mitte mit dunkelbraunem Buckel
(kennzeichnend): Blättchen: weiss bis hellgrau, Stiel: oben mit einem grossen, braunen, ver¬
schiebbaren King (ebenfalls kennzeichnend), unten knollig verdickt, hohl, beim Zerbrechen faserig,
hellbraun mit vielen dunkelbraunen, anliegenden Schuppen; Fleisch: weiss, nach Nusskern und
frischer Milch riechend; Standort: an Waldrändern, auf Waldblössen, in jungen Waldanpflanzungen;
Zeit: April bis Oktober:

In der Jugend ist der Hut des Paiasolschwanimes geschlossen, eiförmig oder walzig, dann breitet
er sich glockenförmig aus und erseheint zuletzt schirmförmig und flach.

3. Der grosse Stock-, HecJcenschtvanim oder JBuchenpils (Agaricus melleus Yahl),
mitteigross, meist büschelig zusammenwachsend. Hut: dünn, honigfarben, mit vielen kleinen, dunkleren,
angedrückten Haarbüschelchen; Blättchen: weisslich bis blassgelblich, später bräunlich gefleckt,
nicht eng stehend; Stiel: fingerlang, fest, biegsam, oft etwas gedreht, oft blass, dann bratmgclb, mit
hinfälligem, flockigem Ring, an welchem der Stiel etwas angeschwollen ist; Fleisch: dünn, gleich
den Sporen weiss, mit süsslichem Geruch und säuerlichem, etwas herbem Geschmack; Standort: an
Baumstämmen im Laub- und Nadelholz, seltener im Gebüsch; Zeit: August bis Oktober.

') Vergl. Roll in Dammer's Lexikon der Verfälschungen 1887, 757.
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4. Der Stockscliwamm oder Schübling (Agaricus mutabilis, Psalliola inut. Schaff.).
nicht büschelig zusammenwachsend. Hut: lederfarbig bis zimmetbraun, in der Mitte oft heller, ein
wenig fettig anzufühlen; Blättchen: gelblich, spater bräunlieh, dicht stehend, ein wenig am Stiel
herablaufend, oft fast bis zum Ring feinstreifig fortgesetzt: Stiel: oben blassbraun, unten dunkel-
rostbraun, im Alter zähe, mit spärrigen Hautschüppchen und mit gelblichen Flöckeheu bestreut, Ring
weissflockig; Fleisch: dünn, riecht obstartig; Sporen: purpurbraun; Standort: im Laubwald,
meisi an Buchen- und Erlenstämmen bezw. Strünken: Zeit: Juni bis Oktober.

Der ähnliche giftige Schvefelkopf (Agaricus fascicularis Huds.) hat einen schwefelgelben
Hut, schwefelgelbe, bald schwarz werdende Blättchen, am Stiel weder Ring noch Schüppchen, ferner
«inen bitteren Geschmack.

8. Der Mehlschwamm oder Musseron (Agaricus pruniilus, Clitopilus prun. Scop.),
mittelgross, an Gestalt dem Eierschwamm ähnlich weissfarbig. Hut: unregelmässig, bucht ig. am
Rand nach unten gebogen, etwas fettig anzufühlen; Blättcheu: theilweise am Stiel herablaufend,
durch die ausfallenden Sporen oft rosenroth angehaucht; Stiel: nach unten verdünnt, meist schief,
oft etwas weichfilzig, Fleisch: weiss, längsfaserig, deutlich nach frischem Mehl riechend
(kennzeichnend), von etwas säuerlichem Geschmack: Standort: in. Wäldern und Büschen, an feuchten
schattigen Stellen, nicht sehr häufig- Zeit: März bis Oktober.

Mit „Musseron" bezeichnet man auch: den Poniona-Mai seh wamm (Agaricus Poiuona) in
Nadelwäldern, mit blassgelbem, regelmässigerem Hut, oder den stark riechenden Maischwamm
(Agaricus graveolens, Tricholoma grav. Pers.), auf Grasplätzen und im Gebüsch, dessen nicht bräun¬
licher Hut am Rande bachartige Riefen hat, ferner den Ritterling (Tricholoma equestre Fr.), gelb-
roth bis braunroth mit schwefelgelben Blättchen und Stiel.

Von ungeniessharen weissen Pilzen unterscheidet sich der Musseron durch den nach upten
sich verjüngenden Stiel, durch die bald rosenroth sich färbenden Blättchen und durch den eigenüiüm-
Jichen Geruch.

6. Der Mierschwamm, Pfifferling, Gelbling, Gelbmännchen etc. (Agaricus cantharellus
oder Cantharellus eibarius Fries), mittelgross, überall dottergelb und fettig anzufühlen. Hut: un-
regeimässig buchtig, zuletzt trichterförmig, am Rande abwärts gebogen; Blättcheu: am Stiel weit
herablaufeud, derb, hie und da verzweigt, am bände des Hutes im Alter netzförmig; Stiel: nach
unten verdünnt, nach oben in den Hut verlaufend, Fleisch: roh, etwas scharf und pfefferartig;
Staudort: in Nadelholzwäldern, sehr häufig; Zeit. Juli bis September.

Der auf Waldblössen, Waldäckern und an Waldrändern wachsende schädliche, falsche Eier¬
schwamm unterscheidet sich von dem echten durch einen regelmässigcren, trocknen, sammetartigen.
oft gebleichten oder nach der Mitte zu rauchig gebrannten Hut und durch einen dünnen, im Alter
bräunenden Stiel; die Blättchen sind gewöhnlich stärker gelb gefärbt als der Hut und am Rande
nicht netzförmig.

7. Der lieisker, Herbstling oder Wacholdersehwatnm (Agaricus deliciosus oder Lactarius
deliciosus L.), mittelgross. Hut: mattorangefarbig, später in der Mitte vertieft, meist mit koncen-
trischen, meist hochorangefarbigen Ringen; Blättcheu: schön blassorange, meist etwas heller als der
Hut; Stiel: orangefarbig, kurz, nach unten nicht verdickt, im Alter hohl; Fleisch: derb, zerbrech¬
lich, roh etwas bitter und scharf; beim Zerschneiden oder Zerbrechen giebt der Pilz eine schön
orangefarbige Milch, welche später grünspanfarbig wird — Unterschied von allen Pilzen —i
Standort: trockner Nadelwald und im Wacholdergebüsch; Zeit: Juni bis Oktober.

Der ähnliche giftige Birken-Reizker (Lactarius torminosus Schaff.) bat zwar auch einen
vertieften und mit Ringen versehenen Hut, aber einen zottigen Rand an letzterem, ferner eine
-weisse Milch.

Wiewohl es auch essbare Pilze mit weisser Milch giebt, wie der Pf effersehwamm (Lactarius
piperatus Scop.) und der Breitling (Lactarius volemus Fries), so werden doch zweckmässig al' e
Pilze mit weisser Milch vom Gebrauch ausgeschlossen.
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8. Der NeUcenscMvindiing, KrösKng (Marasmius Oreades Bolt.). Hnt: lederbraun;
Blättchen: schmutzig-gelbweiss; Stiel: dünn und überall zottig; Standort: duf Grasplätzen im
Frühjahr. Er wird wie der etwas kleinere Eüchenschwindling (Marasmius scorodorius Pr.) mit
bräunlichem, papierdünnem, durchscheinendem Hui als Gewürz und zu Saucen verwendet; aber meist
in getrocknetem Zustande, weil er im frischen Zustande Blausäure aushauchen soll.

II. Löcherpilze.
Sic tragen auf der Unterseite des Hutes zahlreiche Röhreben. Hierzu gehören die vielen

Boletus-Arten.

1. Der Steinpilz, Edel- oder Herrenpilz (Boletus edulis Bull.), bis fusshoch, dick und
plump. Hut: gross, dick, oft etwas unregelmässig, leder- bis rothbraun ; Röhrchen: weiss, später
gelblich, im Alter gelbgrün, am Stiel kürzer; Stiel: nach unten stark verdickt, seltener walzenförmig,
voll, blassbraun, niemals roth, oben mit feinem, weissem Adernetz (kennzeichnend): Fleisch:
weiss, nur unter der Oberhaut etwas gebräunt, derb, von unveränderlicher Farbe, von süsshchem,
nussartigem Geruch und Geschmack; Standort: in dichten Laub- und Nadelwäldern, auf feuchtem,
schwerem Boden; Zeit: Juni bis Oktober.

Mit dem Steinpilz haben Aehnlichkeit: der schwammige und bitter schmeckende Gallenpilz
(Boletus feleus Bull.) mit weissen Röhrchen und weissem Fleisch, welches beim Zerbrechen roth an¬
läuft; ferner: der verdächtige Hexenpilz (Boletus luridus Schaff.), der giftige Dickfuss
(Boletus paehypus Fr.) und der sehr giftige Satauspilz (Boletus Satanas Lewy), welche alle-
drei dicke, gerottete bezw. rothgestreifte Stiele haben und deren Fleisch und rothe Röhrchen beim
Verletzen blau anlaufen; die beiden letzten haben schmutzig-blassgelbe Hüte.

2. Der Kapuzinerpilz, rauher Röhrenpilz (Boletus scaber Fr.), schlank, oft über fusshoch.
Hut: grauorange, lehmfarbig, roth oder braunroth, verhältnissmässig klein; Röhrchen: weiss, später
weissgrau; Stiel: lang, nach unten dicker werdend, weis?, durch dunkele, zuweilen röthliche
Erhabenheiten und Fasern runzelig-rauh; Fleisch: weiss, beim Zerschneiden oft schwach
graubläulich oder schwärzlich anlaufend; Standort: in Wäldern und Gebüsch; Zeit: Juni bis
Oktober.

3. Der Iiingpilz oder Butterpilz (Boletus Intens L.), mittelgross. Hut: dick, schmutzig¬
braun bis braungelb, schleimig-schmierig, mit leicht abziehbarer Haut; Röhrchen: sehr fein, schön
blassgelb; Stiel: fingerdick, voll, Massgelb, mit weissem, später bräunlichem Halsring; Fleisch:
weich, weiss bis gelblich, von obstartigem Geruch und etwas säuerlichem Geschmack; Standort: in
Nadelwäldern, mit Vorliebe auf Thonboden; Zeit: August bis Oktober.

Ferner sind von Boletus-Arten essbar und den vorstehenden ähnlich: der Schmerling oder Körn-
ehen-Röhrling (Boletus granulatus L.), der Kuhpilz (Boletus bovinus L.), der Sandpilz (Boletus varie-
gatus Sw.) und die Ziegenlippe (Boletus subtomentosus L.), welche letztere an angefressenen Stellen
oder unter der abgerissenen Oberhaut schön roth erscheint und einen roth angelaufenen Stiel hat.

Andere Pilze mit rothem Stiel, deren Fleisch bei Verletzung blau anläuft, sind giftig.

4. Der Semmelpilz (Polyporus confluens F.). Hut: aus unregelmässig zusammengeflossenen,
dicken Lappen gebildet, oft über 20 cm breit, semmelgelb, glatt, zerbrechlich; Röhrchen: fem,
weiss, am Stiel herablaufend; Stiel: sehr kurz, dick, in den Hut übergehend, weiss; Fleisch: derb,
weiss, von kräftigem Geruch und etwas bitterem Geschmack; Standort: in sandigen Nadelhölzern;
Zeit: Herbst.

8. Das essbare Schafeuter (Polyporus ovinus Schaff.) ist dem Semmelpilz ähnlich.
Hut: rissig und an der Oberhaut stückweise abziehbar; Stiel: deutlich, meist unregelmässig ge¬
krümmt; meist wachsen wie beim Semmelpilz mehrere Exemplare in einander.

6. Der Leberpilz, Rindszunge (Fistulina hepatica Fr.); er ist fleischroth, kaum gestielt,
wächst an Laubbäumen, ist selten.



942 Die pflanzlichen Nahrungs- und Genussmittel,

III. Stachelpilze.
Sie tragen auf der Unterseite des Hutes zahlreiche weisse Stacheln. Von diesen ist:
Der mitfelgrosse Stoppelseh iramm, Süssling (Hydnum repandum L.), am hantigsten.

Hut: flach, gebuchtet, gelbweiss his hellorauge, brüchig, etwas fettig anzufühlen; Stacheln: blass¬
gelb, zerbrechlich; Stiel: meist nicht in der Mitte des Hutes stehend, nicht regelmässig, walzen¬
förmig, derb, weiss bis weisslich-gelb, nach unten zuweilen etwas verdickt; Fleisch: gelbiich-weiss,
oft etwas bitter und beissend; Standort: in Buchen-und Nadelwäldern; Zeit: August bis September.

Der von Juni bis Oktober in Nadelwäldern wachsende Habicht- oder Hirsch- oder Stachel¬
schwamm (Hydnum ambricatiun L.) mit rehfarbenen Stacheln und mit von dreieckigen Schuppen
besetztem Hut ist nicht sehr häufig. Der stinkende Stachelsehwamm (Hydnum squamosum
Schaff.) unterscheidet sich von diesem durch seinen widerlichen Geruch.

IT. Hirsch schwämme.

Sie sind geweihartig verzweigt.
1. Der rothe DZirschschwam-m, rother Hahnenkamm, Ziegenbart etc. (Ciavaria Botrytis

Pers.), mittelgross, mit vielen gelbrotheD, zerbrechlichen Aesten, deren Spitzen meist roth sind.
Stiel: sehr dick und fleischig, derb, weiss; Standort: in Wäldern auf sandigem Boden; Zeit:
Juni bis Oktober; von Geruch und Geschmack unbedeutend.

2. Der geVhe Hirschschwamm, gelber Hahnenkamm, Aestüng, Blumeniohlschwanmi etc.
(C'lavaria flava Ters.), mittelgross, vielästig, gelb bis hlassrosa, mit stumpfen, oft rötblichen Ast¬
spitzen, im Alter blassgelb. Stiel: weniger dick als bei dem vorigen, weiss bis gelbweiss, zäh,
elastisch, etwas wässerig; Geschmack: oft etwas bitter; Standort: in sandigen Wäldern; Zeit:
Juni bis Oktober.

Beide Hirschschwämme gelten im alten, weichen Zustande als schädlich. Auch sind die zähen
Arten der Hirschschwämme mit bräunlicher, bläulicher und russgraucr Farbe ungeniesshar.

V. Morcheln.
Der Hut ist gefeldert, gerippt oder gelappt.
1. Die Speise-Morclifl fMorchella esculenta Pers.), niittelgross. Hut: rundlich-eiförmig,

_gelbgrau bis dunkelbraun, hohl, durch Rippen in netzförmige, vertiefte Felder getheilt;
Stiel: daumendick, unregelmässig längsstreifig oder flachgrubig. hohl, weiss bis schmutzig fleisch-
röthlich; Standort: auf schwerem, sandig-lehmigem Boden in Wäldern, Gebüsch, auf Bergwiesen,
Feldern und in Gärten; Zeit: April, Mai, seltener im Herbst.

Ausser dieser Morchel werden noch gegessen: Die Spitzmorchel (Morchella conica Pers.) mit
spitzerem, kegelförmigerem Hut und mehr länglichen Feldern, die K äppch cn-Morchel (Morchella
Mitra Lenz) und die Glocken-Morchel (Morchella patula Pers.).

2. Die Speise-Lorchel, Frühlorchel, Steinlorchel, Laurchcn (Helvella esculenta Pers.), der
Speise-Morchel in Grösse und Gestalt ähnlich, meist dunkelbraun. Hut: unregelmässig grubig ge¬
wunden, faltig runzelig, aber nicht gefeldert wie bei den Morcheln, mit überhängenden, zerbrech¬
lichen Lappen, innen weissfüzig und von vielen Höhlungen durchzogen; Stiel: dick, weiss bis blass¬
violett, unregelmässig höckerig oder flachgrubig, innen unregelmässig hohl; Staudort: in sandigen
Nadelwäldern, auf Wiesen und an Wegrändern; Zeit: März bis Juni, seltener im Herbst.

Die Speise-Lorchel gilt im frischen Zustande als giftig; sie soll daher vorher gekocht, aus¬
gepreist, abgespült und ohne die Brühe genossen, oder mindestens einen Monat vorher getrocknet
werden.

Die der Speise-Lorchel ähnliche Bischofsmütze (Helvella infula Schaff.) und Herbstlorchel
•{Helvella crispa Fr.) sind ebenfalls essbar.

VI. Staubschwämme.

Sie sind meist ungcstielt und kugelförmig. Von diesen sind der Hasenstäubling, Staub-
■schwamm (Lycoperdon caelatum Schaff.), der bis kopfgrosse Kiesenstäubling (Lycoperdon Bovista L-).
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•der gestielte und mit Körnchen oder Warzen besetzte Flaschenstäubling (Lycoperdon gemmatum
Batschj, der hühnereigrosse Eierhovist (Bovista nigrescens Pers.) geniessbar. so lange das Fleisch
noch weiss ist; sobald dieses grünlich zu werden beginnt, sind sie nicht mehr gemessbar. Das Fleisch
wird weiter braun und zerfallt schliesslich in Staub, welcher an der Spitze austritt.

Die schädlichen, einer Kartoffel ähnlichen Kartoffelboviste oder Härtlinge (Sclerodelma
vulgare Fr., Scleroderma auranticum Bull, und Sclerodenna Bovista Fr.) werden mitunter in Scheiben
-geschnitten und zur Unt ermischung unter Truff elscheiben verwendet, unterscheiden sich aber
von denselben durch ihren weissen Band und durch ihr blauschwarzes, nicht niarmorirtes Fleisch.

VII. Trüffeln.
Sie sind knollenförmig und wachsen unter der Erde. Die Trüffeln nehmen nach den Champig¬

nons für die menschliche Ernährung unter den Pilzen den ersten Platz ein.
Man unterscheidet je nach der Farbe des Fleisches weisse und schwarze Trüffeln. Unter

den weissen Trüffeln besitzen die italienische Trüffel (Tuber magnatum Pico, oder Taber album
Balb. oder Tartufo bianco) und die schlesische oder deutsche weisse Trüffel (Tuber album Bull,
oder Chaeromyces maeandriformis Vitt.) einen geringen Werth; nur die weisse afrikanische Trüffel
(Tuber niveum Desf. oder Terfezia Leonis Tul.) kommt der französischen Trüffel an Werth gleich.
Unter den schwarzen Trüffeln ist die beste und theuerste:

1. Die französische Trüffel (Tuber melanospermnm Vitt., Truffe violette); sie ist wall-
nuss- bis apfelgross, schwarz mit vieleckigen Warzen und durch die röthlichen Spitzen der letzteren
rothlich angehaucht. Fleisch: braunrot!) bis violettschwarz, mit schwarzen und weiss glänzenden
■Adern, deren Ränder geröthet sind; Geruch und Geschmack: sehr aromatisch; Fundort: in
taubwäldeni Südfrankreichs, Oberitaliens, seltener in Deutschland und England; Zeit: November bis
Februar.

2. Die Winter-Trüffel (Tuber brumale Vitt., Truffe d'hiver: die unreifen heissen Truffes
calettes, die reifen Truffes negres), kugelförmig, ganz schwarz, mit grossen, rauhen Warzen. Fleisch:
?rauschwarz, von vielen dunkelen und wenigen weissen Adern durchzogen; Geruch: stark, aber nicht
s" aromatisch als bei der französischen Trüffel; Fundort: Frankreich und Italien; Zeit: November
bis Februar.

S. Die Sommer-Trüffel, deutsche schwarze Trüffel (Tuber aestivum Vitt., Tuber bohe-
Mieum Co ula, Tuber nigrum All. oder Truff es de mal, Truff es Manches), rundlich, unten faltig,
schwarzbraun, mit grossen vieleckigen, zugespitzten, feinstreifigen Warzen. Fleisch: weisslich, mit
Weisslichen und bräunlichen, gewundenen Adern; Fundort: Frankreich, Italien, auch in Deutschland
ai'f thonig-kalkigem Lehmboden; Zeit: von Juli und September an.

Die Sommer-Trüffel ist unter den schwarzen Trüffeln die geringwerthigste.
Die Trüffel des Kaukasus, die Tubulane sind nach Chat in ') weniger mit den europäischen

■Trüffeln als mit den Tecfas in Algerien und den Kumes in Arabien verwandt; sie reifen in Folge
der Winter- und Frühjahrsregen schon im Frühjahr. Die Tubulane sind unregelmässig rund oder
"irnförmig, von Nussgrösse; das ziemlich gleichmässige, dunkelgefärbte Fleisch enthält nach 2 Monaten
nach der Ernte nur freie Sporen, kein Sporangiurn mehr. Eine Probe Tubulane ergab in der Trocken¬
substanz: 23,75% Stickstoff-Substanz und in Procenten der Asche: 17,00% Phosphorsäure, 14,00%
Kali, 7,40% Kalk und 8,60% Magnesia.

Die Trüffeln werden entweder frisch in locker geflochtenen Körben oder in Schweineschmalz
angelegt, oder getrocknet, oder gekocht und dann entweder in Olivenöl eingemacht oder in luftdicht
verschlossenen Büchsen in den Handel gebracht.

Die Verfälschung der Trüffeln mit Scheiben von dem Kartoff elbovist und die Erkennung
derselben ist schon vorstehend erwähnt. Ausserdem kommen die Trüffeln häufig in eiuem durch
■Insektenlarven beschädigten oder durch Stoss oder Verwundung verletzten Zustande in den Handel:
solche Trüffeln faulen leicht und nehmen einen käsigen Geruch an. Man soll daher alle fleckigen

') B.evne intern, des falsific. 1893, 14.
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Trüffeln vom Kauf ausschliessen. Den beschädigten Trüffeln wird nicht selten durch Bestreiche!)
mit einer entsprechend gefärbten Erde ein besseres Aussehen verliehen; auch sollen sie mitunter durch
Eindrucken von Steinchen oder Bleistückchen künstlich beschwert werden.

Die Zusammensetzung der wesentlichsten essbaren Pilze ist folgende:

In der natürlichen Substanz In der Trocken¬
substanz{ X^ ^ gij N -J_i . £ H sS -.H N

No, Art des Pilzes aS 3 CD -S 1 <D
"3a c j] o

rCG
u

■3 ^ -1 js.2 ö Pq <6
Es "3 S M

'1Z ^ cd
t» "-1 43

!3o '1
3 S

55^ 00 * &
% % "/„ % j % % h 0 0/

A. Im frischen Zn¬
stande :

1 Feld-Champignon, Aga-
ricus eampestris L. 20 89,70 4,88 0,20 0,40 0,71 2,46 0,83 0,82 47,42 34,66

2 Eier-Schwamm, Agaric.
Cantharellus L. . . . 3 91.42 2,64 0,43 0,71 0,28 2,82 0,96 0.74 30,89 44,4 1

3 Sonstige Agaricus-Arten 17 88,77 3,04 0.35 5,90 1,04 0,90 24.73 53,33
4 Reizker, Lactarius deli-

1 88.77 3,08 0,76 (2,18)? 0,91 3,63 0,67 2 7,42 24,31
5 Nelkensch windling, Ma-

rasmius Oreades Bolt.. 3 83,37 6,83 0,67 2,03 4,03 1,52 1,55 40,99 36,44
6 Steinpilz, Boletus ednlis

Bull....... 4 87,13 5.39 0.40 0,43 2,29 2.60 1,01 0,95 43,05 39,58
7 Butterpilz, Bol. luteus L. 2 92, C« 1,48 0,2 7 1,95 2,00 1,22 0,45 20,32 52,52
8 Sonstige Boletus-Arten . 3 90,32 1,66 0.23 6,4S 0,71 0,60 16,73 66,94
9 Schaf euter, Polyporus

ovinus Schaeff. . 3 91,63 0,9 6 0,58 2,61 1,66 1,80 0,76 11,96 51,01
10 Leberpilz, Fistulina he-

t 85,00 1,59 0,12 — — 11,40 1,95 0,94 10,63 76,00
11 Stoppelschwamm, Hyd-

uuin repandum L. . 3 92,68 1,79 0,34 1,08 2,39 1,03 0,69 24,44 47,40
12 Bother Hirschschwamm,

Ciavaria Botrytis Fers. 1 89,35 1,31 0,29 — — 7,66 0,73 0,66 12 31 71,92
13 Gelber Hirschschwamm,

Ciavaria flava Pers. 1 21,43 19,19 1,67 6,13 — 40,87 5,45 5,26 24,44 59,82
14 GyromitraesculentaFries. 3 90,50 3,09 0,25 — 0,67 3,81 0,94 0,74 32,52 17,07
15 Speise - Morchel, Mor-

chella csculenta Pers . 4 89,95 3,28 0,43 0,68 0,11 3 70 0,84 1,01 32,67 44,68
16 Spitzmorchel, Morchella

3 90,00 3,38 0,15 0,96 0,04 3,63 0,87 0,97 33,Sl 46,30
17 Speise-Lorchel, Helvella

esculenta Pers. . 2 89,50 3,17 0,21 0,68 0,10 4,65 0,71 0,98 30,13 51,78
18 Riesenstäubling, Lyco-

perdon Bovista L. . 2 86,97 7,23 0,39 — 1,34 1,16 1,88 1,03 55,50 19,54
19 Trüffel, Tuber eibarium

Bull....... 7 77,06 7,57 0.51 — — 6,58 6,36 1,92 33,00 28,66.

B. Im lufttrocknen
Zustande:

1 Feld-Champignon . 20 11,66 41,69 1,71 3,43 6,09 21,23 7,16 7,03 47,19 34,69
2 5 12,81 36,66 2,70 2,91 1,90 29,70 6,87 6,45 42,05 39,58
3 Speise-Morchel . . . t 3 9,04 28,48 1,93 4,98 0,82 25,82 5,50 7,63 55,19 39,06
4 Speise-Lorchel.... 2 16,36 25,22 1,65 5,4 6 0,79 37,06 5,63 7,84 30,13 51,78
5 Trüffel...... 9 4,35 33,89 2,01 — — 24,88 27,07 7,80 35,41 26,01
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Die Zusammensetzung einer und derselben Art dieser Pilze und Schwämme ist
erheblichen Schwankungen unterworfen; so sehwankt die Stickstoff-Substanz in eiiur
und derselben Art mitunter um das Doppelte; auch die Zahlen für den Gehalt an
Rohfaser zeigen grosse Abweichungen. Diese Schwankungen werden einerseits von
dem Entwickelungszustande (Zeit der Ernte) und der Beschaffenheit des Nährbodens,
andererseits zum Tiieil auch von dem TInt.er?uehiiiigsverfahren abhangig sein.

Ojp Stickstoff-Verbindungen anlangend, so haben die Untersuchunger. ver¬
schiedener J'ize in Procenten des Gesammt-Stiekstoff's ergeben:

Prolci'n-Sti kstoff Amidosäurc-Stickstofi Säureamid-Stickstoff Ammoniak-Stickstoff
62.88-80,7 70 5,10—13,8 % 11,70—17,57% 0,18—0,28%.

C. PI;. Monier gieht (Bd. I, S. 818) für die einzelnen Stickstoff-Verbindungen
von 17 verschiedenen Pilzen folgende Zahlen an:

Gehalt

Mittel
Schwan¬
kungen

Stickstoff

S
%

3,.-4 2,80 1,01)

*- t-

In

0,16

2 <= g ü ä f S

Ol

1,51 1,13

In Procenten des Gesammt-
Stickstoffs

(3 L. 0 O
-3 ja $ H^ c o -Sv —. ^ £

%

Ö S3
* ^ o

^ *-*-*p. ■-* V
a — -js
p OS

/o

P 3
g Hg
H »

'0

41,0

87,8-6.4.5

33,0

16,0-16,6

26,0
16,1-30,91,18-8,19 0,97-5,79|0,21-2,49 0,08-0,85 0,42-3,29|0,40-2,70

Von den Stickstoff-Verbindungen der Pilze sind daher 16—37% in Form von
Nichtprotei'n vorhandeu und von dem Rein-Proteln 16—47°/ 0 , im Mittel 33°/ 0 un¬
verdaulich (vergl. auch S. 245).

Der Piiegensch wamm (Agaricus muscarius L.), der Speiteufel oder Hutpilz
(Agaricus emeticus Fr.), der Büschelschwamm (Agaricus fascicularis Hu da.) und
der Satanspilz, Hutpilz (Boletus Satanas Lenz) etc. sind mehr oder weniger stark
giftig.

Das Gift des FUegeusehwammes besteht neben Cholin aus dem dem Bataün«
isomeren „Muskarin" CIl (OH), • CH 2 N (UH 3) 3 - OH, dessen giftige Wirkung der
der Fäulnissgifte (S. 82) gleichkommt.

Nach R. Böhm und E. Külz 1) enthält die Speise-Lorchel (Helvella escu-
lenta) im frischen Zustande ebenfalls einen giftigen Beptandtheil, welcher in einer
Säure, Hei vtl] asäure (Ü^H^O,), bestehen soll. Neben der Hevellasäure fanden
sie auch Cholin (vergl. S. 87).

R. Böhm 2 ) hat ferner in Boletus luridus eine schwache, nicht giftige Säure, dia
Luridussaure, und in einem anderen Hutpilz, Amanita pantherina, eine dieser
ähnliche Saure, die Pantherinussäure, nachgewiesen.

Die Pilze sind zum Theil reich an Lecithin; A. Lietz (Bd. I, S. 819) findet
z. B. in 19 verschiedenen Sorten für die Trockensubstanz:

Lecithin
0,080—1,641%

Phosjihörsäure (Gesammt.)
0,11-3,08%.

') Archiv f. experimentelle Path.. 19, 403.
') Ebendort, 19, 60.

König, NahrungsmitteL II. 4. Ami. 60
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[Jeber die Konstitution des Fettes der Pilze und Schwämme ist bis jetzt wenig
bekannt; Fr. Strohmer bestimmte in dem Fett (Aetherextrakt) des Steinpilzes
(Boletus edulis) die freien Fettsäuren sowie das Neutralfett und fand für die
Pilz-Trockensubstanz:

Hut :"'! iel Ganzer Schwamm
Freie Fettsäuren . . 8,23% 2,14 7« 2,90%
Neutralfett .... 2,43 „ 1,82 „ 2,25 „

Hiernach besteht das Fett des Steinpilzes aus etwa 56% freien Fettsäuren und
44% Neutralfett.

ht den stickstofffreien Extraktstoffen der Pilze und Schwämme finden

sich zwei Zuckerarten, nämlich: Mannit (vergl. S. 131) und Trehalose (vergl.
S. 149), welche letztere auch als Glukose angesehen worden ist.

Der Mannit bildet sich nach Bourquelot 1) beim Nachreifen oder Trocknen aus

der Trehalose, während letztere aus einem den Dextrinen ähnlichen Kohlenhydrat
der Gewebe als Grundsubstanz ihre Entstehung nimmt. Je nach der Entwicklung
und der Art des Trocknens findet sich neben Mannit bald mehr, bald weniger
Trehalose.

Als chlorophyllfreie Pflanzen können die Pilze und Schwämme keine Stärke
enthalten, dagegen seil nach Hackenberger Inulin darin vorhanden sein. Fr.

Strohmer 2) hat zum Nachweis eine«- stärkeähnlichen Kohlenhydrats die gepulverte
Substanz des Steinpilzes (Boletus edulis) durch wiederholtes Auswaschen mit kaltem

Wasser zuerst von Zucker und Mannit befreit, darauf den Rückstand mit Glycerin-
Diastase-Lösung behandelt und den gebildeten Zucker bestimmt.

Er hat auf . !:<-se Weise gefunden:
In 4er Trockensubstanz

Hut .Stiel Ganzer Schwamm In der11 ^<* en
, , . . _ , , ganzen schwammDurch Diastase in Zucket fiberfuhrbare

Kohlenhydrate, als Stärke berechnet . 20,22% 34,95% 24,64% 2 45°/

Pentosaue scheinen die Pilze nur in sehr geringen Mengen zu enthalten: der
Steinpilz enthält nach Wittmann nur 0,17%. der Champignon nur 0,11-0,14%.

Die Asche einiger dieser Pilze ist nach Analysen von O. Kohl rausch und
Lo es ecke procentig

Keinasche ii
.. ]., der Trocken

Substanz
7o

folgt, zusammengesetzt:

1 Champignon . 5,31
2 Trüffel . . . 8,69
3, Speise-Bor« hei . 9,03
- . Speise-Morchel . 9,42
i. Keg slför

Moi hei . . 8,97
E, Bob as- i en . 8,46

Kai: Natron Kalk

7c
50,71
54,21
50,40
49,51

46.11
55,58

1,69
] ,61
2,30
0,34

0,36
2,53

/o
0,75
4,95
0,78
1,59

1,73
3,47

Mag¬
nesia

, o
0,53
2,34
1.27
1,90

4,34
2,31

Eisen- Phosphor- Schwefel- Kiesel¬
oxyd säure säure säure

/o
1,16
0,51
1,00
1,86

0,46
1,06

15,43
32,96
39,10
39,03

37,18
23,29

7o
24,29

1,17
1,58
2,89

8,35
10,69

1,42
1,14
2,09
0.87

0,09

Chlor

%
4,58

0.70
0,89

1,77
2,02

Hiernach sind die Pilze und Schwämme «ehr reich an Kali, während der Gehalt
an Phosphorsäure grossen Schwankungen unterworfen ist. Neuere Analysen der

') Compt. read. 108, 568 u. Bull, de la Soc. mycol. de France 1893, 7
-■ Archiv f. Hygiene 1886, 5. 322.

1894, 9, 11-
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Trüffelasche von Chatin und Pizzi (Bd. I, S. 815) ergeb«r Lndess wesentlich weniger
Kali, nämlich im Mittel von 6 Analysen:

PÜ2

Trüffel

Ruinasche ml
der Trooken-,

Substanz i
% i

8,33

Kali

37,78

Natron Kalk

1,80 9,82
7o

1.33

Eisi :-
OKVA

5,60,

Phosphor- Schwefel- Kiuse'-siiurc
%

3S,23

Chlo

G,00 0,25 1,36
Offenbar ist die Zusammensetzung der Pilze und Schwämme sehr wesentlich

vom Nährboden abhängig.
Von verschiedenen Seiten ist auch Thocerde ;i!s Bestandtheil der Pilzasche

gefunden bezw. angegeben worden; so giebt Pizzi in der Asche der schwarzen
Trüffel 5,77%. in der Asche der weissen Trüffel 7,17°/,, und in der der Morchel
3,17°/,, Thonerde an.

Aus einigen Piizeu und Schwämmen werden auch in Form von Saucen etc.
Extrakte bereitet: über Trüffel-Sauce vergl. z. B. S. 195.

Aus Agaricus eduüs wird (von R. Kessler - Majeuvre?) ein Extrakt her¬
gestellt, welcher nach einer hiesigen Anlayse folgende Zusammensetzung hat:

"Wasser Stickstoff-Substanz Fett Kohlenhydrate Asche Kali Phosphorsäure
53,01% 21,43°/ 0,60% 34,19% 8,77"/, 5,14% 2,08%

Verfälschnng. Die Verfälschung des gesuchtesten Vertreters dieser Gruppe, nämlich die der
Trüffeln, habe ich schon vorstehend S. 043 erwähnt.

Weit schlimmer als die Beimengung werthloser Pilze und Schwämme unter die geschätzteren
ist die Unterschiebung von giftigen Sortej.

Wie die giftigen Sorten sich von den ungiftigen äusserlioh unterscheiden, habe ich vorstehend
bereits angegeben.

Diese Unterscheidungen erfordern aber durchweg eine eingehende Sachkenutniss. Um daher den
Marktinspektoren die Kontvolle zu erleichtern sollte es, wie K. Oiesenhagcn ') darlegt, in den
Polizei-Verordnungen nicht heissen z.B.: „Der Verkauf von giftigen oder diesen ähnlichen Schwämmen
ist verboten", sondern es sollten, weil der Nachweis der Giftigkeit immerhin schwierig und zweifel¬
haft ist, ausschliesslich nur die allgemein und bestimmt als unschädlich erkannten
Arten für den öffentlichen Verkehr zugelassen Verden.

Obst- und Beerenfrüchte.
Die Obst- und Beerenfrüchte spielen wegen ihres Gehaltes an Zucker als Nahrungs¬

mittel und wegen ihres Gehaltes an aromatischen Stoffen und Säuren neben Zucker
als Genussmittel in der Nahrung de3 Menschen eine nicht geringe Rolle. Diese Bedeutung
erheilt auch daraus, dass M'ir jährlich nicht geringe Summen Geld für mehr ein¬
geführtes Obst an das Ausland abführen. So betrug:

Obst-Ein- 1894 1895 1896 1897 ISO»

und Ausfuhr
in Dz. Ehrl Aus¬

fuhr j fuhr

Aus-
E ml uhr ; ,. ,fuhr

Aus-Einfuhr fuhr
Einfuhr Aus¬

fuhr

Obst, frisch . . 1160334 183877 11745161130977 1056748 105878 14137281211541 1807954 172539
„ -Dauerwaaren 343387 1260 373454 1171 415057 t311 491220; 1264 576175 1965

Obst-Ein- m\d Ausfuhr in Geldwerth in 1000 M.:
Obst, frisch . . 22177 ! 6ii2 ! 24646 4679 22763 ; 1037 303<;8 ; 10438 j 26290 j 8'175

„ -Dauerv-raaren 9728 43 13453 49 54 21249 62 22164 87

') Zeitschr. f. Untersuchung d, Nahrungs- u. Genussmitte] 1902, ;">, 593
00
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Hiernach sind unter Zugrundelegung eines Pieises vor 15—30 M. für 1 Dz-
frisches Obst und eines solchen von 40—50 i\i. für 1 Dz. Obst-Dauerwaaren in den
Jahren 1896 -1898 jährlich für 40—45 Millionen M. Obst in Deutschland mehr ein-
als ausgeführt.

Dabei findet man die Obst- und Beeren fruchte bis jetzt vorwiegend nur auf den
Tischen der bemittelten Klasse, während der unbemittelte Theil der Bevölkerung
dieses werthvollen Nahrungsmittels noch fast vollständig entbehren mnss oder sich
desselben nur spärlich bedienen kann. Aus dem Grunde verdient der Anbau von
Obst- und Beerenfrüohten in Deutschland eine fortgesetzte Ausdehnung, zumal er sich
an Stellen betreiben iässt, die jetzt nicht ausgenutzt werden.

D»e Obst- und Beerenfrüchte entstammen Bäumen, Sträuchern. Halbsträucbern
sowie Stauden und bilden durchweg das Erzeugniss einer tausendjährigen Kultur,
indem sie aus wildwachsenden Arten mit für den Menschen ungeniessbaren oder
kleinen, wenig wohlschmeckenden Früchten gezüchtet oder zum Theil auch durch
Kufali entstanden sind. In Folge dessen giebt es hiervon unzählige Arten und Sph''"
arten, die sich nur durch Veredelung oder Ableger weiter verbreiten lassen. Mal*
unterscheidet:

1. Steinobst, dessen Frucht eine Steinfrucht ist; hierzu gehören Kirsche, Pflaume
einschliesslich der 'Reineclaude und Zwetsche, Aprikose und Pfirsich einschliesslich Nektarinen.

2, Hernobsf, dessen Frucht eine mit einein 5-theiligen, in der Keife vertrocknenden
Kelch gekrönte Scheinfrucht bildet, in deren Inneren die Samen (Kerne) in 5 mit einer per-
gamentartigen Hülle ausgekleideten Fächern liegen; hierzu gehören Apfel, Birne, Quitte
und Mispel.

S. Beerenobst oder Heereitfrilclite, bei denen die eigentlii he Beere d. ii. das ganze:
aus dem Frachtblattgewebe (Carpidium) entstandene Fruchtgewebe (Pericarpium), fleischige,
breiig and saftig ist; hierzu gehören alle echten Beerenfrüchte wie Wein-, Johannis-, Stachel-
und Moosbeeren, ferner die ihrer äusseren Form nach einer Beere ähnlichen, aber ihrem Bau
und ihrer Entwickelung nach 'verschiedenen, zusammengesetzten Früchte wie Himbeere,
Maulbeere und Brombeere, sowie weiter die Scheinfrüchte Erdbeere und Feige.

4. Schalenobst, deren äussere dicke Schale ungeniessbar und deren Samen allein ge~
nossen werden; hierzu gehören Wallnuss, Haselnuss, Kastanie und auch Mandel (Steinobst).
Diese sind bereits S. 797 und 798 besprochen.

Die ersten drei Obstfrüchte, so verschiedenartig sie auch im Aussehen und
Geschmack sind, haben, was die Art der chemischen Bestandtheile anbelangt, eine
ähnliche Zusammensetzung und Beschaffenheit.

Den vorwiegendsten Bestandteil der Obst- und Beerenfrüchte bilden die
Zackerarten, die aus Glukose, Fruktose und Saccharose bestehen.

Neben diesen ist von wesentlichem Belang die Fruchtsäure, die bei Aepfeln»
Birnen, Pflaumen, Aprikosen, Kirschen u. a. au« Aepfelsäure. bei Weintrauben
e-us Aepfelsäure und Weinsteinsäure, bei Johannis- und Stachelbeeren a uS
Aepfelsäure und Citronensäure, bei Citronen aus Citronensäure besteht.
Diese Säuren sind zum Theil in freiem Zustande, zum Theil an Basen gebunden als
sauere Salze vorhanden.

Als weiterer eigenartiger Bestandteil der Obst- und Beerenfrüchte sind die
Pektinstoffe (S. 165) anzusehen.

Die Stickstoff-Substanz tritt gegen den Zucker sehr zurück; dieselbe besteht
vorwiegend aus Pflanzeneiweiss, welches den Schaum beim Kochen der Obst-
früchte bildet.
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Ueber die Entstehung des Zuckers, sowie über d ; e Vorgänge beim Reifen
u »d Nachreifen des Obstes sind eine Reibe von Untersuchungen «ngesteüt, die hier
kurz besprochen werden mögen.

a) Entstehung des Zuckers und Reifungsvorgänge beim Obst.
Nachdem man gefunden hatte, dass die Obst- und Beerenfrüchte durchweg und

z um Theil recht erhebliche Mengen Saccharose enthalten, glaubte man, dass sich lie
Glukose und Erukto.se in Folge Inversion der Saccharose durch die vorhandene freie
öäure bilden. Diese Annahme erscheint aber nicht wahrscheitilicb, wenigstens nicht
als die einzige Möglichkeit der Bildung von Glukose und Fruktose, weil Früchte mit
s ehr hohem Gehalt an Säure (wie Aprikosen, Oitronen) verhältnisamässig mehr Saccha-
rose enthalten, als Früchte mit niedrigem Säuregehalt. Auch sehen vi ir aus Analysen
y on P. Kulisch (Bd. I, S. 855 und 856), dass mitunter bei einer und derselben
Frucht, z. B. Apfel, der Säuregehalt mit dem Saccharosegehalt, ansteigt, während
"lan unter vorstehender Annahme bei hohem Gehalt an Suure in Folge einer kräftigeren
Inversion eine geringere Menge Saccharose erwarten sollte. Aus dem Grunde ist man
auch geneigt, die Inversion der Sacharose von einem Enzym, ähnlich wie sonst in
der Pflanzenwelt abhängig zu machen.

Mit der Bildung von Glukose und Fruktose aus Saccharose durch Inversion ist
p-ben die Entstehung der Saccharose noch nicht erklärt. Da in den Obst- und Beeren-
»rüchten selbst keine Assimilation statthat, so müssen die Zuckerarten und auch die
Saccharose entweder als solche einwandern oder aus sonstigen Bestandteilen als
Grundstoffen gebildet werden.

Bei den Weintrauben, bei denen die Reifungsvorgänge am eingehendsten ver¬
folgt sind, hat man wohl, weil bei deren Reifung die freie Säure immer mehr ab¬
nimmt, angenommen, dass die zunehmenden Zuckerarten aus der Säure ihre Ent¬
stehung nehmen. Diese Annahme ist aber durch verschiedene Untersuchungen
widerlegt worden. So stellte C. Neubauer 1) unter mehreren Versuchsreihen folgende
Beziehungen bei Rieslingtrauben für je 1000 Beeren fest:

Zeit der
Ernte

**. Juli

*■!• Aug.
l7 - Scutbr.
28

■n
5 - Octbr.

12.
22.

Gewicht

1000
Beeren

729,5
1050,7
1444,3
1708,9
1634,8
1259,2
1045,2

Frucht¬
zucker

4,4
23,7

2CC,2
298,7
270,4
234,6
186,7

■O a [~

Cm

g

19,6
30,0
13,7
13,8
13,3
11,9

6,2

'

1,6
1,5
3,6
4,0
3,8
3,1
2,7

2.8

5,7
12,1
25,0
22,5
25,2
24,3

he stnfi'e:

ig
HS3-

ff

O

g

2,8 31,2
3,9 64,8
6,8 302,4
9,1 350,6
9,4 325,4
7,5 282,3
5,6 2 25,2

Im Wasser unlösliche Stoffe:
i

a ß ©
- s

s i
g

52,9 14,6
73,7 17,8
74,7 15,5
82,9 17,1
84,8 16,8
71,2 15,2
63,5 18,5

645,4
912,2

1067,2
1275,4
1224,6

905,7
756,0

0,39
0,60
0,99
1,27
1,42
1,04
0,73

1,67
2,4'J
4,82
5,59

6,18
4,92
4,32

Man sieht, wie bis zum 28. September die Beeren beständig an Ge3ammtgewicht
Un d einzelnen Bestandteilen (Zucker etc.) zunehmen und von da eine bestäudigo
•Annahme eintritt. Der Gewichtsverlust besteht nicht allein in Wasser, sondern

') Landw Versuchsstationen 1869, 11. 416
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erstreckt sich auch auf die anderen Bestandteile, vorwiegend auf den Zucker. Der
Gehalt an Säure nimmt beständig bis zur vollen Reife ab und mit dieser Abnahme
geht eine erhebliche Zunahme an Kali (auch Phosphorsäure in geringem Maaase)
parallel. Die freie Säure wird also einfach z. Th. durch Kali gebunden.

Statt der Säure hat man auch wohl, da Stärke in den Beeren fehlt, die Cellu-
lose als Bilduugsstoff für den Zucker bezeichnet.

Es folgt aber aus diesen und andereu Zahlen desselben Forschers, dass der
Cellulosegehalt keine derartige Veränderung erfährt, um die Zu- bezw Abnahme der
Zuckers zu erklären. C. Neubauer ist vielmehr der Ansicht, dass der Zucker
durch irgend eine Funktion der entwickelten Beerenzellen als ein
directes Lebenserzeugniss gebildet wird. Ist während des Reifens der Saftzufluss
etwa in Folge einer Verletzung des Stieles gestört, so findet keine Zuckerbildung
auf Kosten vorhandener Stoffe statt.

E. Mach und K. Portele 1) gelangen bei ihren umfangreichen Untersuchungen über
das Reifen der "Weintrauben zu folgenden Schlussfolgerungen: Die Weintraube unter¬
scheidet sich in der ersten Zeit der ''"atwicke.bmg in ihrer Zusammensetzung wenig
von jener der Blätter und Triebe. Ein bedeutungsvoller Wendepunkt in der Ent-
wickelung der Trauben tritt erst in der Zeit des mit dem Färben der Beeren
zusammenfallenden Weichwerdens derselben ein. Bis zum Zeitpunkt des
Färbens vergrössert sich schuell das Volumen wie das Gewicht der Beeren; die Zu¬
nahme an Zucker — nur aus rechtsdrehender Glukose bestehend —■ ist eine geringe»
die anfangs in grösster Menge vorhandene Gerbsäure verschwindet immer mehr-, so
dass zur Zeit des Färbens keine Spur davon mehr vorhanden ist. Die Menge der
Weinsäure (der freien wie der im Weinstein) nimmt ebenso wie die der Aepfelsaure,
welche nur als freie Säure vorhanden ist, stetig zu.

Vom Beginn des Weichwerdens bis zur Reife erfährt der Durchmesser
der Beeren wie das absolute Gewicht nur mehr eine sehr geringe Zunahme; der Ge¬
halt des Zuckers wächst fortwährend und bedeutend, wahrscheinlich durch Ei D"
Wanderung aus grünen Organen der Rebe; in den Kämmen 13t kein Zucker, aber
viel Stärke nachweisbar; das Verhäitniss der Glukose zur Fruktose verändert sich
immer mehr zu Gunsten der letzteren. Die absolute und procentige Menge des
Weinsteins nimmt durch einwanderndes Kali beständig bis zur Reife zu; die Ge-
sammtmenge der freien Weinsäure und im Weinstein, also die Gesammtweinsäure
bleibt dagegen vom Zeitpunkt des Weich Werdens an gleich, dagegen erfährt die frei 6
Aepfelsaure sowohl absolut wie procentig eine stetige Abnahme.

Mit dem Eintreten der völligen Reife ist die Stärke in den Beerenstielchen
verschwunden, die absolute wie procentige Zuckervermehrung hört auf, Glukose
und Fruktose finden sich zu gleichen Theilen im Most, in letzterem fehlt völlig " ie
freie Weinsäure, indem sie gänzlich in Weinstein umgewandelt z\i sein scheint.

M. Barth verfolgte (Bd. I, S. 1279) die Bildung der Zucker- und Säurearten
in den reifenden Trauben (Blbing, Gutedel und Trollinger) noch etwas eingehender
und fand im Mittel von 5 Probenahmen der 1892- und 93-er Ernte für 100 ccffl
Traubensaft:

') Die "Wftinlaube 1878, No. 18, 19 u. s.w.. 1879, S. 207.
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Reife¬
zustand Glukose Fruk¬

tose
Wein¬
stein

Unreif
Halbreif
Keif

Gesammt-
Säure ==

Weinsäure
1,93 g 0,92 g 2,91 g 0,34 g

3,12 „ 2,13 „ 0,48 „
7,77 „ 0,82 „ 0,51 „

Weinsäure Aepfelsäure

frei halbge-
1unden

Mineral
Stoffe Kali

4,29
7,53

halbge-
1)linden

0,49 g 0,45 g 0 1,62 g 0,31g 0,118 g
0,61 „ 0,38 „ 0 1,77,, 0,43 „ 0,152,,
0,51 „ 0,04,, 0,08 g 0,48 „ 0,4« „ 0,172 j,

In den unreifen Trauben sind nur geringe Mengen Fruktose vorhanden; diese
vermehrt Bich dann aber verhältnissinässig stärker, als die Glukose, so dass die an¬
fängliche Rechtsdrehung des Saftes (~j- 0,40 bis -f- 1,02°) immer mehr in Links¬
drehung übergeht, welche in den reifen Trauben — 6,10 bis — 8,70° und mehr
beträgt (vergl. auch Bd. I, S. 1274 die Untersuchungen von B. Haas). Bezüglich
der Weinsäure folgt dasselbe wie aus den vorstehenden Versuchen; nur die freie
Aepfelsäure bleibt zum Theil in den reifen Trauben bestehen.

Bei dem Kernobst (Aepfel, Birnen etc.) liegen die Verhältnisse etwas
anders, aber ähnlich wie bei den Weintrauben. Die Aepfel enthalten z. B, dach
den Untersuchungen von L. Lindet (Bd. I, S. 858) Stärke und da diese bis zur
Reife beständig ab-, der Zucker aber zunimmt, so kann liier ein Theü de3 Zuckers
aus der Stärke durch Inversion derselben gebildet werden: Lindet fand u. a.:

Procentiger Gehalt Ein Apfel mittlerer Grösse enthält
Zeit Invert¬ Sac¬

zucker charose
24. Juli 6,4% 1,1 %

7. Septbr. 8,3 „ 2,3 „
4. Okthr. 8,2 „ 3,2 „
3. Nov. (reif) 9,4 „ 2,9 „

Stärke Aepfel¬
säure

4,8 '/„ 0,5 %
5,8 „ 0,3 „
3,3 „ 0,2 „
0,8 „ 0.2 „

Invert¬
zucker

Sac¬
charose Stärke

Ms 0,2 g 1,0 g
4,2 „ 1,2 „ 2,9 „
5.8 „ 2,2 » 2,2 .
7,2 „ 2,2 n 0,6 „

In diesem Falle scheint auch eine absolute Abnahme aii Säure stattgefunden zu
haben, welche E. Mach und K. Portele früher nicht feststellen konnten; sie fanden
u. a. bei Aepfeln:

In Absolute Zunahme in Vin¬

Zeit der
Gewicht
von 100
Friichten O &

Asche
Aep¬
fel¬

säure

Wasser
uulösl.
Rück¬
stand

Zucker Menge für
1.00 Früchte

centen der
Gesamnitmenge

Ernte Glu¬
kose

Fruk¬
tose Säure \ Zucker Säure i Zucker

g % 0//o % % % °/o g I % 0/ 0'70 i 0

2. Juli 3773,0 13,9 0,18 0,75 4,5 1,44 1,68 28,29 117,78 100 100

13. Aug. 7120,0
Fruchtfleisch

14,4 0,32 0,61 5,1 2,10 4,50 43,43 409,92 163 399

11. Sept. 9790,0 12,0 0.33 0,40 2,9 3,40 5,70 39,10 890,89 138 757
9. Okt. 11304,0 12,3 0,31 0,44 2,3 8,10 5,27 49,74 94(5,15 176 804

Die Aepfel — und dasselbe war bei den Birnen der Fall — nehmen daher Isis
zur Reife stetig an (Gewicht zu, während der procentige Trockeusubstanzgehalt ab¬
nimmt oder schliesslich unveränderlich bleibt. Auf absolute Mengen berechnet, erfahren
alle Bestandtheile eine Zunahme (auch die Säure), jedoch nimmt der Zucki>r ver¬
hältnissmässig bedeutend mehr zu als die Säure.

E. Mach und K. Portele sch.iessen daher, dass bei Kernobst (Aepfeln und
Birnen) eine Vermehrung der einzelnen Bestandtheile d;irch beständigen
Hinzutritt neuer Stoffe aus den wachsenden Organen der Pflanzen so
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lange fortdauert, als die Früchte überhaupt im Zusammen!* aug mit der
Mutterpflanze stehen.

b) Nachreifen der Obst- und Beerenfrüchte.

Bekanntlich nehmen die Obst- und Beerenfrüchfe beim Liegen, dem sog. Nach¬
reifen, einen süsseren Geschmack an und liegt die Annahme nahe, dass die grössere
Süssigkeit auf einer Zuckerbildung beim Nachreifen beruhe. In der That glauben
0. Pfeiffer UDd P. Tschaplowitz eine solche Vermehrung des Zuckers in nach¬
reifendem Obst und zwar auf Kosten d. h. unter Abnahme anderer Stoffe, nämlich

des Dextrins, der Säure, Pektinstoffe und Cellulose nachgewiesen zu haben.
E. Mach und K. Portele konnten aber eine solche Neubildung von Zucker
nicht nachweisen. Nach ihren Untersuchungen nehmen Aepfel beim Aufbewahren
bis gegen 10%, Birnen sogar bis 26% an Gewicht ab, ohne ciass der pro-
centige Trockensubstanzgehalt sich wesentlich ändert. Dabei geht der Gehalt an
Säure und in Wasser unlöslichem Rückstand bis auf die Hälfte herunter; jedoch
findet keine Zunahme an Gesammtzucker (eher eine Abnahme) statt; die Glukose
erfährt anfänglich eine Ab-, die Fruktose eine entsprechende Zunahme. Später
scheint sich der umgekehrte Vorgang zu vollziehen. Nicht in der Zunahme an
Zucker also, sondern in der Abnahme an Säure und Rohfaser, gegenüber
einer geringeren Verminderung des Gesammtzuekers and in der Umwandlung der
Glukose in die süssere Fruktose bestehen die hauptsächlichsten Ver¬
änderungen bei der Nachreife des Kernobstes und bilden die Ursache, dass
gelagertes, nachgereiftes Obst süsser schmeckt als frisches.

Spätere Untersuchungen von E. Mach und Portele'j lieferten ganz ähnliche Er¬
gebnisse; jedoch wurde bei diesen Untersuchungen auch die Sacchaiose berücksichtigt
und in der Aufbewahrungszeit vom 22. Okt. 1889 bis 10. März 1800 folgende Ab-
bezw. Zunahmen für 100 ccm Saft gefunden:

In 100 ccm Saft
Kit, „ Mitt!eres GewichtsApfelsorte Gewicht fllr

1 Ipfel verlust

Champ.-Eeinette 105,4
"nein. Bohnapfel 110,1

bis 18,807.
„ 11,61 „

Glukose -:-
Fruktose

7,10-10,57 z
8,02-11,08 „

Saccha¬
rose

3,07-0 g
2.19-0 ,,

Gesammtzucker
(als Invert¬

zucker)
10,34-10,50 g
1(,..... 11,08 ,,

saure =
Aepfelsäurc

0,65-0,43 g
0,41-0,30 „

In derselben Weise fand P. Kulisch (Bd. I, S. 857) beim Aufbewahren zweier
Aepfelsorten vom 10. Okt. 1891 bis 11. April 1892:

Goldparmäne A
desgl. B

In Procenten der Irischen Aepfel ^___
Stärke

Ms -37,0% 5,70-6,967. 5,70-1,277,, 1,16-07, 0,74-0,l*7o
„ 27,2 „ 5,17-0,92 „ 4,15-1,43 1,72-0 „ 0,75-0,18,

Noch deutlicherzeigen diese Beziehungen eingehende Versuche von P. Behrend
(Bd. I, S. 854 u. ff); er fand bei 6-monatiger Aufbewahrung im Mittel von 12 Aepfel-
sort 'i!, indem er die procentige Zusammensetzung det 6 Monate aufbewahrten Aepfel
auf Proreute der frischen Aepfel berechnete:

') Landw. Versuchsstationen 1 892, 41, 288.
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Aepfel

Frisch . .
6 Hotiato all

nähme (f}
in Pro-

cente-ii <{■t I
der ur-

prüngl. Bo-
standtheile

Durch¬
schnitts

gewicht vi
:! Apfel

Wasser Trocken¬
substanz

Glukose +
Fruktose

Saccha¬
rose

fresammt-
zncker Säure Sonstig«

Stoffe

82,0 g 82,46% 17.527» 8,2«% 3,6'"' % 11,92% 0,83 7,, 4,77%
07,; „ 68,04 „ 14,70 „ 9,53 , 1 26 , 10,89 „ 0,37 „ 3,52 „

■14,2% 14,42% .....2,82% + 1,37% 2,4(1 % -1,08% -0,46% -1,24%

17,3 „ 17,63 ,. 15,9s „ + 18,5 „ 66,7 „ -8,65 „ -55,7 „ -25,3 „

In allen drei Versuchsreihen beruht die Zunahme an Glukose und Fruktose

(bezw. Invertzucker) vorwiegend auf Inversion der Saccharose, die in dem ersten
Versuch bei 19-wöchiger Aufbewahrung sogar ganz verschwunden ist; vielleicht ist
auch < ie Stärke an der Neubildung von Zucker mit betheiligt, da sie in den Ver¬
suchen von F. Kulisch schon nach 2 — 3-wöehiger Aufbewahrung nicht mehr nach¬
weisbar war. Die Saure nimmt veihältnissmässig mehr ab, als der Gesammtzucker
und die sonstigen Htoffe; in Folge dessen wird das Verhältniss von Zucker und Säure
in der nachgereifte!) Frucht ein weiteres; so kommen auf 100 Tille. Gesammtzucker
in den Versuchen von Bohrend bei frischen Aepfeln rund 7,0 Thle., bei den nach¬
gereiften Aepfeln nur 3,4 Thle. Säure. Durch die Verschiebung dieses Verhältnisses
ist daher ohne Zweifei wesentlich der süssere Geschmack der nachgereiften Aepfel
bedingt.

Aus einer Untersuchung von R. Otto 1), welcher die vorstehenden Ergebnisse voll¬
ständig bestätigt, mag noch hervorgehoben werden, dass beim Reifen und Nachreifet,
von Aepfeln (Kasseler Reinette) der Stärkegehalt von 3,99 g auf 0, die Saccharose
von 3,27 g auf 1,51 g in 100 com Saft ab-, der Stickstoffgehalt dagegen von 0,997
auf 1,542% der Trockensubstanz desselben zunahm.

Aehnlich den Vorgängen beim Nachreifen des Obstes sind die beim sogen.
Schwitzenlassen der Aepfel; dasselbe wird besonders gern bei nicht ganz reif
gewordenen — aber auch bei baumreifen —, zur Weinbereitung bestimmten Aepfeln
angewendet, indem man dieselben auf einer dünnen Strohunterlage in lange, zuge¬
spitzte Haufen schichtet und sowohl im Freien wie in. Kammern 3 — 4 Wochen liegen
bezw. schwitzen lässt. Hierdurch gehen, wie R. Otto 2) nachweist, dieselben Ver¬
änderungen vor .->ieh wie beim Nachreifen anter gewöhnlichen Verhältnissen, nur ver-
hältnissmässig schneller; die Stärke geht in 3—4 Wochen von z. B. 4% a "f Null
herunter, der Säuregehalt nimmt ab, dagegen der Gehalt an Zucker und Trocken
Substanz zu, so dass das Verfahren für die Obstweinbereitung entschieden Vorfcbeile
gewährt.

Beim Nachreifen der Weintrauben, die zum Unterschiede von den sonstigen
Obst- und Beerenfrüchten keine Stärke enthalten, sind noch besondere Verhältnisse,
das Verschimmeln und die Edelfäuie, zu berücksichtigen. Unter letzterer ver¬
steht man den Zustand der Ueberreife der Trauben, worin dieselben noch am Stock
sehr dünnschalig und weich werden.

Nach Entfernung der reifen Trauben vom Stock findet, wie E. Mach
und K. Portale gefunden haben, zunächst eine Verdunstung von Wasser statt;
die absolute Menge Zucker hält sich für ein bestimmtes Beerengewicht lange Zeit

') Zeitsehr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussmittel 1902, 5, 467 u. 408.
~! Landw. Versuchsstationen 1902, 56, 427.
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unverändert, nur bei einer tiefgreifenden Zersetzung, bei beginnendem Schimmeln und
Welken verschwindet allmählich ein Theil des vorhandenen Zuckers. Ebenso wie
der Zucker bleibt auch die Gesammtweinsäure unverändert, während die Aepfelsäure
allmählich abnimmt; hei geschimmelten Beeren ist die Aepfelsäure bis zur Hälfte
verschwunden.

Die gewöhnliche Schimroelung und Edelfäule müssen aber wohl auseinander ge¬
halten werden. Die Edelfäule wird nach JB. Müller-Thurgau s) durch einen be¬
sonderen braunen Schimmelpilz, Botrytis cinerea, hervorgerufen, welcher auf ab¬
sterbenden und todten Theilen des "Weinstockes wächst, das Absterben und Faulen
der Stiele bewirkt, an abgefallenen Blättern, jungen Trieben und auch auf Beeren
?n schwarzen Sclerotien auswächst, welche bestimmt sind, den Pilz zu überwintern.
Derselbe dringt am leichtesten in durch Thiere oder auf kunstliche Weise verletzte
Trauben ein; er vermag aber auch in unverletzte Trauben einzudringen und zwar
an den Korkwärzchen oder von der Anhaftungsstelle der Beeren aus oder auch
direkt durch die Haut. Er breitet sein Mycelium sowohl an der Oberfläche, auf
de>' Haut, wie im Innern der Beere aus, und wohin das Mycelium gelangt, bräunen
sich die Zellen und sterben ab. Alle "umstände, welche die Keife begünstigen, er¬
möglichen eine frühe Thätigkeit des Pilzes; auch ist dieselbe von der Bebsorte —
am geeignetsten ist der ßiesling —, von dem Bau der Trauben, der geringeren Zahl
der Kerne in den Beeren, der Witterung, der Pflege der Weinstöcke, Boden-
besehaffenheit und Düngung abhängig. Die durch den Pilz hervorgerufene Edel¬
fäule verdient diesen Namen mit Recht, insofern einerseits nur die reifen edelsten
Trauben von dem Pilz befallen, andererseits durch denselben veredelt werden.

Diese Veredelung besteht zunächst in einer durch die erleichterte Wasser¬
verdunstung bedingten grösseren Koncentrirung des Mostes, ferner in einer Ver¬
ringerung des Gehaltes an Säure gegenüber dem an Zucker, weil der Pilz die Säure
(am meisten Gerbsäure, dann freie Weinsäure und Aepfelsäure) in verhältnissmässig
Stärkerem Grade verzehrt als den Zucker. Unter Umständen bei zeitweisem Sonnen¬
schein und Lufttrockenbeit geht die Wasserverdunstung so weit, dass die Beeren
einschrumpfen in einen rosinenartigen Zustand bezw. zu edelfaulen Rosinen
werden, welche sonst nur unter der Mitwirkung einer südlichen Wärme entstehen.

Der stärkere Wasserverlust bei der Edelfäule bedingt ferner, dass eine geringere
Menge Most, aber von grösserer Koncentration erhalten wird, wie unter vielen an¬
deren folgende Untersuchungsreihe zeigt:
------ .------- — -----— -------- ---- ---- --------- " ■■

Menge de? Mostes Zucker Säure Stickstoff Vom Gehalt

11 11s t
von Beeren 100 Stet' 100 g

Beeren

in
lOOccm

Most

im Most
von 1 00
Beeren

in
lOOccm

Most.

im Most
von 100
Beeren

in
lOOccm

Most

im Most
von 100
Beeren

der Beeren sind
im Most

Zucker Säure
com 1 (cm S g S g g g % %

1. Gesund .... 237,5 i 72,9« 18,24 43,32 0,090 1,639 0,054 1,285 87,6 87,1
2. Edelfaul . . . 175,0 1 70,70 205« ; 35,98 0,709 1,241 0,062 1.086 84,1 34,9
3. Edelfäule "Kosineii 64,0 , 53,38 33,47 21,42 1,046 0,669 0,119 0,759 67,1 64,1

') kandwirthsch. Jahrbücher 1888, 17, 83.
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Ferner bewirkt der Edelfäulepilz ähnlich wie die Hefe eine raschere Zersetzung
der Glukose als der Fruktose.

Um den Unterschied der Wirkung des Edelfäulepilzes (Botrytis cinerea) von

der des gewöhnlichen Pinselschimmels (Penicülium glaucum) auf die Trauben-Bestand-
theile festzustellen, impfte H. Müller-Thurgau Most mit Reinkulturen beider
und fand:

Ursprünglicher T ^ der AuS3aat
Most. ________________;_______.____________________——s

Versuche mit Botrytis (Edelfäule) IS 21 23 25 28 30
Zucker %.....12,55 11,80 9,26 8,48 7,93 6,09 4,18
Säure %......1,30 0,85 0,47 0,38 0,32 0,17 0,11
Stiekstoff»/, .-.. 0,12 0,08 0,05 0,04 0,03 0,02

Versuche mit Penioilliam (Pinselschimmel)
Zucker %.....12,55 7,77 7,30 5,52 3,33 1,70 0,84
Säure 7„......1,30 1,17 1,16 1,09 0,75 0,51 0,35
Stickstoff % • • • ■ 0,12 0,04 0,04 0,03 0,02 - 0,01

Wie mau sieht, verzehrt bezw. veratbmet der Pilz Botrytis die Säure schneller
und mehr, den Zucker dagegen langsamer und weniger als Penicillium.

Bouquet- und Farbstoffe werden aber aueh von Botrytis zerstört bezw. zer¬
setzt, sowie nicht minder die Stickstoffverbindungen, von welchen letzteren die Ent-

wickelung der Hefe und der Verlauf der Gährung bedingt ist.

Letztere ungünstige Wirkung lässt sich nach Müllei-Thurgau dadurch einigerrnaassen aufheben,
dass man die zerstampften Trauben vor dem Keltern angähre» lässt oder eine gewisse Menge edel-
reifer, aber nicht fauler Beeren zugiebt oder vor dem ersten Abstich die Hefe mehrmals aufschlägt
bezw. aufrührt.

Die Frage der Vor- und Nachtheile der Kdelt'äule hängt wesentlich von den Witterungs¬
verhältnissen der einzelnen Jahre ab; in guten Weinjahren mit anhaltend schöner Herbstwitterung
kann die Edelfänle, die richtiger als ein Verwesungs- oder Gährungsvorgang bezeichnet wird, nur günstig
wirken; je länger man in solchen Jahren die Lese hinausschieben kann, desto edler wird der Wein. In Jahren
mit später Biüthezeit. und nicht sehr günstigem Sommer sind die Trauben im Herbst zuckerarm und
säurereich; alsdann bewirkt die Edelfänle wohl eine stärkere Abnahme der Säure als des Zuckers,
aber es geht aueh ein Theil des spärlich vorhandenen werthvollen Z nckers und mit diesem ein Thcil der
Bouqetstoffe verloren. In diesem Falle soll daher die Lese nicht zu weit hinausgeschoben werden.
In Jahren mit ungünstiger, d. h. feuchter und regnerischer Spätherbst-Witterung kann die Edelfänle
eogar ganz verhängnisvoll werden, indem der Zucker aus den verletzten Beeren durch den Regen
mehr oder v<eniger ausgewaschen wird. Im Allgemeinen empfiehlt es sieh, auch in den besseren Jahren,
die edelfaulen Trauben getrennt und für sich auszulesen und die gesunden hängen zu lassen, weil sie
hei eintretender ungünstiger Witterung nicht so stark zu leiden haben.

I. Frische Obst- und Beerenfrüchte.

Im Mittel mehrerer Analysen wurde für frische Obst- und Beerenfrüchte die in
Tabelle S. 956 aufgeführte Zusammensetzung gefunden.

Die freie Säure bezieht sich für die ersten 23 Früchte auf Aepfelsäure, für
No. 24 und 25 auf Ci fronen saure.

Vergl. hierzu auch Bd. I, Anhang. S. 1499 und über einige sonst hierher zu
rechnende zuckerreiche Früchte, wie Banane, Johannisbrot, Zuckerschotenbaum,

Hagebutten vergl. S. 814 und Bd. I, S. 820—853.
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No. Bezeichnung

I Aepfel .
2 ! Birnen
3
4
5
6
7
8
9

10

11

12
13
U
15
18
17
18
19
20
21
22
23

Erdbeeren

Zwetsehen
Pflaumen .
Reineclaude
Mirabellen
Pfirsiche .

Apnkosen.
Kirschen .
Wein'rauben

a) deut .che
b) amerikan.

Himbeeren
Heidelbeeren .
Brombeeren .
Maulbeeren .
Stachelbeeren
Johannisbeeren
Preisseibeeren
Wacholderbeeren

.Mispeln
Persimonen

Granatäpfel
Feigen

55
42

5
sa

5
3

10
•21
22
20

153
20

1 !
2
i

2
1
3

41
90

In der natürlichen Substanz

SS K _ä ! 3-3.2

7»ü/ 0/

84.37 0,40
83,8.*; 0,36
81,IS 1 0,82
78,60 1,01
82,13 0,55
80.CS' 0,791 0,56
81,961 0,93 0,72
84,15' 0,SC

80,57] 1,21
79.12 0,69
86,99 0,5»
89,72
85,02
80,85
85,41

0,99
1,86
0,78
1,31

0,70
0,20
t>,92
0,7 7
0,82

1,05

0,72!

7,97[ 0,8S
7,11 : 1,50
5,92 1,84
8,781 —

5,92| 4,71
4,97; 4,48
3,66, 4,45
2,61 4,05"
8,94 0,51

0,771 14,96
1,10 5,13 1,11
1,37 4,78|0,58

84,7l! 0,36

1,48
1,3 7
0.77

1,86

85,61! 0,47| 1.37
84,31 0,51 2,24
S9,59 0,12| 2.34
78,50 0,90 2,79
74,66 0,50 —
66,12 0,8-3! —

79,29 1,17 0,77 11,0.1 j 0,65

78,93 l,35l — j 15,55, —
84,26 1,08 1,35! 2,79! 2,86
82. 64 0,74 5,3!) 0,37 —

3,381 0,91
5,29t —
5,24 0,48
9,19 —
7,10 0,»ö
6,38 ! 0,06
1,53 -
7,07 -

10,57 —

13,54^ 1,03J 15 9 7
3,79

3,28
3,37
3,12
4,04
2,06
2,88
1,17
1,35
1,76
1 90
2.so

0,42
0,99
0,71
1,10
2,31
0,64
1,21

& +
%

0,42
0,31
0,63
0,49
0,41

24 |j Apfelsinen (Orangen)
25 Citronen (Limonen)

Die Menge der in Wasser löslichen Stoffe

Saft verarbeiteten frischen Fruchten annähernd folgende:

1,98
2,82
5,57
5,81
3,40

4.98J 0,56
0,53J 0,58
5,37 0,56

5,77| 0,52
2,18 0.48
1,5 6| 0,72
1,54! 0,62
6.3 7 0,19

10,29 0,71
5,21| 0,48
0,91! 0,66
3,521 0.44
4.57i 0,72

6,27 i 0.15
6,67 3 43 0,64
6,13 7,5l!O,03

1,78| 0,86
2,79 0.53
— ! 0,58

7,23 I 0,433 1 '
10,30 0,56

In der Trocken¬
substanz

= 3 t

M ja \ g
■£ £ Nm 1

0/ o/o 0

2.32

2,23
4,34
4,72
3,08
4,08
5,46
5,42
6.23
3.30

4,54
9,63
8,40
4,07
9,46
2,81
3,26
3,25
1,13
4.18

1,99
2,44
5,65
6,47

56,62
56,34
41,10
41,03
59,48
48,91
47,59
42,02
48,63

71,65
,18,00
58.14

28,60
2 7 02

3 2,54
60,10
55,28
41,07
14,71
32,88
41,85
43,05
50,30
73,32

6,86 1 35,90
4,26 , 2,13

ist im Mittel bei den auf

lepfel Birnen Pflaumen

9,8 •/,

Kirschen

11,8%

Erd¬
beeren

Him¬
beeren

Johannis¬
beeren

Heidel¬
beeren

Wacholder¬
beeren

13,0% 11,5% 9,8% H,8% 8,2 7, 7,4% 9,3% 9,63% 9,61 %

Selbstverständlich sind die vorstehenden Zahlen über den Wasser-, Zucker- und

Säuregehalt nicht unerheblichen Schwankungen unterworfen, die einerseits durch die

Sorte, andererseits durch klimatische und Witterungsverhältnisse bedingt sind,

Sonnenwärme und -Licht üben hier um so mehr einen grossen Einfluss aus, als es
sich um durch hohe Kultur veredelte Früchte handelt; Wärme und Licht erhöhen

den Zucker- und erniedrigen den Säure- wie Wasser-Gehalt.

Dieses gilt bei Weintrauben sogar für die vom Boden zurückstrahlende Sonnen-

v.'ärme (vergl. Bd. I, S. 860 und über die Schwankungen in der Zusammensetzung
des Mostes weiter unten unter Wein).

Bei den Obstfrüchten sind diese Schwankungen zwar nicht so gross, machen
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sich :iber auch hier geltend; so fand F. Kulisch (Bd. I, S. 859) in 100 ccm Most
von je 6 Aepfelsorten im Mitte):

T , Direkt reducirenden ~ Säure -■-•Jahr r. , baccharose . , , ..Zucker Aepfelsaure
1889 8,23 g 3.32 g (»,«3 g
1890 7,68 n 3.91 „ '.1,81 „

Höhere Sonnenwarme bedingt nach R. Otto (ßd. I, S. 1500) höheren Ge¬
halt an Zucker, geringeren Gehalt an Säure und das mehr oder weniger gänzliche
Fehlen von Stärke in den AepfVlii.

Die Grösse der Früchte äussert nach Kulisch's Untersuchungen in der Weise
ihren Einfluss, dass z. B. grössere Aepfel durchweg weniger direkt reducirenden
Zucker, aber mehr Gesammtzucker, also mehr Saccharose, aber auch mehr Säure
enthalten, als kleine Aepfel, während letztere für gewöhnlich für säurereicher gehalten
werden; Kulisch fand z. B. für die Frucht (ohne Stiele und Kerne) von Ananas-
Reinette desselben Baumes und Jahres:

Säure =
Aepfelsaure

0.29 %
0,43 „
0,47 „
0,50 „

Sogar die Baum-Form scheint unter sonst gleichen Verhältnissen neben derGrösse
der Frucht bei einer und derselben Sorte Einfluss auf den Gehalt an Zucker etc. zu

haben (vergl. Bd. I, S. 859).
C. Witt mann ') untersuchte die Obst- und Beerenfrüchte auf Pentosane mit

folgendem Brgebniss für die natürlichen Früchte:
Steinobst

ittJeres Gewicht
der Frucht

Direkt reducirender
Zucker ßesammtzucker Saccharose

27.5 g 6,96 % 7,77 % 0,77%
50.8 „ 6,63 „ 8,91 „ 2,11 »
70,3 „ 6,34 „ 9,83 „ 3,31 „

101,3 „ 6,35 „ 10,04 „ 3,51 „

Kernobst

1,20 %
Kirsche Pflaume ileineclande Aprikose Pfirsich

0,61 —1,07 % 0,54% 0,77% 0,62% 0,77%

Die wildwachsenden Sorten (Quitten, Holzbirnen) enthalten mehr Pentosane, als
die veredelten, was darauf schliessen lägst, dass durch die Veredelung die Pentosane
durch die Hexosane, die eigentlich zuckerbildenden Stoffe, ersetzt werden.

Für die Beerenfrüchte ergab sich:
Wach- Hirn- Holluuder- Jap. Brom- Krd- Preissei- Heidel- Stachel- Johau-
holder beere beere Weinbeere beere beere beere beere beere niebeere

Wasser . . 23,86% 69,54% 81,87% 75,58% 83.42% 79,35% 83,00% 85,46% 85,93% 82,64%
Kohfaser. . 16,09 „ 9,38 „ 6,62 „ 5,51 „ 4,00 „ 4,55 „ 4,34 „ 2,39 „ 2,20 „ 3,88 „
Pentosane . 6,00 „ 2,68 „ 1,20 „ 1,60 „ 1,10 „ 0,91 „ 0,75 „ 0,76 „ 0,51 „ 0,41 „

Hier steigt und fällt also, wie kaum anders zu erwarten ist, der Gehalt an Pen-
tosanen im Allgemeinen mit dem an Rohfaser.

In Erdbeeren kommt anscheinend regelmässig Salieylsäure wahrscheinlich
in Form eines Esters vor. L. Portes ui.d A. Desmoulieres 2 ) fanden in 1 kg
1 mg; K. Windisch fand in 1 1 Saft 2,5 mg. R. flefelmann 3) hat die Salieyl¬
säure in der Hirnbeere (in den Kernen und 1 mg in 1 kg Himbeersaft) nachgewiesen,

') Zeitschr. f. d. landw. Versuchswesen in Oesterreieh 1901, 131.
!) Zeitschr. f. Untersuchung «1. Nahnujgs- u. (Jenussmittel 1902, 5, 468.
") Zeitschr. f. öffentl. Chemie 189". 3, 171.
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K. Windisch 1) fand in 1 1 Himbeersaft 1,1 mg Suiieylsäure; auch komml sie als
natürlicher Bestandtheil nach verschiedenen Untersuchungen 2) mitunter in den Wein¬
trauben bezw. im Wein in geringen Mengen vor.

Die Preisseibeeren enthalten anscheinend regelmässig Benzoesäure (Bd. I,
S. 886).

Von den Obst- und Beerenfrüchten wird meistens nur das Fruchtfleisch ge¬
nossen; die Menge desselben richtet sich nach dem Gehalt an Kernen und Schalen und
ist bei den kleinen Früchten (Pflaumen, Kirschen etc.j verhältnissmässig geringer
als bei den grossen Früchten (Aepfeln, Birnen etc.).

Die Zusammensetzung des Fruchtfleisches ergiebt sich im Allgemeinen
in der Weise, dass man den Gehalt an Schalen (Rohfaser -\- Kerne) von 100 ab¬
zieht und den verbleibenden Rest für die anderen Bestandteile auf 100 umrechnet.

Hierdurch steigt dann der Zuckergehalt durchweg nur um 0,2 — 0,6 0/0 , der an Säure
um 0,02—0,06 "/„, also nicht erheblich, weil die grösste Zunahme naturgemäss auf
den Wassergehalt entfällt.

Für den Gehalt der frischen Früchte an Kernen bezw. Steinen werden

angegeben:
„ , T). Zwetsehen Keine- Mira- „,.. . , Apri-Aeptel Birnen ,-„,, . , , , „ Pfirsiche ,(Pflaumen) Claude bellen kosen

0,1-0,4 % 0,4% 3,1-4,2 % 3,1% 5,8% 4,6-6,8% 3,6%

Bei Apfelsinen (Orangen) und Citronen (Limonen) gesellt sich za den Kernen
noch eine grössere Menge Schalen, z. B. im Mittel von 76 bezw. 33 Analysen:

Kirschen Stachel- .lohan-
beer -r. nisbeeren

3.2 — 5,5% -->.-- 4,5%

■£Ph
4J

q
tu
M

JS

| A CS
.2 m od

ÜQ

IUI Sali

Frucht
3
Im

X »
1
3
g
s6

tri

4> <D «g cj;.2 sä

33

äs
03

«1

e h 7o % % '/« % 7. % 0/.'0 °/o

Apfelsinen . . . 188,4 2 7,82 1,19 70,99 27.1« 43,83 12,95 4,06 4,96 1,35 0,38 0,34
Citronen .... 153,1 38.49 2,29 59,22 22,07 37,15 10,44 1,42 0,52 5,.8 3 0,32 0,20

Für die Zusammensetzung der Schalen und Kerne sind uach je einer be?w".
zwei Analysen folgende Zahlen angegeben:

Anzahl
der

Analysen
Wasser Stickstoff-

Substanz
Fett

Stickstoff¬
freie Ex-

traktstoffe
Rohfaser Anco«

1. Aepfelsehalen . . . 2 70,77% 1,04 % 1.99% 20,56 % 5,15 % 0,49 7o

2.
I Schalen .

Birnen 1
1 Kerne

1
1

72,50 „
45,30 „

0,17 „
17,01 „

1,32 „
16,04 „

18,28 „
13,96 „

7,45 „
6.24 „

0,28 „
1,45 „

3. Pflaumenkerne (nur äussere
Schale)....... 1 10,93 „ 0,31 „ 0,72 „ 38,87 „ 48,71 „ 0,46 „

4. Pfirsichkerne (desgl.) 1 5,53 „ 0,58 „ 0,09 „ 22,81 „ 70,63 ., 0,36 „
5. Sauere Kirsche, Kern der

1
1
1

41,00 „
76,50 „
38,70 „

6,94 „
1,50 „
5,46 „

14,13,
0,92 „
8,58,

33.42 „
18,35 „
18,94 „

3,54 „
2,07 „

27,58 „

0,97 „

6. •ar ■ i v 1 S «halenWeintrauben
l Kerne')

0,66 n
0,74 „

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussmittel 1903, 6, 447.
s) Yergl. K. Windisch' Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Gemissmittel 1302,
") Nur mit der Hand abgepresst

653.
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Schalen
Kerne

Schalen
I Kerne
Schalen .

i Kerne
10. Dattelkerne
li. Desgl., Schale -f- Embryo

7. Stachelbeeren

8. Granatapfel {

9. Apfelsinen

Anzahl
der

Analysen
1
2
1
1
1
1
1
1

Wasser

«7,30 ,,
55,45 „
32,80 ,.
60,60 „
70,40 .,
48,40 ,,

7,71 „
10,83 „

Stickstoff-
Substanz

0 73
^.49 „
0,88 „
4,50 „
0,88 „
6,5T „
5,16 „
5,75 „

Fett

0 01

12.49 „
0,46 „
5.«7 „
0,58 „

11,76 „
8,y-,
8,05 „

Stickstoff-
freie Ex -

traktstoffe
9.07 „

20,40 „
40.01 „
11,73,
22,34 „
20.2 f .
53,0t; „
52,29 „

Rohfaser Asche

2,08 „
2,12 _

15,25 ,.
11,94 „
3,23 ,.
3,05 „

24,07 „
12.0C „

0,21
1,05
1,00
0,9fi
2,57

10,01
1,05
1.02

Die Kerne der Obst- und Beerenfrüchte zeichnen sich daher allgemein durch
hohen Gehalt an Stickstoff'- Substanz und Fett vor den sonstigen Theilen der
Früchte aus.

Für die procentige Zusammensetzung der Asche wurden nach einigen Analysen
folgende Zahlen gefunden:

Obst- oder Beerenfrflc hl
2-1 "

Magnesia!

i

W
a

£

CS u

% 0/ 0/ 0 % 0' i 0/0 »0 0' fa
=,, ■—

4,32

7o

. „ , 1 ganze Frucht......
.a pfel' 1,44 35,68] 26,09 4,08 8.75 1,40 13,59 6,09

■■-.-.■---

1 Fruchtfleisch . . 1. i 5 41,83 — 8,85 5,05 __ 9,70] - _

Birnen j gMBe Fm °ht ' '
1 Fruchtileisch .

1,97 54,69 8,52 7,98 5,22 1.04 15,20 5,60 1,49 —
1,62 58,60 — 6,50 5.60 — 11.80 — — __

Zwetseheu, Fruchtfleisch 2,38 57,50 — 6,40 3.80 11,60 — __ _
1 ganze Frucht 1,98 63,83 2,65 4,66 5,4 7 2,72; 14,08 2.68 3,07 n 34

Pflaumen J Fruchtfleisch 2,08 69,30 2.30 4,05 4,86 1,02| 12,95 2,46 2,73 0,34
( Kerne .... - - - 1,82 23,08! 4,00 11,35 12,52 5.86 29,46 4,72 6,21 0,36

| ganze Frucht 3.17 5 9,361 10.26 3,17 3,68 1,6«! 13,09 2,63 5,2 3 0,45
Aprikosen! Fruchtfleisch 4,21 62,80 10,72 2,9 5 3,10 0,87 11,04 2,55 5.2 9 0,43

1 Kerne .... 2,51 17,02- 4,95 6,67 1 1,40 11,23 37,36 3,61 4.84 1,08

Kirsche' *"** ***** " 2,35 54.7 5, 4,45 5,85 5,4 7 1 55 15,64 5,43 5,08 1,61
1 Fruchtfleisch . 2,25 f>0,US; —. 7,00 5,20 — 12,85 _ j _ i _

1 ganze Frucht 3,95 52,99 3,68 6,91 3,29 1,19 21,27 5,00! 3,57J 1,82
Weintrauben 1 Schalen . . 4,03 44,22 1,87 21,02 5,73 1,54 17,62 3,68 3,01 0,62

1 Kerne . . . 2,81 28,66 — 33,87 8.50 0,55 24,04 2,51 1,10J 0,30
Erdbeeren, ganze Frucht 3,40 49,24 4,71 12.30 6,40 2,89 13,06! 3,15 6,05 1,69
Stachelbeeren „ „ 3,39 45,48 0,92 12,53 4,72 2,50 14,82 5,89 2,58; 0.75
Johannisbeeren, Fruchtfleisch 4,03 10,73 — 9,70 6,30 17,00 — _ 1 _

Heidelbeeren, ganze Frucht 2.87 57,11 5,16 7,90 6,11 1,12 17,38 3,11 0,89 •
JVigen, ganze Frucht 2,92 55,83 2,38 10,90 5,60 2,19 12,76 3,91 4,31| 2,06
Apfelsinen, ganze Frucht . 2,73 47,09 2,84 22.81 5,72 1,30 12,03 5,14 1,28| 0,81
Zitronen, ganze Frucht . 3,22 45,23 2,73 30,24 5,15 0,77 13,62 3,08 0,75 0,48

Lieber die Zusammensetzung der Asche von Fruchtfleisch einiger sonstigen Obst-
und Beerenfrüchte vergl. Bd. I, S. 862. Einige Obst- und Beerenfrüchte enthalten
auch nicht unwesentliche Mengen Mangan; so wurde in Procenten der Asche
an Manganoxydoxydul (Mn 3 0 4) gefunden:



960 Die pflanzlichen Nahrungs und Genussiuitt- 1.

Pflauiw n ;'•.! rik<

Kernt
Kii-

scheu
M em-

trauben
Eleidel-
beeri q

Fe Apri¬
kosen

CO ro-

ii' Procenten
der

Herbst-
Reinette

Eis-
apfe!

Taffet¬
apfel

Wilder
Apfel

Trockensubstanz 0,0120% 0.0050
Asche ... I 0.58 „ 0-U

Ganz;- Frucht- ,. (iarue Frucht-KerneFrucht fleisch * Frucht fleisch
0,3h-1., 0,23% -'.-'0% , 0.37% 0,24% 1,93%'0,827, 0,24% 2,02% 0,21% 0,407, 0,467«

Ebenso geliört Borsäure nach neueren Untersuchungen zu den fast regel¬
mässigen Bestandteilen der Asche der Obst- und Beerenfrüchte; so fand E. Hotter
(Bd. I, S. t->6r>) in Früchten aus Steiermark an Borsäure.

Birnen >;( o-en
Salz- Herbst- Mispel .'»-

barger Butler- Smyrna
0,0028% 0.0O47",,, 0,0114% 0,0060% 0,0075% 0,0022%

0,13 „ 0,17 , 0,63 .. 0.33 „ 0,29 0,0C „

Edm. O. v JLipmann 1) konnte auch in Orangen und Apfelsinen, iowohl ' ll
den Schalen wie Saiten regelmässig Borsäure nachweisen. A. Bebebrand *) fand
in je L 1 Stachelbeersaft 10 mg, A-pfelsinensaft 4 mg und Oitronensaft 6 mg Borsäure-

Im Uebrigen sind alle Obst- und Beerenfrüchte einseitig reich an Kali und
enthält davon das Fruchtfleisch durchweg mehr als die ganze Frucht, während es ua
den Kernen zurücktritt und darin einem höheren (iebalt an Phosphorsäure und Kalk
Platz, macht. Beachtenswerth is-+ auch der hohe Gehalt au Eisenoxyd (vergl.
S. 353).

Ve runre in ignngen und Verfälschungen. Verunreinigungen kommen Vim Verkauf der
frischen Obstfrfichte insofern häufig- vor, als der guten Weare unreife, wurmstichige und faulige
Stückt untergemischt werden, was sich aber meiatens schon durch den blossen Augenschein er¬
kennen Jässt.

Die von Zeit zu Zeit auftauchende Behauptung, dass Blutapfelsinen durch künstliche Färbung
aus den gelben hergestellt werde«, ist von K Micke, und Pum *) als nicht möglich widerlegt worden-

Angeblich werden australische Früchte in der. Versandkisten, um sie haltbai zu mache"', K"-
BlausSuregas behandelt, ll Schmidt *,) hat nachgewiesen, dass die Früchte hierdurch je nach Laug*
und Starke der Einwirkung 0,01—0,30% Blausäure aufnehmen und dieselbe — wahrscheinlich an
Zucker gebunden — hartnäckig festhalten. Weichsehalige Früchte werden durch die Behandlung * llC"
leicht weich, fallen zusammen und ändern ihre Farbe. Eine Behandlung mit einer verdünnten Blau¬
säure-Luft (0,3 %-ig), die mitunter behn s Ahtödtung thierischer Schmarotzer auf lebenden Pflanze11
angewendet wird, bewirkt zwar kein Eindringen von Blausäure in die Früchte und keine Verändenin.s,
derselben, hat dann aber auch keinen Eiufluss auf die Frischhaltung, indem dadurch z. B. Schimmelspore
nicht abgetödtet werden. Hiernach ist die Behandlung des Obstes mit Blausäure entweder Wirkung»
los oder wirkt schädlich.

Zu demselben Zwecke wird anscheinend auch Schwefelkohlenstoff verwendet. DerselD
bildet nach F. Sestini 5) ein eigenthümlicbes ätherisches Aroma mit dem Obst, indess wirKo
10 cein Schwefelkohlenstoff auf I 1 Obst fäulnisserregend, 2 und 1 com Schwefelkohlenstoff wirke
nur bei gequetschtem Obst, nicht bei ganzen Früchten in dieser Richtung, zerstören aber das ( M
aroma. Also auch dieses Mittel verbietet sieh von selbst.

2. Getrocknete Früchte.

Die Aufbewahrung der leicht der Zersetz mg und Fäulniss anheimfallende
Früchte durch Trocknen ist wohl hier das älteste Frischhaltungsmittel.

: 1 Chem.-Ztg. 1902, 2fi, 466.
2j Zeitsebr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussnüttel 1902, 5, 1044.
s) Ebendort 1300, 3, 729.
') Arbeiten a. d. Kaiser]. Gesundheitsamte 1902, IS. 490.
°) Zeitsebr. f. I ntersuchung d. Nahrungs- u. Genussmittel 1901, 4, 701.
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Zum Trocknen des Obstes genügt im Süden die natürliche Sonnenwärme, bei
uns muss künstliche Wärme (60—65°) angewendet werden.

Hierbei ist ein zu scharfes Trocknen zu. -vermeiden; aus dem Grunde hat das
Trocknen im heisseu Luftstrome verschiedene Vorzüge vor dem Trocknen mit
strahlender Wärme, weil durch letztere leicht ein Ueberhitzen des Obstes stattfinden
kann. Die feineren Obstsorten werden vor dem Dörren geschält und von Kernen
befreit. Damit das Darrobst eine gBwisse Weichheit behält, bringt man das frische
Obst (Aepfel, Birnen) gleich anfangs in den heissesten Theil der Darre, ohne zu
ventiliren; hierauf wird dasselbe, weil die Luft mit Dampf gesättigt ist, vollständig
erweicht. Darauf wird in einem Laftstroine bei 60—65° rasch ausgetrocknet und
damit das Obst seinen Glanz behält, in einem kalten Luftstroma rasch abgekühlt.

Die Zusammensetzung von getrocknetem Obst ist folgende:

Bezeichnung
der ge¬

trockneten Frucht

0} r-<

a'J?

%

09 c cä

k %

:«S
r/1

1
o

"S
%

%

ou
TS

§m

%

o o-ri ■+=
ta OJ

o

CO 00

CS 0^

%

o

%

In der Trocken¬
substanz

No, ■ ■ a

Ms 2
CO « =3

xn
%

ä

7o

1 Aepfel .... 4 31,88 1,42 1,94 3,51 40,88 3,90 9,38 6,10 1,59 2,07 65,16
2 Birnen .... 3 29,41 2.07 0,35 0,84 24,14 4.99 29,66 6,87 1,67 2,91 41,24
3 PflaumeD

(Zwetschen) . . 11 28,07 1,9.7 0,37 2,03 36,03 0,19 10,98 18,90 1,46 2.74 50,35
4 Aprikosen . . . 2 32,42 3,09 — 2,52 29,59 — — 1,39 4,57 43,78
5 Trauben (Kosinen) 44 24,46 2,37 0,57 1,16 59,35 (2,07) (1,31) 7,05 1,66 3,14 81,31
6 Korinthen (Ci beben.» 10 25,35 1,15 — 1,52 61,85 — 5,94 2,35 1,84 1,54 82,85
7 Feigen .... 10 28,75 3,58 1,27 0,71 51,43 — 5,29 6,19 2,75 5,02 72,21
8 Datteln .... 3 18,51 1,89 0,60 1,26 47,16 - 24,99 3,76 1,83 2,32 57,99

Durch das Trocknen der Früchte scheint eine wesentliche Inversion der Sac¬

charose nicht stattzufinden; denn die Menge derselben verhält sich ähnlich wie in frischen
Früchten. Von der Stärke ist noch weniger eine Inversion anzunehmen; so wurden
für obigen mittleren Wassergehalt gefunden:

Getrocknete Aepfel Birnen Zwetschen
Stärke. . . . 5,56% 10,33% 0,22%

Verunreinigungen. Das getrocknete Obst wird recht häufig von Schimmel befallen; aber nicht
jeder weisse Anflug deutet auf Schimmel; dieser kann auch aus auskrystallisirtem Zucker bestehen,
abgesehen davon, dass das getrocknete Obst unter Umständen auch mit etwas Zucker überstreut wird.

Bai unzweckmässiger Aufbewahrung sammelt sich auf getrocknetem Obst Staub mit Kleinwesen
aller Art an und bleibt hier wegen der klebrigen Beschaffenheit fest haften (auch manche Insekten,
hesonders Fliegea, werden von demselben angelockt), weshalb man das Obst mindestens ebenso sorg¬
fältig vor Zutritt von schädlichen Keimen und Insekten geschützt aufbewahren soll, als andere
Nahrungsmittel.

Eine besondere Beachtung verdient auch der Gehalt an Zink bezw. Zinkoxyd und schwef¬
liger Säure. Bis in die letzte Zeit hinein gehörte das Zinkoxyd zu deu regelmässigen Vorkomm¬
nissen besonders auf trockenen amerikanischen Aepfelschnitten (oder Bingäpfeln); in einer grossen
Anzahl von Proben derselben sind Spuren (0,001%) bis sogar 2,5% Zinkoxyd gefunden worden 1);
angebl'eh soll das Zink von den Zinkhorden herrühren, auf denen das Obst getrocknet za werden

') Yergl. eine Zusammenstellung dieser Untersuchungen von Brandl und Seherpe, Arbeiten a.
d. Kaiserl. Gesundheitsamte 1899, 15, 186.

König, Nahrungsmittel. II. 4. Aufl. 6,1
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pflegt und mag dieses auch zum Theil der Fall sein: aber grössere Mengen bis zu 2,5% Zink in den
Aepfelschnitten können wohl nur durch künstliches Bestreuen der Aepfelschnitte mit Zinkoyyd in die¬
selben gelangen und verfolgen offenbar den Zweck, den Aepfelschnitten eine thunlichst weisse Farbe
zu ertheüen. Nachdem wiederholt auf diese Unsitte aufmerksam gemacht ist, sind die zinkhaltigen
Aepfelschnitte seltener geworden, indem man angeblich Horden von verzinntem Eisendrabt — solche
von Rohr oder Aluminium sollen sich nicht eignen — anwendet. (Ueber die Schädlichkeit des Zinks
vergl. S. 87C). An Stelle des Zinkoxyds scheint aber behufs Erhaltung der hellen Farbe jetzt
schweflige Säure angewendet zu werden; A. Beythien und P. Bohrisch') fanden nämlich in
getrocknetem Obst nicht unwesentliche Mengen derselben, sowie auch weiter, dass die schweflige Säure
durch Kochen des Obstes und durch vorheriges Auslaugen mit Wasser — Stehenlassen mit Wasser
über Nacht — nicht beseitigt wird. Es ergaben:

KalifornischeGehalt des Obstes an
schwefliger Säure

Gesammt ....
Freie.....
Desgl. des Kompotts

nach dem Kochen
Desgl. desgl. nach vor¬

herigem Behandeln
mit Wasser

Aprikosen (5 Proben)

0,055—0,294%
0,042—0,252 „

0,018—0,100 „

0,015—0,087 „

Pfirsiche

0,252%
0,233 „

0,100 „

0,059 „

Birnen

0,061 %
0,011 „

0,018 „

0,016,,

Italienische
Brünellen

0,06 7%
0,057 „

0,024 „

ftörtzer
Birnen

0,074 %
0,067 „

Selbst eine vor dem Kochen stattfindende Behandlung des Obstes mit der 10-faehen Menge
siedenden Wassers, wodurch der Genusswerth des Obstes naturgemäss liceinträchtigt werden muss,
konnte nicht alle schweflige Säure beseitigen. (Ueber die Schädlichkeit der schwefligen Säuren
vergl. S. 454).

3. Kandirte und eingelegte Früchte.
Verschiedene EYüehte werden auch dadurch haltbar gemacht, dass sie mit Zucker¬

lösung durchtränkt oder überzogen (kandirt) werden (vergl. S. 889).
Ein anderes Frischhaltungsverfahren besteht darin, dass man die gekochten Früchte

in eine gehaltreiche Zuckerlösung in luftdicht schliessenden Gefüssen einlegt oder
darin direkt nachdem Appert'schen Verfahren auf 100 ° und mehr erhitzt und dann
zulöthet. Die Früchte nehmen aber auf diese Weise einen vielfach nicht zusagenden
süssen Geschmack an. Aus dem Grunde wird das Weck'sche Verfahren jetzt all¬
gemein vorgezogen (vergl. hierüber S. 930).

4. Marmeladen, Jams, Mus oder Pasten.
Mit diesen Namen bezeichnet man Erzeugnisse, die auf mehr oder weniger gleiche

oder doch ähnliche Weise aus dem Brei und Saft der Früchte unter Zusatz von
Zucker und Kapillärsyrup hergestellt werden. Unter Marmeladen versteht m& n
vielfach nur die aus Orangen und Citronen zubereiteten Erzeugnisse. Die Früchte
werden durch besondere Entstielungs- und Durchlassmaschinen von Stielen, Schalen,
Kernen etc. (von dem Pips) befreit, der Fruchtbrei und Saft in kupfernen Pfannen
mit Doppelboden für 4 Atmosphären Druck sowie mit Rührwerk zur g e *
wünschten Bindigkeit gebracht und darauf mit der nöthigen Menge Rohrzucker — im
Allgemeinen auf 60 Thle. Fruchtfleisch 56 Thle. Rohrzucker oder 2 Thle. Frucht¬
fleisch und 1 Tbl. Rohrzucker — vermischt. Um das Auskrystallisiren des Rohr¬
zuckers zu verhüten, erhält der fertige Jam vielfach einen Zusatz von etwa 10 % seines

') Zeitschr. f. Untersuchung d. Nähr.- u. Genussmittel 1902, 5, 401.
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Gewichts an Kapillärsyrup. Für Apfelsiuenmarmelade lautet z. B. eine Vor¬
schrift: „620 g Apfelsinen geschält, 800 g Rohrzucker und 250 g Kapillärsyrup."

Nach der Bog. kalten Zubereitungsweise vermischt man den ersten natürlichen
Fruchtbrei sofort mit Zucker, erwärmt, um den letzteren zu lösen, zunächst bei 30
bis 40°, und dann, um eine vollständige Sterilisation zu erzielen, noch kürzere oder
längere Zeit bei 100°. Letzteres Verfahren lässt sich nur bei reifen, ersteres auch
bei unreifen Früchten, die durch den Versand nicht leiden, anwenden.

Bei Apfelsinen und Citronen werden auch die Schalen in der Weise mit¬
verwendet, dass man dieselben auf Zucker abreibt und den Saft derselben abpresst.

Die Bereitung des sog. „Mus" im Haushalt — besonders bei Pflaumen in An¬
wendung — erfolgt in ähnlicher Weise durch einfaches Einkochen des Fruchtfleisches
bis zum dicken Brei; das Mus erhält hierbei meistens keinen Zusatz von Zucker,
dagegen unter Umständen von Gewürzen. Wird das Einkochen so weit getrieben,
dass die Masse beim Erkalten ganz fest wird, so heissen die Erzeugnisse auch
„Pasten".

Unter Latwerge versteht man ein Erzeugniss aus Birnenmost und Aepfeln;
die Masse wird — unter Zusatz von Gewürzen — wie bei Mus so lange gekocht, bis
sie klumpt.

Die Zusammensetzung derartiger Erzeugnisse erhellt aus folgenden Zahlen:

No.

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10

11

Bezeichnung

(Marmelade oder Jams)

Aepfel- .......
Birnen-.......
Pflaumen-......
Pflaumen-Mus.....
Johannisbeer-.....
Erdbeer-.......
Brombeeren-.....
Himbeer-......
Tutti-Frutti......
Ananas- .......

Apfelsinen-Marmelade (engl.)

%

37,85
38,48
40,16
54,94
36,10
30,50
44,58
30,18
31,66
26,08

32,50

_7»

0,28 I
0,31
0,59
2,21
0,59
0,70
0,74
0.4 7
0,84
0,31

%
■4

%

15,56 40,74
13,20 33,74
41,56 11,59
24,49 8,87
39,54 18,00
16,40 37,00
18,77 29,00
43,03 15,72
55,16 7,00
14,05 46,40

28,62 20,14

0,52
0,28
1,14
1,57
2,46

M ■

1,06

2,35
1,69
1,88

13,48
1,42
1,17
1,18
0,52

Citronen-
säure
0,64

7,00
1,99

Dextrin

3,53

P s S

7o

1,31

1,84
4,48
0,59
1,30

1,71
1,71

0,27
0,28
0,49
1,75
0,84
0,62
0,48
0,72
0,57
0,30

Die Menge an zugesetztem Rohrzucker zu dem Fruchtbrei und Saft schwankt
hiernach in weiten Grenzen und wird ganz dem Geschmack der Käufer bezw. Ver¬
zehrer angepasst. Hierauf beruht wesentlich die Kunst der Jams- bezw. Marmeladen-
Bereitung.

Verunreinigungen und Verfälschungen. Die Marmeladen etc. sind bei fehlerhafter Auf¬
bewahrung leicht dem Schimmeln ausgesetzt. Angeblich erfahren dieselben unter Umständen einen
Zusatz von (lelatine oder Agar-Agar, um ihnen eine höhere Konsistenz zu verleihen. Diese Zusätze
Sind daher, weil sie eine bessere Beschaffenheit vortäuschen, nicht zulässig 2).

') Mit 0,19% Phosphorsäure. '
'') Vergl. A. Bümer, Chem.-Ztg. 1895, 19, 552.

«1*
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5. Fruchtsäfte. Fruchtkraut, Fruchtsyrup, Fruchtgelees.
Unter Fruchtsäften versteht man die klaren Flüssigkeiten, welche duich frei¬

williges Ansiliesseu oder durch Auspressen der ungekochten oder gekochten
Früchte erhalten werden. Um sie haltbar zu machen und direkt verwenden zu
können, erhalten sie ohne Kochen und Gährung wohl einen Zusatz von 15% der
Saftmenge an 96-procentigem Spiritus. Meistens werden sie aher nicht direkt ver¬
wendet, sondern werden, wenn sie nicht zur Bereitung von Weinen dienen, entweder

«) im natür liehen Zustande oder auch nach schwachem Vergähren —
letzteres besonders bei Himbeersaft gebräuchlich — mit Rohrzucker versetzt, da¬
mit in der Kälte gesättigt oder eingekocht 1). Je nach dem Grade des Zuckerzusatzes
bezw. Binkochens unterscheidet manFruehts yrupe, die eine dickflüssige bis syrupartigo
Beschaffenheit, oder Fruchtgelees, die bei einem geringeren Wassergehalt eine feste,
gallertartige Beschaffenheit besitzen. Von den in ähnlicher Weise gewonnenen
Marmeladen bezw. Jams unterscheiden sich die Fruchtsyrupe bezw. Fruchtgelees
dadurch, dass sie nur aus Fruchtsaft zubereitet werden, nicht aber gleichzeitig Frucbt-
fleisch einschliessen.

Mischungen von Fruchtsäften mit Wasser und Zucker heissen Limonaden;
Brauselimonaden enthalten ausserdem noch Kohlensäure.

ß) oder die Fruchtsäfte werden auch ohne Zusatz von Rohrzucker für
sich allein eingedunstet; diese Erzeugnisse werden, wenn sie eine syrupartige Be¬
schaffenheit besitzen, als Kraut, z. B. Aepfel-, Birnen- oder Obstkraut be¬
zeichnet. Hier und dort ist es auch gebräuchlich, diese Erzeugnisse mit dem Namen
„Mus" zu belegen, es ist aber richtiger, letzteren Namen ausschliesslich für die auch
das Fruchtfleisch enthaltenden Obstdauerwaarou anzuwenden.

Wie aus Obst, so wird auch aus Zuckerrüben, Möhren ohne Zusatz von
Rohrzucker ein ähnlicher Syrup hergestellt, der als Zuckerrübenkraut oder
Möhrenkraut von dem Obstkraut unterschieden wird, aber hier mit aufgeführt
werden soll, weil er eine gleiche Verwendung, wie der Obstsyrup bezw. das Obst¬
kraut, nämlich zum Bestreichen von Brot an Stelle der hierzu sonst verwendeten
Butter findet. Auch das Malzkraut dient zu diesem Zweck; alle drei werden
aber auch zur Verfälschung des theureren Obstkrautes verwendet.

Die Darstellungsweise dieser Syrupe, des sog. Krautes bezw. Gelees ist im
Wesen sehr einfach; die Früchte werden entweder zu einem Brei zerkocht oder in
ähnlicher Weis», wie beim Keltern des Weines die Trauben, zerquetscht, ausgepresst
und entweder für sich allein oder unter Zusatz von Rohrzucker eingedunstet; statt
des Rohrzuckers wird auch häufig zum Theil oder ganz Stärkesyrup verwendet.
Ein Zusatz von 5 —10% Stärkesyrup verhindert bei den Fruchtsyrupen und -Gelees
das Auskrystallisiren von Rohrzucker, was aber auch durch genügendes Einkochen
und zweckmässige (nicht zu kalte) Lagerung verhindert werden kann. Die Em-
dunstung geschieht durchweg mittels überhitzten Wasserdampfes in doppelwandigen
offenen Kesseln oder a.uch über freiem Feuer; vereinzelt mögen auch Vakuumkessel

') Weil Erdbeeren und ähnliche Früchte bezw. deren Saft durch Kochen viel an Aroma ver¬
lieren, so wird bei diesen die Herstellung des Syrups auch in der "Weise ausgeführt, dass man die
Zuckerlösung einkocht, bis sie körnt (deckt), darauf die Erdbeeren in die Zuckerlösung wirft, einige
Zeit damit in Berührung lässt, die Erdbeeren wieder abseiht und die gemischte Lösung nur mehr kura
aufkocht.
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als zweokmässigere Einrichtung verwendet werden. (Ueber die Darstellung der Stärke-
syrupe und des Malzkrautes vergl. weiter unten).

Die Zusammensetzung dieser Art Erzeugnisse isi folgende:
a) Natürliche Fruchtsäfte. Die reinen Fruchtsäfte im natürlichen Zustande

d. h. ohne Eindunstung und Zusätze haben von einer und derselben Frucht wie diese
selbst eine sehr schwankende Zusammensetzung. Im Mittel kann dieselbe etwa wie
folgt angenommen werden:

Bezeichnung
Vi

5<

o «
Oi ESVI «

In 100 cem Saft

Ko.
5

•J3 B

O
Os
O

w

II s ~ ° g ^
M o g 2
^ ä — '— < 3

Eh
■S b

=4
g g g ff g 5 g ; g g

t Aepfelsaft . 2 73 1,066G 15,16') 0,125 9,46 8,11 0,321 0,105
!

0,44 | 0,209 0,019
2
3

Birnensaft .
Kirschensaft

43
29

1,0611
1,0737

15,85
19,35

0,133
0,420

9,54
12

0,99 0.328

0,750
0,038
0,088

0,30 | 0,168
0,45 0,097

0,016
0,021

Pektin
4 Erdbeersaft. 2 1,0348 9,00 — 5,33 1,040 2) 0,5G0 0,66 0,097 0,026
5 Himbeersaft 20 1,0184 4,27 — — 1 — 1,836 0,960 0.50 0,0 8 6 0,032
6 Heidelbeersaft . 4 1,0378 10,60 —

6,27 1,130
Gerbstoff

0,29 —

7 Stachelbeersaft 4 1,0395 10,19 0,061 6,ia 1,050 0,061
Pektin

0,27 "

8 Johannisbeersaft 54 1,0539 14,02 0,280 8,35 2,920 0,750 0,59 0,128 0,036
Gerbstoff

9 Preisselbeersaft 8 1,0574 14,12 0,069 8,57 — 2,200 0,224
Pekl in

0,30 ,--

10 Pfirsichsaft. . — 1,0540 — — 3,35 1,98 0,684 0,76 0,47 0,076 0,046
11 Quittensaft . 3 1,0525 — — 9,85 0,66 1,498 0,08 0,37 0,181 0,037

In Preisselbeersaft wurden ferner 0,075°/ 0 Benzoesäure gefunden; in 1 1 Erd¬
beeren fand Süss 2—3 mg Salicylsäure (vergl. auch S. 957). Letztere konnte da¬
gegen von ihm weder in den Säften noch daraus bereiteten Weinen von Johanms-
beeren, Stachelbeeren, Brombeeren, Kirschen, Pflaumen, Reineklauden, Aepfein und
Birnen nachgewiesen werden.

Ueber die Zusammensetzung von Apfelsinen- und Citronensaft vergl. S. 958, über
die sonstiger Fruchtsäfte auch Bd. I, S. 880—887.

C. Mestre giebt für die Zusammensetzung des Apfelsinen- (Orangen-)Saftes
noch folgende ausführlichere Untersuchung:
o_. n • u irr „, , er t. r> ■ a- Mannit und Citrojjensaures Sonstigeopee. Gewicht Wasser Glukose Saccharose Freie Saure -,,,,..,. -,, ,• i „ , • „ ,Pektinstoffe Kalium | < alemm Salze

1,070 85,04% 5,43% 5,39% 1,93% 0,50% 1,39% 0,25% 0,06%

Von den Fruchtsäften werden direkt im Kleinhandel wohl nur Citronen- (Li-
monen-) Saft für die Limonaden-Bereitung verwendet. Ueber die Zusammensetzung
desselben mögen ausser der S. 958 erwähnten noch folgende Analysen von BT. Hassall

') Dem spec. Gewicht würde nach der Weinextrakt-Tabolleein Extraktgehalt von nur 14,67 g
«ntsprechen.

*) Mit 0,359 g flüchtiger Säure (= Essigsäure).
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über den Saft von Citrus limonum und Citrus limetta, sowie von A. Bornträger
über den Saft aus unreifen und reifen Citronen mitgetheilt werden:

In 100 ccm Saft von Spec.
Gewicht Extra kt Invert¬

zucker
Sac¬

charose
Citronen¬

saure Asche Schwefel
säure

Citrus limonum 1,0321 8,597 g _ — 6,822 g 0,259 g 0,002 g
„ limetta . 1,0348 9,222 „ — — 7,201 „ 0,419 „ 0,002 „

Unreifen Citronen . — 9,30 „ 0,2 1 g 0.78 g 7,52 ,, 0.486 „ —
Reifen Citronen - 8,87 „ 0.75 „ 0,19 „ 7,28 „ 0,384 „ -

Ausführliche Untersuchungen über den Citronensaft haben E. Spaeth und
R. Sendtner 1) sowie K. Farnsteiner 2) ausgeführt. Erstere fanden im Mittel für
reine, z. Th. selbst dargestellte Citronensäfte (g in 100 ccm):

Citronensaure
Extrakt (j e -

sammt-
Ge-

bunden

AlKalitat „,, . , Pnos-
r, , , , der Asche ,Zucker Äsche phor-= ccm *..

„T „.. saureN-Saure

Extraktrest nach
Abzug

Polari¬
sation in

SäureT" 200 mm-Kohr
, t Ascheu. (Schmidt u.

u. Asche „___,„.. tt ___o» n)

9,85 g 8,30 g 1,57 g
Zucker H a e n s c

0,88 g 0,382 g 4,5 ccm 0,101g 1,168 g 0,288 g —0,28°

Dagegen ergab eine verfälschte Probe des Handels von 1,0253 spec. Gewicht:

6,26 g 6,04 g — 0 0,084 g 0,22 ccm — 0,136 g — —

K. Farnsteiner berücksichtigte in selbst dargestellten und verfälschten Citronen-
säften ausser vorstehenden Bestandtheilen auch andere mit folgendem Ergebniss (g
in 100 ccm):

Spec. Gen icht
bei 15%

M 1

gfc.
<P > <X>

S .2
3 ii

M g2 «

o
o

M3 Stickstoff

13
p
"eil•—.

a

M

.3 g

Bxtraktrest ')
nach Abzug

von
Citronensaft Natur- j Ent¬

licher ' geiste-
Saft terSaft

3 ,S

3-4

°< 3
o :Jja °° g=o

Nicht vergoliren
Vergohren .

1,0268
1,0205

1,0371
1,0336

1
8,89 5,61
8,03 5,66

1,37
0,35

(6,56)*)
7,46

0,075
0.082

0,484
0,471

5,8
5,9

0,0218

0,0275

1,90
2,02

1,09
1,58

Verfälschte
Sorten

1,0133
bis

1,0653

1,0284
bis

1,0896

6,18
bis

22,-10

4,43
bis

10,13

Spur
bis

11,95

Spur
bis

14,55

Spur
bis

0,035

0,04
bis

0,59

0
bis
7,25

0
bis

0,046

0,32
bis
2,62

0,12
bis
0,62

Ein Unterschied in der Zusammensetzung zwischen Citronensäften aus reifen uuu
unreifen Citronen war nach einer Vergleichsprobe nicht vorhanden. Chlor wurde in
einer Probe vergohrenen Citronensaftes zu 0,06 g, Schwefelsäure zu 0,008 g, Glycerin
(d. h. das, was nach der üblichen Bestimmung als Glycerin angesehen wird) in ver¬
gohrenen und unvergohrenen Proben reiner Citronensäfte zu 0,17—0,37 g in 100 ccm
gefunden.

Eine verfälschte Probe Citronensaft ergab 0,014 g Chlor, 0,069 g Schwefelsäure,
während in anderen Proben an Glycerin 0—1,81 g, an flüchtiger Säure (Essigsäure)

l) Zeitschr. f. Untersuchung der Nahrungs- und Genussmittel 1901, 4, 529 und 1133.
■) Ebendort 1903. 6, 1. t , |le
a) Ans dem spec. Gewicht der entgeisteton Flüssigkeit nach einer besonders entworfenen Tabe

berechnet.
') Für die unvergohrenen Proben künstlich zugesetzt.
5j Extraktrest = Extrakt — (Citronensaure [Cc H b 0 7] 4- Zucker + Mineralstoffe + an letzter

gebundene Citronensaure + Glycerin).
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in einem Falle 0,89 % ia 100 c<̂ m gefunden wurden. Die Menge Citronensäure, die
als E9ter gebunden war, ergab sich zu 0—0,48 g.

Der Alkohol wird den Citronensäften des Handels zugesetzt, um die Haltbarkeit
zu erhöhen. Häufig findet sich darin auch aus demselben Grunde Salicylsüure.

R. Sendtner ermittelte in einem mit Alkohol und Zucker versetzten Citronen-

safte von 1,0664 spec. Gewicht (in 100 com):

14,08 g Alkohol, 22,93 g Extrakt, 10,50 g Citronensäure, 12,20 g Zucker, 0,017 g Asche.

Citronensiifte, die durch gleichzeitige Mitverwendung der Schalen (und auch
Kerne) gewonnen sind, nehmen mit der Zeit einen unangenehmen Geschmack an, weil
das ätherische Oel allmählich verharzt.

Selbstverständlich sind vorstehende Zahlen über die Zusammensetzung der
Fruchtsäfte grossen Schwankungen unterworfen; so fand P. Behrend für 100 ccm
Saft aus 18 Aepfelsorten:

Gesammtzucker Saccharose Saccharose in Proc. des
Gesamnitzuckers

Schwankungen
9,25 — 18,64 g

Mittel
12,69 g

Schwankungen
1,36—6,51 g

Mittel
3,78g

Schwankungen
11,2-51,2%

Mittel
29,8%

Nach P. Kulisch betrugen für 9 Aepfelsaftsorten die Schwankungen für Ge-
sammtzucker 6,82—13,12 °/o und für Saccharose 1,28—5,46 °/0 .

Eine grössere Reihe von Johannisbeersäften ergab nach L. Weigert in
100 ccm 2,3-4,4 g Säure und 5,4—12,9 g Zucker.

E. Hotter (Bd. I, S. 888) hat gefunden, dass in Aepfel- und Birnensaft (Most)
beim Aufbewahren schon nach einigen Tagen die Gerbsäure abnimmt, indem der
Gehalt an Gerbsäure im Mittel mehrerer Sorten für 100 ccm betrug:

Aepfelm ost 1892 Aepfelmost 1893 Biruenmost 1803
Anfang Nach 14 Tagen Anfang Nach 5 Tagen Anfang Nach 9 Tagen
0,064 g 0,041 g 0,071 g 0,044 g 0,043 g 0,022 g

Die Mineralstoffe der Fruchtsäfte anlangend, so sind darüber ausser obigen
Angaben nur bei Johannisbeer- und Kirschsaft einige Analysen ausgeführt;
danach enthalten 100 ccm Saft:

Kali Kalk Magnesia Phosphorsäure Schwefelsäure
Kirschsaft . . . 0,396 g 0,02 7 g 0,017 g 0,033 g 0,006 g
Johannisbeersaft . 0,252 „ 0,047 „ 0,014 „ 0,051 „ 0,005 „

Im Allgemeinen kann man annehmen, dass von den Mineralstoffen des Frucht-
den
K.

fleisches 5/ 10 — 8/ 10 in den Saft übergehen oder dass nahezu die Hälfte von
Aschenbestandtheilen der Fruchtsäfte aus Kali besteht bezw. bestehen soll.

Windisch fand an Borsäure, in Procenten der Asche:
Zwetschensaft Reineklaudesaft Kirschsaft

Borsäure 0,27% 0,21% 0,34%

A. Hebebrand desgleichen in 100 ccm Saft:

Kirschen Stachelheeren Apfelsinen Oitronen
Borsäure 0,4 mg 1,0 mg 0,4 mg 0,6 mg

b) Fruchtkraut. Die für sich allein ohne Rohrzucker-Zusatz bis zum Syrup
eingedickten Fruchtsäfte bilden das sog. Kraut, auch wohl Gelee genannt, obwohl
unter letzterer Bezeichnung nur die unter Zusatz von Rohrzucker eingedickten
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Säfte verstanden werden bezw. verstanden werden sollten. Zur Obst kraut-Bereitung
werden in Deutschland vorwiegend A epfel und Birnen verwendet und die Erzeugnisse
als Aepfel- und Birnenkraut unterschieden. Das Obstkraut ist sehr beliebt und
sucht man dasselbe durch andere Fruchtsäfte bezw. Erzeugnisse zu ersetzen. Als
solche Ersatzmittel dienen das Zuckerrübenkraut, Möhrenkraut und Malz¬
kraut; hiervon werden die ersten beiden in derselben Weise hergestellt, wie das
Obstkraut.

Das Malz kraut dagegen wird in ganz anderer Weise gewonnen, nämlich da¬
durch, dass man die Stärke in billigen stärkereichen Rohstoffen, wie Mais, Reis,
Kartoffeln etc. durch Zusatz von Gerstenmalz (auf 100 Thle. Stärke 25—30 Thle.
Malzmehl) verzuckert und die erhaltene Lösung eindunstet.

Je nach der Einwirkung bei verschiedenen Temperaturen (60—70°) und je nach verschieden
langer Einwirkung (60 — 72 Stunden) erhalt man dextrin- bezw. maltosereichere bezw. -ärmere Lösungen
(Patent von Leplay und Cuisinier). Nach einem anderen Patent (Societe anonyme generale de
Maltose) setzt man dem zur Einwirkung von Malzaufguss auf stärkehaltige Rohstoffe benutzten Wasser
etwas Säure zu (7—29 g 25 "/«-ige Salzsäure auf 1 hl Maische). Die betreffenden Rohstoffe werden
zuerst in Procenten der Stärke mit 5—10% eines Aufgusses von 1 Thl. Malz in 2—3 Thln. Wasser
bis 80° erwärmt, dann mit l'/s Atmosphären-Ueherdruck 30 Minuten gekocht, auf 48° abgekühlt, mit
ä — 20 u/„ Malzaufguss, etwas Säure versetzt und filtrirt. Das klare Filtrat bleibt 12 —15 Stunden
bei 48° stehen und wird entweder in offenen Kesseln oder im Vakuum abgedampft. In letzterem
Falle erhält man mehr oder weniger glanzhelle Maltose- bezw. Dextrinlösungen.

Dia nach letzterem Verfahren dargestellten Maltose-Präparate ergaben nach
mehreren Analysen z.B. folgende Zusammensetzung:

No i! Mais- M altose

1 i| Maltosereich
2 I1 Dextrinreich
3 j, Sirop crista-l

£ hs;

%

23,57
26,33
19,02

1,85
1,97
Spur

S

%

M !§ 03
2 o
T2 OQ WS

t*
-C

■j3 *H •< Oh
&

CG % Oh
c/ IQ

M

In der Trocken¬
substanz

61,041 12,16 0,40 0,98 0,38 ,0,32 79,85 18,52
28,84j 40,16 1,84 0,86 0,28 0,20 39,15 54,51
59,63 20,11 0,40 0,24 0,082 0,049 74,17 24,27

Das in den Handel gebrachte sog. „Malzkraut -1 als Ersatz des Obstkrautes
wird in ähnlicher Weise dargestellt.

An die Zusammensetzung dieser Erzeugnisse möge gleich die von Mischungen
des echten und theuereren Obstkrautes mit Liübenkraut, Rohrzucker, Stärkesyrupi
Malzkraut und Mehl angeschlossen werden, um die Unterschiede für den Nachweis
von Verfälschungen klar zu legen (vergl. Tabelle S. 969).

Man sieht hieraus, dass die Saccharose der Zuckerrüben beim Eindunsten des
Saftes zum Syrup in nicht unerheblicher Menge in Invertzucker übergeführt wird-
Immerhin bleibt der grösste Theil als Saccharose bestehen, wodurch sich dieses
Kraut von dem Obst- und Malzkraut unterscheidet; letztere sind dagegen durch
eine grössere Menge Glukose bezw. Maltose fd. h. direkt reducirenden Zucker)
ausgezeichnet. Auch das Möhrenkraut enthält zum Unterschiede von Zuckerrüben¬
kraut verhältnissmässig viel Glukose und wenig Saccharose, was mit der Zusammen-
Setzung der Möhren (vergl. S. 913) übereinstimmt.
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a ! ? II *"* «G

_,. -
c: T-t <K

Drehung
der

No. Erzeugniss
3
TT %

A g o es
äs

CS
CO
o>/O

" :5
M

JK 5H

°/a /o

"SS
o „ M

%

'S

7.

in
a Lösunr

1 : 10"
im Halli-
scliatten-
apparat

200 mm.no'ir

a) Reine Erzeugnisse ohne, Zusätze:
1 Obstkraut . 10 34,88 52,94 2,77 2,264 0,200 5,23 1,92 0,160 0,96 0,139 0,070 - 4° 45'
2 Zuekerrübenkraut. 5 28,01 17,85 43,63 1,409 0,727 5,30 3,80 0,419 1,49 0,104 0,202 + 5" 36'
3 Jlölirenkraut . 1 31,19 40,30

Mn-Uoee

12,64
Dertrin

2,363
Milch
säure

0,612 7,66 5,85 0,481 2,18 0,296 0,123 4- 0» 45'

4 Malzkraut . . 2 25,63 50,23| 6,76 1,570 0,516 21,30 1,37 0,709 0,19 0,102 0,209 + 19° 48'

b) Gemischte Erzeugnisse:

i Von Obst- uml [ ,|°0Rübenkraut zu '.
gleichen Thln. \®

1
1

1„, , ' Saceha-

26,83'36,10 !20,74
29,09 38,08122,381

1,348
1,876

0,374
0,389

12,51
5,63

2,47
2,94

1
0,324il,01
0,347 1,08

0,118
0,086

0,155
0,185

— 0° 20'

+ 0°27'
2 Gemisch von Malzkraut zu gleichen Tb eilen mit:

a) Obstkraut . 1 26,63 48,75| 2,01 1,485|0,324 19,50 1,08 0,571 0,08 0,176i0,169 4- 7" 53'
ß) Rübenkraut . 1 29,15 27,81)21,76 1,333]0,538 17,73 2,22 0,652 0,69 0,100 0,2041 + 11° 44'

3 Mit Stärkcsyrup gemischte Krautsorten:
<j) Aepfelkraut . 1 30,83 50,40j 2,8910,250 0,323J13,09 1,47|0,170|0,72 0,080j0,045 + 2° 58'
ß) Rübenkraut . 1 2G,99 30,SO|20,77|0,243 0,768 18,05 2,62 0,091 1,01 0,250 0,025 +13" 45'

4 Aepfelkraut mit Kreide abgestumpft unter Zusatz von 75 g Rohrzucker auf 1 kg Saft:
| 1 |37,8l|44,00jl3,4l|2,889|0,170| 0,46|l,43|0,068J0,53J0,184J Spur|— 2° 50'

5 Birnenkraut mit Mehl eingekocht:
1 23,86 21,48 0,69 1,407 0,239 51,44 1,12 0,171 0,59 0,088 0,079 — 1°13'

Ferner sind die einzelnen Krautsorten durch einen verschiedenen Gehalt an
Stickstoff, Phosphorsäure, Kali und besonders durch ihr Drehungsvermögen ge¬
kennzeichnet. Der Zusatz von Rohrzucker zu Obstkraut vermehrt den Gehalt an
Saccharose, vermindert aber die Linksdrehung; der Zusatz von Stärkesyrup zu Obst-
und Rübenkraut vermehrt nicht nur den Gehalt an Nichtzucker, sondern verwandelt
die Linksdrehung des Obstkrautes in Rechtsdrehung und erhöht die Rechtsdrehung
des Rübenkrautes. Der Zusatz von Mehl zu Obstkraut vermehrt selbstverständlich
die Menge an Nichtzucker, vermindert die Linksdrehung und lässt sich mikroskopisch
nachweisen. Diese Unterschiede können zur Feststellung der Abstammung der
Krautsorten wie auch zum Nachweise von Verfälschungen dienen.

Die bei der Kraut-Bereitung verbleibenden Extraktions- und Pressrückstände bähen
folgende Zusammensetzung:

No Abfälle

Obstkruutpresslinge.....
Rübenrückstände ......
Mais-Maltose-Treber (getrocknet).

-^

In der natürlichen Substanz

66,30
76,00
8,00

% %

4,46
2,02

32,80

0,39
0,38

10,40

Om o« H +j

7»

24,65
11,00
29,70

% %

1,05
7,18

10,40

3,15
3,44
2,70

In der Trocken¬
substanz

33 g
t/2 cd
M I

7o

l-SW
o 3 *B

°'„

13,23 j 73,19
8,41 j 45,08

35,05 ! 32,28

') Differenz zwischen Summe (Wasser + Zucker + Säure + Mineralstoffe) von 100.
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J

c) Fruchtsyrupe. Vod den unter Zusatz von Rohrzucker gekochten buzw.
eingedickten Fruchtsäften sind die wichtigsten: der Himbeer-, Jobannisbeer-, Erdbeer-
und Kirsehsyrup.

Dieselben haben folgende Zusammensetzung:

Sy rup

Himbeersyrup ') .
Erdbeersyrup . .
Johannisbeersyrup
Kirsehsyrup . .

n aa-3

IC
2
3
2

32,41
42,09
49,78
42,89

0,44
0,81
0,S3

%

a; 03

:oä :5 :rf 5o 03 TO cc :c*

2 ^E3
.5ra

aa I 1! 1«
Ol/o % %

g K

%

22,29
23,55
30,IG
13.70

0,629 0,014
0,255
1,594
0,368

1,82 ')
0,2S4 S)
0,523
0,707

% ^ % %

0.278 1 —
0,1601 0,065
0,232 0,117

0,013
0,023
0,031

0,194 ; 0,085 0,021

Kirsehsyrup
Vor Nach

der Inversion
+ 7° 5' — 0°40'

42,2 5
32,92
15,90
42,51

Das optische Verhalten der Fruchtsyrupe hängt gauz von dem Gehalt an Saccha¬
rose ab. Bei dem stark saueren Johannisbeersyrup wird die Saccharose schneller
und stärker inveriirt, als bei den anderen säureärmeren Syrupen. Wir fanden die
Polarisation eines Johannisbeersyrups, der 41,98 % Invertzucker und nur 1,59 /o
Saccharose enthielt, in 10 % - >g er Lösung und im 200 mm-Rohr vor der Inversion
zu — 1 ° 8', nach der Inversion zu — 1°35'. Dagegen drehten Erdbeer- und Kirseh¬
syrup, in derselben Weise untersucht, die Ebene des polarisirten Lichtes wie folgte

Erdbeersyrup
Vor Nach

der Inversion
+ 2° 46' — 1°37'

Die von E. Späth untersuchten 16 Proben von echten Himbeersyrupen drehten
in 10°/ o -iger Lösung die Ebene des polarisirten Lichtes von 0° bis -j-8°15
nach rechts, dagegen nach der Inversion sämmtlich nach links, nämlich von —2° 08
bis —2° 45', während die Polarisation nach der Vergährung gleich 0 oder eine
Spur links war. Die Alkalität der Asche von 100 cern Saft war, ausgedrückt in
cem Normal-Säure, bei Himbeersyrup 2,20—3,30, im Mittel 2,74; nach hiesigen
Untersuchungen bei Erdbeersyrup 1,8 cem, bei Johannisbeersyrup (mit 0,323 /o
Asche) 3,5 cem, bei Kirsehsyrup 1,2 cem.

Amthor und Zink (Bd. I, S. 891) fanden für 20 echte, nach dem deutschen
Arzneibuch hergestellte Himbeersyrupe, in denen das Verhältniss von Saft zu Zucker
etwa wie 7 : 13 war, folgende Zahlen:
Gesarnint-Säure (= Aepfelsäure) Asche Phosphorsäure

Schwankungen Mittel Schwankungen Mittel ; Schwankungen Mitte*
0,206 —1,079 % 0,718% 1 0,152—0,409 % 0,210% | 0,007—0,031% 0.013%

R. Hundrieser verfolgte (Bd. I, S. 892) bei Syrupen, bei denen auf 5 Thle.
Saft etwa 9 Thle. Rohrzucker' angewendet waren, die Bildung von Invertzucker sowie
die Abnahme der Säure beim Kochen und nach 14-tägigem Stehen der verschieden
lange gekochten Proben im Keller mit folgendem Ergebniss:

') Aus rein vergohrenem Rohsaft nach der Vorschrift der deutschen Pharmakopoe hergestellt.
2) Gesammtextrakt weniger Gesammtzucker (als Invertzucker berechnet).
*) Fällbar durch 90%-igen Alkohol.
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Bestaudtheil:

Invertzucker
5 Minuten Kochen

71 30 „ „

Säure = Aepfelsäure
nach 5 Minuten Kochen

Kirsehsyrup

nach

Nach
di*in

Kochen

6,17%
30,33 „

0,78
0,71

Nach
14 Tagen

7,57%
30,33 „

0.77 „
0.71 „

Himbeersyrup
Kach
dem

Kochen

8,33 %
50,00 „

1,00
0,90

Nach
UTagen

9,25 7,
51,20,,

0,98 „
0,85 „

Rother
Johannisbeersaft

Naoh «ach,,,„ _ dem
llTa fc'en Kochen

17,80% 20,23 "/,
53,G5 „ 54,94„

1,34 „
1,17 „

1,32 ,
1,1G „

■ Schwarzer
.Tobannisbeersaft

Nach XT .A Nach
KoTen »^en

20,00% 21,74%
62,50 „ 62,50 „

1,72 „
1,67"

1,71 „
1,56 „

Ursprünglicher Säure - Gehalt I
des Saftes war . ! 1,59% 2,08% | 2,91% I 3.48%

Hiernach erfolgt die Bildung des Invertzuckers um so mehr und schneller, je
sänrereicher der Saft ist, ferner vorwiegend beim Kochen, indem er bei 30 Minuten
langem Kochen den Höhepunkt erreicht; es findet dann durch längeres Stehen in
der Kälte keine oder nur eine geringe Invertzucker-Bildung mehr statt; ein 5 Minuten
langes Kochen hat nur eine geringe Invertzucker-Bildung zur Folge; hier schreitet
dieselbe beim Aufbewahren, aber nur langsam, fort.

Die Säure erfährt nur beim Kochen und entsprechend der längeren Dauer des¬
selben eine Abnahme; beim Aufbewahren in der Kälte ist die Abnahme gleich Null
oder doch nur sehr gering.

Die Fruchtsynrpe dienen als Saucen bezw. zur Bereitung derselben, ferner zur
Bereitung von Limonaden und Zuckerwaaren; die sonst in den Zuckerbäckereien
verwendeten Syrupe, wie Orangeblüthen-, Mandel-, Veilchen-Syrup sind Zucker¬
lösungen mit Auszügen der betreffenden aromatischen Pflanzen.

d) Fruchtgelees. Unter dieser Bezeichnung versteht man auch vielfach die
Krautborten (S. 964) oder gar die Marmeladen (S. 962); am meisten ist der Name
für die unter Zusatz von Bohrzucker bis zur steifen oder festen Paste eingedickten
Fruchtsäfte in Gebrauch und sollten nur solche Erzeugnisse mit diesem Namen be¬
legt werden. Zu ihrer Bereitung werden die verschiedensten Fruchtsäfte benutzt.
Von einigen der gangbarsten haben wir nach je einer Analyse folgende Zusammen¬
setzung ermittelt:

No Bezeichnung

Aepfel-Gelee
Erdbeer- „
Jobannisbeer-Gelee,
Pflaumen- „ .
Pfirsich- „
Ananas- ,, ,
Heidelbeer- „ .
Bronrbeer- „ ,

w ■4-J£-13
ig«

% %!
39,27 0,44
42,98 0,34
41,49 0,16
49.50 0,21
30,02 0,17
19,72 0,891
36,21 0,12
40,37 0,24 J

% %

all!
I ||
% r°/o

Die Fruchtgelees gleichen
Verhalten den Fruchtsyrupen.

22,00
35,64

30,40
24,11

8,75
22,13
28,28
12,51

daher

I
33,97
18,06

25,18
22,18
56.59

56,70
31,88
4t,90

in i'n

0,468 0,58 0,185
0,769 0.88 0,342

%

1,539' 0,35
1,929 —
0,413 -
0.64 3 1 —

0,637l —

0,384
0,550
0,210
0,430
0,375

0,078
0,138
0,141

%

Polarisation in
10 %-iger Lösung
u. im 200 mm-Rohr

vor j nach
der Inversion

0,008
0,011
0,032

+ 4° 25'
4- 2" 6'

-I- 2° 36'

1° 5'
0» 42'

• 0° 50'

0,811 j — 0,330 —
rer Zusammensetzung wie in dem optischen



972 Die pflanzlichen Nahrungs- und Genussmittel.

Verfälschungen und Verunreinigungen der Fruchtsäfte, Kraute, Fruchtsyrupe und
Fruchtgelees.

Die Verfälschungen dieser Art Erzeugnisse ist nach den umfangreichen Untersuchungen der
letzten Jahre eine sehr vielseitige; die häufiger wiederkehrenden Verfälschungen sind folgende:

1. Zusatz von fremden Säuren. Dieser ist besonders bei den natürlichen Fruchtsäften, in
erster Linie beim Citronensaft üblich und kommen als Säuren Oitronensäure, Weinsäure,
seltener Oxalsäure in Betracht; vereinzelt sind auch als Zusatz, zur Erhöhung des Säure-Gehaltes
unorganische Säuren (Schwefelsäure) beobachtet worden, die ebenso wie die Oxalsäure als direkt
gesundheitsschädlich bezeichnet werden müssen.

2. Zusatz von Aromastoffen und fremden Farbstoffen. Als Aromastoffe kommen
vorwiegend die Aethyl- und Amyl-Ester der niederen Fettsäuren, Aldehyde etc. in Betracht (vergl.
den nachstehenden Abschnitt). Aus Citronensäure und solchen Aroinastoffen allein werden mitunter
künstliche f'itronensäfte hergestellt; solche Erzeugnisse gelten, wenn sie nicht als solche be¬
zeichnet werden, selbstverständlich als Nachinachungen. Bei einigen Frucbtsyrupen ist es gebräuchlich,
aromatisirende Gewürze (Zimmt, Vanille, Nelken etc.) in geringen Mengen zuzusetzen. Derartige
aromatisirte Fruchtsyrnpe werden vielfach als solche (vergl. vorstehend) bezeichnet; im Verschweigungs-
falle können diese Zusätze als zulässige angesehen werden, wenn damit keine Vortäuschung in gewinn¬
süchtiger Absicht verbunden ist.

Zur Auffärbung werden Anilinf arbstof f e (vergl. S. 461) angewendet und zwar vorwiegend
bei Himbeersyrup. Als Grund der Auffärbung wird gern vorgeschützt, dass die natürlichen
Fruchtfaxbstoife leicht verblassen und die Abnehmer schön gefärbte Fruchtsäfte und deren Erzeug¬
nisse verlangen. Diese Auffärbung ist aber stets als Vortäuschung aufzufassen; denn selbst wenn
nur reine Fruchtsäfte und Rohrzucker verwendet sind, soll dem Erzeugniss ein besseres Aussehen
(ein höherer Gehalt an färbendem, natürlichem Fruchtsaft) verliehen werden, als es seiner Natur nach
beanspruchen kann. Gesundheitsschädliche Farbstoffe sind selbstverständlich schon nach § 12
des Nahrungmittel-Gesetzes vom 14. Mai 1879 unzulässig.

3. Zusatz von Zucker-Ersatzstoffen. Als solche kommen in Betracht: Stärkezucker
und Stnrkesy rup, Maltose, (sog. Malzkraut), Melasse (Zuckersyrup), Glycerin und die künst¬
lichen Süssstoffe (Saccharin, Dulcin, Glucin etc.,).

Besonders gebräuchlich ist der Zusatz von Stärkezueker oder meistens von Stürkesyrup
neben Rohrzucker bei der Bereitung von Fruchtsyrupen im Grossen; es wird, wie schon oben gesagt
ist, gellend gemacht, dass dieser Zusatz nothwendig sei, um das Auskrystallisiren der Fruchtsyrupe
zu vermeiden. Wir haben aber schon S. 971 gesehen, dass sich durch genügend (30 Minuten) langes
Kochen der Fruchtsäfte mit Bohrzucker-Zusatz die Saccharose nahezu ganz in Invertzucker über¬
führen lässt, der oder dessen Glukose nicht mehr auskrystallisirt; dieser Zusatz läuft daher nur
darauf hinaus, die Herstellungsweiso zu vereinfachen, das längere Kochen zu umgeben und das sog.
kalte Mischen zu ermöglichen. Dann auch besitzen Stärkezucker- bezw. -syrup-Lösungen eine
grössere Zähflüssigkeit, ein dickflüssigeres Ausseben, als Rohrzucker- bezw. Jnvertzucker-Lösungen von
gleichem Gebalt an Trockensubstanz; man kommt bezüglich dieser Eigenschaft, auf Trockensubstanz
bezogen, mit 46 Gew.-Thln. Stärkesyrup und 49 Gew.-Thln. Stärkezucker so weit als mit 54 Gew.-TWn.
Rohrzucker 1)- Der Zusatz von Stärkezucker bezw. -syrup an Stelle oder neben Rohrzucker giebt daher
dem Fruchtsaft-Erzeugniss ein gehaltreicheres Aussehen, als wenn nur, wie sonst üblich, Rohrzucker
verwendet, ist, bedingt daher auch, abgesehen davon, dass die Stärke-Erzeugnisse mitunter unrein sind
(vergl. weiter unten), eine Vortäuschung, die nach § 10 des Nahrungsmittel-Gesetzes vom 14. Mai
1879 strafbar ist.

Maltose (Malzzucker, Malzkraut) dürfte wohl kaum in Anwendung kommen, weil *ie zu theuer
ist und sich leicht durch den Geschmack verräth; andererseits ist sie auch dann zu beanstanden,
wenn man in dem Fruchtsaft-Erzeugniss nebe» Fruchtzpcker als Versüssungs- und Verdickungsmi" el
Rohrzucker voraussetzt.

'; Vergl. J. König: Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Geuussmittel 1900, 3, 217.
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Malasse (Rohrzucker-Syrup oder die sog, Nachprodukte der Rohrzucker-Fabrikation) ist wegen
der dem Rohrzucker darin mehr oder weniger beigemengten Bestandteile (lösliehe Stickstoffver-
biudungen, Salze etc.) zu beanstanden und würde sich zum Theil ebenfalls durch den Geschmack
leicht verrathen.

Bei- Zusatz von Glyeerin kann als völlig fremdartiger Stoff für die Fruchtsäfte ebenfalls nicht,
geduldet werden (vergl. S. 346).

Ber Zusatz von künstlichen Süssstoffen ist jetzt gesetzlich verboten.
Nach den Vereinbarungen deutscher Nahrungsmittel-Chemiker') sollen, abgesehen von gesetz¬

lichen Verboten, alle unter 1—3 genannten Zusätze für alle Fruchtsaft-Erzeugnisse, die als rein
bezeichnet oder mit dem Namen einer bestimmten Fruchtart belegt sind, nicht ge¬
stattet sein.

Bei den als „Obstkraut" bezeichneten Erzeugnissen — bei denen als Venüssungs-
und Verdickungsmittel auch nicht mal Rohrzucker angewendet zu werden pflegt — soll ein Zusatz
von Rohrzucker deklarirt -werden.

4. Zusatz von gelatinirenden Mitteln, wie Agar-Agar, Gelatine etc. Letztere
pflegen vorwiegend bei der Bereitung von Marmeladen etc. (vergl. S. 9G3), aber auch bei den
Gelees aus solchen Früchten, deren Saft bei geeignetem Einkochen mit Zucker nicht von selbst
gallertartig erstarrt, angewendet zu werden. Für letztere soll dieser Zusatz nach genannten Verein¬
barungen statthaft sein; indess soll bei Himbeer-, Johannisbeer-, Apfelgelee etc. und
bei Gelees mit der allgemeinen Bezeichnung „Fruchtgelee" oder dergl. ein Zusatz
gelatinirender Mittel deklarirt werden.

5. Zusatz von Frischhaltungsmittel. Also solche sind zu nennen: Alkohol, schwef¬
lige Säure, Borsäure, Salicylsäure, Benzoesäure, Fluor-Verbindungen etc.

Der zur Frischhaltung in den Erzeugnissen dieser Art vorhandene Alkohol rührt theils von
einer absichtlichen, schwachen Vergährung der Fruchtsäfte vor ihrem Einkochen mit Rohrzucker —
zum Zwecke der Klärung besonders gebräuchlich bei Himbeersaft bezw. -syrup —, theils von einem
künstlichen Zusatz von Sprit oder Rum, Kognak etc. her, indem man in letzterem Falle auf den in
Gefässe eingefüllten Saft diese alkoholischen Flüssigkeiten aufschichtet. Diese Verfahren können als
zulässig angesehen werden, da sie sich nur in massigen Grenzen bewegen können. Wenn die Frucht¬
säfte mit Rohrzucker nicht genügend stark eingedickt sind, so stellt sich nach, dem Oeffnen der
Gefässe mitunter nachträglich eine Gährung ein, die also immer auf eine mangelhafte Bereitungsweise
hindeutet.

Die schweflige Säure bezw. der sauere schwefligsaure Kalk dient einerseits zur Frisch¬
haltung, andererseits aber auch besonders für die Gelees zur Ertheilung einer hellen, durchsichtigen
Farbe. Ueber die Unzulässigkeit ihrer Verwendung vergl. S. 454, über die der Borsäure S. 449,
der Fluor-Verbindungen S. 458, der Salicyl- und Benzoesäure S. 460.

Hierbei ist zu berücksichtigen, dass viele Früchte einen kleinen natürlichen Borsäure-Gehalt
haben (S. 181 u. S. 960), dass in den Himbeeren und Erdbeeren geringe Mengen Salicylsäure vor¬
kommen (vergl. S. 957), und dass die Preisseibeeren im natürlichen Zustande Benzoesäure enthalten 2).

6. Gehalt an Metallen, wie Kupfer, Zink, Eisen etc., die aus den zur Bereitung oder Auf¬
bewahrung dienenden Gefässen aufgenommen werden können.

7. Gährung, Schimmelbildung und Dünnf lüssigwerden (bei Gelees) sind Zeichen
fehlerhafter Darstellung oder Aufbewahrung.

Stark und über offenem Feuer eingekochte Erzeugnisse können auch angebrannt sein.
Zum Klären der Fruchtsäfte werden wie beim "Wein mitunter Hausenblase, Gelatiue, Eiweiss,

Kaolin, Klärerde und Tannin verwendet; sofern von diesen Klärmitteln keine Bestandteile (vergl.
unter „Wein") in die Fruchtsäfte übergehen oder letztere in ihrer Zusammensetzung nicht wesentlich
verändert werden, lässt sich gegen diese Anwendung nichts erinnern.

') Vergl. Vereinbarungen z. einheitlichen Untersuchung u. Beurtheilung von Nahrungs- u. Ge¬
nussmitteln. Berlin 1899. Heft 11, S. 108.

') E Mach u. K. Portele, Landw. Versuchs-Stationen 1890, 38, 68.
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e) Limonaden, Limonade-Essenzen, Brause-Limonaden. Unter Limo¬
naden versteht man nach bisherigem Gebrauch Mischungen von "Fruchtsaften mit
Wasser und Rohrzucker und unter Brause-Limonaden solche Mischungen, die
gleichzeitig Kohlensäure enthalten. Diese Begriffs-Erklärung galt bis jetzt
wenigstens für Citronen-Limonade. Bei anderen Frucht-Limonaden, z. B. Hira-
beer-Limonade, wird dem reinen oder mit Kohlensäure gesättigten Wasser der
unter Zusatz von Rohrzucker hergestellte Syrup (Himbeer-Syrup) und zwar zur Zeit
und am Ort des Verbrauchs zugesetzt. Indess ist diese Hand- und Haus-Bereitung
der Limonaden wie so viele andere Zubereitungen in einen Fabrik-Betrieb über¬
gegangen, indem die kohlensauren Wässer im Grossen fabrikmässig mit den Frucht¬
säften gemischt und als Brause-Limonaden in den Handel gebracht werden. Weil
aber die Fruchtsäfte wegen ihres Gehaltes an Pektinstoffen die Limonad-n leicht
trübe und missfarbig machen, ausserdem in reinem Zustande verhältnissmässig theuer
sind, so werden für diese Bereitung statt der Fruchtsäfte jetzt meistens Limonaden-
Essenzen angewendet.

Die Limonaden-Essenzen bilden im Allgemeinen (bezw. sollen bilden) alko¬
holische Auszüge aus der betreffenden Pflanze oder Frucht, welche entweder direkt
verwendet oder vorher einer Destillation unterworfen werden. Einige Essenzen
werden aus vergohrenen, entweder ganzen oder vorher zerkleinerten Früchten her¬
gestellt. Die weit verbreitete Citronen- und Pomeranzen-Essenz wird aus den
Fruchtschalen durch Ausziehen mit Alkohol gewonnen.

Wender und Gregor 1) fanden in einer Pomeranzen-Essenz 66,2 Vol.-% Alkohol
und 0,4—8"/ 0 ätherisches Oel; der Gehalt an letzterem lag bei 5 Proben Citronen-
Essenzen zwischen 0,1—0,5%, während eine nach bewährten Vorschriften selbst dar¬
gestellte Essenz 0,8°/0 ätherisches Oel ergab. Der Werth dieser Essenzen hängt
auch von der Löslichkeit in Wasser ab; denn je vollkommener sich die Essenz in
Wasser löst, um so haltbarer ist die daraus hergestellte Limonade. Von Wender
und Gregor selbst dargestellte Citronen- und Pomeranzen-Essenzen erforderten für
1 ccm 350—420 com Wasser zur vollständigen Lösung. Zur Lösung der Essenzen
des Handels war viel weniger Wasser erforderlich, nämlich 25 —240 ccm für 1 ccm
Essenz.

Diese Unterschiede sind durch den verschiedenen Terpen-Gehalt der äthe¬
rischen Oele bedingt; denn je mehr diese von Terpen befreit sind, um so voll¬
kommener lösen sich die ätherischen Oele in Wasser.

Wie wenig von den Handels-Essenzen zur Darstellung der Limonaden erforder¬
lich ist, mag aus einer Vorschrift erhellen, welche eine Fabrik für die Bereitung
einer Citronen-Limonade mit Hülfe der von ihr gelieferten Essenz giebt; es soll nämlich
genommen werden:

1000 g Zuckersyrup, 5 g (Jitronen-fesenz, 40 g 'Weinsäure-Lösung.
Wenn man auf eine Flasche = 800 g Limonade 30 g Syrup rechnet, so kommen

auf 1 Flasche 0,25 g Essenz, die bei einem Preise von 1 i Mk. für 1 kg 0,28 Pfge-
kosten.

Diese Ergiebigkeit der Limonade-Essenzen des Handels 2) verdanken dieselben

') Zeitschr. f. Untersuchungder Nahrungs- und Genussmittel 1900, 3, 449.
~) Ausser den beiden genannten Essenzen giebt es noen eine lleihe anderer dieser An.

Ananas-, Aenfel-, Aprikosen-, Erdbeer-, Himbecr-, Kirsch-, Maitrank-, Vanille- etc Essenzen.
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dem Umstände, dass sie entweder künstlich verstärkt oder überhaupt künstlich ohne
Zuhülfenabme von Früchten hergestellt werden.

1. Verstärkungsmlttel. Als solche dienen für Citronen- und Pomeranzen-Essenz: Oitronen-
und Pomerauzenöl, fütral, Citronellal, Vanillin etc. Damit derartige Zusätze die Löslichkeit
der Essenz in Wasser nicht beeinträchtigen, und um die sog. „wasserlöslichen Essenzen"
zu erhalten, werden die verwendeten Oele vorher von Terpen oder die fertige Essenz von
den schwer löslichen Antheilen dadurch befreit, dass sie mit Wasser fraktionirt gefällt
weiden.

Für andere Limonaden-Essenzen verwendet man als Verstärkungsmittel die künst¬
lichen Fruchtäther des Handels, welche z. B. bestehen: der Ananasäthfr, haupt¬
sächlich aus Buttersäuremethylester, der Kirschenäther aus Essigsäure- und Benzoesäure-
methylester, der Erdbeeräther aus Essigsäureäthylester, Essigsäureamylester und Butter¬
säureäthylester. So lässt sich durch Mischen der verschiedenen Ester in entsprechendem
Verbältniss das Aroma der verschiedenen Früchte künstlich herstellen.

2. Künstliche Limonade-Essenzen. Auch werden ganz ohne Anwendung von natür¬
lichen Früchten durch Mischen von vorstehenden Estern mit sonstigen organischen Stoffen
künstliche Limonaden-Essenzen hergestellt, z. B. lautet die Vorschrift für die Herstellung
einer Ci tronen-Essenz:

10 Thle. Chloroform, 10 Thle. Salpeteräther, 20 Thle. Aldehyd, 100 Thle. Essigsäure¬
äthylester, 100 Thle. Oitronenöl und 10 Thle. Bernsteinsäure;

desgleichen für Ananas-Fruchtessenz:
10 Thle. Chloroform, 10 Thle. Aldehyd, 50 Thle. Buitersäuremethylester, 100 Thle.
Buüersäureamylester und 30 Thle. Glycerin in 1 1 Alkohol von 90°.

Man sieht, dass derartige künstliche Frucbt-Essenzen auch in gesundheitlicher
Hinsieht nicht ohne Bedenken sind.

Statt dieser Frucht-Essenzen kommen auch sog. feste Brause-Limonaden
m den Handel, welche nur in Wasser aufgelöst zu werden brauchen, um ein limo-
Dadenartiges Getränk zu erhalten. Wir fanden für solche Brause - Limonade mit
Geschmack von 5 verschiedenen Früchten (vergl. Bd. I, S. 895) folgende procentige
Zusammensetzung:

Doppeltkohlen¬
saures Natron

„r „ , „., .. Aethensches Oel etc.Wasser Saccharose Citronensaure , , ,,.,.,,(aus d. Differenz;
2,84—4,15 7o 66,10—69,35% 15,03 —16,79 % 0,74 — 1,55% 10,70—12,85%

Diese festen Brause-Limonaden sind daher trockene Gemische von Citronensaure,
doppeltkohlensaurem Natrium mit Bohrzucker, der mit den entsprechenden Frucht-
e slorn durchtränkt ist.

Süssstoffe.
Zu der Gruppe der Süssstoffe gehören eine Reihe Lebensmittel, die sich durch

süssen Geschmack auszeichnen und entweder ausschliesslich oder als Hauptbestand¬
teil Zucker (Invertzucker, Rohrzucker, Milchzucker oder Glukose) enthalten. Aus
dem Grunde können auch Konditor-Waaren, Fruchtsaft-Erzeugnisse, Süssweine etc.
unter diese Gruppe gerechnet werden. Diese Art Süssstoffe sind aber wegen ihrer
Zubereitungsweise, oder weil sie noch andere wesentliche Bestandteile enthalten, in
Hnderen Abschnitten besprochen (vergl. über Milchzucker S. 740, Konditorwaaren
°> 885, Fruchtsaft-Erzeugnisse S. 964, Süssweine weiter unten). Hier erübrigt noch
z u besprechen 1. den Rohrzucker (Saccharose), 2. den Stärkezucker (Glukose)
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und im Anschluss hieran die Syrupe und Zucker-Kouleur, 3. den Honig.
Die künstlicheil Süssstoffe sollen als Anhang in einem besonderen Abschnitte
behandelt werden.

Die natürlichen Süssstoffe sind gleichzeitig Nahrungs- und Genussmittel,
sie werden nicht nur leicht ins Blut übergeführt, sondern als Wärmequellen leicht zer¬
setzt (verbrannt); sie spielen daher in unserer Nahrung eine nicht geringe Rolle.

Die Bedeutung des Zuckers bezw. der natürlichen Süssstoffe als Genussmittel
ist schon S. 209 auseinandergesetzt. Die nährende Wirkung des Zuckers ist be¬
sonders auch bei Soldaten 1) geprüft worden. Es hat sich herausgestellt, dass schon
50—60 g Zucker für den Kopf und Tag das Hunger- und Durstgefühl der Mann¬
schaften auf dem Marsche länger zurückhalten bezw. zu vermindern vermögen; die
Soldaten nahmen unter dem Binfluss der Zucker-Nahrung mehr an Gewicht zu,
zeigten eine grössere Ausdauer, litten weniger an Magen und Darmerkrankungen;
die Athmungs- und Pulszahl war während der Muskelbewegungen eine geringere und
sonstige günstige Wirkungen mehr.

Ueber die Wirkung des Zuckers bezw. der Kohlenhydrate auf die Proteinfäulniss
im Darm vergl. S. 329.

Eine eigenartige Heilwirkung des Zuckers bezw. seiner Verbindung mit
Natrium, des sog. Natrium-Saccharats will Schücking 2) gefunden haben. Da¬
nach soll ähnlich wie die Verbindung des Globulins mit Natrium, das Globulin-
Natrium, auch das Zucker-Natrium (Natriura-Saccharat) Kohlensäure aus dem Blut
wegnehmen, unter Bildung von Natriumkarbonat Zucker als Spannkraft lieferndes
Mittel an dasselbe abgeben und so die Herzthätigkeit, selbst die nahezu erschöpfte,
aufs Neue anzuregen vermögen. Die Zuckerlösung muss nur dem Blut isotonisch
sein, d. h. denselben osmotischen Druck ausüben wie das Blutserum und eine solche
Flüssigkeit erzielte Schücking durch eine Lösung von 3% Fruchtzucker, 0,3%
Natrium-Saccharat und 0,6°/ 0 Kochsalz.

Auch bei Thieren hat sich der Zucker auch in Form von Melasse 3) sehr be¬
währt. Er bewirkt (bei Melasse bis zu einer Menge von 1—2 kg Für den Tag und
Kopf Grossvieh) nicht nur eine grössere Futteraufnahme, besonders von Rauhfutter,
sondern auch eine gedeihlichere Wirkung, indem bei Milchkühen die Milchabsonde¬
rung, bei Mastthieren aller Art der Ansatz von Fleisch und Fett, bei Arbeitsthieren
(Pferden) die Arbeitsleistung gefördert wird.

1. Rohrzucker und Rübenzucker. Ueber das Vorkommen und die Eigen¬
schaften der Saccharose, des Hauptbestandteiles des Rohr- und Rübenzuckers, welche
für gewöhnlich im praktischen Leben nur Zucker genannt werden, vergl. S. 146.

Der Verbrauch an Rohr- bezw. Rübenzucker stellte sich 4) für Deutschland
in den Jahren von 1840 — 1900 und für andere Länder im Jahre 1899 für den Kopt
der Bevölkerung und das Jahr in kg wie folgt:

') Vergl. Leitenstorf er und Leistikow, Deutsche militärärztliche Zeitsehr. 1898, 307 und
1899, 129.

2) Schücking, Physiolog. Wirkungen über Alkalisaccharate in Verhandlungen des 19. Kongresse
für innere Medicin 1901.

") Von 100 kg Kuben entfallen etwa 3 kg Melasse, welche ungefähr rund 1,5 kg Zucker enthalten.
*) Jahrbuch der Zuckerfabrikation1901.
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»840 1845 1850 1855 1860 18G5 1870 1875 1880 1885 1890 1895
t>is 4E bis 50 bis 55 bis 60 bis 65 bis 70 bis 75 bis 80 bis 85 bis 90 bis 95 bis 99
2,56 2,90 3,38 4,17 4,55 4,63 6,80 6,42 7,60 9,02 11,76 13,78 kg

England Dänemark Frankreich Deutschland Schweiz Belgien Schweden Oestereich Holland Itussland
40,0 17,3 14,9 13,8 13,6 9,6 9,5 8,2 8,1 4,6 kg

In Deutschland ist daher der Zucker-Verbrauch von 1840—1900 um das 5-fache

gestiegen, steht aber bezüglich des Verbrauches gegenüber anderen Ländern nach den
Erhebungen von 1899 erst an vierter Stelle; in England ist der Zucker-Verbrauch im
Jahre 1899 am höchsten und etwa dreimal so hoch wie in Deutschland gewesen.

Der Rohrzucker wird im Grossen aus verschiedenen Pflanzen gewonnen, nämlich
Zuckerrohr, Zuckerrübe, Zuckerhirse, Zuckermais und einigen Palmenarten; im All¬
gemeinen aber kommt für den Handel nur der aus Zuckerrohr und Zuckerrübe dar¬

gestellte sog. Rohrzucker in Betracht.

a) Anbau und Zusammensetzung der Rohstoffe. Der in Deutschland
und in Ländern mit gemässigtem Klima erzeugte Rohrzucker entstammt ausschliess¬
lich der Zuckerrübe, deren Anbau, Zusammensetzung etc. schon S. 907 be¬
sprochen ist.

In der tropischen und subtropischen Zone mit einer mittleren Jahrestemperatur
von 24—25° dient fast ausschliesslich das zur Familie der Rispengräser gehörende
Zuckerrohr (Sorghum saccharatum L.) zur Gewinnung des Zuckers und rührt von
diesem für letzteren der Name 1) Rohrzucker her. Der Anbau des Zuckerrohrs in
Ostindien und China ist schon uralt, hat sich aber lange auf diese Länder beschränkt-
denn Alexander der Grosse lernte den Zucker erst 327 v. Chr. auf seinem Zuge
nach Indien kennen und kannten die alten Juden und Babylonier nur den Honig als
Versüssungsmittel. Jetzt ist der Anbau des Zuckerrohrs über das ganze Tropen-
gebiet verbreitet, da es sich den verschiedenen klimatischen und Bodenverhältnissen
anzupassen vermag.

Das Zuckerrohr lieht einen lockeren, durchlüfteten, massig feuchten Boden, aber ein
feuchtes warmes Klima, weshalb der Anbau auf Inseln, an Meeresküsten und Flussläufen am
lohnendsten ist. Die Vermehrung desselben geschieht ausnahmslos durch Stecklinge 2); der
Wurzelstock ist sehr ausdauernd und treibt bis 20 und mehr Jahre hindurch immer neue
Halme (Stengel), die, durch Internodien gegliedert, eine Höhe von 2—6 m, ja bis 9 m hei
einem Durchmesser von 3—7 cm erreichen; das Durchschnittsgewicht eines Rohrstengels be¬
trägt 3 kg. Ein Steckling treibt bis zu 25 und mehr Stengel. Einer besonderen Düngung
hedarf das Zuckerrohr meistens nicht, aber einer eben so guten Pflege wie die Zuckerrübe:
auch ist es manchen Krankheiten ausgesetzt, die aber noch wenig untersucht sind. Die
Wachsthumsdauer beträgt je nach der Lage 9—20 Monate; ia Java wird nur einmal ge¬
schnitten, in den meisten anderen Ländern 4—5-mal, in Cuha, Jamaika nnd Guadeloupe
sogar 6—7-mal.

In Folge hiervon, sowie der angebauten Art, des Bodens, der Düngung, Witterung etc.

') Der Name Zucker leitet sich in allen Sprachen wn demselben Ursprung ab; er heisst im
SaDskrit „sarkura", persisch „schakar", arabisch „sukhar", lateinisch „saccharum", firanzSsisch .,suere'',
Wigliseh „sugar", italienisch „znechero" etc.

"2) Das Zuckerrohr liefert aber nach Kobus auch keimfähige Samen, durch die es fortgepf
"»erden kann.

König, Nahrungsmittel. IL 62
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schwankt der Ertrag zwischen weiten Grenzen und wird z. B. in Doppeleentnern (100 kg) für
1 ha und Jahr angegeben 1):

Zuckerrohr zwischen 420—900 Dz.
Zucker „ 61 — 132 „

Der gesammte Zuckerertrag aller Zuckerrohr anhauenden Länder wird in Tonnen
(J000 kg) wie folgt, angegeben:
1892/93 1894/95 1895/96 1896/97 1897/98 1898/99 1899/1900 1900/01 1901/02

3165286 34S0480 2909111 2872956 2859050 3095450 2864959 3502390 3850000 t-

Hiernach beträgt die Gewinnung von Zucker aus Zuckerrohr allerdings nur gut die
Hälfte von der aus Zuckerrüben: wenn man aber berücksichtigt, dass der Anbau des Zucker¬
rohrs*) wie die Verarbeitung desselben") noch sehr der Vervollkommnung fähig sind, 'ia äS
der Ertrag auf 150 Dz. für 1 ha und die jetzige durchschnittliche Ausbeute von 6 — 10 h
leicht auf 12—13% un d mehr gesteigert und schon jetzt vielerorts wegen der billige' 1
Gewinnungskosten in Folge niedriger Arbeitslöhne etc. 1 Dz. Rohrzucker zu 11 —12 Mk. und
noch weniger an den Hafen gelegt werden kann, so hat die Rübenzucker-Industrie, wenn
obige TJebelstäude, welche zur Zeit 'die Zuckerrohr-Industrie noch ungünstig beeinflussen,
gehoben werden, in Zukunft vielleicht einen ernsten Wettkampf mit letzterer zu bestehen*)-

Das Zuckerrohr enthält aussei Rohrzucker (Saccharose) als Zuckerarte 11
nur noch geringe Mengen (0,1—0,5%) Glukose und keine Fruktose; letztere
kommt vielleicht neben Glukose nur im kranken Zuckerrohr vor.

Im Mittel von 14 älteren Analysen hat das Zuckerrohr folgende Zusammen¬
setzung:

Jn der Trockensubst *nz

Passer Stickstoff-
Substanz Fett Saccharose Glukose Rohfaser A sehe Stickstoff-

Substanz Saccharose

% % % % % % % % 0

75,4! 1,49 0.55 14,32 0,49 7,04 0.69 6,08 58,24

Krüger giebt (1. c.) für das in Java angebaute Cheribon -Zuckerrohr folgende
.Zusammensetzung an:

Wasser Saccharose Glukose Mark Asche
69 — 73% 15—17% 0,3—0,5% 9 — 12% 0,45-0,70%

J. Walther Leather fand (Bd. I, S. 896) in 100 cem Zuekerrohrsaft H. s
bis 17,1g Sapenarose und 0,1—1,8 g Glukose; nach anderen Angaben geht der
Zuckergehalt der Presssäfte über 22% hinaus. Der Beinheits-Quotient 5) des Zucker-

1) Vergl. Fr. Strohmer: Mittheilungen d. ehem.-techu. Versuchsstation d. Centralvereins rü r
Riibonznckerindustrie in Oesterreich-Hngarn, "Wien 1902, Mittheil. 142 n. 143, S. 9 u. ff.

2) Nach Kobus (Die chemische Selektion des Zuckerrohres in Extrait des Ann. du jardin bo-
tanique de Buitenzorg, 2 Sect. Vol. 111, 17 — 81) ist auch beim Zuckerrohr wie bei der Zuckerrühe
durch Auswahl der Nachzucht eine Veredelung möglich, indem auch hier guckerreichere Pflanze 11
zuekevreirliere Nachkommen liefern.

s) Wie sehr der Betrieb der Fabriken die Ausbeute heben kann, möge ans einem Vergleich de
Ausbeute an Zucker in Fabriken von Louisiana, von denen kaum die Hälfte mit den neueren Vakuunv
apparaten, die andere Hallte mit offenen Pfannen arbeitet, hervorgehen: danach betrug die Ausbeute-

1894/95 1895/96 1896/97
Bei Fabriken mit Vakuumnfannen 7,5 % 6,8 % 7.2 %

,, „ ,, offenen Pfannen 5.3 ,, 5.0,, 5,3 „
4) Heber diese und andere Verhältnisse vergleiche: W- Krüger, Das Zuckerrohr und sein

Kultur, Magdeburg und "Wien 1899. Ferner H. 0. Prinsen-Geerligs in Zeitschr. d. Vereins f l,r
Kübenzuckerindustrie im Deutschen Reiche 1898, I. Thl. 96.

B) Unter Reinheits-Quotienten versteht man die Zahl, welche angiebt, wie viel Procen
Zucker in 100 Gewthln. Trockensubstanz des Saftes enthalten sind. Ein Riibensaft ist daher um s
besser, je grösser der Quotient ist, und umgekehrt,
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rohr-Saftes beträgt 85—90%; der Gehalt an Asche und Stickstoffverbindungen in
demselben ist meist geringer alss beim Euckerrübensaft, so dass ersterer meistens
weniger melassebildende Bestandteile enthält als letzterer.

b) Die Verarbeitung der Zuckerrübe wie des Zuckerrohrs auf Rohr¬
zucker zerfällt in vorwiegend 3 Abschnitte: a) Gewinnung des Rohzuckers;
P) Reinigung des Rohzuckers; y) Verarbeitung der Abfälle, der
Melasse etc.

u) Die Gewinnung des Rohzuckers. Die Gewinnung des Rohzuckers d.h.
«es noch nicht völlig reinen Rohrzuckers aus dem Zuckerrohr war und ist zur Zeit
durchweg noch eine sehr unvollkommene. Ueberaus einfache Pressen und Filter-
Errichtungen, offene Pfannen und Thonformen waren bis in die Gegenwart das
einzige Rüstzeug dieser Art Fabriken; dabei war bis jetzt eine chemische Kontrolle
für den Betrieb vollständig unbekannt. In Folge dessen ging nicht selten l/t des
Zuckers des Zuckerrohrs verloren und wurden die Herstellungskosten wesentlich
v ertheuert. Neuerdings werden aber die grossen Fortschritte, welche die technische
Verarbeitung der Zuckerrüben genommen hat, auch für die Verarbeitung des Zucker¬
rohres mehr und mehr nutzbar gemacht, indem man für diese die gleichen Verfahren
anwendet. Es sollen daher hier nur die zur Herstellung des Zuckers aus Zucker¬
rüben verwendeten Verfahren in kurzen Umrissen mitgetheilt werden.

Für die Gewinnung des Zuckers bezw. des Saftes aus der Zuckerrübe sind
4 Verfahren in Anwendung gebracht worden, nämlich 1. das Auspressen des
Rübenbreies, 2. das Ausschleudern (Centrifugiren) desselben, 3. das Auslaugen
desselben mit "Wasser (Maceration) und 4. das Auslaugen der Schnitzel in ge¬
schlossenen Zellen mit "Wasser nach dem Diffusionsverfahren.

Letzteres Verfahren hat die 3 ersten jetzt wohl vollständig verdrängt; denn schon
1890/91 arbeiteten von 401 Zuckerfabriken 398 nach dem Diffusionsverfahren. Dasselbe be-
ri] ht auf dem Vorgang, dass zwei Flüssigkeiten von ungleichem G-ehalt, wenn sie über¬
einander geschichtet werden, ihre Bestandlheile so lange austauschen, d. h. es treten Be-
8tandtheile der einen Flüssigktit in die andere und umgekehrt so lange, über, bis Gleich¬
gewicht in beiden Flüssigkeiten eingetreten ist. Dasselbe ist der Fall, wenn die verschiedenen
■Flüssigkeiten durch eine poröse thierische oder pflanzliche Membran getrennt sind; diese
■Erscheinungnennt man Membran-Diffusion oder Osmose und unterscheidet die beiden
Bewegungen als Endosmose und Exosmose. Die Membran sättigt sich nicht nur mit Wasser,
Sondern auch mit den in demselben gelösten Stoffen; sind letztere auf beiden Seiten ver¬
schieden, so sucht sie sich mit denselben auf beiden Seiten zu sättigen und können die ver¬
schiedenen Stoffe ihre Anziehungskräfte entfalten; es findet zunächst eine Mischung inner¬
halb der Membran statt; in Folge dessen gelangen die Bestandtheile der Flüssigkeit auf
"er einen Seife der Membran in den Anzieh tuigsbereich der Bestandteile auf der anderen
oeite derselben und gehen in diese über und umgekehrt. Das dauert so lange, bis Gleich¬
gewichtszustand eingetreten ist, Je grösser das Aufsaugungsvermögen der Membran für
eine Flüssigkeit ist, und ferner je grösser die Verschiedenheit in dem Gehalt an gelösten
•Stoffen, in den beiden durch die Membran getrennten Flüssigkeiten ist, desto rascher geht die
•"iffusion vor sich; auch eine höhere Temperatur, wenn sie die Membran nicht schädigt,
unterstützt wie die Moiekularbewegung überhaupt so auch die Diffusion.

Aber nicht alle in Wasser löslichen Stoffe vermögen eine Membran zu durchdringen;
lln Allgemeinen sind nur kry stallisirende Körper diffusionsfähig und werden solche
■uufasiblen Stoffe /VKry stallende" genannt, während die nicht oder doch schwer diffnsions-
f ähigen Stoffe, wieProte'instoffe, Gummi, Pektinstoffe et«;., als „Kolloide" bezeichnet werden.

62*
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Auch besitzen nicht alle Krystalloide gleiches Diffusions vermögen; von Kochsalz- und
Zucker-Lösungen mit dem gleichen Gehalt diffundirt in gleichen Zeiträumen durch die
gleiche Membran vom Zucker nur halb so viel wie vom Kochsalz.

Auf der Membran-Diffusion beruht auch die Gewinnung des Zuckers aus der Rübe
nach dem Diffusions-Verfahren. Die entsprechend zerkleinerten Buhen werden mit heissem
Wasser Übergossen, worauf der Zucker aus den Zellen in das umgehende Wasser und letz¬
teres in die Zellen übertritt, selbstverständlich zuerst aus den nächstgelegenen Zellen und
wenn diese zuckerärmer und wasserreicher geworden sind, diffundirt Zucker aus deu darunter
befindlichen Zollen in die äusseren und so pflanzt sich die Bewegung von Zelle zu Zelle
fort, bis die Flüssigkeit ausserhalb und iu allen Zellen den gleichen Gehalt hat. Ersetzt
man die äussere Flüssigkeit wiederholt durch neues Wasser, so kann man der Rübe allen
Zucker entziehen, während Wasser an dessen Stelle in die Zellen tritt.

De* Gang der Fabrikation ist kurz folgender:

1. Gewinnung des Saftes. Die Ruhen werden in der Rübenwäsche von anhängen¬
de, u Schmutz gereinigt (gewaschen), und gegebenen Falles noch von Faserwurzeln, Rüben¬
köpfen sowie faulen Stellen befreit. Darauf') werden die Rüben in der Rübenschnitzel-
Masi hine au Schnitzeln von verschiedener Form zerschnitten und gelangen in dieser Form in die
sog. Diffuseure (eiserne Cylinder von 2,0—2.5 m Höhe und 1 m Durchmesser), die reihenweise
zu durchweg 9 —10 Stuck zu einer sog. Batterie vereinigt sind. Wenn die Diffuseure mit
Schnitzeln gefüllt sind, lässt man in den ersten Cylinder warmes Wasser eintreten; wenn
es genügend lange mit den Schnitzeln in Berührung gewesen ist, wird es durch frisches
warmes Wasser verdrängt und in den 2., von da in den 3. Diffuseur u. s. w. gepresst; da¬
mit das Wasser auf diesem Wege sich nicht abkühlt, sind zwischen den einzelnen Diffu-
seuren Kalorisatoren angebracht, welche den Saft auf der Temperatur von 50—70° erhalten.
Wenn das zuckerhaltige Wasser bezw. der Saft den 9. oder 10. Diffuseur durchlaufen hat,
hat es einen Gehalt von 8 — 10% Zucker (also annähernd so hoch wie der Rübensaft) an¬
genommen und wird dann weiter verarbeitet; die, Schnitzeln im 1. Diffuseur, durch den
0—10-mal frisches warmes Wasser hindurchgegangen ist, sind alsdann vollständig aus¬
gezogen, fast zuckerfrei. Man entleert sie unten durch eine Oeffnung und ersetzt sie durch
frische Schnitzeln Das frische, warme Wasser tritt unterdess in den 2. Diffuseur, um hier
die letzten Reste Zucker aus deu Schnitzeln zu lösen, während der abgepresste Saft vom
letzten Diffuseur in den 1. Diffuseur mit frischen Schnitzeln geleitet wird, um sich thun-
lichst mit Zucker anzureichern. So geht die Auslaugung unausgesetzt fort.

Die Ausheute an Rohzucker sehwankt je uach dem Zuckergehalt der Rüben im All¬
gemeinen zwischen 12—14 kg ans 100 kg Rüben.

Von den bei der Saftgewinnung erhaltenen Abfällen haben zur Zeit nur noch die Diff u '
sionsschnitzeln, die 80—90% vom Gewichte der Kuben ausmachen und nur mehr 0,2—0,4 'o
Zucker enthalten dürfen — ein Gehalt von 0,5 % und mehr Zucker deutet schon auf Unregelmässig¬
keiten im "Betriebe hin — eine praktische Bedeutung; sie werden entweder frisch, oder nach dem Pressen
oder nach dem Einsäuern, oder nach dem Trocknen verfüttert; in anderen Fällen tränkt man auch
die- getrockneten Schnitzel mit der abfallenden Melasse und verwendet dieses Gemisch zur Fütterung
(vergl. S. 983).

Die Rückstände von der Verarbeitung des Zuckerrohres lassen sich, obschon sie in Folg«
der mangelhaften Entziehung des Saftes mitunter noch nennenswerthe Mengen (1—2 %) Zucker ent¬
halten, nicht zur Fütterung verwenden; sie dienen meistens zur Heizung und ihre Asche zur
Düngung.

Die Zut>ammi-!isetzung dieser Abfälle ist folgende:

') Die gewaschenen Kuben wurden früher behufs Ermittelung der zu entrichtenden Steuer ers
gewogen; jetzt wird in Deutschland die Steuer vom fertigen Zucker erhoben.
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Bezeichnung:

1. Rübenpressliuge, frisch
2. Desgl., gesäuert ....
3. Diffusionsschnitzeln, frisch .
*• Desgl., gepresst ....
5. Desgl., „ und gesäuert
»■ Desgl., getrocknet ....
7. Macerations-Riickstände .

Anzahl
der "Wasser

Analysen
35
14
20
16
25
12
11

74,10 °/0
80,20 ,
93,00 „
89,77 „
88.52 „
10.53 „
78,93 -

Stickstoff-
Substanz

1,76 %
1,71 „
0,61 ,
0,89 .,
1,07 „
7,83 „
1,48 „

Fett

0,26 7„
0,13 „
0,07 „
0,05 ,
0,11 „
1,2 7 „
0,11 „

Stickstoff¬
freie Ex¬

traktstoffe
16,35%
11,20 „
1,07 „
6,32 „
6,41 .,

.55.05 „
12,30 „

Roh¬
faser

4,97 %
4,21 „
1,12 „
2,39 „
2,80 „

18,71 „
MO „

Asche

2,56 °/0
2,55 „
0,83 „
0,58 „
1,09 „
6,61 „
2,78 „

2. Reinigung und Eindampfung des Saftes. Der auf vorstehende Weise er¬
haltene Saft ist, weil er nicht oder nur in geringer Menge die Kolloide (Protei'nstoffe,
Gummi, Pektin etc.) einschliesst, reiner als der durch Pressen oder Centrifugiren erhaltene Saft,
bedarf aber doch noch verschiedener Reimgangsbehandlungen, bevor er reinen Zucker liefert.
Zo dem Zweck folgt:

a) Die Scheidung; der Saft wird mit viel Kalk (bis 37» der Rüben) langsam er¬
wärmt, wobei unter Bildung von Calciumsaceharat ein grosser Theil der neben Zucker vor¬
handenen fremden Stoffe (Stickstoff/Verbindungen, organische Säuren, Farbstoffe, Mineralstoffe}
niedergeschlagen bezw. zersetzt wird und ein Theil des Kalkes gelöst bleibt.

b) Die Saturation. Der überschüssige Kalk bezw. Zuckerkalk wird durch Einleiten
v «n Kohlensäure (aus Selbstgebranntem reinem Kalkstein) Ins zur Sättigung ausgefällt bezw.
Ersetzt, wobei der ausfallende Niederschlag von Calciumkarbonat noch weitere Verunreini¬
gungen des Saftes mit niederreisst. Statt der Kohlensäure wird auch ein Gemisch von
dieser und schwefliger Säure oder von letzterer allein zur Saturation angewendet, iiäin-
ll(!h besonders dann, wenn die weitere Reinigung des Saftes (Entfärbung) durch mechanische
Filtration erfolgen soll. Die Reaktion des saturirten Saftes bleibt wegen vorhandenen Am¬
moniaks und vorhandener Alkalien meistens alkalisch.

c) Die Entschlaminung (Pressung). Der ausgeschiedene Kalkschlamm wird meistens
uurch Pilterpresscn abgepresst und kann wegen seines gleichzeitigen geringen Gehaltes an
Stickstoff (0,1 — 0,5%) und Phosphorsäure (1,2 7») zur Düngung verwendet werden.

d) Die Filtration. Der abgepresste Saft, dn Dünn- oder Grünsaft., wird in den
a lteren Fabriken mittels Filtration durch Knochenkohle weiter gereinigt, besonders ent-
»arbt; dieselbe befindet sich in 4—5 m hohen, 0,5—1,0 m weiten eiserne;) Cylindern — 3 bis
b Stück eine Batterie bildend — und wird nach dem Geh .auch entweder durch Waschen
"Ht Wasser bezw. Sodalösung oder durch Glühen bei Luftatischluss oder wie meistens nach
°rherigem Behandeln mit Salzsäure durch Gähren gereinigt (wieder belebt, regenerirt), um

Reiter benutzt werden zu können. Die Knochenkohle hält nämlich ausser Farbstofl auch
Ucker und sonstige organische Stoffe zurück, es tritt daher beim nassen Aufbewahren in
ehältern erst eine alkoholische, dann eine sauere und zuletzt eine faulige Gährung ein.
le frischgeglühte Knochenkohle hat folgende Zusammensetzung:

Di

Kohlen¬ Calcium- Magnesium¬ Calcium¬ Calcium- Lösliche Silikate,
stoff phosphat phosphat karbonat sulfat Salze Sand etc

7,5-
12,0 7„ 75,0-80,0 % 0,8-1,5 7» 6,0-8,0 7„ 0,1-0,3% 0,2-0,6 % 0,5-1,5'

Schwefel- u.
Stickstoff-

Verbindungen
0,5-1,5%

Statt der Filtration durch die theuere Knochenkohle wird jetzt fast allgemein, sowohl
r den Dünn- als Dicksaft die rein mechanische Filtration angewendet, zu Atr unter

°riieriger Saturiruug mit schwefliger Säure anstatt Kohlensäure und nach Erhitzen bis zum
°then entweder sehr gutes, dichtes und gleichmässiges Gewebe und Filterpressen mit

~~~- m Drucksteigerung oder auch einfach Kies etc. in den frühereu Kohlefiltern angewendet
Verden.
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e) Das Einkochen des Dünnsaftes zu Dicksaft. Dasselbe wird in Vakuum-
apparaten vorgeuonimen; in Folge der Luftleere siedet der Saft schon bei 60—80° und er¬
leidet bei dieser niedrigen Temperatur keine Zersetzung; der abziehende Wasserdampf wird
in den Heizapparat geleitet und dessen Wärme wieder ausgenutzt.

f) Filtration des Dicksaftes und Eindampfen bis zur Füllmasse. Wenn
der eingekochte Saft einen Trockensubstanz-Gehalt von 50 Saceharometergraden erreicht hat,
wird er behufs weiterer Entfärbung wie der ursprüngliche Dünnsaft nochmals filtrirt und
dann in den Vakuumapparaten bis zu der sog. Füllmasse eingedampft; dieselbe stellt je
nach der Arbeitsweise entweder einen Krystallbrei — daher die Bezeichnung auf Korn ver¬
kochen - oder eine übersättigte Zuekeiiösung von 90 — 94% Trookensubstanzgehalt dar.

g) Verarbeitung der Füllmasse. Die Füllmasse wird nach Erreichung des ge¬
nügenden Gehaltes aus dem Vakuumkessel in die warme Füllstube abgelassen, in eisernen
Kästen aufgefangen und hierin der Kristallisation überlassen; nach 12—24 Stunden ist nie
Masse fest geworden; sie wird dann mit etwas dünnerem Syrup vermischt — das Maischen
genannt — und darauf eentrifo gir*, um die Saccharose-Krystalle von dem Syrup zu trennen.
Die vom Syrup befreite Masse heisst I. Produkt; sie ist aber noch kein reiner Zucker,
sondern ein Rohzucker, der noch fast, stets seh wach gelblich gefärbt ist. Der abgeschleu¬
derte Syrup wird im Vakuumapparat weiter (bis zur Fadenprobe) verkocht — ßlankkochen
genajiat — und in einem 30—40° warmen Kaum der Krystallisation überlassen: diese
nimmt etwa 2 Wochen in Ansprach; der Krystallbrei wird dann mit vorhandenem Syrup
wieder gemaischt und geschleudert, um so das II. Produkt zu erhalten, welches natürlich
noch mehr Nichtzuckerstoffe enthält, als das I. Produkt.

Der vom II. Produkt abgeschleuderte Syrup wird vielfach noch einmal verkocht und
auf III. Produkt verarbeitet. Der hiervon entfallende Syrup bezw. der Syrup, der nicht
mehr verkocht wird, heisst Melasse.

Die Ausheute aus 100 kg Füllmasse beträgt 68—70 kg I. Produkt (von 95—96° Polari¬
sation) und 8—10 kg II. und III. Produkt (von 90—92° Polarisation); der Rest von etwa
20—24 kg besteht aus Melasse; aus 100 kg Rüben erhält man ungefähr 3 kg Melasse.

Die Zusammensetzung dieser Erzeugnisse ist selbstverständlich je nach' der Arbeits¬
weise verschieden, im Mittel etwa folgende:

Bezeichnung:

Füllmasse .
1. Produkt

II. „
«L _j»__
Melasse

"Wasser

6,00 %

1,80 „
2,80 „
2,50 „

Saccharose

85,50 %_
96,20 „
91,90 „
"2,00 „

Organ.
Nichtzucker

4,50%

1,00 „
2,50 „
2,60 „

Asche

4,00 %

Rende-
ment')

Saccharose
in der Trocken¬

substanz
90,05 %

19,31 „ 49,06 „ 19,36,,") 11,67,
J. Walther Leather (Bd. I, S. 898) fand für den in Indien hergestellten Zuckerrohr-

Rohzucker „Gur" vor und nach dem Centrifugiren:
Zuckerrohr-Rohzucker Wasser Saccharose Glukose Asche

Natürlicher .... 5—15% 60—65% 10—15% 1,5—4,0%
Centrifugirt .... 0,5—2,0, 90—95,, 1 —12 „ 0,8—1,5,

Der Zuckerrohr-Rohzuck er zeichnet sich daher durch einen hohen Gehalt an Gluki 3e aus.

') Unter „Rendement" oder Eaffinationswerth (Ausbeute) versteht man die Zahl, welche an-
giebt, wie viel an krystallisirtem Zucker bei dein Raffinationsvorgang aus einem Rohzucker zu ge¬
winnen bezw. „auszubringen" ist.

Hierbei nimmt man an, dass durch 1 Gew.-Thl. der in einem Rohzucker enthaltenen löslichen
Salze (also ausschl. Sand etc.) 5 Gew.-Thle. Saccharose am KrystalHsiren verhindert und der Melasse
zugeführt werden.

*) Darin 10,42% Stickstoff-Substanz (S x 6,25; mit 2,14% Betern.
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Die Asche des. Rübenrohzuckers hat nach TT. Heidepriem im Mittel von 3 Ana¬
lysen folgende procentige Zusammensetzung:

(xesampit-
Asche in der

Trocken¬
substanz

Kali Natron Kalk Mag¬
nesia

Kiesel- Kohlen¬
säure säure Chlor

Eisen- Phos- Schwe-
oxyd -f- phor- fel-
Thonerde säure säure

0,97—1,55% 46,88% 10,12% 4,51% 0,26% 0,28% 0,25% 7,41% 0,36% 24,31 % 6,01%

Die Asche der Melasse dagegen nach K. Stamm er im Mittel von 3 Analysen
folgende:

12,14% ! 49,92% 9,24% 4,92% 0,157,, 0,48% 0,43% 1,42% 0,06% 28,51% 7,06%

Die neben der Saccharose in der Melasse verbleibenden organischen Stoffe sind: Asparagin-
säure, Glutaminsäure, Betai'n (etwa 2 %)v Dextrin. Abkömmlinge der Saccharose, Arabin-
säure, Hmninsubstanzen, veränderte Protei'nstoffe etc.

Die Rüben-Melasse wird zur Zeit, weil der aus ihr zu gewinnende Zucker auch wie der aus
den Rüben versteuert werden muss, daher die Verarbeituug derselben auf Zucker nicht mehr lohnt,
fast ausschliesslich zur Fütterung verwendet.

0. Kellner 1) untersuchte die Melasse auf ihren Futterwerth noch etwas eingehender, als in
obigen Zahlen zum Ausdruck gelangt, und fand im Mittel von 8 Proben:

Spee. w , Sac- Invert-
Gewicht charose zucker

Stickstoff in Form von J Proiei'o - Sal-
^ e" Pi-ntoVr, Nicht- [(durch Tan-j poter-

sammt- Protein
orotein nin fällbar)! säure

Organische!
Nicht- ! Asche

zuckerstoffel

1,412 22,50% 61,45% 0,19%j 1,64% 0,12% 1,52 % | 0,75% |.0,13%| 18,73 % j 7,10 %
Die Melasse wird aber selten für sich allein zur Fütterung verwendet, sondern zu dein Zwecke

mit den mannigfachsten trocknen Futtermitteln wie ursprünglich Palmkernmehl, JBiertrebern,
Malzkeimen, Rübenschnitzeln, ebenso aber mit fast werthlosen Abfällen, wie Erdnusskleie,
Getreide- (Reis-) Spelzen, Torfpulver etc. vermischt, um sie leichter versand- und gebrauchs¬
fähig zu machen. Da letztere Melasseträger, besonders das Torfpulver, die Ausnutzung der Nähr¬
stoffe auch aus anderen Futtermitteln beeinträchtigen, so kann deren Verwendung selbstverständlich
nicht empfohlen werden. Dazu tragen derartige Uemische meistens hoeliklingende Phantasie-Namen,
welche eine Täuschung bedingen. So besteht die sog.' Blutmelasse vorwiegend aus Erdnusskleie
und Getreidespelzen als Melasseträger neben nur etwas Blut.

Einige dieser Erzeugnisse haben folgende Zusammensetzung:

Bezeichnung Waaser Stickstoff-
Substanz Fett Zucker

Sonstige
Stickstofffreie
Extraktstoffe

Rohfaser Aseiie

Palmkernmelasse . . 20,0 % 104 % 1,8% 27,1 % 28,8 % 4.4 % 7,5 %
Kübenschnitzeluielasse 15,3 „ 9,1 „ 0,3 „ 26,1 „ 32,1 „ 10,6 „ 6,5 „
Trebermelasse . . . 15,5 „ 18,5 „ 2,5 „ 26,5 ,, 24,0 „ 12,9 „ 5,1 n
Blutmelasse (sog.) 11,5 „ 16,3 „ 1,4 „ 22,3 „ 16,0 „ 23,4 „ 9,1 ,.
Torimelasse . . . 24,9 „ 8,3 „ 0,7 „ 29,5 „ 24.8 „ 5,8 „ 6,0 „

Die Melasse kann als solche in massigen Mengen (bis zu 2 kg für den Tag und Kopf Grossvieh,'
recht gut zur Fütterung verwendet werden; sie erhöht die Fresslust, besonders die Aufnahme von
Rauhfutter und wirkt gedeihlich sowohl auf die Mast wie Milchergiebigkeit (vergl. S. 616). Das¬
selbe gilt von den Melasse-Gemischen; indess muss man bei letzteren verlangen, dass die Handels-Be-
zeichnuug den Melasseträger deutlich zum Ausdruck bringt.

Die bei der Verarbeitung des Zuckerrohrs abfallende Melasse (Syrup) geht, da sie
nicht den unangenehmen Geruch und Geschmack der Rübenmelasse besitzt, vielfach direkt in den
Gebrauch über oder wird auf Rum verarbeitet.

') Landw. VersuchsrStationen 1900, 54, 117.

■■■■■■MM ^gfcür ~;u\, /:■M%&
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ji) Reinigung des Rohzuckers bezw. die Herstellung desGebrauchs-
zuckers. Der in vorstehender Weise gewonnene Rohzucker ist wegen des geringen
Gehaltes an Syrup, der ihm eine gelbe Farbe und unangenehmen Geschmack ver¬
leiht, noch nicht genussfähig, sondern muss noch weiter gereinigt werden. Unter
Umständen wird zwar schon dadurch, dass man auf ein sehr reines T. Produkt hin¬

arbeitet, direkt genussfähiger Gebrauchszucker erhalten, indess pflegt letzterer
meistens noch in besonderen Raffinerien hergestellt zu werden. Zu dem Zweck wird
der Rohzucker meistens wieder mit finem dünnflüssigen, besseren Syrup gemaischt
und centrifugirt.

Der ausgedeckte Zänker wird in besonderen Schmelzpfannen unter Erwärmen aufgelöst,
mij etwas Kalkmilch als Klärmittel — Blut, Spodiuinpnlver etc. sind nicht mehr in Ge¬
brauch — versetzt, durch Zeugfilter oder Schlammpressen und schliesslich über Knochen¬
kohle filtrirt. Der filtrirte Dicksafi — Klärsei genannt — wird im Vakuum ver¬
kocht und dieses, je nachdem man grosse oder kleine Krystalie erzielen will, verschieden
»«»geführt.

Nach einem anderen Verfahren (von Steffen und Raeymäoker) wäscht man, um
ganz weissen Zucker zu erhalten, den Rohzucker systematisch mit Zuekerlösungen von ver¬
schiedener Reinheit und zuletzt mit völlig reiner Zuckerlosung aus.

Man unterscheidet meistens 4 Sorten bezw. Formen Zucker im Handel, nämlich:
1. den Krystallzuoker in losen, schön ausgebildeten Kryställehen,
2. den Melis, ein Haufwerk von dicht unter einander verwachsenen Krystallen

darstellend; hierzu werden der Hut-, Platten-, Brot-, Würfelzucker und
Pile (Zucker in unregelmässigen Bruchstücken) gerechnet,

3. den Farin, feingemahlenen Zucker von mehr oder weniger weisser Farbe,
4. der. Kandiszucker, schön, gut ausgebildete, grosse, Krystalie von weisser oder

auch brauner Farbe.
Strohmer und Stift theilen (Bd. I, S. 901) die Zucker-Erzengnisse in 6 Klassen,

nämlich:

1. Brot- und Hutzucker mit a) Raffinade- und b) Concasse- und c) Melis-Broten,
2. Würfelzucker mit a) Raffinade- und b) Melis-Wfirfel,
3. Pile mit a) Raffinade- und b) Melis-Pile.
4. Zuckermehl (Baffinade-Farinl.
5. Kristallzucker <Granulated).
0. Kaudiszucker.

Diese Zuckersorten unterscheiden sich meistens nur durch die Krystallform, nicht durch
die chemische Zusammensetzung und werden durch die verschiedene Art des Kochens und
Krystallisirenlassens gewonnen.

Tür die Gewinnung des Krystallzuckers wird das Verkochen des sehr reinen
Saftes im Vakuum langsam, bei starker Druckverminderung und möglichst niedriger Tem¬
peratur vorgenommen, unter welchen Umständen die Krystallisation meistens schon im
Vakuum vollendet ist. die stramm, gekochte Füllmasse wird mit Syrup gemaischt, centri¬
fugirt, gedeckt und getrocknet.

Zur Herstellung von Melis wird ebenfalls bei möglichst niedriger Temperatur ver¬
kocht, aber dafür Sorge getragen, dass sich nur kleine Krystalie bilden können. Die
weniger stark entwässerte Füllmasse, der man zur Verdeckung des gelblichen Farbentones
während des Verkoehens durchweg etwas Ultramarin zugesetzt hat, aus dem Vakuum in
Anwärmepfamien abgelassen, durch einströmenden Dampf unter Umrühren auf 85—90° er¬
wärmt, in Formen (Hutformen etc.) von lackirtem Eisenblech (Raffinade-Formen) gegossen
und in der Füllstube bei 33—40" der allmählichen Krystallisation überlassen. Wenn nach
12- 24 Stunden die ganze Masse erstarrt ist, wird nach Entfernung der oberen harten Kruste
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unten an der Spitze ein Verschluss geöffnet, das üeiass wo möglieh mit einem luftleer ge¬
machten Bohr verbunden und der noch eingeschlossene Syrup ablaufen gelassen bezw. ab¬
gesaugt. Darauf folgt das sog. Decken, welches darin besteht, dass man den zwischen
den Krystallen befindlichen Syrup durch reine Zuekerlösungen verdrängt; dieses ist erreicht,
wenn die ablaufende Zuckerlüsung (Deckkläre) dieselbe Zusammensetzung besitzt, wie die
aufgegossene. Die unter Druckverminderung durch Absaugen von den letzten Resten Deck¬
kläre befreiten Brote werden aus der Form gestürzt (gelöscht) und hei 50—56° getrocknet.
Um das Ablaufenlassen und Decken zu beschleunigen, werden beim Hutzucker wie bei den
anderen ±\Ielisarten (Pile-, Würfel- und Platten-Zucker) Syrup und Deckkläre auch durch
Centrifugiren entfernt.

Der Farin, feingemahlener Zucker, wird aus Ausschussbroten, aus Abfällen von
weissem Zucker aller Art bezw. aus dem aus den schlechteren Syrupen dargestellten und
auf Brot verarbeiteten Zucker gewonnen.

.Die reinen Deeksyrupe werden entweder für neue Brote verwendet oder wieder ver¬
kocht, um daraus verkaufsfähige Brote zweiter Sorte zu gewinnen.

Schliesslich verbleibt auch in der Raffinerie eine Melasse, die wie die bei der Roh¬
zuckerfabrikation abfallende Melasse Verwendung findet.

Die Herstellung von Kandiszucker d.h. von Zucker in grossen Kxystallen erfordert
ein vollständig blankes Klärsei, ein Verkochen bei ziemlich hoher Temperatur und eine
geringere Wasserentziehung (Verdampfung). Die blank gekochte Füllmasse wird in AVärnie-
pfannen abgelassen, darin rasch auf 112—115° erwärmt und dann in Krystallisirgefässe
(Kandispotten) aus lackirtem Eisenblech, von konischer Form mit flachem Boden ausge¬
gossen. An zwei gegenüberliegenden Seiten befinden sich Oeffnungen, durch welche Zwirns¬
fäden gezogen und die dann durch Papier verklebt werden. An diesen Fäden und den
Wandungen des Gefässes setzen sich bei langsamer Abkühlung in der 5D° warmen Kry-
stallisirstube mehr oder weniger grosse Krystalle an. Nach beendigter Krystallisation wird
die oberste Kruste entfernt und der Syrup abgelassen. Die Krystalle, die 50—60 % vom
Gewichte des angewendeten Zuckers ausmachen, werden mit sehwach erwärmtem Wasser
abgewaschen und getrocknet; der zurückbleibende Syrup wird entweder auf weissen Zucker
verarbeitet oder gereinigt und nochmals auf Kandis verkocht.

Aus Rüben-Rohzucker lässt sich nur farbloser, wasserheller Kandis her¬
stellen, weil jede Spur von färbendem Syrup den Geschmack ungünstig beeinflusst;
aus Zuckerrohr-Rohzucker kann man dagegen wohlschmeckenden Kandis von
weisser oder dunkler Farbe gewinnen. Will man einen duukelen Kandis aus Rüben¬
zucker darstellen, so muss man eine künstliche Färbung mit Zuckerkouleur oder
indischer Melasse vornehmen.

Die Ausbeute an Raffinerie-Erzeugnissen beträgt im Durchschnitt 88—92 kg
weissen Verkaufszucker und 5—8 kg Melasse aus 100 kg Rohzucker von 95—97 %
(Polarisation).

y) Die Zusammensetzung des Geb rauchszuckers aus Rüben ist folgende:

Gehalt: Wasser Saccharose Organischer
Niciitzucke.r

Sulfat¬
asche

Karhonai-
asche

Mittlerer . . . 0,06 % 99,73% 0,15% 0,05 % 0,04 %
Schwankungen . . 0,02- 0,50 % 98,05—99,90% 0,02—0,35% 0,01-1,39% 0,01 — 1.35 %

Mit Ausnahme des Farins sind die anderen Zuckersorten im Allgemeinen in
der Zusammensetzung fast gleich; die grössten Verunreinigungen entfallen durchweg
auf den gemahlenen Zucker (Farin), indess zeigen auch die anderen Marken unter
Umständen noch ebenso grosse Verunreinigungen (vergl. Bd. I, 8. 901).
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Asche

7 o 0/

Die T( affinerie-Melasse ist mit der Rohzucker-Melasse (S. 083) nahezu gleich zusammen¬
gesetzt ; O. Kellner fand darin:

w Stickstoff- Gesammt- Organisch!
Substanz Zucker Nichtzuck

22,5% 11,1% 50,8% 19,4%
Der Wassergehalt hei den Melassen schwankt zwischen 18—28 %.

Von dem Zucker des Zuckerrohrs liegen nur ältere Analysen vor; diese
ergaben im Mittel:

w Stickstoff- „ , _, . _ Extraktiv- SchwebestoffeWasser „ . . Saccharose Glukose Gummi ..zz . , nn-
Su »stanz stoffe organische . ,organische

2,16%, 0,35% 93,33°/,, 1,78% 0,30% 0,9-1% 0,21% 0,20%
Der Zuckerrohr-Zucker ist hiernach wesentlich unreiner, als der Rüben-Zucker,

indess dürften die neuesten Vervollkommnungen in der Verarbeitung wesentliche Ver¬
besserungen gebracht haben.

S) Die Zucker aus anderen Pflanzen zeigen noch grössere Verunreinigungen:
Saccharose in der
Trockensubstanz

3,07% 4,54% 1,47% 90,36%
0,41 „
1,71 ,

Bezeichnung Wasser Saccharose Glukose

Maiszucker
Hirsezucker
Palmzucker

88,42 %
93,05 „
87,97 ,

Organischer
Niehtzucker

4,54 %
4,15 „
7,96 «

Äsche

1,47%
0,68 „ j
0,50 ,, !

94.67
89,64

. . 2,50%

. . 1,71 „
. 1,86 „

Diese Zucker haben aber für den Handel kaum eine Bedeutung.
Dagegen findet der Milchzucker (die Laktose) als Süssstoff eine grössere

Anwendung; auch dessen Zusammensetzung möge hier mitgetheilt werden, obschon
er von einem thierischen Nahrungsmittel herrührt und seine Darstellung bereit»
S. 740 kurz angegeben ist. Auch bei seiner Gewinnung entfällt eine Art Melasse;
beide enthalten:

Wasser taktose Stickstoff-
Substanz

Sonstige orga¬
nische Stoffe Asche

Milchzucker ■ 0,23 % 99,13 % — 0,4 3% 0,21%
Milchzucker-Melasse . ■ 54,49 „ 23,29 „ 8,06 % 3 iq 10,78 „

TJeber die Eigenschaften des Milchzuckers vergl. S. 148, über seine phj'sio-
logische Bedeutung gegenüber Bohrzucker S. 377.

*) Verarbeitung der zuckerreichen Abfälle. TJeber die jetzige Ver¬
wendung der Melasse vergl. S. 983. Früher, als der aus Melasse gewonnene Zucker
nicht versteuert zu werden brauchte, wurde dieselbe in Deutschland wie jetzt noch
noch in anderen Ländern auf Zucker verarbeitet und bediente man sich hierzu fol¬

gender Verfahren:
1. Das Osmose-Verfahren. Es beruht darauf, dass Zucker durch poröse Membran

(Pergamentpapier) langsamer gegen Wasser diffnndirt, als die löslichen Salze und dass, wenn
letztere entfernt sind, durch Eindunsten der Melasse aus letzterer wieder Zucker auskrystalli-
sirt und als solcher gewonnen werden kann. Die Melasse befindet sich in Pergameutsäcken
bezw. -Schläuchen, die von Wasser in entgegengesetzter Richtung umspüit werden; das Wasser
nimmt vorwiegend die Salze auf und lässt eine immer reinere Zuckerlösung zurück.

2. Kalksaccharat-Verfahren. Hierfür giebt es dreierlei Ausführungsarten:
a) Das Elutionsverfahren. Die Melasse wird mit frisch gebranntem, völlig

trocknem und feingemahlenem Kalk bei 30—35° vermischt; nach dem Erkalten
nimmt die Masse eine bim steinartige Beschaffenheit an und wird darauf mit Alko-
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hol ausgewaschen (elnere); derselbe nimmt die Nichtzuckerstoffe auf, während der
gebildete Zuckerkalk ungelöst bleibt. Letzterer wird mittels Wasserdampfes in
Zuekerkalkiuilch übergeführt and diese durch Einleiten von Kohlensäure in Zucker
und Caleiumkarbonat zerlegt.

b) Das Substitutions-Verfahren. Die Melasse wird auf einen Zuckergehalt von
7°/0 gebracht und in der Kälte mit Kalk versetzt, wodurch sich lösliches Mono-
ealciumsatcharat bildet; durch Erwärmen der Lösung auf 100° scheidet sich Trical-
ciumsaccharat aus. welches durch Filterpressen von der Lauge getrennt und wie vor¬
stehend behandelt wird. Da aber das. Monocaleiurnsaccharat beim Erhitzen sich
nach der Gleichung:

3 C l2H.„0„ • CaO = Cl2 H ;„O u • 3 CaO + 2 C,.,H 22O n
zersetzt, so erhalt man nur '/s des vorhandenen Zuckers als Tricaleiumsaccbarat.

c) Das Ausscheidungsverfahren. Es hat daher seinen Namen, dass Aetzkalk-
pulver, wenn es in verdünnte Zuckerlösung eingetragen wird, sieh anfänglich löst,
bei weiterem Zusatz aber allen Zucker als Trisaccharat ausfällt. Die Melasse
wird zu dem Zweck auf 7% Zuckergehalt verdünnt, in Kühlmaischern bei 15° mit
staubfeinem Aetzkalk in kleinen Gaben solange versetzt, bis aller Zucker ausgefällt
ist — auf 100 kg Melasse sind 60 — 70 kg Kalk erforderlich —. Der ausgefällte
Zuckerkalk wird in üblicher Weise durch Filterpressen von der Lauge abgepresst
und weiter verarbeitet.

3. Das Htrontian-Verf ahren. Dieses liefert die grösste Ausbeute an Zucker aus der
Melasse. Das letzte, von Seheibler ausgebildete Verfahren beruht auf der Bildung von
Mo aostron tiumsaccharat. Die Melasse wird mit so viel heiss gesättigter Strontium¬
oxydlösung versetzt, dass auf 1 Tbl. des durch Polarisation bestimmten Zuckers der Melasse
mindestens 1 TM. Strontiumoxyd entfällt; die Mischung, deren Temperatur etwa 70° beträgt,
wird auf einem Berieselungskühler durch kaltes Wasser abgekühlt, dann in Behältern der
Krystallisatkm überlassen, indem etwas krystallisirtes Monostrontiumsaccharat, welches von
einer früheren Behandlung herrührt, darin vertheilt wird. Nach etwa 3 — 6 Stunden ver¬
wandelt sich der Inhalt in eine anscheinend feste Masse von krystallisirtem Monostrontium¬
saecharat (C„H ö O u • SrO + 5 H 20), welche durch Nntschen (Absaugefilter) oder Eilterpressen
entfernt und durch eine kalt gesättigte Lösung von Monostrontiumsaecharat ausgewaschen
wird. In den Eilteikuchen erhält man 75—807 0 des Zuckers, die übrigen 20—25°/ 0 bleiben
in den Abfalllaugen. Dm auch diese Zuckermengen zu gewinnen, setzt mau weitere Mengen
und so viel Strontiumoxyd zu, dass sieh Bistrontinmsaccharat bilden kann; dasselbe setzt
sich nach dem Kochen rasch ab und wird, nachdem man die Mutterlauge abgelassen hat
und ohne gewaschen zu werden, mit so viel Melasse, gemischt, als zur TJeberführung des
Bisaccharats in das Monosaccharat nöthig ist. Letzteres wird dann gemeinschaftlich mit
dem zuerst erhaltenen Monosaccharat mit so viel Wasser eingemaischt, dass eine 20%-ige
Zuckerlosung entsteht, und der Saccharatbrei darauf mit Kohlensäure zerlegt. Die durch
Eilterpressen abgepresste Lauge, die Zuckerlösung wird in üblicher Weise wie dünner Saft auf
Zucker verarbeitet, während aus den Presskuchen (kohlensaurem Strontium) wieder Strontium¬
oxyd hergestellt wird, auch die Mutierlaugen enthalten noch gelöstes Strontiumoxyd; dieses
wird nach Zusatz von etwas Natriumkarbonat — zur Zersetzung der organisch - sauren
Strontiumsalze — durch Kohlensaure ausgefallt und das Strontiumkarbonat mit ersterem
verarbeitet.

Die bei der Verarbeitung der Zuckerlösüng aus dem Strontiansaecharat entfallende
"Melasse — also Melasse aus Meiasse — bat eine etwas andere Zusammensetzung als die
Rüben- bezw. Raffinerie-Melasse, nämlich nach 0. Kellner im Mittel von 4 Analysen:

Wasser Saccharose Raffmose Stickstoff Organischer Nichtzucker Asche

24,92 % 47,3b 7„ 11,38% 0,48 7„ 12,35 % 3,99 7,,
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Diese Melasse ist daher ärmer an Stickstoff und Asche, dagegen reicher an Raffinose,
als die sonstige Molasse (vergl. S. 983).

Zu demselben Zweck, der Gewinnung des Zuckers aus der Melasse, sind an Stelle von
Strontian auch Baryt und Bleioxyd, die auch schwer lösliche Saceharate bilden, vor¬
geschlagen; sie haben aber wegen ihrer giftigen Eigenschaften nicht geringe Bedenken.

Die Endlaugen (Restmelasse) der verschiedenen Melasseentzuckerungsverfahren ent¬
halten neben organischen Stoffen mit Stickstoff hauptsächlich Kalisalze. Sie können
daher zweckmässig 2ur Düngung verwendet werden; oder man entfernt aus denselben den
Kalk mit Kohlensäure, verdampf! den Rückstand, verascht und stellt durch weitere
Reinigung aus der Asche ziemlich reines Kaliumkarbonat (Potasehe) her.

'Q Erzeugnisse aus dem Rohrzucker. Aus der Zuckerrübe selbst wird
«ausser Zucker das 8. 968 beschriebene Rübenkraut hergestellt, welches direkt eben¬
falls als menschliches Nahrungs- und Genussmittel dient. Zu demselben Zweck wird
auch die Melasse bezw. unreiner Zuckersyrup aus dem Zuckerrohr, der sog. Kolonial¬
oder Melassezucker, verwendet, weil sie nicht den unangenehmen Geschmack der
Rübenmelasse besitzt. Diesps Erzeugnis scheint durch Verkochen oder Invertiren
gewonnen zu werden und enthält nach früheren Analysen:

35,68% Wasser 18,30 % Saccharose 34,80% Schleim- (Invertzucker 2,80% Asche.

Die Speisesyrupe des Handels scheinen bessere Kolonialzucker-Melassen
zu sein; neuere Analysen ergaben für deren Zusammensetzung im Mittel von 7 Pro¬
ben folgende Zahlen:

,., r, , Inaktiver , , Sonstige orga- . , ! Gesammtzucker in derWasser Saccharose „ , Invertzucker . . 0 . V, Asche „ , , ,Zucker nische Motte Irockensubstanz
•25,76% 40,05% 13,99% 11,13% 3,9«% 8,9G % I 87,78%

Von diesen Speisesyrupen verschieden ist der In vertzuckersyrup (flüssiger
Raffinadezucker), der durch wirkliche Inversion von reinem Rohrzucker (Ge-
brauchszneker) mit Säuren (Kohlensäure, Ameisensäure, Oxalsäure oder sonstige orga¬
nische Säuren, die sich leicht entfernen lassen) hergestellt wird und neben Invert¬
zucker noch wechselnde Mengen (0—40%) Saccharose enthält. Die Zusammen¬
setzung derselben wurde im Mittel von 13 Analysen wie folgt, gefunden:

Wasser u Jn <' pl Trockensubstanz
„. , ,' , Saccharose Invertzucker Asche n i t ■Wichtzucker I Saccharose Invertzucker

28,84% 23,19% 47,83% 0,14% | 32,58% 67,21%
Diese Invertzuckersyrupe dienen vorwiegend zur Bereitung von Wein, vielleicht

auch zur Herstellung feiner Zuckerwaaren. Ueber letztere vergl. S. 885 u. ff.

Verunreinigungen und Verfälschungen des Zuckers.
Um dem Melis- und Raffinadezueker seine gelbliche Farbe (Stich ins Gelbe) zu nehmen,

setzt mau dem Zuckertaft bei der Krystalljsation eine geringe Menge eiues hlauen Farbstoffes
(meistens Ultramarin oder Berlin er blau) zu. Bei der geringen Menge, in welcher diese Farb¬
stoffe angewendet zu werden pflegen, ist zwar eine gesundheitsnachtheilige Wirkung von diesem Verfahren
nicht anzunehmen, iude»s ist dasselbe insofern verwerflich, als man dadurch schlechteren, weniger
reinen Fabrikaten ein besseres, nicht verdientes Aussehen ertheilen kann.

Als weitere Verunreinigungen kommen in dem Handelsznckcr Invertzucker und Raffinose
\or. Besonders der Zucker aus dem Zuckerrohr pflegt Invertzucker zu enthalten, nämlich bis
•ai 7 — 9%, während er in den besseren, reineren Sorten auf 0,4% herabgeht.

Die Rohzuckersorten aus der Zuckerrübe, besonders solche Sorten, welche aus der Melasse durch
Entzuckerung mittels Osmose oder durch Kochen mit Strontian gewonnen sind, pflegen Eaffinose
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(vergl. S. 150) zu enthalten. Derartige Zuckersorten zeichnen pich durch mehr in die Länge gezogene
spitze Krygtallformen und durch eine grössere ßechtsdrehung aus, als der vorhandenen Saccharose
entspricht. Deshalb wurde die verunreinigende Zuckerart längere Zeit „Huszucker" genannt, bis
Tollons ihre Gleichheit mit der Eaffinose nachwies.

In Amerika soll Körnzucker oder Raffiueriezucker auch vielfach mit Stärkezucker (bis zu
20 °/o) versetzt werden

Giftige Stoffe können unter Umständen durch die Fabrikation in den Zucker gelangen. So sind
einige Verfahren zur Abseheidung des Zuckers aus den Säften oder aus der Melasse auf der Anwendung
von Barytverbindungen (Barynmhydroxyd, C'hlorbarynm, Sehwefelbaryum etc.) begründet, deren Giftig¬
keit bekannt ist; Baryumkarbonat ist ■/,. B. ein starkes Rattengift; aber auch für die Menschen sind
Baryfverbindungen giftig')- Auch Strontium Verbindungen, die noch häufiger «ingewendet werden,
dürften nicht indifferent sein. Noch verwerflicher sind Blei Verbindungen, welche zur Abseheidung
von Eaffinose und anderen Nichtzuckerstoffrn empfohlen sind. Auch Zink Verbindungen werden zur
Entfärbung von Zuckersyrupen verwendet.

Mögen auch bei sorgfältiger Fabrikation nur kaum nachweisbare Spuren dieser Metalle in die
reineren Zuckersorten (harte Zucker in Hut-, Würfel- oder riatteuform) übergehen, in den Nach¬
produkten, in den gemahlenen, weniger reinen Zuckerfabrikaten können sie jedoch leicht in grösserer
und schädlicher Menge vorkommen, abgesehen davon, dass auch die Arbeiter, welche täglich mit
solchen Verbindungen umgehen, der Gefahr von chronischen Vergiftungen ausgesetzt werden, Eine
Patentirung derartiger Hilfsstoffe für die Zucker-Fabrikation sollte daher nicht gestattet werden.

Neben diesen durch die Fabrikation bedingten Verunreinigungen sollen in den gepulverten Zuckej-
formen auch Verfälschungen mit Schwerspat!), Gyps, Kreide und Mehl seitens der Zwischenhändler
beobachtet worden sein.

2. Stärkezucker (Glukose und Stärkesyrup). Der Traubenzucker
(Glukose oder Krümelzucker) wird nur in sehr geringer Menge aus Weintrauben
oder Rosinen gewonnen. Der gewöhnlich im Handel vorkommende Traubenzucker
(Glukose) wird aus Kartoffel- und Maisstärke (Stärkezucker genannt) dargestellt.
Beide besitzen dieselben Eigenschaften, sind aber in der im Handel vorkommenden
Form von sehr ungleicher Reinheit.

Zur Darstellung des Traubenzuckers aus Weintrauben oder Rosinen ver¬
setzt man den Saft (Most) erst mit Witherit oder Kreide, um die vorhandene Säure zu
neutralisiren, lässt die unlöslichen Salze absitzen, versetzt mit Rinderblut und dampft
bis auf 26 ° Be. ein. Die eingedampfte Flüssigkeit lässt man einige Zeit zum Klären
und Absitzen stehen, dampft die geklärte Flüssigkeit bis auf 34° Be. ein und lässt den
Traubenzucker auskrystallisiren. Man gewinnt aus 1000 Thln. frisehen Trauben =
800 Thln. Most = 200 Thln. Syrup ungefähr 60—70 Thle. reinen Traubenzucker.
Dieser enthält gegen 12—15% Wasser und 85—88% Traubenzucker. Der auf
diese Weise hergestellte natürliche Traubenzucker (Glukose) ist aber für eine all¬
gemeine Anwendung zu theuer.

Für die technische Verwendung, besonders für die Bereitung und Verfälschung
des Weines. Bieres etc. dient allgemein die aus Kartoffel- oder Maisstärke hergestellte
Glukose oder der Stärkezucker.

Die Stärke geht bekanntlich durch Behandeln mit mineralischen Säuren in
Glukose über; im Grossbetriebe wird hierzu fast ausschliesslich Schwefelsäure ver¬
wendet, welcher man etwas Salpetersäure zusetzt, um den Vorgang zu beschleuniger-

') L. Lewin führt in seinem „Lehrbuch der Toxikologie" 15 Vergiftungen mit Barytyer-
bindungen auf, von denen 9 Widtlich endeten; vergl. auch C. Scheibler in Chem.-Ztg. 1887, 9, 1464.
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Im Allgemeinen rechnet man auf 100 kg Stärke 200—250 kg Wasser und 3—4 kg
Schwefelsäure. Die verdünnte Säure wird in mit Bleiplatten ausgefütterten Holzbottichen
entweder durch direkten Dampf oder durch Heizschlangen zum Sieden erhitzt, darauf die
Stärke als Stärkemilch allmählich zufliessen gelassen und das Kochen noch 5 Standen fort¬
gesetzt. Den Verlauf der Zuckerbildung prüft man erst mit Jodlösüng und später mit
Alkohol; wenn auf Zusatz von 2 Vol. absolutem Alkohol zu 1 Vol. der abgekühlten Flüssig¬
keit sich kein Dextrin mehr ausscheidet, wird das Kochen noch % Stunde fortgesetzt. Das
Kochgefäss ist, weil die sich entwickelnden Dämpfe einen widerlichen Geruch besitzen, mit
einem Deckel und Dunstabzugsrohr versehen, durch welches die Dämpfe, nachdem sie durch
«in mit Wasser gefülltes Kühlgefäss geleitet sind, entweder in den Schornstein oder unter
die Dampfkesselfeuerung geleitet werden.

Nach beendetem Kochen wird mit bemessenen Mengen Kalkmilch oder Kreide oder
reinem Kalkstein neutralisirt, 24 Stunden behufs Klärens der Ruhe überlassen, die Zucker¬
lösung vou 15° Be. (21 — 27% Trockensubstanz) zuerst durch einfaches Abfliessen, zuletzt ent¬
weder durch Filter oder Filterpressen vom 'Niederschlage getrennt, behufs Entfärbung über
Knochenkohle filtrirt und dann zunächst in offenen, mit Dampfheizung versehenen Pfannen
auf etwa 32° Be (58° Bris oder Trockensubstanz) eingedampft. Statt der Abdampfpfannen
bedient man sich auch der Uebemeselungoapparate, bei denen die Zuckerlösung über Eisen¬
röhren rieselt, durch welche. Dampf geleitet wird. Die so erhaltene Zm'kerlösung wird
nochmals über Knochenkohle filtrirt und dann in Vakuumapparaten auf 40—45" Be (75 bis
86° Brix) bei 60—70° C verdampft.

Dieser Stärkezucker enthält noch viel Dextrin; um daraus reine Glukose zu erzielen,
kann man sich der Kaffin irungsverfahren von Fr. SoxUlet (D. R. B. 17405 und 17 520)
bedienen. Statt dieser wendet man aber jetzt meistens, um reinere Erzeugnisse zu ge¬
winnen, ein anderes Verfahren von Fr. Soxhlet an, welches darin besteht, dass man mit
einer schwachen Säure unter Ueberdruck arbeitet, nämlich auf 1 Tbl. wasserfreier Stärke
4,5 bezw. 9,0 Thle. 0,5%-iger Schwefelsäure bei 1 Atm. Ueberdruck 4% Stunde lang erhitzt
Hierdurch erzielt man eine Zuckerlösung von 90 bezw. 95—96% Eeinheitsqnotienten, welche
nach dem Eindampfen bis zum spec. Gewicht von 1,37—1,42 (bei 90" C.) bezw. bis zum
sog. Korn krystallinisch erstarrt und aus welcher sich reiner fester Stärkezucker wie Rohr¬
zucker aus der Füllmasse gewinnen lässt.

Während die Stärkezuckerfabrikation dahin strebt, ein thttnlichst glukosereiches
Erzeugnis zu gewinnen, wird die Darstellung von Stärkezuekersyrup (Kapiilärsyrup) so ge¬
leitet, dass, um ein Krystallisireu bezw. Festwerden zu vermeiden, neben der Glukose grössere
Mengen Dextrin in der Masse verbleiben. Zu dem Zwecke verwendet mau einerseits weniger
Säure zur Verzuckerung (auf 100 kg Stärke 3 1 Wasser mit 2—3 kg Schwefelsäure),
andererseits kocht man ohne Ueberdruck nur so lange, bis mit Jod keine Blaufärbung mehr
eintritt. Je koncentrirter der Syrup in den Handel gebracht werden soll, um so mehr Dextrin
muss er enthalten. Im übrigen verläuft die weitere Darstellung wie beim Stärkezucker.
Das Eindampfen der neutralisirten Flüssigkeit wird unter jedesmaliger vorheriger Filtration
über Knochenkohle ebenfalls in 2 Stufen vorgenommen. Das zweite Verdampfen im Vakuum
wird so lange fortgesetzt, bis der Syrup, hoiss geprüft, 40-42° Be (74—78° Brix) zeigt.
Der auf 44° Be eingedickte Syrup heisst „Syrop kapillair" oder „Syrop imponde-
rable"; erstere Bezeichnung rührt davon her, dass sich der Syrup zu langen Fäden aus¬
ziehen lässt, letztere davon, dass in dein abgekühlten Syrup ein Aräometer nicht mehr
untersinkt.

Dieser Syrup ist vollkommen klar und farblos und trübt sich selbst bei längerem
Aufbewahren nicht; die leichteren Sympe dagegen sind hell bis blassgeib oder
dunkelbraun gefärbt.

Die Zusammensetzung dieser Erzeugnisse ist im Mittel etwa folgende:
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Bezeichnung

Stärkezucker .
Stärkezuekersyrup

j Anzahl
d erAna¬

lysen
52
58

In der natürlichen Substanz i In der Trockensubstanz

Wasser Glukose

16,27%
18,47 „

68,25%
44,86 „

Dextrin
(uiivergährbare Stoffe)

14,91%
35,55 „
Dextrin

Asche I Glukose Dextrin

Q,57%
0,99 ,,

81,52%
55,02 „

17,81%
43,60 „

alkoholluslich alkoholtallbar
Kapillärsyrup . . 8 | 19,72 „ 32,56,, 22,21% 25,27% 0,24 „ 40,55 „ 59.14

A. Gawalowsky (Bd. I, S. 909 u. 910) will in 3 Stärkezuckersyrupen 0,10,
0,38 und 1,40% Achroodextrin gefunden haben; wir fanden in solchen aus deutschen
Fabriken 0,09—0,50% Stickstoff-Substanz und die Polarisation der Lösung 1 : 10
im lOOmm-Rohr von -f- 9° 30' bis ~\- 11°.38'. Stone und Dickson bestimmten in
amerikanischen Glukosesyiupen die speci.fische Drehung mit folgendem Brgebniss:

Natürlicher Syrup Nach der Inversion Nach der Gährung.
+ 79,76 — 99,37 +• 72,78 — 93,67 + 9,00 — 13,36 '

Den unvergährbaren Stoffen im Stärkezucker und -syrup ist neben einem bitteren,
widerwärtigen Geschmack eine nachtheilige Wirkung zugeschrieben worden. So wollen
J. Kessler und M. Barth 1) nach Einnahme der unvergohrenen Stoffe von 100 g
Stärkezucker, an sich selbst kalte Schweissbildung, Brustbeklemmungen und an¬
haltende Kopfschmerzen wahrgenommen haben. A. Schmitz 2) beobachtete bei zwei
Hunden, von denen er dem einen 100 cem Extrakt von mit Stärkezucker gallisirtem
Wein, dem anderen 15 cem Extrakt aus reinem Neroberger Most subkutan injicirte, dass
letzterer keine auffälligen Erscheinungen zeigte, während bei ersterem grosse Unruhe,
Jammer und Erbrechen eintrat. Auch glaubt er an sich selbst und einem Freunde
nach Genuss von mit Stärkezucker gallisirtem Wein nachtheilige Folgen festgestellt
zu haben. J. Nessier, wie auch Schmitz lassen es dahin gestellt, ob die unver¬
gährbaren Stoffe als solche schädlich sind oder sich während der Gährung gerade
wie bei der Kartoffalbrunntwein- Bereitung ein dem Fuselöl ähnliches und giftiges
Gährungserzeugniss bildet.

Diesen Versuchen und Behauptungen gegenüber tritt v. Mering 3) für die Un¬
schädlichkeit des Stärkezuckers ein; er führte bei Hunden, Kaninchen, Katzen die
unvergährbaren Stoffe bald durch die Schlundsonde, bald durch die subkutane Injek¬
tion ein, ohne eine wesentliche Wirkung beobachten zu können; ebensowenig trat
bei ihm und einem Fachgenossen nach Genuss der unvergährbaren Stoffe von 250 g
derselben Stärkezuckersorte, die J. Nessier in seinen Versuchen verwendet hatte, trotz
des ekelerregenden Geschmacks irgend welches Uebelbefinden ein. v. Mering hält
die unvergährbaren Bestandteile des Stärkezuckers nicht nur nicht für gesundheits¬
schädlich, sondern schreibt ihnen sogar einen geringen Nährwerth zu. Letzterer kann
bei der geringen Menge, in welcher diese Stoffe in den Gährerzeugnissen verbleiben,
wohl nicht in Betracht kommen.

C. Schmitt und A. Cobenzl 4 ) haben unter den unvergährbaren Stoffen des
Stärkezuckers durch Fällen und wiederholtes Durchschütteln mit 90%-igem Alkohol,
schliessliches Reinigen mit Aether einen Körper dargestellt, den sie „Gallisin"

') Landw. Versuchs-Stationen, 1380, 2(>, 207.
~) Die deutsche Zuckerindastrie 1880, Nr. 50.
s) Deutsche Vierteljahresschrift f. Bffentl. Gesundheitspflege 1882, 14, 2. Heft.
') Berichtend, deutschen ehem. GeseHsoh. 1884, 16, 1000.
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(C 12 H 24 O 10) nennen, der Fehling'sche und Knap'sche Lösung (zum Unterschiede
von Dextrin) reducirt, durch Säuren in Glukose übergeht und eine stark rechts-
drehende Eigenschaft besitzt. Sie fanden die unvergährbaren Stoffe des Stärke¬
zuckers nicht schädlich.

C. Scheibler und H. Mittermaier 1) kommen bezüglich der Konstitution des
Gallisins zu anderen Ergebnissen als Schmitt und Coblenzl. Auch sie reinigten
die konc. Lösung der unvergährbaren Stoffe wiederholt mit absolutem Alkohol; die
erhaltene weisse, amorphe, dextrinartige, bei längerem Liegen in absolutem Alkohol fest¬
werdende, stark hygroskopische Masse löste sich leicht in Wasser, war gegen Lack¬
muspapier indifferent — reagirt nicht sauer —, und reducirt alkalische Kupferlösung
sehr leicht.

Nach der Analyse des Osazons — erhalten durch Erwärmen der Lösung von
genanntem Körper mit einer Lösung von essigsaurem Phenylhydrazin — hat das
„Gallisin" eine Zusammensetzung C 12 H 22 O n , setzt sich also aus zwei Glykoseresten
zusammen, von welchen der eine noch eine unveränderte Aldehydgruppe enthält.
Das Gallisin bildet nicht eine Uebergangsstufe der Stärke zu Glukose, sondern entsteht,
wie Scheibler und Mittermaier durch Versuche wahrscheinlich machen, umgekehrt
aus letzterem durch weitere Einwirkung der Säure. Es ist als ein Reversionserzeug-
niss der Glukose aufzufassen und wahrscheinlich gleich mit der „Isomaltose", welche
E. Fischer durch Kondensation der Glykose mit Hülfe von Säuren erhielt. Denn
die mit essigsaurem Phenylhydrazin dargestellten Osazone von Isomaltose, Glukose
und Gallisin verhalten sich im "Wesentlichen gleich.

M. Honig 2) zerlegte die neben Glukose im Stärkesyrup vorkommenden Dex¬
trine ebenfalls in 2 Arten, in in Alkohol lösliches und unlösliches Dextrin. Das
letztere besteht nach Honig aus einem Gemisch von Erythro- und Achroodextrin,
während das alkohollösliche Dextrin ein geringeres Reduktionsvermögen besitzt, als
das Achroodextrin und wahrscheinlich ein Reversioiiserzeugniss bildet. Beide Dex¬
trine sind schwer vergährbar und verhalten sich gegen verschiedene Hefen ver¬
schieden 3). Durch Bierhefe werden sie nicht oder nicht vollständig, am wenigsten
durch reingezüchtete Weinhefe vergohren; dagegen sind sie durch Presshefe ver¬
gährbar und werden auch durch den Kahmpilz des Weines zersetzt, Eigenschaften,
die für den Nachweis von Stärkezucker bezw. -syrup in Nahrungs und Genussmitteln
von Bedeutung sind.

Die Verwendung des Stärkezuckers für die Wein-Bereitung (zum Galli-
siren und Petiotisiren) ist zur Zeit fast vollständig durch den Rohrzucker bezw.
Invertzuckersyrup verdrängt worden und ist auch durch das neue Weingesetz ver¬
boten. Dagegen findet er viel Verwendung in der Bierbrauerei, in den Konditoreien
zur Herstellung von Zuckerwaaren und in den Haushaltungen als sog. Kochzucker.

Der Stärkezuckersyrup dient vorwiegend zum Einsieden der Früchte, zur
Herstellung (bezw. Verfälschung) verschiedener Fruchtsyrupe (S. 964), ferner als
Ersatzmittel für Honig und Kolonialzuckermelasse in den Konditoreien (S. 890).

') Berichte d. deutschen ehem. Gesellsch. 1884, 24, 301.
") Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. Geuussmittel 1902, 5, 641.
8) Tergl. Medicus u. Immerheiser, Zeitschr. f. analft. Chemie 1891, 30, 665, W. Fresenius,

Ehendort 1891, 30, 669 u. E. y. Raumer, Zeitschr. f. ar.gew. Chemie 1890, 421.
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Auch wird Stärkezuckersyrup mit besonderen Geschmack- und Geruch¬
stoffen, mitunter mit Saccharin versetzt und an Stelle von Fruchtkraut zum
direkten Verzehr in den Handel gebracht. "W. B er seh (Bd, I, S. 911) fand für
solche Erzeugnisse im Mittel von 4

Spec.
Gewicht Wasser Glukose Dextrin

Analysen folgende Zusammensetzung:
_ . , Drehung der LösungOrganischer

Nicht- Asche
zucker

I 10 im 200 nim-Eohr
vor

1,4303 17,66 °/o 38,30% 30,42%

Chlor
natrium vor nach

der Inversion
11,66% 1,44% 0,52% +49,8° +20,5°

Der Gehalt an freier Säure entsprach für 100 g 2,87—4,56 cem Normal-Kali¬
lauge; der Preis betrug 0,30—0,50 Mk. für 1 kg. Ueber die Zusammensetzung des
eigentlichen Fruchtkrautes vergl. S. 969.

Die Grösse der Fabrikation von Stärkezucker bezw. -syrup betrug 1889/90:
177890 Dz. festen Stärkezucker (z. Th. krystallisirter, nämlich 2088 Dz.), 346841 Dz.
Stärkezuckersyrup und 27480 Dz. Zackercouleur. Die Herstellung von Stärkezucker-
syrup war hiernach fast doppelt so hoch als die von festem Stärkezucker.

Verunreinigungen des Stärkezuckers bezw. -syrups. Yerfälsehungen kommen bei
diesen Erzeugnissen, die zu den billigsten Süssstoffen gehören, wohl nur insofern vor, als die Süss-
kratt derselben (besonders vom Syrup) durch Zusatz der künstlichen Süssstoffe (Saccharin etc.)
erhöht wird. Um so häufiger dagegen ist ein Gehalt an schwefliger Säure, besonders in amerika¬
nischen Syrupen; dieselbe rührt theilweise von der zur Gewinnung der Stärke (Maisstärke) verwendeten
schwefligen Säure (vergl. S. 849 u. 850), theilweise aber auch von einem nachträglichen Zusatz her, um ein
recht blankes Erzeugniss zu erzielen. Wir fanden in 1 kg Erzeugnissen dieser Art 198,0—928,2 mg
schweflige Säure, aber auch in 2 Proben aus deutschen Fabriken konnten wir 106,8 und 164,8 mg
schweflige Säure für 1 kg nachweisen.

Auch ist in Folge mangelhaften Neutralisirens das Vorkommen von freier Schwefelsäure nicht
ausgeschlossen; Loock fand in 3 Proben Stärkezuckersyrup 0,088—0,115% f re ie Schwefelsäure.

Dass diese Erzeugnisse auch noch mehr oder weniger Gyps einschliessen, kann nach der Art
der Herstellung vorausgesetzt werden.

3, ZtlcJeeT-Couletlf. Im Anschluss an den Stärkezucker und Stärkesyrup
mag auch die Zucker-Couleur erwähnt sein, die früher aus Rohrzucker, jetzt
aber durchweg aus dextrinarmem*) Stärkezucker dargestellt wird. Man unterscheidet
2 Sorten: 1. Spirituosen- oder Rum-Couleur, welche dextrinfrei ist und zum
Färben von Branntwein (Arrak, Rum) und Likören dient, und 2. Bier-Couleur,
welche dextrinhaltig ist und zum Färben von Bier, Wein, Essig, Braten-Saucen und
selbst von Kaffee 2) verwendet wird. Man erhält die Zucker-Couleur neben anderen
Erzeugnissen durch Erhitzen von Zucker auf 150—200° in eisernen Kesseln mit
Rührwerk. Brennt man den Zucker nur schwach, so steht sie, wie man zu sagen
pflegt, in hochprocentigem Spiritus (z. B. von 80°/ 0), färbt aber dann schwächer;
brennt man den Zucker kräftiger, so färbt sie besser, bleibt aber nur in 75%-igem
Spiritus blank und klar. Man unterscheidet daher 2 Sorten Rum- oder Spirituosen-
Couleur, solche, die in 75%-igem, und solche, die in 80°/ 0-igem Spiritus löslich ist.

Die beim Brennen des Zuckers 3ich bildende Säure wird zur Darstellung der
Spirituosen-Couleur mit Soda, zur Darstellung von Bier-Couleur mit Ammonium-

') Das Dextrin würde in zu färbenden alkoholischen Flüssigkeiten eine Trübung verursachen.
!) Die zum Färben von Kaffee verwendete Couleur kommt durchweg in fester Form (als sog.

Kaffee-Essenz oder unter sonstigem Namen) in den Handel.
König, Nahrungsmittel. II, 4. Aufl. 63
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karbonat neutralisirt und damit gekocht. Oder man setzt auch von Anfang an auf 100 kg
Stärkezucker 3 kg Soda oder Aetznatron zu; nur zur Bereitung von Essig-Couleur
darf solcher Zusatz nicht erfolgen. Zucker-Couleur in Platten form erhält man
durch Ausgiessen der Zuckerschmelze auf flache Blechpfannen; die Platten werden
noch warm in Stanniol eingeschlagen, weil sie sehr leicht Wasser anziehen. Zucker-
Couleur in Pulverform wird dadurch gewonnen, dass man die Schmelze in dünnem
Strahl auf kaltes Bisenblech oder auf Stein ausgiesst; die schnell erhärtende Masse
lässt sich leicht pulvern.

Bd. Matejcek fand im Mittel von 4 Sorten für Zucker - Couleur folgende
Zusammensetzung:

Spec.
Gewicht Wasser

",'»

Saccharo-
meter-
grade

%

Polarisation Asche Millim. des
als Glukose als Sulfate Stammer'schen Farbe

Saccharose Na 2 C0 3 Koiorimeters
7o % Yo

1,3620 28,26 71,74 20,40 31,75 2,86 3.84 19,1 99,2
Zur Prüfung der Güte der Zucker-Couleur kann ihr obiges Verhalten gegen

verschieden starken Spiritus dienen.
Ed. Polenske 1) untersuchte einen Zucker-Kouleur-Ersatz von folgender Zusammensetzung:

... „ , . , „. . Schwefelsäure (SO,) n ,,Wasser >iiitnumoxyd Eisenoxvd „ ., .. Chlor* • aus SultosiUiren
5,06% 29,68% 0,84% 13,40% 25,50%

Dieser Ersatz bestand somit aus 42 % Chlornatrium und den NatriumsaUen verschiedener
Sulfosäuren.

4. Honig (Bienenhonig). Honig ist der zuckerreiche Saft, welchen die
Arbeiterbienen aus den verschiedensten Blüthen (dem Blüthenstaub oder Pollen und
dem Nektar) aufsaugen, im Honigmagen — nach anderen Annahmen auch bloss durch
die Speicheldrüsen — besonders verarbeiten und in den Waben zum Zwecke der
Ernährung der jungen Brut wieder von sich geben 2).

Heber die Zusammensetzung des Pollens und Nektars, aus welchem die
Bienen den Honig bereiten, liegen verschiedene Untersuchungen, besonders von
v. Planta vor, welche in Bd. I, S. 926 u. ff. mitgetheilt sind.

Hiernach enthält der Blüthenstaub von Kiefern und Haselstaude zwischen 9 bis
10%, die Nektare dagegen zwischen 59—93°/ 0 Wasser; da der Honig nur 17 bis
25% Wasser zu enthalten pflegt, so müssen die Bienen in letzterem Balle, während
sie den Nektar im Honigmagen aufbewahren, einen erheblichen Theil des Wassers
wegschaffen.

Die Stickstoff - Substanz des Blüthenstaubes (17—32°/ 0 im wasserfreien
Kiefern-bezw. Haselpollen) besteht aus Globulin, Pepton, Nuklein, Albumin (1,61 %)i
Hypoxanthin (z. B. 0,05—0,15% im Hasel- und 0,04—0,06% im Kieferpollen),
Xanthin (0,015%), Guanin (0,021%), Lecithin (0,895%) und Vernin (z. B. 1 g in
1300 g Haselpollen). Die Nektare scheinen fast frei von Stickstoff-Substanz zu sein,
im Nektar von Protea mellifera wenigstens konnte v. Planta keinen Stickstoff
nachweisen.

Das Bett anlangend, so giebt v. Planta 4,20—10,63% Bettsäuren und 3,67 bis

') Arbeiten a. d. Kaiserl. Gesundheitsamte 1895, 11, 507.
2) Yergl. Schönfeld, Zeitschr. f. physiol. Chemie 1888, 12, 328 und N. Ludwig, Natur und

Orfenbarung 1898, 705.
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Hoya-Nektar
12,24%
87,44 „

Onohrychis
eativa

0,4 mg

3,56°/ 0 wachsartige Körper für Hasel- und Kieferpollen an; K. Kressling findet
für letzteren 11 —12% Fett (bezw. Aetherextrakt), welches in Procenten desselben
6.16% unverseifbare Bestandteile (Cholesterin, Myricylalkohol und wahrscheinlich
einen noch niedriger schmelzenden Fettalkohol), 5,24% Glycerin und 87,85% Fett¬
säuren enthält — letztere wiederum aus 77,35% Oelsäure und 22,65 °/0 festen Fett¬
säuren, vorwiegend Palmitin- und Cerotinsäure bestehend —. Das Fett in der Bienen¬
nahrung ist insofern von Interesse, als wiederholt die Frage geprüft worden ist, ob
die Bienen das Wachs aus den stickstoffhaltigen oder stickstofffreien Bestandteilen
der Nahrung bereiten (vergl. S. 302).

Von noch grösserem Interesse sind die stickstofffreien Extraktstoffe der
Nahrung, aus welchen der Zucker des Honigs gebildet wird. Der Honig enthält
als Zuckerarten Glukose, Fruktose und Saccharose. Der Blüthenstaub und Nektar
enthalten aber den Zucker durchweg nicht gleichzeitig in allen diesen 3 Formen;
Hasel- und Kiefernpollen scheinen nur Saccharose (14,70 bezw. 11,24%) zu ent¬
halten; die Nektararten dagegen bald vorwiegend Glukose, bald vorwiegend Saccha¬
rose; so ergaben z. B. in der Trockensubstanz:

Protea-Nekt&r Bignonia-No.ktar
Glukose .... 06,00% 97,00%
Saccharose ... ? 2,84 „

Ferner wurde in dem Nektar einer Blüthe gefunden:
-p , , Claytonia Fucfcsia- Rhododendron Robinia

almoides Blüthe hinsutum viseosa
Ginkose .....9,93 mg 0,41 mg 1,09 mg 0,2 mg 0,5 mg
Saccharose .... — — 5,90 „ — —

Um daher den Zucker für 1 kg Honig zu gewinnen, müssen die Bienen 100000
bis 2000000 Stück Blüthen besuchen.

Da in den Blüthen bezw. dem Pollen häufig nur oder vorwiegend Saccharose
vorkommt, der Honig aber nur eine geringe Menge Saccharose gegenüber Invert¬
zucker enthält (nämlich nur Spuren bis 12,91 % des ersteren auf 64,10—79,37 %
des letzteren), so muss derselbe in dem Honigmagen oder von den Speicheldrüsen
der Bienen eine Umwandlung in Invertzucker erfahren.

In der That enthalten nach den Untersuchungen Erlenmeyer's und v. Planta's
sowohl der Pollen wie der Speichel der Bienen kräftig wirkende Fermente, welche
Saccharose und Stärke sehr rasch invertiren.

Von einigen Seiten ist auch angenommen, dass die im Honig vorkommende
Ameisensäure, welche im Blüthenstaub 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 ihres Giftstachels die Ameisensäure erst in den
Honig hineinbringen, wenn sie die Honigzellen zudecken. Da die Ameisensäure
stark antiseptische Eigenschaften besitzt, so dürfte sie wohl den Zweck haben, die
Haltbarkeit des Honigs zu erhöhen.

An sonstigen stickstofffreien Extraktstoffen sind in dem Pollen vorhanden: harz¬
artige Bitterstoffe, Farbstoff, Stärke und Cellulose, von welchen nur die Stärke
(5,3—7,4 % im Kiefernpollen) nach Umwandlung durch diastatische Fennente für die
Honigbereitung in Betracht kommen dürfte.

Mitunter sammeln die Bienen auch den klebrig«, süss schmeckenden Ueberzug
an der Oberfläche verschiedener Bäume und Sträucher, den sog. Honigthau, der

63*
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für das Absonderungserzeugniss aus dem After der Blattläuse gehalten wird, mit
ein und sondern ihn im Honig mit aus. Dieser Honigthau von den verschiedensten
Blättern hat nach Bd. I, S. 925 folgende schwankende Zusammensetzung:

Zur]; er
,._ Stickstoff- vor nach - , . . .Wasser ,, , . , T , Dextrin AscheSubstanz der Inversion rcducirend

(Glukose) (Saeeharose)
15,92-24,88% 0,75 — 3,177» 16,70—43,80% 29,14—48,86% 8,59 — 39,40% 2,86 —3,02°/o

Die vom Nektar abweichende Zusammensetzung des Honigthaues theilt sich
auch dem daraus von den Bienen bereiteten Honig mit.

Ausser dem Honig bereiten die Arbeiterbienen den Futtersaft (oder Futter¬
brei), unter welcher Bezeichnung man jene breiartige, weissliche Substanz versteht,
welche die fütternden Arbeiterbienen in die Zellen der Larven von Königinnen,
Drohnen und Arbeiterinnen einlegen, v. Planta untersuchte diesen Putterbrei der
3 Larvenarten, Königin, Drohne, Arbeiterbiene, mit folgendem Brgebniss für die
Trockensubstanz:

Königin

Mittel

%

Drohnen - Larven Arbeiterinnen - Larven

Bestandtheü unter
4 Tagen

/o

über
4 Tage

%

Mittel

7o

unter
4 Tagen

%

über
4 Tage

7o

Mittel

/o

Stickstoff-Substanz
Fett.....
Glukose ....

45,14
13,55
20,39

55,91
11,90

9,57

31,67
4,74

38,49

43,79
8,32

24,03

53,38
8,38

18,09

27,87
3,69

44,93

40,62
6,03

31,51

Der Wassergehalt des Putterbreies betrug 69,4—72,8 u/ 0 . Ameisensäure konnte
v. Planta im Futterbrei nicht nachweisen. Letzterer ist für die einzelnen Larven¬

sorten verschieden. Die Larven von Königinnen erhalten einen durch die ganze
Eutwickelungszeit fast gleichmässig zusammengesetzten Futterbrei; die Larven der
Drohnen und Arbeiterinnen in den ersten 4 Tagen einen besonders protei'nreichen,
nach den ersten 4 Tagen einen an Glukose reicheren Futterbrei, während Protein
und Fett abnehmen. Die Bienen geben daher dem Futterbrei je nach dem Nähr¬
zweck, den er erfüllen soll, eine bestimmte Zusammensetzung.

Ganz anders ist die Zusammensetzung des von den Arbeiterbienen zuberei¬
teten Honigs. Während der Futterbrei reich an Protein und Fett ist, enthält der
Honig nur sehr geringe Mengen hiervon und besteht fast ausschliesslich aus Zucker.

Die Grösse der Honigerzeugung 1) anlangend, so waren nach amtlichen Ermittelungen
im Jahre 1900 in Deutschland 2 605 350 Bienenstöcke vorhanden, die 149 501 Dz. Honig, also für
den Stock 5,74 kg lieferten; im Allgemeinen dürfte der Ertrag für den Stock je nach den Blüthe-
verhältnissen der Jahre zwischen 5,0 — 7,5 kg und mehr schwanken. Die Ein- und Ausfuhr betrug:

Honig
1890 1895 1900

Einfuhr. . . 32 202 Dz. 35 507 Dz. 19 117 Dz.
Ausfuhr ... 226 „ 795 „ 3 218 „

Die Einfuhr au Honig hat hiernach in den letzten Jahren ab-, die Ausfuhr zugenommen, woraus
auf eine erhöhte Honigerzeugung in Deutschland in den letzten Jahren geschlossen werden kann.

Wachs
1890 1895 1900

6 701 Dz. 8 620 Dz. 28 068 Dz
3 039 „ 2 703 „ 20 764 „

') Vergl. die vom Kaiser!. Gesundheitsamte ausgearbeitete
mit Honig", Berlin 1902.

„Denkschrift über den Verkehr
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Die Beschaffenheit des Honigs (Farbe, Geruch und Geschmack) hängt
ganz von den Blüthen ab, von denen der Honig gesammelt ist. Als bester Honig
gilt der von Lindenblüthen, Heidekraut und Buchweizen, weniger geschätzt
ist Koniferenhonig; derselbe ist dunkeler gefärbt und erstarrt wegen seines Ge¬
haltes an Dextrin schwieriger als die ersteren Honige, ist weniger süss und besitzt
mitunter einen eigenartigen (terpentmartigen) Geruch und Geschmack.

Auch die überseeischen sog. Havannahonige gelten wegen ihrer durchweg
grossen Unreinheit, wegen der schmutzig gelben bis braunen Farbe und auch wegen
ihres meistens schwachen, weniger angenehmen Geruches und Geschmackes zu den
geringen Sorten.

Ferner ist von Einfluss auf die Beschaffenheit des Honigs die Art der Ge¬
winnung. Man unterscheidet vorwiegend zwei Verfahren. Man stellt entweder die
aus dem Stock genommenen Waben so, dass ein Theil des Honigs von selbst aus-
fliessen kann, oder man schleudert den Honig mit einer Centrifuge aus den Waben
aus. Der auf die eine oder andere Weise gewonnene Honig heisst „Jungfern-
Honig"; er ist der reinste Honig, hat eine weisslich- bis blassgelbe Farbe, einen
angenehmen, aromatischen Geschmack und wird bald körnig.

Von geringerer Beschaffenheit ist der durch Auspressen und Erwärmen ge¬
wonnene, gemeine oder ausgelassene Honig, welcher dickflüssig, von gelber bis
braungelber Farbe ist und durchweg Blumenstaub und Wachstheilchen mit einschliesst.
Letztere Honige werden dann wohl durch Erwärmen und Filtriren (Seimen) gereinigt;
oder man löst den Honig in l 1/ 2 Thln. Wasser, setzt weisse Thonerde zu (auf 1000 Honig
etwa 15 Thonerde), kocht die Lösung, schäumt ab, filtrirt durch pinen Spitzbeutel
und dampft wieder auf das ursprüngliche Gewicht des Honigs ein. Reagirt der rohe
Honig sauer, so soll vor der Klärung mit Calciumkarbonat neutralisirt werden, und
falls Thonerde zur Klärung nicht ausreicht, wendet man Tannin an. Auch hat man
sogar Alkohol zur Reinigung vorgeschlagen: 5 Thle. Honig werden in 3 Thln. Wasser
gelöst, mit 2 Thln. Alkohol versetzt, einige Tage stehen gelassen, filtrirt und das
Filtrat zum Syrup eingedampft.

Am höchsten bezahlt werden ganze, mit bestem Honig vollgefüllte Waben;
indess entstammen solche auch zuweilen Korbstücken, deren Inhalt theils aus Bienen¬
brot oder gar aus abgestorbener Brut besteht.

Frisch ausgelassener Honig ist klar und dünnflüssig, trübt sich aber all¬
mählich und erstarrt entweder ganz oder theilweise früher oder später zu einer mehr
oder weniger krystallmischen Masse. Die festen Krystalle bestehen vorwiegend aus
Glukose, der flüssige Antheil aus Fruktose, welche letztere im natürlichen Honig
durchweg etwas überwiegt.

An sonstigen Bestandth eilen enthält der Honig ferner: Saccharose, Dextrine
(Achroodexfrin), geringe Mengen Stickstoff-Verbindungen, gummiähnliche Stoffe,
Wachs, Farbstoffe, aromatische Stoffe (Oele bezw. Terpene), organische Säuren (vor¬
wiegend Ameisensäure, nach anderen Angaben unter Umständen auch Milch-, Aepfel-
und Weinsäure und in älteren Honigen auch Oxalsäure r), Mineralstoffe (vorwiegend
aus Phosphaten bestehend), und pflanzliche Gewebselemente, besonders Pollenkörner.

Für gewöhnlich dreht der Honig die Ebene des polarisirten Lichtes nach links,
es giebt aber auch in Folge besonders beschaffener Nahrung der Bienen rechts¬
drehenden (Tannen-, Rohrzucker- und Honigthau-) Honig.
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Die chemische Zusammensetzung dieser Honigsorten erhellt aus folgenden
Zahlen:

Bezeichnung 3-3-
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a) Linksdrehender Honig:
Niedrigster Gehalt . I (8,30) 0,30 22,23 27,36 63,91 0,10 1,20 0,03! — 0,02 0,006
Höchster „ ... 173 (33,59)1 2,42|44,71 49,25 79,12 8,22 8,50j 0,2lj — 0,68 0,088
Mittlerer „ ... 18,96 1 1,08|36,20| 37,11 73,51 2,63 2,89! 0,11! 0,58 0,24 0,028

b) ßeehtsdrehende Heurige:
14,66

6,14
Rohrzucker-Honig . .
i'annen- „ ...

9
5

21,44 —
17,49 ! 0,41

— — 62,51
65,79 7,58

1,30 0,09
0,43

I
Honigthau- „ ... 13 17,51 2,45 — - 69,05 6,28 3,12 0,99 0,60

Diese Zahlen bedürfen noch einiger Erläuterungen:
a) Wassergehalt. Unter 297 Honiganalysen findet sich eine mit obigem

Höchstgehalt von 33,59% Wasser und eine andere mit 30,44 °/0 Wasser; das sind
aussergewöhnlich hohe Gebalte, die ebenso wie der Niedrigst-Gehalt von 8,30 °/0 irgend
eine unregelmässige Ursache haben müssen. Der Honig mit 33,59% wird als Schleuder¬
honig bezeichnet und ist njeht ausgeschlossen, dass Wasser zugesetzt ist, um die
Arbeit zu erleichtern und die Ausbeute zu erhöhen; bei dem Niedrigst-Gehalt von
8,30 % handelt es sich dagegen um einen Presshonig. Der Honig mit 30,44 %
Wasser stammte aus Aegypten und kann dessen Gewinnungsweise ebenfalls regel¬
widrig gewesen sein. Wie sehr auch der Wassergehalt durch die Art der Wasser¬
bestimmung beeinflusst werden kann, hat J. Campbell Brown (Bd. I, S. 916) ge¬
zeigt; er findet durch Trocknen bei 100° in 9 Honigen 15,50 — 19,46 % Wasser, durch
Trocknen bei höheren Temperaturen 4,95—11,00% mehr und in einem Falle im
Ganzen 30,11% statt 19,11 % bei 100°.

Jedenfalls schwankt der Wassergehalt des Honigs unter regelrechten Verhält¬
nissen nur zwischen 15—25 %, was darüber oder darunter ist, zeugt von irgendwelchen
aussergewöhnlichen Umständen und ist es ganz gerechtfertigt, wenn in den Verein¬
barungen für das deutsche Reich, Heft II, 8. 120 für Wasser eine Höchstgrenze von
25 % und dementsprechend für das spec. Gewicht der wässerigen Lösung 1 : 2 eine
Niedrigstgrenze von 1,11 festgesetzt ist.

Das speeifische Gewicht des natürlichen Honigs schwankt nach 25 von
M. Mader untersuchten Proben zwischen 1,406—1,478 und beträgt im Mittel 1,442.

b) Verhalten gegen polarisirtes Licht. Für gewöhnlich dreht Honig die
Ebene des polarisirten Lichtes mehr oder weniger nach links und zwar je nacli dem
geringeren oder grösseren Vorwalten der Fruktose von minus wenigen Minuten bis
— 10° in einer Verdünnung von 1:5 und im 200 mm-Rohr im Halbschattenapparat.
Es giebt aber auch rechtsdrehende Honige und zwar nach Bd. I, S. 923:

«) Rohrzucker-(Saccharose-) Honige, welche in der Nähe von Rübenzucker-
(bezw. Rohrzucker-) Fabriken oder -Lagern gesammelt worden sind.

R. Hefelmann fand in einem solchen Honig von nur mit Rohrzuckersyrup ge¬
fütterten Bienen bis 29,98 % Saccharose und für eine Lösung von 1 : 2 im 200 mm -Rohr
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eine Rechtsdrehung von -j- 15,2°. E. O. v. Lippmann stellte in einem in der Nähe
von Zuckerfabriken gesammelten Honig bis 16,38 °/0 Saccharose fest. Geringe
Mengen Saccharose verwandeln die Linksdrehung nicht in Rechtsdrehung und be¬
obachtete z.B. W. Mader bei einem Honig, der 8,0% Saccharose enthielt, in
einer Verdünnung von 15: 100 noch eine Linksdrehung von — 1,74°, während ein
Honig mit nur 0,66 % Saccharose unter denselben Verhältnissen — 4,80° ergab.

B. v. Raumer l ) liess künstlich an Bienen ein wechselndes Gemisch von Kapillär-
syrup und Kandiszucker verfüttern und fand in den Honigproben nur 0—15,54 %
Saccharose, 1,48—10,98 \ durch Presshefe unvergährbares Dextrin sowie bei vier
Proben eine Rechtsdrehung, sowohl vor als nach der Inversion des Honigs; bei zwei
Proben ging die Rechtsdrehung nach der Inversion in Linksdrehung über. In einem
Versuch fanden sich von 456 g Saccharose nur 16,9 g (= 3,7 %), von 532 g Kapil-
lärsyrup-Dextrin nur etwa 249,98 g (=47,0%) im Honig wieder, v. Raumer
schliesBt aus diesen Versuchen, dass von den Bienen nicht nur die Saccharose in
erheblicher Menge in Invertzucker, sondern auch ein grosser Theil des Fehling'sche
Lösung nicht reducirenden, aber vergährbaren Dextrins in Fehling'sche Lösung
reducirenden Zucker verwandelt wird. Weiter ergab sich, dass die Bienen auf die
Dauer dextrinhaltige Nahrung nicht vertragen, wenn sie dieselbe auch vorübergehend
aufnehmen.

Wenn daher die Vereinbarungen für das deutsche Reich als Höchstgrenze 10 °/„
Saccharose im Honig zulassen, so ist diese Zahl gewiss nicht zu niedrig; denn in
einem unter gewöhnlichen Verhältnissen gesammelten Honig wird man gewiss nicht
mehr Saccharose finden. Sollte aber mehr gefunden werden und sich auf sonstige
Weise ein künstlicher Zusatz nicht nachweisen lassen, so wird sich immer empfehlen,
dem Ursprünge des Honigs nachzugehen.

ß) Koniferen- (Tannen-) Honig. Der in Nadelhoizwaldungen von Pollen
der Nadelhölzer gesammelte Honig dreht die Ebene des polarisirten Lichtes ebenfalls
nach rechts und konnten Amthor und Stern für solchen Honig in einer Ver¬
dünnung von 1 : 10 bis -|- 10,70° (Grade Laurent) feststellen. Diese Rechtsdrehung
wird vorwiegend von eigenartigen Dextrinen neben verhältnissmässig hohem Gehalt
an Saccharose verursacht. Das Honig-Dextrin ist von anderen Dextrinen, be¬
sonders denen des Stärkezuckers, verschieden; es wird z. B. nach E. Beckmann 2)
durch Barytwasser und Methylalkohol (5 ccm einer 20%-igen Houiglösung mit 3 ccm
eines 2°/ 0 -igen Barytwassers und 17 ccm Methylalkohol) oder durch Bleiessig und
Metylalkohol (lg Substanz in Bleiessig zu 1 ccm gelöst und sodann mit 17 ccm
Methylalkohol versetzt) nicht oder nur in äusserst geringer Menge gefallt, während
die Dextrine des Stärkezuckers bezw. -syrups hiermit einen um so grösseren Nieder¬
schlag geben, je höher ihr Molekulargewicht ist. E.Beckmann hält das Honig-
Dextrin nach den Estern, welche es mit Benzoylchlorid, Benzoylsulfochlorid und
m - Nitrobenzoylchlorid bildet, für ein Disaccharid, wonach sich die leichtere
Diffundirbarkeit (nach Haenle) und die nicht zu schwere Vergährbatkeit gegenüber
den Stärkesyrup-Dextrinen erklären lässt. Das Honig-Dextrin zeigt manche Aehn-
lichkeit mit dem Gallisin; W. Mader fand den Drehungswinkel ß[Dj zu ungefähr

') Zeitschr. f. analyt. Chemie 1302, 41, 333.
2) Zeitschr. i. Untersuchung d. Nahrungs- u. Genussmittel 1301, 4, 1065.
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-4-82°. Durch Aethylalkohol nach dem Verfahren von König uudKarsch 1) (20 g
Honig mit "Wasser bis zu 40 com gelöst und in einem 250 ccm-Kolben allmählich
unter stetigem ätarkem Schütteln mit absol. Alkohol versetzt) wird auch das Honig-
Dextrin gefällt.

/) Honigthau-Honig. Auch die aus Honigthau gesammelten Honige zeigen
regelmässig Rechtsdrehung: R. Hefeimann (Bd. I, 8. 934) beobachtete für
einen solchen Honig in einer Lösung 1:2 und im 200 mm-Rohr bis-)- 13,4°
(Wild); ob hier dieselben Dextrine wie beim Tannen-Honig vorliegen, oder die Rechts¬
drehung vorwiegend bezw. gleichzeitig durch den höheren Gehalt an Saccharose
bedingt ist, muss noch festgestellt werden.

"Während die Rechtsdrehung, die durch Saccharose verursacht wird, nach der
luversion verschwindet und in Linksdrehung übergeht, bleibt die durch Dextrine
verursachte Rechtsdrehung nach der Inversion bestehen.

Die Vereinbarungen für das deutsche Reich (Heft II, S. 121) setzen fest, dass
ein Honig, dessen 10%-ige vergohrene Lösung im 200 mm-Rohr mehr wie -4- 3 Kreis¬
grade Rechtsdrehung zeigt und ausserdem die Dextrin-Reaktionen giebt, als mit
Stärkezucker bezw. -syrup versetzt anzusehen ist, wie ebenso, wenn nach dem Ver-
gähren (mit rein gezüchteter Weinhefe) die Dextrinmenge mehr als 10°/,, beträgt.

Diese Vereinbarungen sind jedenfalls nach dem Verhalten des Tannenhonig-
Dextrins gegenüber den Stärkezucker-Dextrinen gerechtfertigt.

c) Gehalt an Nichtzuckerstoffen. Nach denselben Vereinbarungen ist
bei einem Honig, der weniger als 1,5% Nichtzucker (berechnet aus dem Unter¬
schiede von Gesammtzucker und Trockensubstanz) enthält, auf einen Zusatz von
künstlichem Invertzucker, Rohrzucker oder Glukose zu schliessen.

Dieser Forderung kann, wie wir aus obigen Mittelzahlen sehen, unter Umständen
ein Honig, der von Bienen vorwiegend in der Nähe von Rohrzucker-Fabriken bezw.
-Lagern gesammelt ist, nicht entsprechen. Man wird daher im Falle einer Ab¬
weichung von der Grenzzahl 1,5% dem Ursprünge des Honigs nachgehen müssen.

d) Die Pollenkörner. Kennzeichnend für die Herkunft eines Honigs sind
unter Umständen die Pollenkörner. R. Pfister 2) hat die Form der in vielen
Honigen vorkommenden Pollenkörner festgestellt und gefunden, dass dieselben recht
gute Unterscheidungsmerkmale aufweisen, dass die Honige meistens, wie nicht anders
erwartet werden k<*nn, Pollen von mehreren Pflanzen enthalten. Indess darf man,
wenn der Honig nur eine Pollenart enthält, nicht schliessen, dass die Bienen nur
diese Pflanze besucht haben. Denn es giebt Pflanzen, die viel Nektar, aber wenig
oder gar keine Pollen an die Bienen abgeben, während andererseits in den Honig
Pollen von solchen Blüthen gelangen, die keinen Nektar liefern. Auch ist die Zeit
des Sammeins von Einfluss auf den Pollengehalt; am Morgen sammeln die Bienen
vorwiegend Pollen, in den Nachmittagsstunden vorwiegend Nektar.

Enthält ein Honig jedoch unterschiedlich Pollenkörner von ganz besonderen
Pflanzen, die nur in bestimmten Gegenden oder Ländern vorkommen, so kann man
auf soins Herkunft aus diesen Gegenden oder Ländern schliessen.

Umgekehrt beweist das Vorkommen von Pollenkörnern in einem Honig noch nicht
seine Echtheit als Bienenerzeugniss; denn die Pollen können auch künstlich zugesetzt

') Zeitschr. f. anal. Chemie 1895, 34, 1.
2) Forschungsberichte über Lebensmittel etc. 35, 3, 1 u. 29.
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sein. Ueber den mikroskopischen Nachweis der Pollenkörner im Honig vergl. Bd. III.
Eukalyptus-Honig. Ebenso wie von Tannen-, I/inden-, Heide-Honig spricht

man von Eukalyptus-Honig.
Ueber die Frage, ob es Eukalyptus-Honig giebt und wovon er abstammt, ist

viel geschrieben worden. Nach französischen Schriftstellern, so von Guilmeth 1),
wird im Innern des australischen Kontinents in Höhlungen von Eukalyptusbäuro«n
von einer gewissen Bienenart (Apis mellifica nigra) ein eigenartiger Honig erzeugt,
der gegen 17,1 °/o Eukalyptol, Eukalypten, Terpen, Cymol etc. enthalten soll und
von Aerzten als Heilmittel gegen Diphtheritis, Skropheln, Tuberkulose etc. empfohlen
worden ist. Weil aber in Australien selbst ein nach Kajaput- oder Eukalyptusöl
riechender Honig nicht bekannt ist, vielmehr ein derartig riechender Honig als eine
künstliche Mischung von gewöhnlichem Honig mit Eukalyptusöl angesehen wird, hat
man längere Zeit an dem Vorkommen von Eukalyptushonig ganz gezweifelt, bis neuere
Berichte 2) darthun, dass doch in Australien von 2 Varietäten einer schwarzen,
stachellosen Biene (Trigona carbonaria), welche im Kampfe mit der dort hingebrachten
europäischen Biene untergeht, von Eukalytus-Blüthen in Höhlungen von Bäumen ein
Honig erzeugt wird, und dass man insofern von einem Eukalyptus-Honig sprechen
kann, als wir von einem Linden-, Heide-, Tannen-Honig etc. sprechen.

Dieser Honig besitzt zwar einen eigenthümlichen, unangenehmen Geruch und
Geschmack, enthält aber keine Spur von Eukalyptol oder sonstigem flüchtigen Oel
und Harz von Eukalyptus. Stuart und Maiden (1. c, 8. 785, Anm. No. 2) fanden
die Zusammensetzung dieses Honigs wie folgt:

Glukose und
Fruktose
78,98%

Wasser

13,63 %

Eine besondere therapeutische Bedeutung dürfte also dem soj

Wachs,
Pollen etc.

2,15%

Unbestimmte
Stoffe Asche

0,31%

Eukalyptus-Honig
nicht beizulegen sein.

Der Tagma-Honig wird in Aethiopien von einer Art Mosquitos in Höhlen,
ohne Wachs erzeugt und hat nach Vilmorin folgende Zusammensetzung:

Wasser Fruchtzucker Manmt Dextrin Sonstige Stoffe Asche
25,5% 32,0% 3,0% 27,9% 9,1% 2,5%

Der giftige Honig, welchen schon Xenophou in seiner Anabasis (Bd. 4, S. 8)
erwähnt, stammt von den Blumen von Rhododendron maximum bezw. ponticum oder
Azalea pontica, welche einen giftigen Stoff, das Glukosid Andromedotoxin
— auch in den Blättern und dem Holz von Andromeda japonica — enthalten. Da
dieses Glukosid auch in Andromeda polifolia, Azalea indica, Calmia angustifolia,
0. latifolia vorkommt, so werden diese Pflanzen ebenfalls giftigen Honig liefern, wie
Barton in der That für New-Jersey nachgewiesen hat. Die europäischen Alpen¬
rosen sind dagegen frei von Andromedotoxin und liefern keinen giftigen Honig.
Uebrigens besuchen die Bienen viele giftige Pflanzen, z. B. Bilsenkraut (Hyoscyamus
niger L.), Schierling (Conium maculatum), Oleander (Nerium oleander L.) und andere
giftige Pflanzen, ohne dass der davon gesammelte Honig giftig ist. Die Pflanzen
müssen daher in den Blüthentheilen kein oder nur wenig Gift enthalten, oder sie

') Vergl. L. Reuter, Archiv d. Pharm. 1889, S. 873.
'') Vergl. Druggist Bulletin 1889. Vol. III, 12. Dec, uud ferner Anderson Stuart und

.T. H. Maiden in Pharm. Journ. a. Transact. 1890, 21, 513.
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werden von den Bienen unter vielen anderen Pflanzen nur spärlich besucht, so dass
der giftige Stoff wirkungslos ist.

Rosen-Honig stellt man dar aus 975 g gereinigtem Honig und 25 g Rosen-
Extrakt (Extr. ros. fluid.). Oder man übergiesst einen Thl. Rosenblätter mit 5 Thln.
verdünnten) Weingeist, lässt 24.Stunden stehen, presst ab, erhitzt die abgepresste
Flüssigkeit mit 9 Thln. gereinigtem Honig, 1 Thl. Q-lycerin im Dampfbade, filtrirt
nach dem Erkalten und koncentrirt das Filtrat.

Der Borax-Honig besteht aus 90 Thln. Rosen-Honig und 10 Thln. Borax, der
Salicyl-Honig aus 98 Thln. Rosenhonig und 2 Thln. Salicylsäure, der Tannin-
Honig aus 95 Thln. Rosen-Honig und 5 Thln. Tannin.

Auch hat man vorgeschlagen, aus Honig Bier, Meth, darzustellen; zu dem
Zweck sollen 12 kg Honig mit 60 1 Wasser gelöst, unter Zusatz von 20 g Thoneide
und 300 g Hopfen gekocht, die Flüssigkeit durch ein weitmaschiges Tuch filtrirt,
rasch abgekühlt, mit 1 1 obergähriger Bierhefe verrührt und in einem Fass, welches
ganz damit angefüllt ist, der Gährung überlassen werden.

Auch die Darstellung von Honig-Wein ist vorgeschlagen worden, z. B. durch
Lösen von 15 kg Honig, 15 kg Zucker und 60 g Weinsäure in 60 1 Wasser, Ver¬
mischen mit 60 1 frischem Weinmost etc. Dzierdzon 1) löst I2V2 kg Honig in
55 1 Wasser, kocht und entsäuert durch Caleiumkarbonat, versetzt mit 3 kg Holz¬
kohle, um den Wachsgeschmack zu entfernen, kocht wiederum, klärt mit Hühner-
eiweisa und überlässt schliesslich in einem nicht ganz damit gefüllten Fass der
Selbstgährung.

Verfälschungen des Honigs.

Der Bienenhonig ist vielfachen Verfälschungen ausgesetzt.
Die nächstliegende Verfälschung besteht darin, dass man dem Honig beim Auslassen aus den

Waben 'Wasser zusetzt.
Sehr häufig ist der Zusatz von Kunsthonig (Zuckerhonig), Invertzucker, Glukose¬

zucker, Stärkezucker bezw. -syrup, Bohrzucker, Melasse etc. Unter diesen Misch-Präpa-
raten spielt besonders der sog. Tafel-Honig eine Bolle. Derselbe wird durch Vermischen von
bis zu 70% Stärkesyrup mit 30 a/0 Bienenhonig oder durch Vermischen von Honig mit Invertzucker
hergestellt und vom kaufenden Publikum, besonders von Gastwirthen, nicht nur wegen des niedrigen
Preises, sondern auch deshalb dem reinen Honig vorgezogen, weil er stets klar und flüssig bleibt,
während der echte Bienen-Honig bald dick und körnig wird.

Meuerdings wird sogar ein Kunst- oder Zucker-Honig hergestellt, welcher nach dem Keichs-
patent 57368 von Wohl & Kollrepp durch Invertiren von Bohrzucker mittels verdünnter
Säuren, sowie anscheinend durch Vermischen mit Stoffen, die den Bienenhonig-Geruch und -Geschmack
besitzen, gewonnen wird; die Zusammensetzung desselben ist folgende:

Drehung in
.12-proe. Lösung

im 200-mm-Eohr
19,21% 89,78% 39,347, 1,60% Spur 0,12% — 1°23'

In andeien Sorten Kunsthonig wurden noch 3,90—7,80 % (Mittel 4,21 %) Saccharose und 1,20
bis 12,95% (Mittel 6,28%) durch AlkohoJ fällbare Stoffe gefunden; zwei andere Proben enthielten
0,071 bezw. 0,074% Ameisensäure.

Der Kunsthonig unterscheidet sich in seinem chemischen und optischen Verhalten bei den jetzigen
TTntersnchungsverfahren durch nichts vom Bienenhonig.

Wasser Glukose Fruktose Dextrin etc. Stickstoff-
Substanz Asche

') lndustrie-Bl. 22, 262: Chem. Central.-Bl. 1885, 813.
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Der sog. türkische Honig hat nach A. Fajans 1) folgende Zusammensetzung:

Wasser Invertzucker Saccharose ,° ,. , Ascheunlöslich
7,97% 56,78% 31,02% 3,92% 0,31%

Dieser sog. Honig ist nach Fajans ebenfalls nichts anderes, als ein theilweise invertirter
Kohrzncker, welchem Erzeugniss nach dem Abstumpfen der Säure eine Abkochung der Wurzeln Von
Saponaria officinalis und etwas Naturhouig beigemischt wird.

Als sonstige Znsätze des Bienen-Honigs sind vereinzelt beobachtet: Mehl, Tragant oder Leim,
ferner Mineralstoffe, wie Gyps und Kreide oder Thon. Die Eunsthonige werden vielfach auch
künstlich (gelb) gefärbt 2).

5. Sonstige natürliche SüSSStoffe. Ausser dem Honig giebt es mehrere
Flüssigkeiten bezw. Säfte, welche Erzeugnisse von Pflanzen bilden und sich ebenfalls
durch mehr oder weniger reinen süssen Geschmack auszeichnen. Hierzu sind zu
rechnen:

a) Dattelhonig. Der Dattelhonig wird im Innern von Algerien am Djedi-Flusse aus
einer Dattelart — Gharz genannt — gewonnen; die Dattelart ist bei der Reife so sehr mit
Saft angefüllt, dass das Uebermass desselben, um einer Gährung vorzubeugen, entfernt
werden muss. Zu dem Zweck häuft man die Datteln auf Hürden, welche aus Palm blättern
angefertigt sind, und setzt sie so dem Sonnenlichte aus; der Saft fliesst durch den eigenen
Druck der Masse aus, wird in Behältern gesammelt und bildet den sog. Dattelhonig. Er ist
ein Syrup, welcher vollständig in Wasser löslich ist; aus der Lösung fällt Alkohol Pektin¬
stoffe. Die wässerige Lösung im Verhältniss von 1 : 2 dreht nach Karl Gaab') 20° nach
links und röthet schwach Lackinuspapier.

Grimbert fand die Zusammensetzung des Dattelhonigs nach 2 Proben wie folgt:
Wasser und

sonstige Stoffe
29,72% 22,13% 2,85% 1,38% 43,92%
39,34 „ 32,46 „ 3,35 „ 1,55 „ 23,30 „

Eine aus Dattelhonig auskrystallisirte Zuckermasse ergab 83,40% Glukose, 11,05%
Fruktose und 0,76% Asche. Saccharose konnte im Dattelhonig nicht nachgewiesen werden.

Gaab fand in einer Sorte 0,95% Chlor = 1,53% Chlornatrium, ferner 0,186% Schwefel¬
säure.

Der Dattelhonig soll nach einigen Angaben einen unangenehmen Geruch und Geschmack
besitzen, welcher an den von Melasse-Syrup erinnern soll; der Geschmack nach Datteln soll
erst nach dem Verschlucken hervortreten. Nach anderen Angaben gleicht der Dattelhonig
in Geruch und Geschmack dem Bienenhonig.

Im Innern von Algerien gilt der Dattelhonig als Universalheilmittel, besonders gegen
Brustkrankheiten.

b) Manna. Darunter versteht man den süssen Saft, der entweder durch Einschnitte in
manche Bäume ausfliesst, oder durch Insektenstiche auf den Blättern sich ansammelt. Der
aus dem verwundeten Stamm von Fraxinus Ornus L. (Mannaesche) ansfliessende Saft enthält
60—80% Mannit; die Sinaimanna besteht atis der durch eine Schildlaus (Coccus manniparus
Ehrbg.) auf dem Tarfastrauch (Tamarix gallica) bewirkten Ausschwitzung und enthält Zucker
und Dextrin.

Die Manna, welche zuweilen die Blätter von Eucalyptus dumosa in Australia felix
bedeckt und von den Einwohnern „Serup" genannt wird, ferner die Manna von Myoporum

Glukose Fruktose Pektinstoffe Asche

') Chem.-Ztg. 1893, 17, 1826.
*) Vergl. Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs-
*) Chem.-Ztg. 1891, 15, 118.

u. Genussmittel 1901, 4, 364, 543 u. 818.
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platicarpium, ebenfalls in Südwestaustralien weit verbreitet, haben tiaeli Th. Anderson und
I. H. Maiden folgende Zusammensetzung:
Manna vor Wasser Zucker Gummi Stärke Inulin Cellulose etc. Asche

Eucalyptus . 15,00% 49,06% 5,77% 4,29% 13,80% 12,04%
Mannit

- - 1,10%
Mannit

3,38 % 89,65 %Myoporuin . 3,50 „
Der Zucker der letzteren Manna bestand aus 2,877 0 direkt reducirendem und 0,51% in-

vertirbarem Zucker; ausserdem enthielt die Manna 2,37% durch Bleiessig fällbare Stoffe.

c) Milch des Kuhbaumes. Der Milchbaum (Galaetodendron utile Hb.), aus der
Familie der Urticaceen, an der nördlichen Cordillere von Südamerika vorkommend, liefert aus
Einschnitten in den Stamm wohlschmeckenden Milchsaft, der nach Heintz u. Bouseingault
folgende procentige Zusammensetzung hat:

_ T Case'in + Fett 4- Zucker + . ,Wasser ,,, w i. ^ AscheAlbumin Wachs Gummi etc.
Nach Heintz .... 57,3% 0,4% 0,8% 4,7% 0,4%

„ Boussingault. . 58,0 „ 1,7, 35,2 „ 4,6 „ 0,5,

Diese Zahlen weichen bezüglich des Fettgehaltes erheblich von einander ab; Heintz
aber versteht darunter nur Fett, Boussingault Fett -f Wachs.

Künstliche Süssstoffe.
Ausser den wahren Kohlenhydraten (den Mono-, Di- und Trisacchariden, S. 125—150)

besitzen noch verschiedene andere organischen Stoffe einen süssen Geschmack z. B. das den
Kohlenhydraten nahestehende Glyeerin CH 2 (OH) • CH (OH) • CH, (OH), das Glykokoll
CH.,(NH,)-COOH (Amidoessigsäure), Orthoamidobenzoesäure C 6 H.,(NH.) • C00H, Ortho-

NH
nitrobenzoesäure CH^NO^-COOH, der äthylirte Phenylharnstoff CO < -^ > £ ^ . C H-

Dimethylharnstoff c0 < jfH (OH )' Nitro 8'3' ru vinureid, Amido kampher a. a. Von
diesen süss schmeckenden organischen Stoffen haben bis jetzt folgende drei eine praktische
Bedeutung erlangt, nämlich:

1. Saccharin (Fahlberg). Sykose, Sukramin und sonstige Bezeichnungen. Der
Name „Saccharin" wurde bereits früher einer chemischen Verbindung beigelegt, die durch
Kochen von Invertzucker mit Kalkmilch erhalten wird und die Zusammensetzung C6 II,,, O s
besitzt.

Mit dem aus dem Invertzucker erhaltenen Körper, der nebenbei gesagt unangenehm bitter
schmeckt, hat aber das hier zu erwähnende Saccharin nichts weiter gemein, als den Namen.

Das Saccharin wurde im Jahre 1879 von C. Fahlberg und Ira Remsen in Balti¬
more zuerst dargestellt. Im Jahre 1884 wurde dann von Ad. List in Leipzig mit der
Herstellung dieses Körpers im Grossen begonnen uud zwar nach folgendem Verfahren: Als
Ausgangskörper dient das Toluol C 6 H B• CH :].

a) Durch Lösen desselben in rauchender Schwefelsäure entsteht daraus die Toluol -
('H

sulfosäure C 6 H 4 < oV) '-a \

b) durch Behandeln der letzteren mit Natriumkarbonat das toluolsulfosaure Natrium

C 6 H 4 < s0s 3Na ;
c) hieraus entsteht durch Behandeln mit Phosphortrichlorid und Chlor das Ortho-.

,CH,Meta- und Paratoluolsulfochlorid C„ H 4 ■ ■so.er Von den drei Chloriden bleibt
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das erstere beim Erkalten flüssig, das Meta- und Paratoluolsulfochlorid scheiden
sich krystallinisch aus. Nachdem diese abgeschieden sind, wird

d) über das flüssige Orthotoluolsulfochlorid Ammoniakgas geleitet, wodurch das
CH 3

' SO, NH.Orthotoluolsulfamid C,H.i entsteht; und hieraus

e) durch Oxydation mit Kaliumpermanganat das orthosulfaminbenzoesaure Kalium

C 6 H 4 < q„ # -»g-TT, welches durch Zersetzung mit Salzsäure

f) das Orthosulfaminbenzosäureanhydrid oder Orthobenzoesäuresulfimid oder das Sac¬

charin C 8 H 4 < gg > KH liefert.
Das solcherweise hergestellte Saccharin ist aber nicht rein, sondern schliesst noch das

Anhydrid des Parahenzoesäuresulfimids und auch Orthosulf obenzoesäure ein; das
käufliche Saccharin enthält mitunter noch 30—40 % nicht süss schmeckende Beimengungen
der genannten Art').

Eine noch grössere Süsskraft als das Saccharin besitzt das isomere Toluolsulfo-

säureimidC 6H 3 .CH 3 <gQ > NH.
Neben dem unter dem Namen Saccharin bekannten Präparat kommt als lösliches

CO
Saccharin das Natriumsalz des Saccharins (C t H 4 < „,-, > NNa + 2H 20) in den Handel.

Es löst sich in Wasser leicht und vollständig zu einer schwach alkalisch reagierenden
Flüssigkeit von äusserst süssem Geschmack. Dieses Präparat scheint eine grössere Reinheit
zu besitzen, als das Saccharin selbst.

Das Sukramin scheint ein Ammoniak-Abkömmling des Saccharins zu sein.
Um das Roh Saccharin von dem p-Benzoesäuresulfimid zu reinigen, kann man sich nach

Jaffe und Darmstädter (D. R. P. 87287) des Xylols bedienen. In heissem Xylol ist die
ParaVerbindung fast unlöslich, die Orthoverbindung, das Saccharin, dagegen leicht löslich;
beim Erkalten der Lösung krystallisirt es wieder fast vollkommen aus.

Das gewöhnliche Saccharin des Handels ist ein gelblichweisses Pulver, welches
sich in Wasser ziemlich schwer, nämlich 3 g in 1 1, löst. Leichter löslich ist es in Alkohol
und Aether. Es wirkt sehr stark antiseptisch und gährungshemmend; auch scheint es aus
diesem Grunde eine gewisse hemmende Wirkung auf die Verdauung auszuüben.

Die Haupteigenschaft, welche ihm zukommt, ist jedoch sein ausserordentlich süsser
Geschmack; denn eine Lösung des Saccharins in destillirtem Wasser, welche in 70 1 1 g
enthält, sehmekt noch süss, während der süsse Geschmack des Raffinadezuckers in gleicher
Stärke nur noch wahrgenommen wird, wenn 1 1 mindestens 4 g Zucker enthält. Das ge¬
wöhnliche Saccharin ist demnach 280—300-mal so süss als Zucker.

Das reine Saccharin hat aber eine noch viel höhere Süsskraft, nämlich die 550-fache
des Rohrzuckers. Einige Sorten desselben und im Gemisch mit Zusätzen ergaben folgende
Zusammensetzung (vergl. folgende Seite).

In derselben Weise bestimmte R. Hefelmann 2) für 300-mal süssende Saccharine 0,23
bis 0,28% Wasser, 60,75—67,66 % Saccharin, 32,47—36,37 % p-Sulfaminbenzoesäure, 0,32 bis
0,82% Asche und 203—253° Schmelzpunkt; für reines 500-mal süssendes Saccharin, dagegen
0,28—0,50 7„ Wasser, 90,9—98,49 7, Saccharin, 0—1,7 7„ p - Sulfaminbenzoesäure, 0,22—1,17 %
Asche und 210—222° Schmelzpunkt. Die Süsskraft ist hiernach um so höher, je grösser der
Gehalt an Saccharin bezw. an Saccharinnatrium ist.

Ueber die physiologische Wirkung des Saccharins liegen sehr verschiedene Er¬
gebnisse vor. Zunächst scheint dasselbe auf dem Wege durch den Körper weder eine Ver-

') Tergl. E. Salkowski: Archiv f. pathol. Anatomie 1890, 120, Heft 2.
2) Pharm. Centr.-Halle 1894, 35, 105.
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No.

Eaffinirtes Saccharin oder Sy¬
kose (rein, 550-faeh) .

Reines Saccharin oder Sykose,
350-fach......

Sykose, leicht löslich, raffinirt,
4 75-fach ......

Desgl. leicht löslich, 300-fach
Saccharin-Tabletten ....
Grosse, desgl. (N) ....
Randolin.......
Saccharin-Tabletten (M) (mit

Milchzucker).....

c £"■-
.5
cd

■9 £
s8

QQ 3 R

/o

0,33

5,10

3,78
4,82

17,02
0,43

5,58

07,45

62,35

ö '*

— 0,43

— 38,26

86,4!) —

54,76 —
78,58 —
40,39 —

3,84 —

21,41 —

7,81

40,72
1,27
2,38
1,28

0,95

15,56

93,38

34,88

0,28

0,27

Änderung zu erleiden, noch von der Körpersobstanz festgehalten zu werden. Bruylants*)
nahm 4-mal Dosen von 0,5—2,0 g Saccharin und fand nach 24 Stunden 80—8« % desselben
im Harn wieder. In der Milch eines Schafes wurde nach Dosen von 1 g kein Saccharin, bei
2 g Spuren, bei 5 g grosse Mengen von Saccharin nachgewiesen.

Auch E. Salkowski (1. c.) und Stift fanden nach Verfiitterung von Saccharin bei
einem Hund bezw. Kaninchen einen stark süss schmeckenden Stoff im Harn der Thiere bezw.
reichliche Mengen Saccharin. C. Kornauth") konnte nach Verfiitterung von Saccharin an ein
Schwein im Harn desselben 98,3 % des gereichten Saccharins nachweisen.

Von anderer Seite ist beobachtet worden, dass Thiere an sich einen natürlichen Widerwillen
gegen Saccharin besitzen, so z. B. die. Ameisen nach Hager, die Wespen nach Fischer
und Rabow, die Hunde nach Liehreich und Stift. Offenbar handelt es sich hier
wenigstens bei Hunden um individuelle Erscheinungen; denn in anderen eben so häufigen
Fällen haben Hunde das Saccharin ohne Anstand verzehrt und giebt es auch Hunde, die
sogar den höchst wertvollen Nährstoff Bohrzucker verschmähen, wenn sie nicht daran ge¬
wöhnt sind. Dass Insekten das Saccharin nicht nehmen, hat vielleicht darin seinen Grund,
dass sie darin nicht die ihnen nüthige Nahrung finden.

Sogar giftige Wirkungen sind dem Saccharin zugeschrieben.
In erster Linie sind hier die Versuche zu nennen, welche im Auftrage der französischen

Begierung 4) eine Kommission von Gelehrten an Thieren, und zwar an Hunden, anstellte.
Man fand bei fast allen Versuchstieren, dass dieselben während des Genusses von Saccharin
bei sonst gleicher Fütterung wie vorher an Körpergewicht erheblich verloren, ja sogar, dass
verschiedene Hunde während der Versuchsdauer zu Grunde gingen.

Auf Grund dieser Ergebnisse wurde die Schädlichkeit des Saccharins von der Kom¬
mission als erwiesen angesehen. Indess sind diese Versuche nicht einwurfsfrei, weil den
Thieren verhältnissmässig grosse Mengen Saccharin gegeben wurden, welche die Nahrung

') Die Bestimmung des Saccharin-Stickstoffs neben dem der Parasulfaminbenzoesäure beruht
darauf, dass der erstere (der Jmid- Stickstoff.) durch Kochen mit Salz- oder Schwefelsäure als Ammon-
salz abgespalten wird und durch Destillation mit Magnesia bestimmt werden kann. Der Unter¬
schied zwischen dem Gesammt- und Saccharin-Stickstoff ergiebt den der Para-Säure.

*) Journ. de Pharm, et de Chim. 1888 [5], 18, 292.
*) Landw. "Versuchs-Stationen 1891, 38, 241.
*) Bull, de l'acad. de med. 1888, 313.
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derartig versüssten, dass die Thiere die Nahrung verschmähten und selbst beim quälendsten
Hunger nicht zu bewegen waren, die Nahrung zu sich zu nehmen.

A. Stift 1) fand eine tägliche Gabe von 0,4 g Saccharin bei Kaninchen schädlich bezw.
tödtlich, während C. Kornauth 2) beobachtete, dass 1100 g schwere Kaninchen nach täg¬
lichen Gaben von 3 g reinem Saccharin am dritten Tage unter diarrhöischen Erscheinungen
erkrankten und am siebenten Tage verendeten. J. Huygens') fand die giftig wirkende
Gabe des Saccharins bei intravenöser Injektion zu 1—2 g für 1 kg Körpergewicht Kaninchen.
In anderen Fällen vertrugen aber Kaninchen ohne Anstand täglich 2—6 g Saccharin und
konnte Bouchard Kaninchen 1,25 g Saccharin ohne Nachtheil direkt in die Blutbahn ein¬
führen und 5 g täglich ohne Nachtheil verfüttern.

Auch hier scheinen also für die ersten giftigen Wirkungen besondere Ursachen, ausser
Individualität (vielleicht zu grosse Gaben im Anfange oder auch die verschiedene Form bezw.
der Reinheitsgrad des Saccharins), mitgespielt zu haben.

Für den Menschen werden als besondere Nebenwirkungen von A. Stift (1. e.), Born¬
stein 4) u. a. diarrhöische Entleerungen hervorgehoben. J. Huygens (I.e.), sowie K. B.
Lehmann und Fr. Jessen 5) u. a. leugnen aber auch solche Wirkungen beim Menschen.
Tägliche Gaben von 0,1—0,2 g Saccharin — Saccharinnatrium — äusserten während eines
dreimonatigen Gebrauches weder bei kräftigen Männern noch bei Kindern schädliche Wir¬
kungen; selbst grosse einmalige Mengen von 5 g hinterliessen weder bei Menschen noch bei
Thieren irgend welche Störungen.

In umfangreichster Weise ist die Wirkung des Saccharins auf Enzyme untersucht,
aber ebenfalls mit sich z. Th. widersprechenden Ergebnissen. A. Stutzer") beobachtete
anfänglich keine, später eine nicht unerhebliche Beeinträchtigung der Pepsin -Verdauung bei
einer Menge von 0,25—0,5 g Saccharin in 500 cem Magensaftlösung; 0,05 g waren, ohne
Wirkung.

Zu denselben Ergebnissen gelangte A. Stift (1. c.) sowohl bei der künstlichen Ver¬
dauung mit Pepsin und Pankreatin, als auch in natürlichen Ausnutzungsversuchen mit
Kaninchen. Durch tägliche Gaben von 0,1—0,4 g Saccharin an ein rund 1300 g schweres
Kaninchen wurde die Ausnutzung sämmtlicher Nährstoffe, besonders die des Fettes beein¬
trächtigt. Die von Jaksch angestellten und von C. Bornstein') wiederholten Stoffwechsel¬
versuche lassen ebenfalls ein« Schädigung der Ausnutzung und der Arbeitsleistung erkennen.
Nach Bruylants (1. c.) dagegen wird die Pepsin-Verdauung durch Saccharin nicht, die
Pankreas -Verdauung erst bei mehr als 1 % herabgesetzt bezw. verlangsamt. Die alkoholische,
Essigsäure- und Milchsäure-Gährung wird nach Bruylants durch Saccharin in Mengen unter
2,5% nicht verhindert.

Auch S. Savitzki 8), ebenso K. B. Lehmann und Jessen (1. c), glauben aus ihren
Versuchen schliessen zu müssen, dass das Saccharin keinen Einfluss auf die Verdauung,
besonders der Milch, ausübt. Dasselbe war nach letzteren Versuchsanstellern ohne Einfluss
auf die Verzuckerimg der Stärke durch Ptyalin und nur von geringer verzögernder Wirkung
auf die Peptonisirung des Proteins. Das reine Saccharin dagegen äusserte in geringem
Grade die Fähigkeit, Lehens- und Fäulnisspilze in ihrer Lebensthätigkeit zu hemmen.

Im Gegensatz zu diesen Versuchsergebnissen behauptet P'lugge 0) wieder, dass das
Saccharin schon in 0,3procentiger Lösung die Wirkung des Ptyalins vollständig aufhebt und

') Oesterr.-TTngar. Zeitscbr. f. Zuckerindustrie und Landw. 1899, Heft I und Heft VI.
2) Landw. Versucns-Stationen 1891, 38, 241.
") Hygien. Bundschau 1891, 1, 234.
') Klin. tberap. Wochenschr. 1898, 587.
*J Archiv f. Hygiene 1890, 10, 64.
*) Landw. Versuchs-Stationen 1891, 38, 63.
') Zeitschr. d. Vereins f. Rübenzucker-Ind. 1899, 315.
8) Journ. de Pharm, et de (Jhim. 1888 [5], 18, 327.
") Weeckbl. von het Nederl. Tijdschr. vor Geneesk. 1888, 2, No. 25.
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aucli die Magenverdauung bedeutend verlangsamt, indem Protein bei Gegenwart von Sac¬
charin erst nach 4 Tagen gelöst wurde, während ohne dasselbe schon nach 4 Stunden eine
Veränderung bemerkbar wurde.

Plugge beobachtete aber auch, dass in dem Gemisch von Stärke und Speichel, wenn
er neutralisirtes Saccharin anwendete, sich ebenso schnell Zucker nachweisen Hess, als in
der saocharinfreien Mischung. Diese Beobachtung hat durch weitere Untersuchungen Be¬
stätigung gefunden.

Petschek und Zerner 1) zeigten nämlich, dass reines Saccharin die Umwandlung der
Stärke durch Ptyalin beeinträchtigt; die schwächende Wirkung auf die Aniylolyse beginnt
schon hei Gegenwart von 0,05 % Saccharin — bei Diastase scheint die Grenze noch um
0,01-0,02% niedriger zu sein—, bei Gegenwart von 0,25% hört der Hydrolisirungsvorgang
vollständig auf; bei Anwendung von neu tralisirten Saccharinlösungen dagegen oder hei
Anwendung des Saccharinnatriums tritt keine Hemmung ein. Ebenso zeigten Versuche
über Pepsin -Verdauung an Lebenden, wie über die "Wirkung des Pankreasextraktes auf
Stärke bezw. über die Wirkung des Trypsins, dass nur die saure Keaktion des Saccharins
von Einfluss ist. Die Versuchsansteller beobachteten ferner keinen Einfluss des Natrium-
Kalzes auf Respiration, Puls oder Niere und fordern, dass das Saccharin nur in Form des
Natriumsalzes angewendet werden soll.

Mit diesen Ergebnissen stehen Versuche von E. Salkowski 2) in vollem Einklänge.
Zum Nachweis, dass die Gegenwart von Säuren überhaupt die Lösung der Stärke ver¬

hindert, stellte Salkowski Versuche mit Salzsäure, Essigsäure und Weinsäure an. Derselbe
findet, dass von einer 0,28 proceutigen Salzsäure % cem auf 10 com Stärkekleister, dem 1 cem
Speichel zugesetzt war, die Wirkung des Speichels vollkommen aufhebt. Mit organischen
Säuren wurden ähnliche Ergehnisse erhalten, jedoch auch festgestellt, dass die hemmende
Wirkung der Säuren eine verschiedene ist, und dass diese nicht von der Acidität und der
Grösse des Molekulargewichtes abhängt, sondern von der Natur der Säure bedingt ist.

Bei Vergleich des Saccharins mit Weinsäure, d. h. unter Anwendung gleicher Mengen
dieser Körper auf Stärke bei Gegenwart von Speichel, wurde gefunden, dass das Saccharin
in der Verdünnung vou 1 : 5000 kaum noch hemmend einwirkt, während die Weinsäure in
dieser Verdünnung sich noch von erheblichem Einfluss zeigt.

Nach diesen Versuchen ist die hemmende bezw. verzögernde Wirkung des Saccharins
auf die Stärkeverdauung eine reine Säurewirkung, und manchen Säuren in unseren Nahrungs¬
und Genussmitteln kommt diese Wirkung in höherem Grade zu, als einer ziemlich kon-
centrirten Saccharinlösung.

Auch auf die Pepsin -Verdauung erwies sich das lösliche Saccharin (Sacchanunatriuin)
wirkungslos oder sogar von geringerem störenden Einfluss als eine Zuckerlösung von gleicher
Süssigkeit.

In derselben Weise äussert sich C. Kornauth 3); er konnte nach Verfütterung von
1 ö s 1 i n h e m, d. h. Saccharinnatrium, an einen Hund, eine Ente und an ein Schwein selbst
während längerer Zeit und in grossen, unnatürlichen Mengen weder eine allgemeine Schädi¬
gung des Organismus, noch eine Beeinträchtigung der Ausnutzung des Futters feststellen,
aber ebensowenig eine Erhöhung derselben, wie sie N eh am in der Königl. Ungar. Akademie
d. Wissenschaften (nämlich um 20% für die Protein-Verdauung) behauptet hat. Dagegen
kommen dem Saccharinum purum Fahlberg nach C. Kornauth schwache antiseptische Wir¬
kungen zu, z. B. für Bierhefe bei 0,1 % Saccharinum purum und 0,2 % Sacch. solubile, während
nach Versuchen in der Versuchs-Station Klosterneuburg die Gährung der Weinhefe schon mit
0,05% Saccharin unterdrückt werden soll. Nach J. Huygens (1. c.) vermag reines Sac-

') Centr. Bl. f. ges. Therap. 1899, Heft 6.
2) Archiv f. pathol. Anatomie 1890, 120, 325.
3) Landw. Versuchs-Stationen 1891, 38, 241.
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charin in Mengen, wie es zur gewöhnlichen Versüssung von Speisen und Getrunken nöthig ist,
weder die diastatische Wirkung von Speichel noch die peptonisierende Wirkung des Magen¬
saftes au beeinträchtigen Eine gleiche Wirkungslosigkeit behaupten Burkard und Seifert"),
welche das Verhalten des Saccharins gegen Hefe prüften. Reinstes, 100 procentiges Saccharin
wirkte 5-mal schwächer antiseptisch als Salicylsäure und zeigte weder die p-Sulfaminbenzoe-
säure noch deren Natriumsalz noch das lösliche Saccharin (das Saccharinnatriuui) eine für
die Praxis in Betracht kommende antiseptische Wirkung. E. Riegier 2) dagegen gelangt zu
folgenden Ergebnissen: 1. 0,05 % Saccharinum purum oder solubile beeinflussen die Pepsin-
Verdauung nicht, 0,5 "a schwächen dieselbe, heben s^e aber nicht auf; 2. 0,5 % Saccharinum
purum, nicht aber die gleiche Menge Sacch. solubile hebt die Ptyalinwirkung auf; 3. 0,05%
Sacch. purum hebt die Wirkung der Diastase nicht auf, wohl aber t),l % desselben, während
selbst 0,4% Sacch. solubile ohne Einfluss sind.

Nach J. Saleski 8) vermindern die wässerigen Lösungen Mm allen künstlichen Hilfs¬
stoffen, wie Zuckeriii, Sulfimid und Krystallose die verdauende Wirkung des Magensaftes
bedeutend, dagegen die des Pankreassaftes weniger. Die Lösung der Stärke durch Enzyme
wird nicht beeinflusst; die fettzersetzende Wirkung des Pankreassaftes wird erhöht.

L. Nencki') sowie F. Bolioh 5) leugnen wiederum jede schädliche Einwirkung des
Saccharins auf. die Verdauung; sowohl die Pepsin- wie die Pankreatin-Verdauung- wird nach
diesen Versuchet) durch Saccharin in geringerem (frade beeinträchtigt, als durch eine Zucker-
menge von gleicher Süssigkeit.

Wie wir aus dieser Litterstnr-Liehersieht ersehen, haben die über die physiologische
Wirkung des Saccharins angestellten Versuche zu sehr verschiedenen Ergebnissen geführt.
Ein Theil der Widersprüche findet ohne Zweifel darin seine Erklärung, dass man mit. ver¬
schiedenen Saccharin-Präparaten, nämlich dem gewöhnlichen Saccharin von saurer Beschaffen¬
heit und mit dem neutralen Saccharinnatrium gearbeitet hat. In anderen Fällen, wo mau
die Versuche an Menschen oder Thieren angestellt, hat, mag die Individualität eine Rolle
mitgespielt habeu. Jedenfalls lässt sich soviel aus den Versuchen sehtiessen, dass

1. das Saccharin bezw. Saccharinnatrium nicht in den Stoffwechsel eintreten, sondern
als solche, vorwiegend im Harn, wieder ausgeschieden werden. Aus dem Grunde
kann das Saccharin bezw. das Saccharinnatrium, abgesehen davon, dass wegen der
grossen Süssigkeit nur äusserst geringe Mengen aufgenommen werden können, nicht
als Nährstoff, wie der Zucker angesehen werden.

2. schädliche Nebenwirkungen unter Umständen nicht ausgeschlossen sind, besonders
die Verdauung, wenn auch nur in geringem Grade, nachtheilig beeinträchtigt
werden kann, in dieser Hinsicht wirkt ohne Zweifel das einfache, schwer lösliche
Saccharin nachtheiiiger, als das leicht lösliche Saccharinnatrium.

Das Saccharin bezw. das Saccharinnatrium ist in erster Linie als Medikament auf¬
zufassen uud mag bei verschiedeneu Erkrankungen des Verdauungskanals, bei Diabetes und
Fettleibigkeit, in welchen Fällen Zucker in der Nahrung nicht angezeigt ist, als Versüssungs-
mittel gute Dienste leisten; wenn mau es aber allgemein als Versüssungs-, gleichsam als
Gemissmittel ohne weiteres zulassen wollte, so würde das zu grossen Täuschungen und Ueber-
vortheilungen, besonders hei den Speisen und Getränken, in denen man als Süssmittel all¬
gemein Zucker vorauszusetzen gewohnt ist, Veranlassung geben.

Mit vollem Recht ist daher, das Gesetz vom 6. Juli 1898, wonach der Zusatz künstlicher
Süssstoffe bei gewerbsmässiger Herstellung von Bier, Wein oder weinäh n liehen Ge¬
tränken, von Fruchtsäften, Konserven und Likören, sowie von Zucker- oder

') Pharm. Centralhalle 1895. 36, 365.
z) Arch. des Soc. biolug. St. Petersburg 1895, 35, 306.
•) Nach Pharm. Journ. 1898, 20, 341 in Chem.-Ztg. 1898, 22, Rep. 236.
*) Zeitschr. f. Untersuchung der J\ahrungs- und Genussnnttei 1900, 3, 362.
'; Chem.-Ztg. 1900, 24, 416.
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»Stärkesyrupen verboten 'war, durch das Gesetz vom 7. Juli 1002 und die Ausführungs-
bestimmungen vom 3. März 1903 nocli wesentlich verschärft. und für alle Nahrungs- und
Genuasmittel mit Ausnahme von Kranken- und Kirrmitteln verboten worden. Der gesammte
Fabrik betrieb für künstliebe Süssstoffe einschliesslich sämmtlicher Geschäftsbücher unter¬
liegen der ständigen staatlichen Kontrolle; die Fabrik darf nur gegen Vorlegung eines amt¬
liehen Bezugsscheines und nur gegen vorschriftstnässig ausgestellte Bestellzettel künstliche
Süssstoffe an Inländer abgeben. Auch für den Handel bezw. die Verwendung der Süssstoffe
in den Gewerben sind die. strcngsteu Massnahmen getroffen. So heisst der § 16 des neuen
Gesetzes:

Die im § 4 Abs. 2 zu b des Gesetzes benannten Gewerbetreibenden dürfen den bezogenen Süss-
stoff nur zur Herstellung der in dem amtlichen Bezugsscheine bezeichneten Waaren verwenden. So¬
weit es sich hierbei um Nahrung.,- oder Genussmittel handelt, müssen diese Waaren in den Verkaufs¬
räumen an besonderen Lagerstellen aufbewahrt werden, welche Ton den Lagerstellen für die ohne Ver¬
wendung von Süssstoff hergestellten Waaren getrennt und durch eine- entsprechende Aufschrift gekenn¬
zeichnet sind.

Die unter Verwendung von Süssstoff hergestellten Nahrungs- oder Genussmittel dürfen zum
Wiederverkaufe nur an Apotheken, im übrigen nur an solche Abnehmer, welche derart zubereitete
Waaren ausdrücklich verlangen, und nur in äusseren Fmlitillnngen oder Gefässen abgegeben werden,
welche an in die Augen fallender Stelle die deutliche, nicht verwisehbare Inschrift

„Mit kunstlichem Süssstoffe zubereitet. Wiederverkauf ausserhalb der Apotheken
gesetzlieh verboten."

tragen.
Die Ausfuhr der unter 'Vorwendung von Süssstoff hergestellten Waaren unterliegt keiner Be¬

schränkung.

£. Dulein, und Sukrol. Die unter diesem Namen vertriebenen Süssstoffe sind
gleiche Körper; sie sind nur nach verschiedenen Verfahren hergestellt. Berlinerblau')
erhielt das Dulein als Para-Aethoxyphenylh-arnstoff oder Paraphenatolkarbamid

"|VTTT
00-eC-üTr 2 n tt n.p tx durch einfaches Behandeln von salzsaurein Amidophenatol (Amido-

phenoläthyläther) mit einer Lösung von Kaliumcyanat nach der Gleichung:

(C„ H 4 • NH, • 0 • G, H s) • HCl + KOCN CO

Salzsaures
Amidophenatol

Kalium¬
cyanat

„NH a
- NH • C„ H 4 • 0 • C2 H 5 + KCl.
Para-Aethoxyphenyl-

harnstoff
Chlor¬

kalium

Diese Darstellungsweise des Dulcins ist aber für die Verwendung als V»-rsüssungsmittel
zn theuer und wegen der Anwendung von Kaliumcyanat nicht ungefährlich. Deshalb hat

O • 0 TT
Berlinerblau später 2) zur Darstellung Paraphenetidiu (Aethoxyanilin) C, H 4 < jttj ä b

und Kohlenoxychlorid (Phosgengas) vorgeschlagen ; durch Einwirkung heider Körper ent¬
steht eine intermediäre Verbindung, welche mit Ammoniak Dulein oder Para-Aethoxyphenyl-
harnsfoff nach folgenden Gleichungen liefert:

C6 H 4 < 0 • C2 H 5

C6 H4 . 0 • C2 H 5
NH • COCI

NH 2
Para¬

phenetidin

+ NH, = C, H4

- C0C12 = C, H 4

Phos¬
gengas

^0-C 2 H 5^- NH • CO • NH.

.O.C a H t ,
■NH • COCI "r"

Intermediäre Ver¬
bindung

.NH,

HCl

JO NH.C 0 H ( . 0 .C 2 H 5 + Hn

') Journ. f. prakt. Chem. 1884, [N. F.], »0, 97.
_2) Berichte der deutschen chem. Gesellschaft 1892, 25, 824.
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Das Diphenatolkarbamid ß0 < NH • 0 H • 0 • C° fe' welches von Thoms in. ähnlicher

Weise, aber unter anderen Versuchsbedingungen erhalten wurde, besitzt keinen süssen Ge¬
schmack, sondern ist geschmacklos. Wendet man statt Paraphenetidin Paraanisidin

O • PH
(' 6 H 4 ■< T^rr 3 an, so erhält man das ebenfalls süss schmeckende Paraanisolkarbamid.

Das auf vorstehende Weise aus Paraphenetidin, Kohleuoxyehlorid und weiter durch
Behandeln mit Ammoniak erhaltene „Paraphenatolkarbamid" ist das „Sukrol" des Handels.

Thoms') hat aber auch durch Erhitzen des obigen. Diparaphenetolkarbamids mit der
äquimolekularen Menge gewöhnlichen Harnstoffes im Autoklaven auf löU" ebenfalls das
Monosubstitutionserzeuguiss nach folgender Gleichung erhalten:

CO . NH • C, H* • 0 • Ca H 5
NH-CjBU-O-CjH,

CO NH
2 = 2 00 . NR,

NH'NH 2 ^ NH • Ce U 4 • 0 • C, H 5

und wird das so gewonnene Paraphenetolkarbamid unter dem Namen „Dulein" in den
Handel gebracht.

Das Sukrol wie Dnlcin bilden krystallinische Pulver von mehr oder weniger weisser
Farbe, die sich fettig anfühlen; unter dem Mikroskop zeigen beide Körper schön aus¬
gebildete, schmale, rhombische Tafeln und Nadeln; der Schmelzpunkt der ganz reinen Prä¬
parate liegt bei 172—174", der der weniger reinen Handelssorten bei 160—162°. Je 1 g Sukrol
oder Dulciu lösen sich:

In Wasser von
In Alkohol bei gewöhnlicher

Temperatur von Gehalt:

8 — 10",
in 800 Thln.

100°,
50 Thln.

90 %
25 Thln.

45 »/.
80 Thln.

80"
0,650 Thle.

15 — 18 ",
700 Thln.

Nach Neumann-Wender 2) lösen 100 Theile Wasser von:
20" 30° 40° 50° 60° 70"

Stvkrol 0,160 0,216 0,380 0,480 0,520 0,600

Diese Schwerlöslichkeit in Wasser steht der allgemeinen Anwendbarkeit desselben ent¬
gegen. Die wässerige Lösung wird durch längeres Stehen und durch Kochen nicht verändert.
Sukrol und Dulciu sind nach Pasohkis leicht löslich in Aether und heisser Salzsäure,
ferner 1 Tbl derselben in 460—480 Thln. Glycerin. Durch Erhitzen auf 200° gehen sie
unter Entwickelung von Ammoniak in das Disubstitutions-Erzeugniss über.

Die Süsskraft (Dulcidität) dieser Süssstoffe ist 175—200-mal grösser als die des Rohr¬
zuckers; dabei der Geschmack roiner und angenehmer als der des Saccharins, sodass dieser
Süssstoff als der gefährlichste Feind der -Rübenzuckerindustrie bezeichnet worden ist.

Nach Neu mann-Wen der (1. c.) u. a. meiden Insekten das Sukrol bezw. Dulcin ebenso
beharrlich wie Saccharin; dagegen wurde es von Hunden, Hühnern, Enten und Sperlingen
ohne merklichen Widerwillen und ohne schädliche Folgen verzehrt. Bei Einnahme von
0,3—0,5 g Dulcin konnte Neumann-Wen der keine Spur davon im Harn nachweisen; es
wird daher, wie auch Paschkis 3) fand, im Körper zersetzt. Bei Einnahme von 0,6 g
dagegen fanden sich Spuren Dulcin im Harn und stellte sich ein Unbehagen mit Druck in
der Magengegend ein. A. Kossei und Kwald 4) konnten selbst, bei täglichen'Gaben von
1,5 g und von 0,4 g während dreier Wochen keine nachtheiligen Nebenwirkungen des Dulcins
bei Patienten beobachten. Sie verfütterten an 20 — 25 kg schwere Hunde täglich 2,0 g Dulcin
ohne wesentliche Störungen; erst als 4 g im Tage gereicht wurden, frassen die Hunde über¬
haupt nicht mehr, fielen sehr ab und trat im Harn derselben Gallenfarbstoff auf. Ein-

') Berichte der pharm. Gesellschaft Berlin 1890, 3, 137.
2 | Zeitschr. f. Nahrungsm.-Untenan hnng, Hygiene und "Waarenknnde 1893, 7, 237.
•) Therapeut. Blätter 1892, No. 8.
') Du Bois-Reymo.nd's Archiv 1893, 389.
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malige, grössere Gaben z. B. von 10 g bewirken Erbrei hen, ohne aber dauernde Schädigungen
zu hinterlassen. Auch Stahl 1) und 11 Kobert 8) halten das Dulcin, in den Fällen, in
denen es praktisch verwendet wird und verwendet werden kann, für unschädlich.

(j. Treupel") dagegen hat gefunden, dass wirksame Anilin- and p - Amidophenol-
abkömmlinge im Körper p Amidophenol bezw. Acidylamidophenol bilden, zwei fieberheilende
(antipyretische) Verbindungen, die als Blutgifte wirken, indem sie unter anderem eine starke
Methämoglobinbildung verursachen. Dulcin spaltet aber naeb Treupel unter Umständen
(bald mehr bald weniger) mi Körper ebenfalls Amidophenol bezw. Acidylamidophenol ab
und erklärt sieh hieraus, dass dasselbe unter Umständen giftig wirken kann.

»V. (xtticht. Der Ausgangspunkl dieses Süssstoffes ist nach E. Noelting und
F. Wegelin 4) das Chrysoi'dinchlorhydrat (Diamidoazobenzol C,,H, • N : N • C 6H 3 • (NH 2),.)
und Benzaldehyd ((.',. Hj-CHOj: dieselben werden in Methylalkohol gelöst, unter Zusatz von
konc. Salzsäure gekocht und die Flüssigkeit nach dem Kochen in kaltes Wasser gegossen.
Hierbei scheidet sieb eine harzige Masse, ab, während das Chlorhydrat des Triazins in Lösung

bt; erstere « ird ahfiltrirt und in dein Piltratuach Entfärben.mitThierkohle die Base (C^H^NJ
mit Ammoniak gefällt; sie kann weiter durch go H__CH __N__N
I 'i n-führen in das schwer lösliche Sulfat ge- i ^^^C ä H,— NH 2

i werden. Lös1 man das Triazin in rauchen¬
der Schwefel säure, so erhält man ein Gemenge C 0 H.(
von Sulfosäuren der Base (wahrscheinlich Di- und Trisulfosäuren), deren Alkalisalze
ausseroi'dentlieh süss schmecken.']

Der süsse Geschmack wird durch die Amido- wie auch Sulfogmppe bedingt; denn wenn
die Amidogruppe durch Jod ersetzt wird, so bleibt der süsse Geschmack; ebenso zeigte es sieh,
dass bei Anwesenheit von nur einer Sulfogmppe der Geschmack bereits entwickelt ist. So
wurden aus sulfouirten Chryso'idinen :i isomere Triazinmonosulfosäuren dargestellt, welche
alle drei den süssen Geschmack zeigen: besonders int dieser den leicht lösliehen Alkali-
salzen eigen.

Das Glucin des Handels, das NTatriumsalz der !>i- bezw. Trisulfosäuren des Triazins,
•lüdet ein hellbräunliches Pulver, welches in heissem Wasser leicht löslich ist. Aus der
wässerigen Lösung scheiden andere Saurer; (verd. Salzsäure) ein Gemisch der Sulfosäuren ab.
!•) Aether und Chloroform ist es unlöslich; über 250° erhitzt, zersetzt es sich — auch im
Vakuum —, ohne zu schmelzen. Die 3üsskraft soll 300-mal grösser als die des Rohr-
zu< kers si in.

Heber die physiologischen Wirkungen des Glucins sind bis jetzt keine Versuche bc-
kannt geworden.

i?ezüglich der Anwendung des Glucins wie Dulcins gilt dasselbe, was S. 1010 vom Sac-
■harin gesagt ist.

Gewürze.
Unter „Gewürze" im weiteren Sinne verstehen wir alle diejenigen Stoffe, welche
Geschmacks-, Geruchs- und Gesichtssinn hei Zubereitung unserer Speisen in

stärkerem Grade zu erregen im Stande sind. Insofern gehören Kochsalz, Zucker,
Säuren und Bitterstoffe, ferner alle bei der Zubereitung der Speisen, durch Braten,

') Berichte d. deutschen pharm. Gesellschaft 1893, 3, 141.
■> Pharm. Zeitschr. + . Russland 1895, 34. 405.

.') Münehener medic. Wocheuschi 1897, 44, 12.
') Berichte d. deutschen ehern, Gesellschaft 1897, SO, 251)5.
*) l)-is Triazin liefert ausserdem Azofarbstoffe, welche wegen der vorhandenen Sulfogruppe in

-sei iostich sind und mit Salicylsäure den Farbstoff „Chromechtgelb" abgeben.


	[Seite]
	Seite 756
	Seite 757
	Seite 758
	Seite 759
	Seite 760
	Seite 761
	Seite 762
	Seite 763
	Seite 764
	Seite 765
	Seite 766
	Seite 767
	Seite 768
	Seite 769
	Seite 770
	Seite 771
	Seite 772
	Seite 773
	Seite 774
	Seite 775
	Seite 776
	Seite 777
	Seite 778
	Seite 779
	Seite 780
	Seite 781
	Seite 782
	Seite 783
	Seite 784
	Seite 785
	Seite 786
	Seite 787
	Seite 788
	Seite 789
	Seite 790
	Seite 791
	Seite 792
	Seite 793
	Seite 794
	Seite 795
	Seite 796
	Seite 797
	Seite 798
	Seite 799
	Seite 800
	Seite 801
	Seite 802
	Seite 803
	Seite 804
	Seite 805
	Seite 806
	Seite 807
	Seite 808
	Seite 809
	Seite 810
	Seite 811
	Seite 812
	Seite 813
	Seite 814
	Seite 815
	Seite 816
	Seite 817
	Seite 818
	Seite 819
	Seite 820
	Seite 821
	Seite 822
	Seite 823
	Seite 824
	Seite 825
	Seite 826
	Seite 827
	Seite 828
	Seite 829
	Seite 830
	Seite 831
	Seite 832
	Seite 833
	Seite 834
	Seite 835
	Seite 836
	Seite 837
	Seite 838
	Seite 839
	Seite 840
	Seite 841
	Seite 842
	Seite 843
	Seite 844
	Seite 845
	Seite 846
	Seite 847
	Seite 848
	Seite 849
	Seite 850
	Seite 851
	Seite 852
	Seite 853
	Seite 854
	Seite 855
	Seite 856
	Seite 857
	Seite 858
	Seite 859
	Seite 860
	Seite 861
	Seite 862
	Seite 863
	Seite 864
	Seite 865
	Seite 866
	Seite 867
	Seite 868
	Seite 869
	Seite 870
	Seite 871
	Seite 872
	Seite 873
	Seite 874
	Seite 875
	Seite 876
	Seite 877
	Seite 878
	Seite 879
	Seite 880
	Seite 881
	Seite 882
	Seite 883
	Seite 884
	Seite 885
	Seite 886
	Seite 887
	Seite 888
	Seite 889
	Seite 890
	Seite 891
	Seite 892
	Seite 893
	Seite 894
	Seite 895
	Seite 896
	Seite 897
	Seite 898
	Seite 899
	Seite 900
	Seite 901
	Seite 902
	Seite 903
	Seite 904
	Seite 905
	Seite 906
	Seite 907
	Seite 908
	Seite 909
	Seite 910
	Seite 911
	Seite 912
	Seite 913
	Seite 914
	Seite 915
	Seite 916
	Seite 917
	Seite 918
	Seite 919
	Seite 920
	Seite 921
	Seite 922
	Seite 923
	Seite 924
	Seite 925
	Seite 926
	Seite 927
	Seite 928
	Seite 929
	Seite 930
	Seite 931
	Seite 932
	Seite 933
	Seite 934
	Seite 935
	Seite 936
	Seite 937
	Seite 938
	Seite 939
	Seite 940
	Seite 941
	Seite 942
	Seite 943
	Seite 944
	Seite 945
	Seite 946
	Seite 947
	Seite 948
	Seite 949
	Seite 950
	Seite 951
	Seite 952
	Seite 953
	Seite 954
	Seite 955
	Seite 956
	Seite 957
	Seite 958
	Seite 959
	Seite 960
	Seite 961
	Seite 962
	Seite 963
	Seite 964
	Seite 965
	Seite 966
	Seite 967
	Seite 968
	Seite 969
	Seite 970
	Seite 971
	Seite 972
	Seite 973
	Seite 974
	Seite 975
	Seite 976
	Seite 977
	Seite 978
	Seite 979
	Seite 980
	Seite 981
	Seite 982
	Seite 983
	Seite 984
	Seite 985
	Seite 986
	Seite 987
	Seite 988
	Seite 989
	Seite 990
	Seite 991
	Seite 992
	Seite 993
	Seite 994
	Seite 995
	Seite 996
	Seite 997
	Seite 998
	Seite 999
	Seite 1000
	Seite 1001
	Seite 1002
	Seite 1003
	Seite 1004
	Seite 1005
	Seite 1006
	Seite 1007
	Seite 1008
	Seite 1009
	Seite 1010
	Seite 1011
	Seite 1012

