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| Wilienichaft ind Bildung 
. Einzeldarftellungen aus“ alfen Gebieten : des "Wifjeis u 

u . Im Umfange von 130-180 Seiten --. Be 
Zn Sch. AM. Originalleinenbd. 1.25 I: En 

De Sammlung bringt aus der“ Feder" unferer be=.- 
—/ rufenften Gelehrten inanregender. Darftellung und .- 

“ fyftematifcher Dollftändigfeit die Ergebniffe wiffenfchaft: _ 
„licher Sorfdyung aus allen Wifjfensgebieten. nn mn 

‚ Sie „will, den :Zefer.. fcnell und. mühelos; ohne. Kadı: “ 
\ = - . fenniniffe vorauszufeßen, in das Derftändnis aktueller 

  
 wiffenfchaftlicher Sragen einführen, ihn in ‚ftändiger:. 

 Fühlung mit den Fortfcritten” der Miffenfchaft halten‘. 
und -ihm fo ermöglichen, feinen Bildungskreis zu er. 

.. weitern, vorhandene. Kemutniffe zu vertiefen, fowie neue 
"Anregungen für die berufliche, Tätigkeit zu gewinnen. . 

.. Die Sammlung „Wiffenfhaft und Bildung“ will“ 
nicht nur dem Laien eine belehrende und unterhaltende . 

x; Seftüre, den Fachmann eine bequeme Sufanmenfafjung, . |. 
jondern :audy dem Gelehrten. ein geeignetes Orien. . 
"tierungsmittel- fein, der gern zu einer gemeinverftänd: - 

*,  fichen Darftelling greift, um fidy in Kürze über ein feiner 
-: $orfhung ferner Tiegendes Gebiet zu-unterrichten. \ 

7. 7,Der weitere Yusbau der Sammlung wird plans..." 
“mäßig durchgeführt:  Ubbildungen wer _ Sm, 

0, der den in fich abgefchloffenen und Be | 
... einzeln : Fäuflichen Bändchen - ERBEEE 
7: mad. Bedarf in. forg =... 
nn... fältiger ‚Auswahl. 
Don. „beigegeben... 

; Über ‚die Sisher erfdhieiienen Bändden vergleiche den Anhang u 

‘ oo vo. 
   



  

‚Sa Derlag von Wuelle & Aleyer-in Leipzig su 
  

|. Die Eiere' des Waldes, Don gorfimeifter K, Sellheim,   

   Rjissenschaftliche Bibliothe 
Täp Jagend und Volk 

: Berausgegeben ‚von Konrad Höller und Georg Ulmer. . 
„.Belch Huftrierte- Bändchen im Unfange von 140 bis 200 Seiten. 
  

In de Lilte der von den Vereinigten SJugensfchriftens 
- - Ausfchüfjen empfohlenen Blicher aufgenommen: _       

Aus, Deutjchlands Urgefchichte. Don 6. Schwantes. 
„Eine Plare und. gemeinverftändliche Arbeit, erfrenlicy durch 

die weife Befhränfung auf die gefiderten Ergebniffe der Wiffenfhaftz - 
. erfreulich and; durdy den Iebenswarmen Ton”  . , Srankfurter Zeitung. 

‚Der deutfche Wald. Don Prof. Dr. M. Buesgen. 
„Unter den zahlreihen, für ein größeres Publifum berechneten. - 

botanifhen. Merken, die in jüngfter Seit. erfchienen find,. beanfprucht 
‘. das vorliegende ganz befondere Beachtung. .Es ıft ebenfo interejfant 
 ‚wie-belehrend.” u . Qatunwiffenfhaftlihe Rundfhan.” x DB 2. ; ” u ‘\ , . . 

‚Die Heide,, Don W. Wagner. I 
miles in-allem — ein liebenswürdiges Büdlein, dag wir 
in die Scülerbibliothefen eingeftellt wünfchen mödten; denn es gehört 

‚zu jenen, weldhe darnad} angetan find, unjerer Jugend inanregend-- 
ter Weife Belehrung zu fhaffen.“. " : on on a | Be „Lands u. Sorfwirtfhaftl,' Unterrichtszeitung. 

‚Im Hochgebirge. Don Prof. € Keller. - “ 
2. näAnf ig Seiten entrollt der Derfaffer ein fo intimes, anfhanliches. - 

Bild des Tierlebens in den Hodalpen, daß man [hier mehr Belehrung . 
‚als aus diden Wälzern gefhöpft zu haben glaubt. Ein trefflices.. 

“ Bud, das:Feiner ungelefen laffen follter Deutfche Tageszeitung. 

„Die Sehnfucht nad; dem Walde ift dem Deutfchen eingeboren. .. -. 
„Aber. wie wenig wird er dabei das Tierfeben gewahr, das ihn da’ 
‚umgibt: Da wird diefes Bud ein willtommener führer und 
Anleiter fein“ 5. \ er  Deutfche £ehrerzeitung. . 

: "Unfere Sinavögel... "Don ‚Prof, Dr. A. Doigt... 2. . 
5, „Mit nit geringen Erwartüngen gingen wir an Profeffor Doigts 

“ neueftes Bud, Aber als;wir nuriivenige Abfchnitte gelefen, da Eonnten 
- wir mit $reude fefifteften,"daß=diesmal;der Meifter fih felbf : 
übertroffen... .“ = milern "Natlonaljeitang. 
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Dorwort, 

Das um uns her fich entwicelnde Leben in der Natur muß 
. bei allen zur Beobachtung neigenden Dölfern Gedanken ausgelöft 
haben über das Werden md Vergehen der uns umgebenden . 

‚ förperlichen Welt. Alaı. fanır nicht vorübergehen an einer 
“wachfenden Pflanze, ohne zu fehen, wie fie fi allmählich ent- 
widelt, wie die Blätter fonmen, wie neue Triebe fich anfeten, 

: wie: fich die buntfarbige Blüte ausbaut und die. Frucht fich 
bildet, aus der wieder. neues Leben erblüht. Ahnliche Der- 
änderungen in Wachstum und. in der Entwidlung macht der 
tierifche Organismus im augenfälliger Weife durch. Weiter 
fan man betrachten, wie in-der leblofen Natur fich audy alles 
verändert, wie Neubildungen fidy volliehen, inden auch die 
fefteften Ürgefteine langfame Serfeung durd; die Atmofphärilien 

- erleiden. . Das fan man alles beobachten, aber man wird es 
erft verftehen, wer man weiß, um: was für Subftanzen’ es fich 
handelt und nach welchen Gefeben folche Umfetungen fich voll« 
ziehen; wenn man als Beweis für die Nichtigfeit feiner Ant 
fhauungen nachmachen Fan, was die Natur vollführt. Diefer 
Seitpunft trat aber erft am Ende des 18. Jahrhunderts ein, 
als Kavoifier mit der Wage it der Hand die Natırr nadı 
prüfte, , Dabei ergab fich, daß eine chemifche Derbinduirg immer 
in ganz beftimmten Derhäftniffen aus ihren chemifchen Grund: 
floffen oder Elententen zufammengefeßt war und nie vom dem 
jelben abwic, es ergab fich aber auch, daß bei allen chemifchen 
Reaktionen nientals ein Gewichtsverluft eintritt, da die Gefant- 
menge des bei chemifchen Erfcheinungen’ beteiligten Stoffes. 1 
verändert erhalten bleibt. . Yını lernte na, die natirtichen 
Produkte zu zerlegen, fand die beftinmten Derhäftniff e auf, i 
denen fich die Elemente miteinander verbanden und Iernte eine 
große Zahl von Elementen und Derbindungen herzuftellen. 

Audy eine Reihe von Pflanzen und Tierftoffen Fannte man, 
aber diefe waren ganz unähnlich den anorganijchen Produkten,



IV Vorwort. 

für die man gefeßmäßige Bildungsweifen erfamıt Hatte. Die 
aus der Iebenden Welt ftanımenden Produfte wie Pflanzenfäureit, 
Kohlenhydrate, . Sette und fe, Eiweißftoffe ufw. fchienen nicht 
den Gefehen wie die anorganifchen" zu folgen; fie waren fo 
ganz anders, fie bejtanden nicht aus vielen Elementen, fondern 
meift mir aus Kohlenftoff, Wafjerftoff, Sanerftoff und Stickjtoff 
und famen in einer Dielheit vor, die man nicht begriff; mia 

‚ fonnte fich nicht denken, wie diefe vier Elemente fich zu den 
vielen Stoffen mit den allerverfchiedenften Eigenfchaften verbinden 
fonnten. Um folhe Wunder zu erzeugen; mußte in den 
Organismen eine befondere Schaffensfraft, die Lebensfraft, 
tätig fein, die nach eigenen, geheimnisvollen Gefegen fchaffte 
und für den Menfchen unfaßlich war. Unter diefen Eindrucd 
ftand man allgemein bis zur Mitte der zwanziger Jahre des 
19. Jahrhunderts; mar wagte nicht, ar die organifchen Der-. 
bindungen zu rühren. Da gelang es Wöhler, den Harnfloff, 
ein befanntes Stoffwechfelproduft des Tierförpers, Fünftlich 
außerhalb des. Organismus, alfo ohne Lebenskraft, Kerzuftellen. 
Damit brad; das „Morgenrot eines neuen Tages” an; die 
Shemifer gingen den Studium der organifchen Derbinditgen 
nach und fanden, daß die Natur mr richtig befragt fein wollte, 
un dann auch Antwort zu geben. Die allgemeinen Natur 
gefeße, die zur Fünftlichen Nachbildung der anorganifchen Sub: 
ftanzen geführt hatten, erwicfen fich auch richtig für die orga- 
nifchen Derbindungen; freilich hatte deren eigenartige Zu. 
fanmtenfegung auc eigene Sorfchungspfade von nöten. Die 
5—% Elemente, aus denen fie fich gewöhnlich zufanmtenfeßen, 
Förmen im großer Sahl zufanmentreten und in vielen Hleineren 
Atomfompleren fich zu einem Ganzen vereinigen; jede Anderung 
it der relativen Stellung der Eleineren Kompfere bewirkt auch 
eine Anderung in den Eigenfchaften des Gefantmolefüls. So 
ift eine außerordentlich große Dielfeitigfeit der organifchen Der: 
bindungen gewährleiftet, deren verfchlungene Pfade freilich 
[chwer zu entziffern waren. Mit Bewunderung erfamnte na, 
wie die Pflanzenzelle mit einfachen Mitteln ihre und unfere 
wichtigften, Tompliziert zufanmmengefeßten Nahrungsmittel auf 
baute. Sie tut das aus Waffer und Luft mit Hilfe gewiffer, 
zertrümmerter und verfchwenmter Urgefteine. Auf diefen Sur 

“ fanmenhang wies Juftus von Liebig hin und machte darauf 
aufmerffam, daß der natürliche Kreislauf nicht gerügt, den 

  

 



  

  

Dorwort, Vv 

Menfchen auf die Dauer die nötigen Nahrungsmittel zu liefern. 
Durch jede Ernte werden den Boden foviel Nährfalze ent- 
zogen, daß es unmöglich ift, eine natürliche Dedung dafür zu 
erhalten. Er fchlug vor, den Boden die entzogenen Nährfalze 
in richtiger Sorm voll zu erfegen, indem man Fünftliche Dünger 
‘einführe und fo die Ertragfähigfeit des Bodens erhalte. Das 
hat fich reichlich gelohnt und ns vor Nahrıngsforgen bewahrt; 
‚das hat ferner Jnduftrien ins Leben gerufen, die von größter 
volfswirtfchaftlicher Bedeutung geworden find. 

Die phyfiologifchen und biologifchen Sorfchungen der letzten 
Jahrzehnte bei Pflanzen und Tieren haben uns die wichtigften 
‚Aufflärungen über die Reaktionen im Iebenden "Örganismus 
gegeben und verfprechen weitere reiche Srüchte, 

Auf den folgenden Blättern ift verfucht worden, ein Bild 
von den ums berührenden Lebensfragen zu gebaı.
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Nahrung und Ernährung. 

Die Wandlungen des Stoffs. Ohne Pflanzenwuhs fein Tierleben. Die 
animalifhen Nahrungsmittel, Die pflanzlihen Nahrungsmittel. Erfat; 

' und Derbraud im Körper, 

Die Naturforfchung lehrt, dag unfer ganzes Weltall von . 
- fefterr Gefehen beherrfcht wird, die unverändert von Ewigkeit 
' zu Ewigkeit wirken; in ihrem Banne fteht die Sonne md die 
—eEerde'und das gewaltige Heer der Sterne, ihnen unterliegen in 
. gleicher Weife die tote Materie wie das blühende Leben der 

Pflanzen und Tierwelt. Und feit Erfchaffung der Welt ge 
horcht den Gefee die Kraft, die die Wandlungen des Stoffs 
hervorruft, die ihrerfeits wieder Energie erzeugen, fo daß ein 
ewiges Gleichgewicht in der Natur vorhanden bleibt. Keine 
Energie geht verloren, Fein Stoff verfchwindet oder wird neu 
gefchaffen, nur die Formen Fönnen fihh ändern. So Fonmt 

‚ auch der Kreislauf des Lebens zuftande. Mit jeder Tätigfeit, 
' die wir ausüben, leiften wir eine Arbeit; jede Arbeit aber er 
‚ fordert Betätigung einer Kraft, einer Energie, die ihrerfeits 
‚ durch Umwandlung von Stoff in unferem Körper geliefert‘ 
| werden muß. jede Arbeitsleiftung, die wir verrichten, geht mit 
| hemifchen Unfehungen in unferen Musfeln vor fi, die nad} 
| gewiefen und gemeffen werden Fönnen und die in allen Sälfen 
| äquivalent find der Energie, welche die Arbeit erfordert. Wir 
| müffen denmac dei verbrauchten Stoff erfeen, um unfere 
. Körperbeftandteile nicht in Zurzer Seit aufzuzehren. Das ge- 

fchieht dur; die Nahrung in der Ernährung. Ein prinzipieller 
Unterfchied befteht hier zwifchen Pflanze und Tier, indem das 

° Pflanzenreich die Dorbedingungen fchafft für die Ernährung des 
Menfchengefchlechts. Die Pflanze fchafft die erftern wichtigften 
Nahrungsftoffe durch einen Prozeß, der im Tierreich gänzlich 

‚ unbefannt ift, durch Affimilation, fie vermag aus den einfachften, 
Ahrens, £ebensfragen. | 1    



2 .  Aahrung und Ernährung. 

in unerfchöpflicher Menge vorhandenen anorganischen Rohftoffen 
der Luft und des Bodens hochmolefulare, organifche Derbin- 
dungen in Sorm von Kohlenhydraten (Sucer, Stärke), Setten und 
Eiweifverbindungen zu fchaffen, die die Grundlagen für die Er- 
nährung des Tierreichs liefern. Ohne Pflanzenwuchs Fein Tierleben! 
Die Produkte der Pflanzenzellentätigkeit gelangen in die Tier 
leiber und werden hier in die fonzentriertere form des Sleifches 
umgewandelt. Das ift eine weife Einrichtung der Yatur, den 
dadurch erft erhält der Menfch die Möglichkeit der Ernährung, 
die ihm nadı feiner ganzen Anlage notwendig ift. 

Die animalifchen Nahrungsmittel unterfcheiden fich quali» 
tativ nicht von den pflanzlichen, beide bejtehen aus Kohlen 
hydraten, Setten, Eiweißftoffen, Wafjer md gemiffen Salzen; 
aber es beftehen große quantitative Unterfchiede, die nicht zu« 
fällig vorhanden find, fondern fich anpaffer den Derhältniffen, 
füe welche fie gebraucht werden foller. Die animalifchen 
Nahrungsmittel enthalten viel Eiweiß und viel Sett, aber wenig 
Kohlehydrate; die vegetabilifchen: dagegen find reich ar Kohfe- 
hydraten, aber verhältnismäßig arm an Eiweiß und Set, Um 
einen: Dergleich zu geben, feien einige animalifche und pflanz- 
Iihe Nahrungsmittel zufanmengeftellt, die den täglichen Bedarf 
eines Normalmenfchen an Eiweiß enthalten; diefer beträgt 118 g 
und ift enthalten in 

272 g Käfe 4575 g Kartoffel 
520 „ Erbfen 905 „ Eier 
550 „ mageren Sleifh 1450 „ Schwarzbrot 
796 „ Weizenmehl 8714 „ weißen Rüben 

1868 „ Reis 2625 „ Weigfohl 
2905 „ Milch 

Man fieht, daß die Pflanzen im allgemeinen mr geringe Mengen 
von Eiweiß enthalten mit Ausnahme der Leguminofen, Erbfen, 
Bohnen, Einfen, die reich daran find und int Körper auch gut 
ausgenüßt werden. Das ift im Gegenfab zur Sleifchnahrung - 
bei den meiften Pflanzen nicht der Sall, es ‚verläßt fehr viel 
Eiweiß ungenußt den Körper, indem dasfelbe in Seller von 
ftarfen Sellulofehüllen enthalten ift,..fo daß die Derdaumtgsfäfte 
nur fchwer eindringen Fönnen; dazu Fommt, ‚daß die Sellulofe 
einen Neiz auf die Darmwände ausübt, die zur fchielleren 
Entleerung des Darmes führen, was der Ausmühung der Nrähr: 

  

 



  

Nahrung und Ernährung. 8 

ftöffe natürlich nicht förderlich if. Die im den Pflanzen in 
großen Mengen vorhandenen Kohlehydrate, Suder und Stärke, 
find indefjen leicht zugänglich und werden im allgenteinen gut 
ausgenüßt, \ nl 

Diefe Erwägungen bringen uns zu den zwingenden Schluß, 
. daß man die Nahrungsmittel des Tier- und Pflanzenreichs richtig 

- ‚auf die ntereffenten verteilen muß, d. h. mit Rücficht auf die 
Konftruftion der Organe, welche die Arbeit der Verdauung zu 
leiften haben. Diefe aber find bei dern verfchiedenen Tier 
gattungen und bei dent Mienfchen völlig” verfchieden. Die 
Pflanzenfrefer find darauf eingerichtet, große Mengen von Sutter 

.. zu verarbeiten, die ihnen die zur Erhaltung und zun Ausbau 
‚nötigen Nährftoffe zuführen; fie haben in ihren großen Der 

. dauungsapparaten, dem Magen und Darm, gerügenden Plab 
zur Ausnußung der Pflanzennahrungsmittel, ja die Wiederfäuer 
haben für den Swec fogar mehrere lagen. Der Menfc'ift 
anders geartet; er ift nicht imftande, feinen Eimeißbedarf aus 
Dflanzennahrung. zu deden, er Fanrr die großen Mengen von. 
Pflanzenftoffen, die dazu täglich nötig find, nicht verarbeiten, er 
muß Fonzentriertere Eimeißftöffe geniegen, die er nıtr aus dent 
Tierreich beziehen fa. Der Menfch ift von Natur auf eine 
gemifchte Nahrung angewiefen und wird and; nicht aus Ge 
wöhnung fich den Tiere anpaffen. “Die Gefahr, die.cht Mangel 
an. Eiweißernährung heraufbefchwört, läßt fich nicht aus der 
Welt fchaffen; der Menfch braucht fein ‚beftimmtes Quantum 
zun Erfah des Derbraucs, fonft lebt er von feinen Dorräten 
und geht über Furz oder lang an Eiweißhunger zugrunde, 

Wie groß der Bedarf an Eiweiß ift, läßt fich ein für alle 
Male: nicht angeben; es gibt eine untere und eine obere Grenze. 
Die erftere richtet fich nach dem Beftande des Körpers, art 
Protein; ift derfelbe daran reich, fo liegt die untere Grenze 
höher, ift er arm, fo liegt fie tiefer. Die obere Grenze ift in 
der Aufrahmefähigfeit des Darnıs. für Protein gegeben; der 
Stidjtoffgehalt der zugeführten Eiweißnahrung wird nicht weiter 
ausgenüßt als bis zur Herftellung des natürlichen Gleichgewichts; 
was. mehr gegeben wird, verläßt. den Körper mit den Exfre 
menten und zwar. bei den Mlenfchen und Sleifchfreffern als 
Barnftoff, bei den Pflanzenfreffern als Bippurfäure, bei den 

"Schlangen, Dögeln ufw. als Harnfäure. Ganz nublos aber: ift 
der- Überfchuß des. Eimweißes doch. nicht, dem .ein:ganz erheb-



4° AHahrung und Ernährung. 

licher Teil des Kohlenftoffs der Proteine erfcheint nicht wieder 
in den Ausfcheidungen, fondern wird in Sorm von Sett im 
Körper abgefeht. Als normale Eimeißmenge, die ein Mlenfch 
bei mittlerer Arbeitsleiftung täglich braucht, hat man durch 
Stoffwechfelverfuche 118 g feftgeftellt. Es ift das eine mittlere 
Sahl, die untere md überfchritter werden Fan, ganz nach Ber. 
darf des Körpers. Alltere oder nicht Förperlich arbeitende 
Aenfchen Fonmen mit weniger aus, energifche Arbeiter müffern 
für die Heizwig ihrer Mlafchine nichr anlegen, da mit der 
Menge der Proteinzufuhr die Menge des eingeatmeten Sauer 
ftoffs fteigt und größere Anftrengungen ertragen werden Fönnen. 
So wird auch die Erhöhung der Arbeitsfähigfeit des Tieres 
durch reichliche Eiweißgaben erzielt; ebenfo nimmt jede Erhöhung 
der Körpertemperatur, fei es durch Märfche, Anftrengung (Sol 
daten im Manöver oder im Kriege), Sieber, auch vieles Waffer- 
Arinfen, mehr Eiweiß in Anjprud). 

Don Eiweiß allein Fann man aber nicht Icben, es muß 
als zweiter Saftor Sett hinzufonmten; es ift eine alte Erfahrung, 
daß Völker, welche feine Pflanzenfoft Fennen, wie 5. B. die 
Estimos, neben dem reinen Mluskelfleifch auch Gehe” viel Sett 
verschreit. Die Sette haben die Hauptaufgabe, die Körper 
temperatur zu erhalten und an der Entwidlung der Muskel 
fraft teilzunehmen, gleichzeitig aber find fie auch Eiweißerfparer. 
Bei ausfchließlicher Steifchfoft bedarf der Körper fehr großer 
AUlengen von Eiweiß, um das Sticftoffgleichgewicht zu erhalten, 
während dasfelbe bei Zugabe von Sett durdy viel geringere 
Mengen Eiweiß erreicht wird. Hunde 3. B., welche zur Er- 
haltung ihres Eiweißbeftandes 1000—2500 g 'Steifch brauchen, 
fommen bei Beigabe von I00—120 g Seit mit der Hälfte 
Sleifch aus. Dasfelbe ift auch beim Mlenfchen der Sall Was 
von dent Fett nicht zue Derbrennung gelangt, lagert fih in 
eigenen Settjellen an beftimmten Teiler des Körpers int mern 
und namentlich unter der äußeren Hautbedefung ab, wodurch 
die, weichen, rımder Sormen des guten Ernährungszuftandes 

hervorgebracht werden. Wie das fett in das Blut fritt, ift . 

noch nicht ficher entfchieden. Denn dasfelbe in den Dünndarm 
mit feinen alfalifchen Beftandteilen tritt, acht fofort eine fo 
feine Derteilung desfelben vor fich, eine Auflöfung in Heinfte 
Partifelchen, die vielleicht imftande find, durch die osmotifchen 
Wände des Darms. hindurcjugehen. ndererfeits unterliegt
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das Sett beim Eintritt in den Dünndarm dem Einfluß der 
Galle, die dasfelbe in freie Settfäure fpaltet und zum Teil löft, 
während ein anderer Teil mit den Alkali des Dünndarnıs zus 
fammentritt und Seife bilde. Aus den Settfäuren wird danır 
wieder neutrales Set und das Alkali wird zur neuen Bildung 
von Seife in den Darnı ausgefchieden. Endlich finden fich im 
Dünndarm und in viele anderen Organen des Körpers eigen: 

‚tümliche Enzyme, die man als Lipafer bezeichnet und die fo- 
wohl die Sette in ihre Beftandteile zerlegen, als diefelben dar- 
aus wieder aufbauen Fönmen. So ift es jedenfalls wahrfchein- 
lich, daß ein großer Teil des Settes vor dem Übertritt ins But - 

: gejpalten wird, wobei fich die Settfäuren mit Kali zu Seifen 
verbinden, die emulgierend auf das Fett einwirken. Daher 

. fonmen die Sette teils als Emulfion, teils aus ihren Spaltftücen 
wieder aufgebaut zur Ablagerung. \ 

Hwifchen den Eiweißftöffen und den Setten ift ein be 
merfenswerter Unterfchied. Die erfteren, die wir als Hühner 
eiweiß, Kuhmilchfafein, Pflanzeneiweiß ufw. genießen, find nach 
ihrem chemifchen Aufbau zweifellos verfchieden, aber diefe Der- 
Tchiedenheit macht fich bei ihrer Derwendung als Nahrung im 
Organismus nicht geltend, denn der Körper befitt die wichtige 
Sähigfeit, alle jene Eimweißftoffe nach feinen Bedürfniffen anzu 
bilden und in organifches Eiweiß zu verwandelt. Die Sette 
find auch verfchieden zufanımengefeht, allerdings meiftens mur 

“im quantitativen Verhältnis der Einzelbeftandteile. Sie find 
nämlich ätherartige Derbindungen des Altohols Glyzerin und 
einiger Settfäuren, nämlich der Palmitinfäure, der Stearinfäure 
und der Ölfäure; je nach dem Mengenverhältnis, in den diefe 
Säuren in einem Sett enthalten find, ift dasfelbe hart oder 
weich oder flüffig. . Je mehr Stearinfäure darin if, um fo 
härter ift das Sett, je mehr. Ölfäure es enthält, um fo flüffiger 
ift es. Diefe Nahrungsfette Fommen nur in ihrer natürlichen 
Sufanmtenfegung in unferen Körper zur Ablagerung, fie ver- 
wardelr fich nicht in Mlenfchenfett. Don der Erwägung aus 
gehend, dag das Fett anı befömmlichfter fein müßte, das 
unferem Organfett in feiner Sufanmenfeßung gleicfommt, ift vor 
kurzem auf Fünftliches Menfchenfett ein Patent genommen worden. 

Die Settbildung, die int Körper aus Eimeißftoffen oder 
Kohlehydraten vor fich geht, ift völlig unabhängig von dem 
Nahrungsfett. '.
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Eine fefte Sahl für den Settverbrauh fäßt fich nicht geben; 
je nach der Leiftung ‚des Körpers, der umgebenden Temperatur 
und ‚dergleichen richtet fich der Derbrauch md deingemäß der 
Erfaß. Ruhe und Wärme feber den Settbedarf herab, Arbeit, 
ftarfe Bewegung md Kälte erhöhen ihn erheblich; .es ift all- 
gemein befannt, daß das Sleifchbedürfnis fich nach Norden hin 
vermehrt. 

In ihrer phyfiofogifchen Bedeutung fiehen mit dem Sett 
auf einer Stufe die Kohlenhydrate, die in der Form von Stärke, 
Suder, Pflanzenfchleim in.großen Mengen fonfuniert werdet. 
Auch fie verbrennen durch den eingeathmeten E£uftfauerftoff zu 
Kohlenfäure und. Waffer und erzeugen dabei Wärme; audı fie 
beteiligen fih, wer auch in geringem Mage, am Settanjab. 
Selbftverftändlich find fie, ebenfowenig wie das Seit, geeignet . 
zum Aufbau der ftidjtoffhaltigen Muskelfubftan. Obwohl die 
Derbrennungswärme und Spannfräfte der Kohlenhydrate etwa 
nur halb fo groß find wie die des Fettes, fo werden fie wegen 
ihrer Billigfeit in größeren Mlenge als diefes dem Körper ein 
verleibt. 

Unentbehrlich für die Bildung der Derdammgsflüfiigfeit, 
des Blutfarbftoffs, der Knochen ufw. find eine Anzahl von 
Mineralfalzen, nantentlich Kochfalz, Eifenverbindungen, phosphor- 
faurer Kal, Aus dem Kalfphosphat wird das Krochengerüft 
aufgebaut; im erften Alter find die Knochen ‚verhältnismäßig 
wafferreich, [hwanmig und elaftifch, in fpäteren Alter verlieren 
fie unter gleichzeitiger Einlagerung von Kalfphosphat und Seit 
mehr und mehr Waffer und werden fefter. Mangel ar Kalt 
und Phosphorfäure führen ftets zu Knochenerfrankungen, doch 
laffen fich diefe durch Abhilfe der Derfänmnis Heilen. ze 

Gegen Bleichfucht, Blutarnıut, bei Blutverluften werden 
eifenhaltige Präparate gegeben, die teils anorganifcher, teils wie 
Hämoglobin und Hämatin organischer Natur find. Diefe. nehmen 

 denfelber Weg wie die natürlichen Eifenverbindungen, fie werden 
vorwiegend in Wilz und Leber abgelagert. Es .hat fih aber 

gezeigt, daß, wenn die Nahrung genügend reich ar natürlichen 
Eifenverbindungen ift, nur nodı die anorganifchen Salze, nicht 
aber die organifchen auf die Bhutbildung md Körpergewichts: 
zunahme einwirken. Es empfiehlt fich,. am eheften eifenreiche 
Nahrung zu. bieten, wie fie Rindfleifch, Cigelb,. Spinat und alle 
grinen, d. h. Chlorophyll enthaltenden pflanzlichen Nahrungs
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mittel bieten. ach Unterfuchungen von Bunge und Häußer- 
mann ift der Gehalt der Nahrungsmittel an Eiferwerbindiugen 
in 100 g Trodenfubftans: 

Eifen Eifen 
zutferum u. Eiereimeiß 0—Spur A ; . 10,0—10,5mg 
Reis, Graupen, Weizen pfel, Kohl (äußere 
mil ee. "o—19mg Blätter) . 2... BR m 

Milch, Feigen, Himbeeren 20—4,0, Anödfleifh . . . . 166 u 
Hafelnüffe, rote Gerfte, Sparal. 2. 2. . 20 
“Kohl (innere Blätter), 14,050, Eigelb . ı 2... 10,4—23,9 „ 
Roggen, gef. Mandeln Spnat 2 20000 327391 u 

Weizen, _ KHeidelbeeren, 5.065 Schweineblut . . . 226 u 
Kartoffeln, Erbfen. .["' m Bämatogen. . . » 290 

Kirfhen, fhw. Bohnen, Dämoglobin . . . 340 „ 
Erdbeeren, Karotten, 12,5—9,5 „ 
Einfen, Kleie . . . 

Aus der Tabelle Fan man einen wichtigen Schluß ziehen, 
nämlich daß der vorwiegende Genuß von Mil und Semmel 
die Bleichfucht befördert, nicht, wie man von der Milch anzu 
iehnen pflegt, heilt. 

Das Kochfalz endlich regt die Derdauung ar, bewirkt 
größere Wafleraufrtahme und befördert den Säfteftrom; gleich 
zeitig aber ift es notwendig zum Erfab des Natrons in unferm 
Körper. Es hat fich näntlich gezeigt, daß die Tierförper über 
wiegend Chlornatriun (Kochfalz), die Pflanzen vorwiegend Kalifalze 
enthalten. Die Anreicherung der Iehterer in unferen Körper be 
wirft nun eine erhebliche Ausfcheidung von Kochfalz; um diefen 
Derluft zu deden, muß mar Kochfalz effen, damit der Körper 
nicht daran verarnt. 

tus dert vorftehenden Erörterungen ergibt fich, daß die 
Nahrungsmittel einander in einem gewiffen Grade erfeben 
Fönnen; Sett und Kohlenhydrate Fönnen einen Teil der Eiweiß 
nahrung vertreten, werden aber nie zu einem vollen Erfat des 
Proteins. . 

Selbft bei größten Dofen von Seit und Suder geht der 
Menfch doch bei Enthaltung von Eiweißnahrung an Eiweiß 
hunger zugrunde. Wie lange man es ohne Eiweiß aushalten 
kann, das hängt von dem Dorrat an Iebendem Eiweiß, den 
man in feinen Organen angefanmtelt hat, ab; wer gut damit 
beftellt it, Fan, wie man von Hungerfünftlern weiß, 30 bis 
%0 Tage das Eiweiß entbehren; bei fchlechtem Körperbeftande
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Fanır ntan fchon nach einer Woche ar Eiweifhunger zugrunde 
gehen. 

Es ift alfo eine Tlotwendigkeit, unfere Xahrung aus Ei 
weiß, Sett und Kohlehydraten zu mifchen und zwar, um das 
richtige Gleichgewicht zu erhalten, in beftimmten Derhältnifien, 
die fich natürlich nadı dem Körperbeftande, den Alter, dent 
Beruf ändern. Don Pettenfofer und Doit wurde durch eine 
größere Reihe von Ernährumgsverfuchen feftgeftellt, daß der 
fräftige Arbeiter täglich 118 g Eiweiß, 56 g Sett und 500 g 
Kohlenhydrate zu feiner Ernährung bedarf. Für ältere und 
nicht Förperlich arbeitende Mlenfchen reicht ein niedrigeres Koft- 
maß von etwa 80 g Eiweiß, 50 g Seit und 500 g Kohlen 
hydraten aus. Die Ernährung der Truppen ift durch beftinmtte 
Dorfchriften geregelt und erreicht im Srieden die Normen, wie, 
fie für den mittleren Arbeiter gefunden find. Beim Ulanöver 
und im Kriege ift befonders die Eimeißzufuhr erhöht, und es 
wird daher mehr Sleifch verabreicht, Doit rechnet für den 
Soldaten: - oo. * Sleifch mit ’ 

Eiweiß  $Kett Kohlen“ X . Brot 
hydrate - en 

In der Garnifon . Ro g 56 8 500 8 236 g 750 8 
Im Manöver... 15, 80 „ 500 „ 258 „ 750 „ 
Im Kriege 2 2. 5 u "100 „ 500 „ 28 „ 750 „ 

Fiber Enzyme amd ihre Wirkung. 

Kotalyfatoren. Aufban von chemifchen Derbindungen durch Katalyfatoren, 
Schwefelfäure, Salpeterfänre. Organifhe Enzyme. Ihre Tätigfeit in. 
der Pflanze und dem Menfchen, Speichel, Zubereitung der Nahrungsmittel, 

Um Derftändnis für die Ernährungsporgänge in Icbenden 
Organismus zu erhalten, fei zumnächft allgemein über eite Gruppe 
von Subftanzert berichtet, die erft it den lebten Jahren eine 
gewiffe Aufklärung gefunden haben und für die Zukunft noch 
große Erfolge verheißen. Es handelt fich um eitte Körperflaffe, 
die unter der Bezeihnung Enzyme oder Fermente zufamnıen- 

. gefaßt werden und deren geheimnisvolle Tätigfeit Leben und
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Tod regiert. Sie find in jedem Organismus vorhanden und 
für die Kebensporgänge von fundamentaler Bedeutung. Ihre 
eigenartige Tätigkeit fpottete jeder Deutung; mar vermochte fie 
wohl für manche wichtige technifche Swede zur Arbeitsleiftung 
zu zwingen, fonnte aber einen Reaktionszufammenkang nicht er- 
fennen. in neuefter Seit hat man zwifchen diefen organifchen.. 
Enzymen und gemwiffen anorganifchen Körpern eine eigenartige 
Analogie beobachtet, die in folgenden DVerfuch zum Ausdrud 
fonımt. Es gibt eine Subftanz MWafferftofffuperoryd, die man 
fih aus Wafjer H?O und Sauerftoff O zufammengefett denken 
fan, da ihr die Sormel H?O? zufonmmt. Hat man eine wäfjrige 
£öfung derfelben, jo bietet diefelbe nichts Auffälliges, man ficht 
an ihr Feinerlei Deränderung, fie erfcheint wie reines, Mares 

. Wafjer. Jr Wirklichkeit aber unterliegt das Wafferftöfffuper- 
oryd einer ftetigen Deränderung, einem beftändigen Zerfall iır 
feine Komponenten Wafjer und Sauerftoff, die indeffen fo lang- 
fan verläuft, daß man die Deränderung mit dent Auge nicht 
verfolgen Fanır. Das Bild ändert fich aber fofort, wenn mar 
in die Löfung ein Stückchen Platinfchwamm oder Braunftein 
hineinbringt; dann tritt fogleich unter Iebhafter Sauerftoffentwic: 
hung völlige Serfegung des Waferftofffuperoryds ein, es bleibt 
in dem Glafe nur Waffer zurück und das Platin bezw. der 
Braunftein ift völlig unverändert. Es fcheint, als haben fich 
diefe Subftanzen ar der Reaktion gar nicht beteiligt und dennoch 
werden fie unter Umftänden beeinflußt und aufer Tätigfeit ge 
fegt, müffen alfo irgendwie wirken. Bringt man nänlid} zu 
der Wafferftofffuperorydlöfung etwas. Blaufäure, fo hört jede 
Wirkung des Platins ufw. auf, dasfelbe ift „vergiftet“; entfernt 
man das Gift durch einen Luftftronn, fo tritt fofort die Reaktion 
wieder ein. Mar nennt folche Subftanzen wie das Platin, den 
Braunftein „Katalyfatoren“ oder „Reaftionsbefchleuniger”. 
In unferem Salle wurde eine Serfehungsreaktion befchleunigt. 
Man Fan mit folchen Katalyfatoren aber auc zum Aufbau 
von Derbindungen beitragen, indem durch ihre Vermittlung lang- 
fam verlaufende Reaktionen befchleunigt werden, fo daß fie 
praftifche Arbeit leifter. So wird feit einigen Jahren die 
Schwefelfäure höchfter Konzentration, wie fie namentlich in der 
Sarbeninduftrie gebraucht wird, in einem eleganten Derfahren 
durch Überleiten eines Gemenges von Schwefligfäuregas und 
£uft über erhißtes Platin dargeftellt, ein großer Sortfchritt der '
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Säureinduftrie, der auch erft nach völliger Befeitigung der die 

Reaftionsgafe begleitenden Kontaftgifte errungen wurde. So 

wird ebenfalls nad eiten Kontaktverfahren in der. nächften 
Seit Salpeterfäure, die in der Welt anfängt Inapp zu werdert, 

durch Itberleiten eines Gemifches von Ammoniaf und Luft über 

Platin hergeftellt werden. Noch manche andere Heaftionen 

werden auch mit anderen Katalyfatoren ausgeführt. 
Auch die lebende Welt Fennt und zwar in überreichen 

Mae folche Reaktionsbefchleuniger, die je nach den Reaktions 
bedingungen bindend und [öfend wirken Fönmen; fie zeigen ein 

analoges Derhalten wie die anorganifchen Enzyme, fie find ebenfo 

gegen „Gifte” empfindlich, fie treten auch nicht felbft in Reaktion, 

fo daß, wern fie nicht durch andere Einflüffe zerjtört werden, 
durch verhältnismäßige Heine Beimifchungen erhebliche Maffen- , 
reaftionen eingeleitet werden Fönnen. Die organifchen Emyme 

fpielen die Hauptrolle in der organifierten Welt und gehören 

deshalb zu den wichtigften Derbindungen, die wir fennen. Über 

ihre Natur wiffen wir noch recht ‚wenig, aber es ift zweifellos, 

daf fie den Eiweißftoffen nahe fteher. Sie beftehen wie diefe 

aus Kohlenftoff, Waflerftoff, Sauerftoff und Stidjtoff, manche 

enthalten auch Schwefel; fie gerinnen beim Erhiten ihrer. 

wäfirigen Löfungen, werden durch die meiften Eiweißfällungs 

mittel gefällt und teilen überhaupt mit dent Eiweiß die meiften 

Reaktionen. Sie find fehr empfindlich gegen Temperatur: 
chwanfungen, ihre Bildung und Serfehung liegen oft in engen 

Temperaturgrenzen. So find die Enzyme fehr veränderliche 

Subftanzen, und da fie wenig Neigung zeigen, fich mit anderen 

chemifchen Jndividuen zu verbinden und dadurch eine Abs 

tremmung aus den Mifchungen von Körpern, mit denen fie zu- ' 

fanmen vorkommen, zu ermöglichen, fo feen fie ihrer Jfolierung 
und ihrem eingehenden Studium die größten Schwierigfeiten 

entgegen. Sind wir fomit über das eigentliche 'Wefen diefer 

* Enzyme noch völlig im Dunkeln, fo Femten wir doc; von eitter 
Anzahl derfelben ihre Wirkung, die wir praftifch verwerten. 
Xacı diefer ihrer Wirkung Fönnen wir die Enzyme einteilen. in 

1. folche, welche die höheren Kohlenhydrate in einfachere 
fpalter. Dazu gehört die „Diaftafe”, die fich in Feimenden 
Pflanzen findet und die Stärfe ummandelt ir Maltofe (Mal; 

zuder) md Dertrine; die „Maltafe” führt die Maltofe ii 

- gährungsfähigen Traubenzuder über. Em Enzym „Ölufafe”
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vermag direft die Stärke im’ Traubenzuder zu fpalter und ein 
Emm „Invertafe” führt den gewöhnlichen Sucder in Honig, 
d. i. ein. Genifch von Trauben und Sruchtzuder über. 

2. Die proteolytifchen. Enzyine, deren Tätigfeit im 
Abban von Eimweißftoffern zu Peptonen (peptifche Enzyme) und 
Amiden (tryptifche Ensyite) zunt Ausdrucd fonmt. 

5. Die der Suder in Alfohol und Kohlenfäure Ipaltendeir 
Defenenzyme. 

4. Die Orydationsenzyme, Orydafen, welche die Ory- 
dation der Nahrungsmittel im Organismus beforgent. 

5. Die £ipafen, welche die Sette im Körper in Settfäuren 
und Ölyzerin fpalten und zu demfelber Swede in großem Maf- 

‚ftabe zur Settfpaltung in der Seifen und Kerzenmaterialien- 
- indufltrie angewendet werden. 

Diefe Einteilung zeigt, daß die Enzyme troß ihrer naheır 
Derwandfchaft doch in.ihrer Wirkung die größten Derfchieden- 
heiten aufweifer, daß nicht jedes Enzym auf jeden beliebigen 
Körper fpaltend wirft; das Enzym muß vienehr einen ähnlichen 
Ban aufweifer wie die fie fpaltende Subftanz, die beiden müffen 
zu einander paffen, wie der Schlüffel zum Schloß. 

Die Bedeutung der Enzyme für unfere Kebensfragen feiern 
an2 Beifpielen erläutert. In dern Samenförnern der Pflanzen 

ift für den jungen Keimling die erfte Mahlzeit niedergelegt, be 
ftehend vorzugsweife aus unlöslichenm Eiweiß, unlöslicher Stärke 
und unlöslichen Seit. „Mit diefer Nahrung ift aber zunächft 
nichts anzufangen, fie liegt tot. da und ift zur Ernährung nicht 
zu verwenden; fie muß .erft. durch tief greifende Umfehungen 
löslich und diffundierbar gemacht werden, damit fie den Fommen: 
den Keimling ernähren und, von Selle zu Selle wandernd, aus: 
bauen und zur Pflanze entwickeln fanrı. Und diefe grundlegende 
Arbeit vollführen Enzynıe. So. bald das Samenkorn das Dege 
tationswaffer aufgenommen hat, beginnen die tiefen Ummwälzungen 
in demfelben. Aus Eiweiß bilden fich die Enzyme Cytafe und 
Diaftafe, Ießtere defto mehr, je eimweißreicher das Korn. ift. 
Die erftere rüttelt. an dent. zähen Sellenmaterial, Forrodiert es 
und bewirkt den Serfall der die Stärkeförnchen umhüllenden 
Sellulofemenbran; das Korn wird dadurch mehlig, der Mehl. 
Förper Töft fich auf, Aun greift die Diaftafe ein und führt die 
unlöslihe Stärfe in lösliche. Maltofe und in lösliche Dertrine 
über. Die Dertrine And Abbanprodufte der Stärke, die zwifchen



12 " Enzyme. 

ihr und der Maltofe liegen. Diefe wird durch er Enzym 
Slufafe in Traubenzuder verwandelt, der durch die Sellen- 
membranen vor Selle zu Selle wandert. Proteolytifche Sermente 
zerlegen dann die Eiweißftoffe and führen fie in diffundierende 
Peptone und Amide"über, während £ipafen die Sette fpalten. 

Genau wie den Pflanzen mit ihrer Ernährung geht es auch 
dem Alenfchen: Die Speifen, die wir effen, enthalten ebenfalls 
größtenteils unlösliche Subftanzen, die in diefer Form für unfere 
Emährung nicht Sorge tragen Fönnen; auch fie müffern erft im 
Organismus für die Aufnahne in den Blutkreislauf vorbereitet, 
audı fie müfjen erft ir Lösliche und diffundierbare Formen über 
geführt werden. Und aucı für diefe Arbeit hat die Natur uns 
mit vielen Enzymen ausgeftattet. 

Beobachten wir die Deränderungen, die fih hr unferen. 
Derdammmgsapparat mit unferen Nahrungsmittcht abfpielen. Die 
Speifen werden zunächt durch das Kauen im Munde zerkleinert, 
fo daß die größten Stüde, die noch gefchluct werden Fönnen, 
einen HKöchftdurchmeffer von [2 mm haben; gleichzeitig werden 
fie mit Speichel durchgefnetet. Der Speichel wird vorn den 
Speicheldrüfen abgefondert, die Nerven befigen, die fowohl mit 
den Nervus sympathicus wie mit einem Gehirnnerven it Der- 
bindung ftehen; durch den Aeiz diefer Nerven fomnit die Speichel: 
abfonderung zuftande. Die Speicheldrüfenfubftanz befteht aus 80°), 
Waffer, 19,5%, organifchen und 0,5°/, wnorganifchen Sub- 
ftanzen. Der Speichel ift eine farblofe, fchwach fadenzichende, 
leicht [chäumende Slüffigfeit, die von Epithel-Schlein und Speichel« 
förperchen getrübt ift; fie überzicht fich an der Kuft mit einer 
Kant von kohlenfauren Kalk und etwas organifcher Subftanz; 
die Reaktion ift alfalifh. Die während einer Stunde beim 
Kaner abgefchiedene Speichelflüfiigfeit beträgt 700—800 g. In 
dem Speichel finden fich nın außer Eiweißftoffen wie Albunin, 
Uuffein, Eeuein und Kantheinförpern 2 Enzyme, das Ptyalin 
und die Glufafe. Llamentlich das erftere tritt in Aktion, is 
dent es die Stärke der Nahrungsmittel (Kartoffel, Reis njw.) 
in NMaltofe. überführt, welche zum Teil vor: der Glufafe in 
Traubenzuder verwandelt wird. Weiter wird durch den 
Speichel die Nahrung durchfeuchtet und für das Heruntergleiten 
in den Magen fähig gemacht, in den die Speifen zum Teil ges 
löft gelangen und für die weitere Derarbeitung durch den Magen- 
faft vorbereitet find. Endlich find durch das Kanen die Speifen



Enzyme. 13 

mit atmofphärifcher Luft gefättigt, die ein Dorteil auf die Dor- 
gänge im Magen und Darnı if. 

Im Magen unterliegen die Speifen der Einwirkung des 
Magenfaftes, der von 2 Drüfenarten geliefert wird, nämlidı 
von den Schleim» oder Prlorus-Drüfen md den Fundus, Kab- 
oder Pepfindrüfen. Die Iehteren namentlic; liefern die Enzyme 
Lab oder Chrmofin und Pepfir, die fi nur bei gefüllten 
Magen abfondern; gleichzeitig tritt dabet aus dem Blut ftanımende 
Salzfäure. - Diefe Enzyme im Dereine mit der Salzfäure führen 
die Eimweißftoffe in Albumofen über, während der Saft der 
Prlorus-Drüfen, ein durch Mucin gallertartiger Saft, eine ver- 
zudernde Einwirfung ausübt. Der Magenfaft hält fich, fo 

. lange es falsfaner ift, ztenılich Iange, wird er neutral, fo geht 
er in Gährung über, die zur Milchfänrebildung führt; bet Frant- 
haften Suftänden treten folche Störungen int Magen auf. 
Dur die Einwirkung des Magenfaftes find die Speifen 

zu einem fauren Brei geworden, den mar Chymus nennt. 
Derfelbe enthält die löslich gewordenen Beftandteile der Nahrungs- 
mittel. Das Sctt wird durch Auflöfen des Settzellgewebes durd 
den Magenfaft frei und fchmilzt. 

. 50 gelangt der Chynms in den Dünndarm, wo er zunächft 
von den alkalifchen Säfter der von der £eber abgefonderten 
Gallenflüfjigfeit empfangen und allmählich alfalifch wird. Wenn 
der Abflug der Galle aus der Leber verhindert wird, fo wird 
das Blut gallehaltig und führt den Sufland der Gelbfucht 
herbei. Die Tätigkeit der Galle ift für die Magenverdauung 
von Wichtigkeit, namentlich ift fie.auch hervorragend für .die 
Derdauung von Seit, das fie entweder enmlgiert und fo zur 
Reforption vorbereitet oder in Glyzerin und Settfäure fpaltet. 

Nunmehr unterliegt die Speifenlöfung der Einwirfung des 
Bauchfpeichelfaftes oder Panfreasfaftes. Derfelbe wird 
von der DPanfreasdrüfe abgefondert und enthält in Elarer, farb- 
lofer Stlüfjigfeit neben Eiweiß, Leuchn, Sett und Seifen das 
proteinlöfende Enzym Panfreatin oder Trypfin, das fett 
fpaltende Enzym Steapfin oder Eipafe, und das ftärfelöfende 
Enym Panfreas-Diaftafe. Das Trypfin löft die Protein 
ftoffe und bildet daraus Albumofen und Peptone, Leucin, Tyrofin, 
Aparaginfäure, £Eyfin, Eyfatinin, Arginin, Biftidin u a, es 
vollendet die Arbeit des Pepfins. Das Steapfin fpaltet die 
Sette in Glyzerin und Settfäuren, die durch das Alkali verurfacht
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werden und Anlaß zu Emulfionsbildung geben. Die Panfreas- 
Diaftafe vollendet die im Speichel begomtne Serfegung der 
Kohlenhydrate: der Stärfe, Mlaltofe, der Dertrine und des 
Gummis zu löslichen und reforbierbaren Zudern. 

Neben der Enjymtätigfeit treten im Magen und Dinndarnt 
auch die Wirkungen von Säufisbakterien auf, die mit den 
Speifen und Getränfen, jowie mit der Nundflüfjigfeit verfchludt 
werden; anfangs laufen diefe in denfelben Bahnen wie der 
Derdauungsvorgang ımd fo lafjen fich die Derdanungsorgane 
ihre Hilfe bis zu einem gemifjfer Grade gefallen. Später aber, 
wenn faft alles für den Übergang ins Blut vorbereitet ift, 
werden die mur noch zerflörend auf die Peptone wirfenden 
Müfroben durch die Wirfung von ebenfalls entftandenen des 
infizierenden Stoffen größtenteils getötet. Durch die Säulnis im 
Darm werden die Proteide, Sette und Kohlenhydrate nr mannig- 
facher Weife zerfeht; aus den erfteren entfliehen u. a. Keuchr, 
Trrofur, Indol, Sfatol, Phenol n. a.; die Sette fpalten fih in 
Settfäuren ımd Glyzerin, das fich unter Spaltpilzwirfung it 
Afohol, Ejfig, Propion, Butter, Daleriam und Capronfäure, 
Kohlenfäure und Wafferftoff verwandeht, während die Settfäuren 
Kohlenfäure, Methan und Wafferftoff liefern. Ebenfo werden 
Kohlenhydrate zu einfacheren Subftanzen abgebaut. 

Durch diefe Säulnis werden zwar Nahrungsftoffe in größerer 
oder geringerer Ulenge für den Körper verloren, aber das ift 
unvermeidlich; der Derluft wird auf dem oben angedeuteten 
Wege auf erträglicher Höhe gehalten. 

Der unverdaute Teil der Nahrungsmittel gelangt mut in 
den Diddarm, in: dem fich faft ausschließlich Säuhtis- und 
Gärungserfcheinungen abfpielen; die Dikdarmwandıug fangt 
aus dem noch breitgen Darnıinhkalt mehr und mehr Wafjer aus, 
ebenfo auch die gelöften Derdauungserzeugniffe und unter Une 
ftänden auch unveränderte lösliche Stoffe wie Milch, Eiereiweiß, 
Sleifchfaft, eimlöfung ufw.; der Kot bildet fih im unteren Teil 
des Diddarnıes und enthält die unverdaulichen Rüdftände. der 
Gewebe tierifcher und pflanzlicher Nahrungsmittel, wie. Haare, 
Horngewebe, Strohfafer u. a, auch „Bruchftüde verdaulicher, 
aber nicht genügend gefauter Stoffe wie folche von Muskelfafern, 
Sehnen, Knorpelftücdchen, Sloden von Settgewebe, hartes Eimeiß, 
Pflanzenzellen, etwas rohe Stärfe, Auein, Seitüpfhen und Kalk 
feifen ‚in. Kryftallen.. .
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So wie die Natur die Nahrungsfloffe liefert, fanrı fie der 
AUlenfch nicht gebrauchen; fie müffen vielmehr erft in geeigneter 
Weife zugerichtet werden; einfeitige und fchlecht zubereitete 
Nahrung, auch wenn fie fehr gehaltreich ift, erzeugt auf die 
Dauer Widermwillen und verhindert die volle Ernährung, Mir 
fochen und braten unfere Nahrungsmittel und erzeugen dabei 
nicht ur locende, appetitreizende Düfte, wir verändern damit 
auch die Nährftoffe. Die Sellwandungen werden gefprengt, fo 
daß der Sellinhalt den Derdauungsfäften leichter zugänglich wird, 
die Stärfe wird zu ‚Kleifter, in dent fie leichter verdaut wird; 
die Proteinftoffe gerinnen und dergleichen mehr, Alt großem 
Dorteil würzen wir unfere Speifen und regen damit die Der 

. danung ar. Manche Würzen, wie Pfeffer, Senf, wirken dabei 
durch befonders fcharfe oder Bittere Stoffe verdauungbefördernd, 
andere enthalten aromatifche Stoffe, die auf die Geruchsnerven 
wirken und erhöhte‘ Speichelabfonderung verurfachen. Dazu 

“ dienen Danilfe, Simmt, Xelfen, Mustang u. a., ferner viele 
Gemüfe, wie Peterfilie, Swiebeln. und Obft aller Art, welche 
neben wohlriechenden Stoffen auch: Apfelfäure enthalten, die 
direft die Derdanung befördert. Ebenfo ift auf das Hufere der 
Speifen in Sarbe und Sorn Gewicht zu legen, damit auch das 
Auge befriedigt wird. Die Künftlerin, die es verftcht, uns ein 
Ihmadhaftes, den Gaunten reizendes Wahl zu bereiten, hat: 
einen Hauptanteil an unferen Wohlbefinden, unferen Behagen 
und unferer Gefundheit. 

Halten wir nun Umfchau unter unferen wichtigeren Nahrungs: 
und Genußmittehr. 

Das Stleifch. 
Derbraud; von Fleifd. Mustelfeif Sleifchfaft. Kroden. Zubereiten 

des Sleifhes. ‚ Fleifhertraft, 

Das Sleifch ift das wichtigfte der tierifchen Nahrungsmittel. 
Nacı den Erhebungen von H. Lichtenfeld betrug 1895 bezw. 
1895/96 der Derbrauch für den Kopf der Bevölferung?) im 
Durchichnitt: 

2) 3. König, Chemie der menfchlicen Hahrungs- und Genußmittel, 
% Auflage.
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Tag ıııg | ae | 109g | Bög | sg | 162g | 182g | Dis | 20€ 

Kuhna!) berecdnet den mittleren Derbrauch ar Sleifch für 

den Kopf der Bevölkerung folgendermaßen: 

  

  

1° $leifd; von . ZJm Ganzen 

Bewölferung| Rind | Kalb | Schaf |swein für das Jahr] für den Tag 

Städtifhe |22,2 kg| a8 kg | 2,5 kg| 231 kg| 524 kg 6 g 

£ändliche 918. n 0,8 n 12 v 99 [4 316 n 86 n     

    

    

Xah Lichtenfeld ftellte fih 1895 der durchfchnittliche 

Sleifchverbrauch für den Kopf der Bevölkerung: 

Städtifhe auf 54,6 kg im Jahr oder 1508 im Tage 

Ländliche n 54,98 n n n " 96 [4 " m, 

Da in diefer Statiftif auch die Kinder eingefchloffen find, 

deren Normalbedarf an Sleifch natürlich viel Heiner ift als der 

für Erwachfene, fo wird in Deutchland für diefe der Bedarf 

von 250 g Sleifch täglich ziemlich erreicht. . 

Sür die einzelnen Länder wird folgender Steifchverbraud‘ : 

für den Kopf angegeben: 
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Das Steifch wird größtenteils von landwirtfchaftlichen Ttub- 

tieren und von Sifchen, zum geringeren Teil von WDiIDd und- 

  

2) I. König, Chemie der menfhlichen Wahrungs- und Genußmittel. 

4. Auflage. - 2
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Geflügel geliefert. Läßt.man das an den Muskelorganen ab« 
gelagerte Sett unberüdjichtigt, fo hat das Muskelfleifch aller 
Tiere die nahezu gleiche mechanifche Struktur und chemifche 
Sufanmtenfekung. nt 

* Das Muskelfleifch befteht vorzugsweife aus nebeneinander 
“ liegenden Muskelfafern, die bald glatt, bald quergeftreift find. 

Die Safern find Hohl umd im Innern gefüllt mit Saft und 
runden Kernen; diefer Inhalt erhält Ab- und Suflug durch den 
BShutfreisfauf md ändert fich demgemäß. Die Muskelfafern 
werden durch das Bindegewebe, einen ftidftoffhaltigen Stoff, der 
unter gewiffen Umftänden in Schleim übergeht, zuf anımengehalten; 
zwifchen den Safern im Bindegewebe ift das Sett abgelagert. 
‚Man unterfcheidet votes und weißes Musfelfleifh (Bühner, 

° Tauben), \ : 
Das Sleifch junger und gut genährter : Tiere 'ift wohl. 

fhmedender. und zarter als das. alter und fchlecht ‚genährter 
Tiere; das Sleifc der weiblichen Tiere ift zarter und fetter aber 
neift weniger fchnadhaft als das von männlichen Tieren. 

Den Mlusfelgewebe hängen im Durchfchnitt auf 100 Teile 
8,% Teile Knochen und 8,6 Teile Sett an. Das von den beiden 
leßteren Beftandteilen möglichft befreite Sleifch enthält im Mustel 
75,8%), Wafler und 24,20, Trodenfubftanz, wovon 20 9, Ei- 
weiß und leimgebende Stoffe, 1%/, Sett und 3,2%), Afche und 
Erxtraftivftoffe find. nt 

Der Steifchlaft enthält als hauptfächliche Beftandteile die 
\ fogerrannten Steifchbafen Albumin, Kreatin, Kreatinin, Kanthin 
“yund Hiyporanthin; die Mineralbeftandteile, als phyfiologifche 
% Nährfaße bezeichnet, beftehen aus vorzugsweife KaliunCalctum: 
n Magnefiumphosphat und Kochfalz; die Rotfärbung des Mustels 
"rührt vom Blutfarbftoff Haemoglobin her. - Bu 

Das fäufliche Sleifch ift verfchieden je nach der Konflitution 
der Schlachttiere, von den zur Derwendung Fommenden Körper- 
teile, der Art des Schlachtens und dergl. m. Im Allgemeinen 
ninmt der Waffer- und Eiweißgehalt zu wie das Sett abnimmt. 
£eber, Niere, Milz, Lunge, Herz, Blut, die als Schlachtabfälle 
bezeichnet werden, Fommen in ihrem Nährwert dem Muskel. 
fleifch nahe. Bu \ 

& Die Krochen beftchen aus einem großenteils aus Kalfphos- 
phat aufgebauten Gerüfte, d ligen,.von Sett, Salzen 
und etwas Albumin erfil as a älchen durchfegt ift 

Ahrens, £ebensfragen. - cr eh . 2   
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und aus leinmgebendem Knocenfnorpel. Das im Röhrenknochen 
befindliche Marf enthält bis :6%/, Wafjer, bis 5°/, Stiditoff: 
fubftanz und. fonft Sett. . 

Die Knochen, finden ihre befte Derwendung zur Suppe; 

diefelbe ift zwar wegen ihres geringen Gchaltes an feiten Nähr- 
ftoffen fein Nahrungsmittel, aber ein vorzügliches Genußmittel, 
welches durch feinen Salsgehalt die Derdauungstätigfeit anregt. 
Die Sleifchnahrung wird im Körper faft vollftändig ausgenüßt. 

Stifch gefchlachtetes Steifch ift zähe; nach einiger Zeit [öft - 
fich die Musfelftarre, indem durch Milchfäurebildung und pri 

märes Kaliumphosphat das „AWeifen“ des Sleifches eintritt. 
Gefundes Sleifch nimmt bet nicht zu langen Aufbewahren nur 

eine, oberflächliche Säulnis an, während diefelbe bei Frepierten 

oder Franfgewefenen Tieren fogleih in die Tiefe geht. Die 

oberflächliche Säulnis läßt fich immer befeitigen, einmal durch 
Abwafchen mit heifem Effig, oder durch Wafchen mit ver« 
dünnter Löfung von Kaliumpernangat oder audı durch Ein 
reiben mit Holzfohle. ‚Bet längerer Aufbewahrung geht ‚das 

Sleifch in Derwefung über, das Bindegewebe zwifchen den 
Muskeln wird grau, grünlich ‚und violett, ift teilweife zerfallen 
und fchmierig, das Sleifch erfcheint auf der Schnittfläche porös, 
mit £uftblafen durchfett und riecht ftarf fanlig; es nimmt durch 
Bildung von Trimethylanıin alfalifche Neaftion an. Serner 
bilder fich eine Reihe von fog. Pfomainen und giftigen Torinen, 
die allerdings bald : weiter in weniger giftige Derbindungen 
zerfallen. Das ift der Grund, warum man Wild ohne Schaden 
noch effen Zanır, went es bereits gefault ift. Nichtsdeftoweniger 

ift. es. nicht zu empfehlen, das Sleifch ext verderben zu Lafjen 
und.es dann zu effen. Saulendes Sleifch Fanır immer gefund- 
heitsfchädlich fein. u 0 

Bei der Zubereitung des Sleifches Fanıı man verfchieden 

verfahren, mar. fan es Fochen oder braten. Das Kocıen des 
Sleifches Fan nach zwei Methoden ausgeführt werden. Einntal 
Fanır. man das Sleifch mit Faltem Waffer auffehen ımd mun 
langfam erhigen. Dabei. tritt das Waffer in das Steifh und. 
[öft die Töslichen Steifchbeftandteile, . alfo die Sleifhbafen und 
Salze, das lösliche Eiweiß, Hämoglobin etc. Das. Iehtere ge. 
rinnt bei ftärferem Ermwärmen, wodurch die Brühe Mar wird. 

Man erhält auf diefe Weife: cine, gute Brühe, die mit der 
PDaner .des Kochens inner befier: wird. Das Steifch freifih
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wird zähe, bleibt aber trokdem von hohem Nährwert, da es 
noch das ganze, unlösliche Eiweiß, das Bindegewebe, Sette, 
etwa 50°/, der Sleifchbafen und 200), der Salze enthält. 

Anders verhält fi die Sache, wenn mar das Sleifch von 
vornherein mit Fochendem Waffer übergieft und danı im Kochen 

. erhält. Zn diefem Salle wird die Oberfläche des Sleifches durch 
. Gerinnen des Eiweißes verftopft und die Extraktion des Sleifch- 
faftes großenteils verhindert, fo daß das Sleifch faftig bleibt, 
die Brühe allerdings entfprechend verfchlechtert wird. 

Beim Braten behält das Steifch alle feine Nährftoffe und 
[chmeeenden Subftanzen, indem die Poren durch das Gerimten 
des Eiweißes an der Außenfläche md durch das dafelbft fchmel- 

- zende Sett verfchmolzen werden. Beim Braten und Nöften des 
“ Sleifches bildet fi eine harte Krufte; man nimmt ar, daf 

hierbei etwas Effigfäure entftcht, welche Iöfend auf die Sleifch- 
beftandteile wirft. Am beften erhält man dei überaus wert 
vollen Sleifchfaft ohte Koderung des Sleifchgefüges, der Sleifch- 
fafern, in dem befannten Bratapparate „Eucullus”, in welchem 
durch frei ausftrahlende Wärme gleichzeitig auf allen Seiten 
der auf einem Rofte liegende Braten angegriffen wird. : Der 
Schwund d. h. die Dolumm und. Gewichtsperringerung, ‘die ge 
wöhnlich 19—25°/, beträgt, ift im KLufullus viel geringer, da 
nur wenig Saft aus den Braten heraustritt. Natürlich erhält 
man auch mur wenig Sauce, dafür ift der Braten aber um fo 
faftiger. Die Sauce ift zudem nicht gebräunt, weil fie im 
£ukullus nicht überhigt wird; doch läßt fich diefelbe ja leicht 
auf den gewohnten Sarbenton bringen. 

Mit den Sleifchbrühen ftehen im engfter Sufammenhange 
die Sleifchertrafte, die von Juflus von Liebig vor etwa 
50 Jahren eingeführt wurden und heute ir Sray Bentos in 
Südamerika alfein jährlich das Sleifch von .2000000 Kindern 
erfordert. Das. Sleifch wird möglichft von Sett, Sehnen: und 
Knochen befreit und mac dem Serhaden mit Falten Waffer 
ausgezogen; der Auszug wird aufgelocht, um das Eiweiß zu 

- foagulieren, worauf die filtrierte Brühe im Muftverdünnten Raum 
eingedampft wird. “ nn “ 

In ähnlicher Weife werden auch Känmerichs Sleifc- 
ertraft und Cibil’s flüffiger Steifchertraft hergeftellt.  . - 

Die Sufanmenfegung der Sleifchertrafte: ift nach J, Koenig 
die folgende: E nn
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v. Kiebig 
° Kemmricd 

Eibil . . |65,80| i6,87|3,03 0,29 6,62|0,35) 9,61| 12,33 12,33] 2,28) 161] 15,54 

12,70|61,04| 9,12] 0,36) 6,01)0,59] 53,08] 63,95! 2126! 8,981 7,25) 3,49                       
Als Erfah des Steifchertratts werden viclfah zur Ber 

. ftellung von Suppen Speifewürzen verwendet, die aus Suppen 
fräutern, Gewürzen und Pilzen mit Waffer und Salz bereitet 
Mud. ‚2ın weiteften verbreitet ift heute Alaggi’s Suppen- 
würze; weiter -gehören dahin Kieh’ Kraftwärze, Herz’ 
Nervin, fowie die aus Hefe hergeftellten Pflanzenfleifchertrafte 
Ovos und Sitogen, die aus Kefe unter Sufat von Kodfal; 
hergeftellt werden. 

Diel verwendet wird auch das Sifchfleifch; dasfelbe ift ge 
wöhilich weiß, aber wie beim Lachs mitunter rot. Das Stich 
fleifch wird im Körper ebenfogut ausgenüht als das steidh 

unferer Haustiere. .. 

ie. 

: Auer Steifch ie eine . der wichtigften Gaben des Tierreichs 
die & Vogeleier. von denen. ir erfler Linie Hühnereier, dam aber 
auch Enten, Gänfe, Putereier und als Delifateffe Möven- und. 
Kibißeter gegeffen werden. Der Gefcdmtad. der verfchiedenen 
Eier .ift je nach dem Sutter ein anderer, aber die chemifche Sir 
fanmenfeßung. der Eier. aller Dögel ift wefentlich gleich. Die 
Eier beftehen aus der Schale, dent Eimeif und dem Eigelb. Die 
Schalen enthalten 8I—IH1°/, Calciumfarbonat, 0—2%, Mag 
nefiumfarbonat, 0,5—5°/, Calcium» und Magnefiumphosphat; 
2—5%, organifche Stoffe. Die Schafen machen beim Hühnerei 
11,59%/,, beim Entenei und beim Kibitet 10°/, aus; das Eiweiß 
bein Hühnerei beträgt 58,50/,, beim Entenei 50,0%/,, das Er.
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gelb bein Kühneret 50,0%/,, beim Entenei 40%),. Für Eiweiß 
und Eigelb verteilen fich die Nährftoffe im Mittel wie folgt: 

: . Stiejtofffreie. Wafier Sticftofffubftang : Sekt Ertratlfiofe ‚Afche 

Eiweih 86,440:  AE10/o 0,02 NO 0,220], 
Eigelb a 1685 356 0480 1180), 

Auch die Afche von Eiweiß und Eigelb if infoferit ganz 
verfchieden, als erftere reich als Kalium und. Natrinmchlorid 
ift, während fi fie im Eigelb Ten nur aus Phosphaten befteht. 
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Kühnereiweiß . . [3,61] 31a] 3157| 2,28) 2,29) 0,57] 4,41] 2,12] 1,06! 28,82 
Hühnereigelb 29) 929) 5,8718, s 2,8 165 65,46| — [0,86 195   

    

  
Die Phosphorfäure ift zu 20%], in anorganifcher und zu 

80°/, in organifcher Bindung vorhanden. 
.. Was den Nährwert der Eier betrifft, fo ift ein €&i ehwa 

408 fetten Steifch gleichwertig und enthält jo viel Eiweiß und 
Sett wie 150 g Kuhmild. 

Das Aufbewahren der Eier ift mit erheblichen Schwierig. 
Feitet verbunden, da die Eier fich Teicht zerfeßen und faulen. 
Die Keime, die die Schwefelwafferftoffentwicfung Rervorrufen, 
gelangen fchon gewöhnlich bei der Befruchtung der Kühner in 
den Eileiter; fie Fönnen allerdings auch durch: die Poren: der 
Cierfchale eindringen. Die Derfahren zur Stifcherhaltung der 
Eier halten fäntlich nach Möglichkeit feuchte Luft und Bafterien- 
zutritt ab, indem fie einen luftdichten: Überzug von MWafl erglas, 
Paraffin, Kollodium, Sett, Dafelin über: die Schale ziehen. 
Häufig beanügt man fich auch mit dem Einwicdeln der Eier in 
Papier, Aufbewahren in Sägelpäne, Holzafche umd dergleichen, 
auch wird Einlegen in Kalfwafler, Borfäurelöfung, übermangan- 
faure Kalilöfung geübt. Notwendig ift ftets ein Fühler und 
trodner Aufbewahrungsraum.
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AMolkereiprodutte, 

Nüld,, Kafein. ‘Kab. Setteder Milh,. Molfen. Kuhmild. Derfälfihung 
der Mill, Srauenmild. Siegenmild,.  Schafmild. Magermild. 

Sana. Schweinefett Käfe 

Die wichtigfte Nahrımg des Tierreiches ift die Milch, dem : 
. fie allein enthält alle für. den Menfchen nötigen Nährftoffe, 
Eiweiß, Sett und Milchzucder. Die Milch ift das Abfonderungs: 
erzengnis der Milchdrüfen der Säuger; fie bildet eine weiße 
oder gelblichweige Emuljion, die in dickeren Schichten undurdy 
fihtig, in dinmen Schichten. bläulich  durchfcheint. fiber die 
Entftehung der Mil find die Gelehrten noch nicht einig. 

Die Milk aller Sänger enthält in wäfriger Löfung oder. 
Sufpenfion Kafein md Albunin, daneben geringe Mlengen 
fonftiger Proteinftoffe, Sett, Milchzucer, geringe Mengen anderer, 
nicht ftifftoffhaltiger Stoffe, Salze und geringe Mengen Gafe. 

Das Kafein, ein Eiweißftoff, ift in der. Milch nicht gelöft, 
fondern mır gequolfen; zwifchen den einzelnen Kafeinteilchen find 
Waffermofefule gelagert, die man mit den gelöften Stoffen durch; - 
poröfe Tonpfatten auffangen laffer fann, wogegen das Kafein 
und Sett auf der Oberfläche zurücbleibt. Das Kafein ift.in 
der Milch als Monocaleiumfalz vorhanden und wird ‚durch 
Sufab von Säuren als freies Kafein abgefchieden. _Desgleichen 
fcheidet fih ei Gerinmfel von Eiweiß aus. der Milch, wenn . 
man fie mit Lab verfeßtz man :werfteht .darınter eine enzym- 
haltige Slüffigfeit, die durch Behandeht von mıindeftens drei 
Monate altem Kälbermagen mit 5—6°/siger Kochfalzlöfung 
erhalten wird, _Diefes Lablafein ift vom dem Säurefafein ganz 
verfchieden; das Calciumkfafein, wie es in der Milch enthalten 
ift, wird nämlich nicht nur gefällt, fondern durch Lab in zwei 
nene Eiweißftoffe, in Parafafein und Mlolfeneiweiß, ge 
fpalten. Erfteres verbindet .fich mit den neutralen Kalkfalzen 
der Milch zu Käfe, während das Molfeneiweiß in £öfung bleibt. 
In geringerer Menge finden fich in der Milch noch einige 
andere Eimweißftoffe wie das Laftoglobulin. und Kakt. 
albumiır. on E 

Das Sett befindet fih in der Milch in Sorm äußerft feiner, 
.mifroffopifch Heiner „Nilchfettkügelchen", deren Größe je nad 
Raffe, Fütterung und Saktationszeit verfchieden if. Da das Seit.



  

  

Nioffereiprodufte, 23 

fpesififch feichter ift als die Salz: bezw. Suderlöfung, fo fteigt 
dasfelbe bein Stehen der Milch allmählih in die Höhe und 
fanmelt fi als Rahmfcicht auf der Oberfläche der Milch an. 
Die ‚größten Setttröpfchen treten .zuerft, in die Höhe; ein Teil 
der Eleineren und einften Tröpfchen. rahmt nicht aus, weil all. 
mählich beim Stehen die Milch gerinnt und das Auffteigen der 
Setttröpfchen verhindert. Vollfonmener ift die Entrahmung mit 
Sentrifugen, wie fie heute für die Buttergewinmung "in der 
Regel angewendet wird. 

Die chemifche Sufanmenfeßung der Sette aller. Nilcharten 
ift im wefentlichen gleich; fie beftchen aus Trigfyceriden (Gly- 
zerinäthern). der Odlfänre, Palnitinfärnre und Stearinfäure; in 
feineren Mengen. find aber noch einige, charafteriftifche Ilther 
von niederen Settfäurern wie Anteifenfäure, Efiigfäure, Butter 
fäure, Kapronfäure, Kapıylfäure, Kaprinfäure, Ayriftinfänre 
und Aracjinfäure anwefend. 

IR das Sett abgerahmt ımd das. Eiweiß gefällt, fo bleibt 
eine ‚Slüffigkeit, die nıarı als Molke bezeichnet und im wefent« 
lichen .cine £öfung von Milchjuder, einem Suder von derfelben 
Sufanmenfegung wie der Rohrzuder C1?H°?O1 ift, der durch 
Eindampfen gewonnen wird. Der Milchzuder ift viel weniger 
füß als unfer gewöhnlicher Suder; er Ilöft fih in 6 Teilen 
Baltent, und ir 2,5 ‚Teilen heißen Waffer. 

Die Afche der iNtilh enthält Calcium, Magnefium, Eifen, 
Kaltıım, Natrium, 'Phosphorfäure, Chlor und Schwefelfäure. 
In welcher Derbindungsform diefe nıineralifchen Beftandteile in 
der Aüilch enthalten find, ift mit Sicherheit nicht befannt,: Chlor 
dürffe an Natrium, die Phosphorfäure an Kali und Kalt 96 
binden fein. Die Alfaliphosphate der Milch geben derfelben 
eine eigenartige, fogen. amphotere Reaktion d. h. die Milch 
färbt rotes Ladmuspapier blau’ und erfcheint dadurch alkalifch, 
fie färbt aber auch blaues Ladınuspapier rot und deutet dantit 
einen Säurecharafter. an., Der Grund dafür liegt darin, daß in 
der Alilch zwei Reihen von phosphorfauren Salzen gelöft find, 
von ..denen die einen fauer, die anderen alfalifch reagieren. 

‚Don Gafeı befinden fich: in der frifchen Aliich freie Kohlen: 
fäure, .Stijtoff und Eleine Mlengen Sanerftoff. 

Als Doltsnahrungsmittel Tommt: in erfter Linie die Kuh- 
milch in Betracht, dem fie ift "berufen, . in hervorragender 
Weije bei der Aufzucht der Kinder ‚mitzuwirken, fie dient für
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der Haushalt ‘als Konfumartifel und zur Rerftellung vieler 
Speifen, fie liefert die Butter und den Käfe, lauter hervorragende. 
Nahrungsmittel. Da von der Güte der Milch. manches junge 
£eben. abhängig ift, fo find alle Saktoren, die die Bildung der 
Milch, die Beeinfluffung ihrer Eigenfchaften durch Naffe, Sucht, 
BSchandhung, Fütterung beeinfluffen, von hervorragender Be, 
deutung. Befonders wichtig ift es, fich eingehenden Studien 
darüber Hinzugeben, wie die Milch, die Danf ihrer vorzüglichen 
Sufammenfegung ein überreicher Nährboden if, gefchüßt werden 
fan, wenigftens für einige Seit, .vor zerfehender Beeinfluffung 
von Pilzen und Bakterien. Gerade diefe Ichte, wichtige Srage 
ift noch ungelöft, und es werden nodı viele Beobachtungen und 
Derfuche nötig fein, che eine befriedigende Löfung der Mildy ' 
frage gefunden fein wird. Bu 

Die Kuhmild enthält im Durchfchnitt nıindeftens 2,5 bis 
5,0%), Sett, 10,5—12,0%/, Trodenfubftanz und ein fpesififches 
Gewicht von 1,0285 bis 1,0525 bei 15. Die Sufanmenfeßung 
der Kuhmilch Fanın außerordentlich verfchieden fein, wje fich aus. 
vielen. Hunderten Analyfen ergeben hat, deren Ergebnis fich 
folgenderntaßen ergab: . 

  

  

  

            

= y 5 = gr Sr x ee | 18|1|35 JEE| # IEE| € Gehalt 3 S als SE» |ES|R 
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iiedrigfter . ©... | 10264] 80,32 LI] 0,25 | 2,02 | 198] 3,23) 05. 
Bödfter "2 2... .11%0368190,22] 4,65 | 161 640 | 6411| 5,68 | 1,45     

Das Derhältnis von Kafein. zu Albumtır ift bei der Kuh. 
milch durchfchnittlich wie 85:15... 
. Die Salze der Kuhmilch beflehen aus 24,65%, Kali, 
8,18%), Natron, 22,42%), Kalt, 2,590), Magırefia, 0,29%), 
Eifenoryd, 26,28%), Phosphorfäure, 2,52%),  Schwefelfäure, - 
13,95%, Chlor. oo 

Die Derfchiedenheit der Sufanmenfehung der Milch ift im 
den verfchiedenen Ländern und Gegenden gegeben durch‘ die 
Diehraffe, das Sutter und verfchiedene noch zu befprechende Ein- - 
füffe. Befonders ift Hervorzuheben, daf die Atilch unmittelbar 
nach dem Kalben eine ganz andere Sufammtenfegung und ein 
ganz anderes Ausfehen hat als die normale Milch, Diefe .
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fog. Koloftrummiilc, ift gelb und dicflüffig, alfalifch oder fauer, 
der Gehalt a Globuli und Albumin ift fehr viel höher, wor 
durch leicht ein Gerinnen beim Kochen eintritt, Dagegen ift 
der: Sudergehalt fehr gering und großenteils .in Sorm von 
Traubenzuder vorhanden. Diefer Zuftand der Milch bleibt 
nicht lange beftchen, nach zwei Tagen hat die Milch die nor 
male Sufanmenfeßung. Die Seit, welche die Kühe. nach: den 
Kalben Mil; geben, beträgt im Durchfchnitt 300 Tage; nran 
bezeichnet das als: die Kaftationsperiode; diefelbe Fan durch 
reichliches Sutter verlängert werden. Die größte Menge Milch 
wird. bis vier Wochen nach dent Kalben gewonnen, dam nimmt 
diefelbe in mehreren Phafen ftoßweife ab. Die Kühe werden 
meift im dritter Jahre milchend und geben im zehnten und 
elften Jahre die meifte il. 

Don größten: Einfluß auf die Menge und Sufammenfehung 
der Milch ift die Naffe der Kühe; diejenigen, bei denen die 
Ailchdrüfen am beften entwidelt find, find. auch die beften 
Wülchfühe. Dazu -tommt bei manchen Raffen eine Dispofition 
zur Abfonderung von Milch mit fpeziellen Eigenfchaften, 3.3. mit 
höherem Seitgehalt, vor. Was die Menge der Alchabgabe bei 
verfchiedenen Raffen anbelangt, fo hat man folgende Ergebniffe 
beobachtet: Ansbacher Naffe lieferte pro Jahr 1284 l, Simmen- 
thaler 1690 1, fächfifches Landoieh 2095 1, Schweizer. 2665 l, 
Allgäuer 2710 1, Oldenburger 2751 1, Holländer 2906 1, Die 
Unterfchiede in den Aaffen machen fich auch. in der Weife 
geltend, daß das Niederungsvich durchweg mehr aber fettärntere 
Milch liefert als das Höhenvich. So lieferte von Niederungs 
vieh: Holfteinfche Rafie Milh von 3,170, Sett, Oftfriefen 
3,36%), Sett,. mittel und norddeutfche Nafie 4,51°/, Sett; 
von Höhenvieh zum Beifpiel Jerfey-Raffe 4,43°/,, Guernfey 
5,110), Sett. 

° Indefjen Fam mar nicht generell diefe oder jene Diehrafje 
als die befte erklären, die Kühe auch derfelben Raffe zeigen be» 
deutende Unterfchiede; fogar von Tag zu Tag ift die Sufanmen- 
feßung der Milch nicht unbedeutenden Schwanfungen unter 
worfen. Unterfchiede zeigen fich auch in der zu verfchiedenen 
Seiten gewonnenen Ailch; bei zweimaligem Mlelfen ift die 
Abendmild, bei dreimaligem Melfen die Mittegsmilh am fett: 
reichten. Diefe Unterfchiede dürften aber ihren Grund in den 
verfchieden Iangen Swifchenzeiten der Melkftunden haben, denn
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es it nicht anzunehmen, daß die ımter gleichen Umftänden 
bleibende Kuh durch die Tageszeit beeinflußt wird. 

Don großem Einfluß ift natürlich. das Sutter der Kühe; eine 
Alilchfuh, die nach Prof. Koenig bei einem Eebendgewicht von 
500 kg täglich in den von ihr gelieferten 10 1 Nliih 350 g: 
Proteinftoffe, 555 g Sett und 490 g Milchzuder hervorbringen 
muß, ift natürlich erheblich beffer auszuftatten, als ein gleich. 
Ihweres Tier, das feine befonderen Leiftungen erfüllen muf. 
Das Sutter muß richtig . gewählt werden, und fo hat man. 
Derfuche angeftellt, wie fich die Wirkung befonders großer 
Gaben der verfchiedenen Nahrungsftoffe im Ertrage der Milh 
zeigt. Das Ergebnis war, daß die Größe der AMitchabfonderung 
und die Güte der Nüilh in erfter Kinie durch dei Gehalt der 
Nahrung an Stiejtofffubftanz bedingt ift; die größeren Gaben 
von im Sutter vorhandenen Protein erhöht. die Ausbeute ar 
Ach und bereichert diefelbe an Trodenfubftanz, ..Kafein und 
Sett. Eine einfeitige Dermehrung von Sett durch Ölfütterung 
oder Kohlenhydraten hat Feine förderlichen Einfluß auf Menge 
und. Eigenfchaften der. Nülh. Die günftigen. Einflüffe bei 
Melafjefütterung und bei Biertreber auf Abfonderung der Milch 
und des Milchfetts hängt nicht mit den Sucergehalt zufanmen, 
fondern ‚dürfte zur Urfache Reisungen der Drüfenorgane durch 
Amide der Suttermittel haben. Wafjerreiche Suttermittel wie 
Schlempe, Diffufionsfchnigel, . Rüben,. Pülpe und ähnliche :ver- 
mehren‘. wohl die Milhausbente, aber nur auf Koften ihres 
Gehalts an Trodenfubftanz; gleichzeitig ninmt die. Milch nadı 
folcher Fütterung einen unangeriehmen Beigefchmad an, ‚der 
möglicherweife durch Serfeßungsprodufte der Suttermittel ent 
ftanden if. Gut möglich ift es aber auch. daf diefe Ge 
(hmadsftoffe, erft in der Milch entftchen durch. Bakterien, die 
reichlich in der Stalluft vorhanden find. Die Anfichten über 
den relativen Wert der verfchiedenen Sutterftoffe für Mifchkühe 
find Feineswegs übereinftinmend. Einig ift man darin, daf ein 
plötlicher Sutterwechfel von 5. B..der Trodenfütterung zur 
Grünfütterung, durch Einführung eines Kraftfutterntittels in ° 
die Suttergabe große Derändenung in der Milkzufanmenfegung 
hervorruft. " Ebenfo Fan unter :Umftänden ein plößlicher 
MWitterungs: ‘oder Temperaturwechfel den Settgchalt ftarf her- 
unterfeßen. >. 

Die Milch ift auferordentlich geneigt, durch Bakterien. :



  

Nolfereiprodufte, 27 

tätigfeit verändert zu werden; ein häufig auftretender Schler ift 
das Schleinigwerden der. Mil, Die fich in diefent Suftande 
zu meterlangen Saden ausziehen läßt. Sie ift das.Produft ver 

. fehiedener Bakterien, die aus. der Luft: ir die gefunde Milch 
fallen oder aus entzündetem Euter gefpült werden. Die Milch 
verändert fidt ftarf, indent Kafein, Sett nnd Aichzuder zrüch 
geben, während Albumün- erheblicdy fteigt. 

Mitunter zeigt die auch auffällige Särbungen, fie it rot 
oder blau. 

Die Rotfärbung fan duch Shut herbeigeführt fein, durch 
Derlegungen im Euter, dan tritt-es in Slecden auf, oder durch 
flarf reizendes Sutter, -danıı tft die Milch ganz gefärbt. Zu 

. beiden Sällen bildet fich ein roter Bodenfat und die Milch wird 
weiß. In anderen Fällen ‚rührt der Sarbftoff von Kräutern 
wie der Särberröte her,.die die Kühe. gefrefjen haben. Endlich 
fönnen die Sarbftoffe auch von Bakterien herrühren, doch find 
diefe Särbungen fäntlich nur Schönheitsfehler. 
Die Milch nimmt, feicht Gerüche aus der Luft an, folche 

werden aber auch durch Bakterien. entwicelt, 
- Jr jeder Milch finden fi! Milchläurebafterien, ‚die beim 

Stehen derfelben Milchfäure Bilden, welche das Gerinmen des 
Kafeins bedingt. Weiter find im der Milch peptonijierende 
Bakterien enthalten, die befonders int Sommer bei durch das 

Grünfutter -dünnflüffigeren Abgängen zur Infektion des Euters 
Anlaß geben.: Diefe Bakterien machen durch Peptonbildung 
die Milch; bitter, fie find ausgezeichnet ‚Such fehr widerftands- 
fähige Sporen. 

&s ift Tatfache, dab. durch die add infektiöfe Krankheiten 
verbreitet werden; man hat Typhus, Cholera, Maul md 
Kiauenfeuche durch Milch verbreitet gefehen, man hat feftgeftellt, 
daß ein großer ‚Prozentfat der Kühe. tuberfulös if, Durch 
Robert Koch ift -ein „Tuberfulin”. hergeftellt worden, welches 
den Nachweis der Tuberfulofe. bei den Kühe geftatte. Koc 
ift übrigens der Meinung, dag eine Übertragung der Schwind- 
fucht durch Milch nicht eintritt, demgegenüber. ift einer Anzahl 
Sorfcher. der Gegenbeweis gelungen; es fcheint aber die Ilber- 
tragung nur dann zu erfolgen, wenn das Euter der Kuh 
infiziert ifl. Leider aber wiffen wir; daß jede Milch Balterien 
enthält, wenn wir fie faufen. Woher kommt das .und. wie 
fan man fich dagegen fchüßen. Die Infektion -entfteht ftets
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im Stall durch die in den Erfrementen befindlichen Mikro: 
organismen, durch gröberen und. feineren Schmutb; der bein 
Melfen, Kühlen und Abfüllen in die Milch gelangt und be 
wirfen Fan, daß bei ‚forglofen Betrieb fchlieglich mehrere 
Alillionen von Keimen in I ccm Milch gezählt werden. Um 
die Entwicklung der Bakterien hintar zu halten, muß die Milch 
fofort nach dem Melken ftarf gefühlt werden; ferner ift diefelbe 
zu fterififieren. Das gejcieht am beften durch Kochen; dabei 
gehen die Milchfäurebafterien und die Seuchenerreger zugrunde, 
Die Milch wird bei etwas über 100° gefocht. Sür die Kinder: 
ernährung wird der Sorhlettopf verwendet, ein Dampftopf, der 
zu 2/, mit Wafler angefüllt und. in dem eine Anzahl mit Milch 
gefüllter Slafchen 20 Minuten im firömenden Dampf behandelt 
werden. Ein Kautfchufblättchen gibt beim Abkühlen den Slafchen 
einen hermetifchen Derfhlug. Und doch macht man die Er- 
fahrung, daß eine folche behandelte Milch fich fchädlich erweifen 
fan. Der Grund dafür ift folgender, Die peptonbildenden 
Bakterien erzeugen, wie fchon bemerft ift, fehr widerftandsfähige 
Sporen, die beim Erhiten, ja felbft beim Kochen nicht alle ge- 
tötet, fondern gewiffermaßen nur betäubt werden. Steht nun 
die Milch namentlich im Sonmer einen Tag lang, jo wachen 
die Bakterien bald wieder auf und erzeugen. Gifte, die, und 
das ift das Gefährliche, äußerlich in der Negel erft nach 
längerer Seit erfennbar werden. An diefen Giften fterben im 
Sommer die vielen Säuglinge. Hilfe dagegen ift nur, wenn 
man die Milch fofort nad der Sterilifation auf 15° 
abfühlt und fie bei diefer oder tieferer Tentperatur 
aufbewahrt. ' Die Entwidlung der Bakterien findet erft von 
18° au flatt. 

ft um mit dem Kochen der ANülch Die Ernähringsfrage 
gelöft? Es Scheint nicht der Sall zu fein; wohl fanıı man fich 
dadurch gegen Infektion fchüben, aber die Milch wird’ in ihren 
Grundlagen geändert, fo. daß fie nach der Anficht bedeutender. 
Mediziner wie Prof. v. Behring auf die Dauer den Säugling 
[hädigt. Die Deränderung erftredt fich u. a. auf die Gerinnung 
des Albumins, auf eine Umwandlung des Kafeins, Beein: 
trächtigung der Kabgerinnung, durch Abfcheidung eines Teils ' 
der Kalffalze, in unlöslicher Sorm. loc; etwas anderes hebt 
Behring hervor; alfe vom gefunden Körper flammenden ‚Setrete, 
auch die Milch, find ausgeftattet mit Sermenten und immunie -
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fierenden und antitorifchen Sübftanzen, die beftinmmt find, den 
Ernährungsproseß zu unterftüßen; fie gehen aber bein Erwärnten 
in ihrer Wirkfamfeit zurüc oder verlieren fie ganz. Behring 
fieht in'dent fortgefeßten Genuffe fterilifierter Milch; die Urfache 

. anämifcher Suftände, von Radıitis und Barlowfcher Krankheit 
und die Urfache von Ernährungsftörungen. 

Man ift. daher von dem Kochen der Milch vielfach ab» 
gefommen und erwärmt fie längere Seit auf nur 75° (pafteuri- 
fieren), worauf man fofort abfühlt und fühl aufbewahrt. Bei 
diefer Erwärmung find die Deränderungen nicht fo tief. 

. Die neueften Beftrebungen find num darauf gerichtet, durch 
Afepfis die rohe Milch Feinfret zu erhalten. Prof. Badhaus 

Bat in diefer Richtung Derfuche in einen: den modernen Ans 
fprüchen an Lüftung, Beleuchtung, fowie an Wartung der Tiere 
‚durchaus nicht genügenden Berliner. Kuhftalle gemacht. Die 
Euter der Kühe wurden mittels Sormalin, Borfäure, Lyfoforn 
oder Kupferfulfat desinfiziert, ebenfo die Hände des Mlelfers 
und die zum Melfen gebrauchten Gefäße. Die Derfuche ergaben 
an Keinen in I cm in 5 Tagen: 

Afeptifch gewonnene Mil 550 620 350 
Dagegen enthielt in den- 
felben Tagen: 

-Berliner Sanitätsmild 23000 60 130 231.070 
m. Marktmild 839200 962000 1048720 

Der Erfolg der. afeptifchen Melkung fpringt in die Augen, 
bei befjerer Stalleinrichtung würden die Hefultate noch beffer 
gewefen fein. Es hat fich deshalb eine Gefellfchaft gebildet, 
welche durch.. Wort und Beifpiel für rationelle Melkmethoden 
eintreten will. 

Die Milch wird feider vielfach verfälicht; beliebte Methoden 
find "Sufag von Waffer, eine feilmeife Entrahmung, Der 
nischen entrahnter Milch mit Vollmilch und Wäffern, Auf 
färbung von mit MWaffer verdünnter Milch mit gelben Sarben ufw. 

Einen funzen Bid wollen wir noch auf die Milch anderer 
Berfunft werfen. Da fei zunähft die Srauenmilch erwähnt, 
die in häufigen Sälfen durch Kukmild erfett werden muß. Wie 
mil en Eonftatieren, daß beide Milchforten viele Derfchiedenheiten 
jeigen; zunächft ift das Derhältnis zwifchen Kafein und Albunin 
ein verfchiedenes, nämlich 40:60, während es in der Kuhmilch 
85:15 if. . Serner zeigt das Kafein . der Srauenmilch andere
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Eigenfchaften als dasjenige der Kuhmilch, denn“ es tägt fi 

durch Salze und Säuren mir fehwierig und durch Sabzufat nur 

unregelmäßig zum Gerimert bringen; das Gerinfel ift fein- 

flodiger und locderer als das Kuhfafennm und deshalb leichter 

verdaulich und befönmtlicher. Die Sufamnenfehung der Sranen- 

mifch variiert außerordentlich und ift weit mehr als andere 

Milch abhängig von der Ernährung, von ‚der Individualität 

der Frau, von Gemütsbewegungen, vor der Tätigkeit und der 

gleichen mehr. u 

Als Beifpiel‘ für die Derfchiedenheit der Srauenmilch fei 

das analytifch feftgeftellte Minimum md Aarinmm der einzehten 

Beftandteile mitgeteilt: 
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Die: Salze der Srauenmilch enthalten im Durchichnitt 

53,78°/, Kalt, 9,16°], Natron, 16,6% 9], Kalt, 2,16°/, Uagnefia, 

0,25°/, Eifenoryd, 22,74%) Phosphorfäure, 1,899), Schwefel 

fäure, 18,58°/, Cl. 
Die Milch gleich nach der Geburt des Kindes, das Kor 

fofteum, enthält zunächft fehr, viel Eiweiß, defjen Schalt all 

mählich heruntergeht, nämlich 

1. Tag 3.—2. Tag 2.Wode 2. Monat 2. Monat 

30. 5, A A 

Dergleichen wir die Srauen- und die Kuhmilch, fo ergeben fidh 

folgende Mittelzahlen: 2 

Woafer Eiweiß  gelt mild Gate 
, N 5 suder ns 

$rauenmild . . . 82,580). . 20000 3,2205 63200 0,3% 

Kuhmild 2.0. 82,520 3,550 3,5500 4,83%, 0,200 

Alan ficht, daß die Srauenmild weniger Eiweiß, mehr Sett und 

mehr Milchzuder als die Kuhmilch enthält; um darin einen 

Ausgleich zu fchaffen, verdünnt mar die Kuhmilch ‚mit Waffer 

und fügt eine entjprechende Mleıtge Wülchjuder bei, die fo viel
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größer gewählt wird, dag der geringere Settgehalt davon eben 
falls ausgeglichen werden fanıı.. Immerhin wird dadurch die 
Sranenmilh nicht erfeßtz fie ift für die Kinderernährung be 
fonders zugefchnitten; auch Fanır es feinem Sweifel unterliegen, 

daß im derfelben Enzyme und andere Subftanzen enthalten find, 
die gerade für den Aufbau des Säuglingsförpers hervorragend 
wichtig find und frifch und unverändert au den. Säugling ge 
langen. Wen irgend möglich, foll mar dem jungen Menfchenr 

.: Eind die Mutterbruft nicht vorenthalten, dem nur an dicfer 
werden ıumfere Sorderungen.der Kinderernährung reftlos erfüllt, 

. freilih nur von gefunden Müttern. 

  

Da auch Siegen md Schafmild vielfach getrunfen 
. wird, fo fei auch ihre Sufanmenfeßung angegeben: 

‚Wafler Kafein Albumin $ett FE 
Siegenmilh . 851 32 1,09 48 46 0,76 

Salze 

.Shafmild. . 80,82 4,97 155 6,86 9 0,89 

Diefe beiden Aitchforten find hervorragend reich an Eiweiß 
“md Sett. 

Die Derdaulichkeit der Milch ift nicht: ganz fo vollftändig 
wie die von Sleifch, und es: ift befonders bemerkenswert, daß 
Kinder Milch viel beffer verdauen als Erwachfene. Der Darnı 
der Iebteren nimmt übrigens die Milch befier auf bei gleicdy 
zeitigent Genuß von Käfe. 

Wenn narn die Milch auf flachen Satten der Auhe über- 
läßt, fo fanmelt fich aı der Oberfläche. der Nahnı, während 
unter diefom die Magermilc, eine Löfung von Eiweißftoffen 
und AMilchzuder mit wenig Sett, fich befindet. Der Rahnı folfte 
wicht unter 50°, Sett enthalten, dasfelbe Fam bis auf 50%, 
fteigen. Die Magermilcdh enthält, wenn man den Rahm in 
Satten abfeben läßt, 0,2 bis 2,5°/,, bei Sentrifugenbetrich O,1 
bis 0,50), Sett. Außer den flachen Satteı verwendet man auch 
höhere Gefäße von Weißblech oder verzinntem Stahlblech, mit 
Kühlvorrichtungen. Die. Sentrifugerientrahmung ift 1877 zuerft 
anfgefommen, tachdem es gelungen war, geeignete Apparate zu 
fonftruteren; die Trennung der Magermilch von Sett und Rahm 
beruht darauf, daf die Sentrifugalfraft die fehmwerften Teile 
— hier die Magermilch — am weiteften fchleudert, während 
die Teichteren Teife fi nichr nadı der Hentrifugalachfe an
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fannıehr. ° Auf diefe Weife geht die Trennung der beiden Teile 
der Milch fehr volllonmten von ftatten. 

Die Magermilch Fanır natürlich die Hollmilch nicht erfegen, 
da ihre das Sett: fehltz vielfach wird fie zur Sütterung ver 
wendet, wobet es fich empfehlen würde, die Milch vor Gebrauch 
abzufochen, dantit eine Sterilifation des Nahrıngsmittels ein 
tritt und man ficher ift, daß Feine nfeltionsfranfheiten damit 
verbreitet werden. 

Der Rahm .wird auf Butter verarbeitet. Die Definition 
von Butter Tautet: Butter ift das erftarrte, aus der Milch ab» 
gefchiedene Sett, welchen etwa 10—20°/,, durchweg 15°/, füge 
oder faure Magermilch in gleichmäßiger ımd feiner Derteilung 
beigemifcht find. Die Butter wird entweder aus feinften Rahme 
direft nach dem Abrahmen zu „Süßrahmbutter” oder aus 
dem fauren Rahme Sauerraknbutter durch ftarfe mechanifche 
Bewegung hergeftell. Die flüffigen Setteilchen gehen hierbei 
in den feften Suftand über und vereinigen fich zu größeren 
Maffen. Man erhält aus 24—50 Liter Nil I kg Butter. 

Die: Süßrahmbutter wird it cefwas geringerer Aus 
beute erhalten, fie ift ‚von ftets gleicher Beichaffenheit, aber 
es fehlt ihr das eigentliche Butterarona, welches nur durch 
natürlihe Säuerumg zu erhalten if. Diefe wird durch eine 
Gährung hervorgerufen, die durch eine in vielen Raffen vor- 
Fommende MTülchfäurebafterie erzeugt wird, Da neben diefer 
auc; andere Bakterien in den Rah gelangen Fönnen, die .. 

eventuell Butterfehler verurfachen, fo hat man in der Derfuchs- 
 fation in Kiel Reinkulturen. der Milchfäurebakterien gezüchtet, 

die die Gährung ftets in reinfter Form erzeugen. Die Yalterien 
wurden mit dem Hahn gemifcht und 16—20 Stunden -ftehen 
gelaffen. Diefe Fünftliche Rahmfänerung Fanır.aucdy bei pafteuri- 
fiertent und fterilifiertenn Rahm vorgenommen werden, was fich 
gewiß manchmal empfichlt, weil fchädliche Bakterien aus der 
auch in die Butter übergehen Fönnen. Allerdings gcht der 
mit Reinfulturen hergeftellten Butter das eigentliche Aroma ver 
loren, weil die Fünftlichen Säurefulturen Feine Aroma fchaffenden 
Bakterien enthalten. Das Butteraronra, weldies einerfeits be 
dinge wird durch der Genuß aromatifcher Pflanzen auf der’ 

Weide, bildet fi} befonders während der Rahmreifung durch 
aus der Luft Hineingelangte Balterien. | 

Man farm fich direkt. aus atıld Butter machen, went.
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man nach dem Sentrifugieren der Milch den abaefchiedenen 
Rahın nach Abkühlung fofort verbuttert. >. 

- Das durch Butter feftgewordene Sett [dywinmt in Butter- 
milch, die abgegoffen wird, worauf ‘die Butter mit.Daffer ge 

„Tnetet wird. Je beffer diefelbe von Buttermilch befreit wird, 
um fo haltbarer ift fie. 

Beim .Kneten wird der Butter. in Norddeutichland 2,5 bis 
5%/, Kocfalz zugefegt, während die zum Fünftlichen Särben 
dienenden gelben Sarbftoffe.dem Rahm zugefegt werden. Ohne 
einen Sarbzufag Fanıı man näntlich im inter die gewohnte 

. Bulterfärbung icht erhalten, weil dazu die -frifchen Kräuter 
der’ Sommernahrung nötig find. . 

Die mittlere Sufammenfegung der Butter ift 84,599], Sett, 
15,59%, Waffer, 0,24%, Kafein, 0,5%/, Milchzuder, 0,12%, 
Milchfäure, 0,660), Mineralftoffe; natürlich Eönmen je nach der 
Bereitung erhebliche Abweichumgen vorfonmmen. 

. Wie fchon an anderer Stelle auseinandergefett ift, unter: 
fcheidet fich das Butterfett von allen Setten.durch einen Gehalt 
an Eitert flüchtiger Settfäuren, durch die es ftets charakterifiert 
werden Fam. 2. on 

Don grogem Einfluß auf Sarbe, Geruch und Gefchmac 
ift Euft und Licht. Jm Lichte nimmt die von Xatur gelbe 
Butter. eine weiße Sarbe an. und wird falzig; weil dabei vor: 
jugsweije blaue nnd violette Eichtjtrahlen in Srage Fonmıen, fo 
pflegen die Molkereien: gelbe oder ‚rote. Senfterfcheiben zu ver- 
wenden. Aus der LKuft nimmt. die Butter mit Dorliebe alle 
Gerüche ‚auf. und verändert dadurch Geruch und Gefdmad, 
Unliebfame Gefchmadftoffe Fönnen auch durch das Sutter der 

M Kühe, 3. 3. bei Rüben, auftreten. ' a 
Nach einem Bundesratsbeichlug von Jahre 1905 darf 

Butter, welche ir 100 Gewichtsteilen weniger als 800), Sett 
oder in ungefalzerrem Suftande mehr als 18%/,, in gefalzenen 
mehr als 16°, Waffer enthält, gewerbsmäßig nicht verfauft 
oder feilgehalten werden. Leider wird dagegen oft gefündigt. 
Schr häufig findet mar Butter, nantentlidt auf den Märkten, 
die zu viel Wafjer oder Salz, auch fremde Sette, ja felbft 
Kartoffefn und geriebenen Käfe enthalten, was felbftverftändfich 
als Betrug ftrafbar ift. \ 

“ Da die. Butter immerhin ein teures Sett ift, fo hat man 
für diefelbe billigere. Surrogate ‚gejchaffen, die .einen guten Er- 

. " 3 . Ahrens, Eebensfragen,
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fat liefern, ja man wäre leicht intftande, ein der Butfer ganz 
analoges Produft zu fchaffern, das für den "halben Butterpreis 
zu haben fein fönnte. ‚Un die Candwirtfchaft nicht zu Ichäbigen, 
ift die Herftellung: folcher Produfte aber verboten. 
. Das widctigfte Butterfurrogat ift die Margarine, die 
1870/71 auf Deranlafjung von Napoleon III. von dem Chemifer 
Mege-Mlouries zufammengeftellt wurde. Seine Methode, die 
im Prinzip noch heute ausgeübt wird, war folgende: 

Beftes, frifches Aindsfett oder‘ Kanmeltalg wird, nachden 
das Settzellgewebe durch Mafchinen .zerriffen und gequetfcht ift, 
mit Wafferdampf ausgefchmolen; dabei foll bei Erzielung einer _ 
guten Ware die Tenperatur des .Talgs. nicht 50° überfchreiten. 
Nach 2 Stunden pflegt das Ausfchmelzen "beendet zu feirt, es 
fanımelt fich das Sett obenauf, während Hautgewebe und Schnuß 
zu Boden gehen. ‚Das Sett wird abgegofjen 'und bei 40° mit 
Kocjfalzlöfung geklärt, worauf ntan- das Seht abzicht und .er- 
ftarren läßt. Es ift eine FörnigFryftallene Mlaffe, die als „premier 
jus“ bezeichnet wird. "Diefes. wird bei ‚niedriger Temperatur 
oefchmolen und in länglichen, verzimten Eifenfiften.in Räumen 

“von 26—27° C zur Kryftallifation aufgeftell. &s Eryftallifiert 
Stearin und Palmitin aus, die. für Kerzenfabrifation, neuerdings 
aber auch. für Kunftfpeifefett (f. u.), verwendet wird, und es 
bleibt! flüffig das Ofleomargarin für die Kunfidutterbereitung; 
dasfelbe erhält man in einer Ausbeute von 50—60°/, und.dent 
Schmelspuntt 20—25% 50 kg flüffiges Olcomargarin wurde - 
dann mit 25 1 Kuhnilch und 25 1 Waffer, welches. die löslichen 
Teile von 100 g zerfleiterter Nilchdrüfe enthielt, gemifcht und 
in einen Butterfaffe bei 20% gefchlagen und weiter wie Rahın 
verarbeitet. Diefe Margarine ift kaum von Naturbutter zu 
unterfcheiden. Seit der Mitte, der achtziger Jahre find aber 
eine Ulenge von anderen Rohftoffen” verwendet worden, die. 
häufig die Qualität nicht verbeffert, wer auch das Produft ver- 
billigt haben.  €s gibt heute eine ganze Serie von Mlargarinen 
mit verfchiedenen Preifen. . Sur Derwendung gelangen nament 
ih Pflanzenöle wie Baummwollfanenöl, Sefanöl, Erdnußäl, 
Palmöl, Maisöl ufw. "Um einen Sufah von Margarine zur 
Naturbutter- leicht nachweisbar zu machen, ift gefegliche Dor« 
fchrift, daß in 180 Gewichtsteilen der zur Margarinefabrifation 
angewendeten Sette wenigftens 10 Gewidchtsteile Sefamöf, bei 
Aargarinefäfe mindeftens 5 Gewidchtsteile Sefamöl.enthalten fein -
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müffen. Das Sefamötl ift nämlid} das einzige oi, welches eine 
fpesififche Erfemmungsreaftion befitt. 

Diefe billigeren Margarinen werden einfacher als oben ges 
fehildert wurde, hergeftellt, indem man die feftern Paraffin- und 

„ Stearinfette bei möglichft niederer Temperatur fchmilzt: und mit 
den flüffigen., Ölen ımd der vorgefchriebenen Menge Milch oder - 
Rah in einem Bıtterfaß durcheinander rührt. Mar erhält 
eine Emulfion von .dem Ausfehen einer Majonaifentunfe, die in 
einer flachen Rinne mit eisfalten Wafferbraufen bearbeitet wird, 
Die feft gewordene Maffe wird mit Salz beftrent md. durch 

. geriefte Walzen ausgefnetet. 

Siebreich und’ Michaelis haben eine Kunftbutter Sana 
durch Erfatz der Milch durch Mandelnilch hergeftellt, die bafterien- 
frei fein fol. Die dazu verwendeten fügen Mandeln werden 
bis zum Haren Ablauf mit fterilem MWaffer gewafchen, dann in 
abgefochtes und auf 759 abgefühltes Waffer ‚gegeben, wodurd 
die Haut abgeröft wird. Nacdı Tremmung der Schalen werden 
die Mandeln nochmals mit fterilem . Waffer, gewafchen und 
zwifchen Porzellanwalzen serquetfcht. Der Brei wird ausgepreft 
und’ liefert die‘ Mandelnilc, die im Butterfaß nach und nad 
mit 10 Teilen Ofeomargarine, 15 Teilen Talg und 15 Teifen 
Sefamöl gemifcht wird. Die erftarrte Enulfion wird bei 18,5 
ftehen gelaffen und dan zweintal' in Swifchenräumen von 6 
Stunden gefnetet; beim zweitenmale wird noch Eigelb — zunt 
BSräunen der Sara beim Braten — in Anrührung mit etwas 
Mandelmilcd; eingemifcht. Die Ausmubung der- Sana ift diefelbe 
wie bei anderen S$etten. EEE 
Don den fonftigen tierifchen Setten -ift in erfler Sinie das! 
Schweinefett zu erwähnen, das neben Butter wohl das be 
fiebtefte if. . Dasfelbe wird aus dem im mern des Schweins 
befindlichen Sett, dent Eingeweidefett, dem chfett, Nierenfett, 
fowie dem Rüden: und Bauchfpec durch Ausfchmelgen in Kefieht 
über freiem Seuer gewonnen. 

Sehr beliebt ift feit einer- Reihe von Zahren ein Pflanzen. 
fett, Palmin, das Sett aus den Samenfchalen der Kofospalme. 
Die Eingeborenen auf Ceylon md Cocin trodnen die Samen 
Ichale und preffen fie dann zwifchen erwärmten Aetallplatten : 
aus. Zn. Europa werden die Schalen auf fogenannten Koller 
gängen. — ‚großen runden Steinen, auf welchen eiferne Walzen _ 
rotieren — zerkleinert und das ‚Seit durch Kydraulifche Preffen
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oder Löfintgsmittel ausgezogen. "Das Nohfett muß noch einer 
Reinigung unterworfen werden. nn 

"Die Milch liefert uns auch den Käfe, den man fchon zu 
“Davids Seiten fainte. Käfe wird aus faurer und aus füßer 
Doll: oder Magermilch hergeftellt. nt erftern Salle fcheidet fich 

"das Kafein dur die entflandene Milchfäure aus; der faure 
Käfe wird gewöhnlich in den Haushaltungen gentacht und ver: 
braucht und fonmt mir in wenigen Marken wie Darjer: Käfe, 
Alainzer Handfäfe in den Bandel. 

Der meifte Käfe wird aus füßer Nilch durch Erwärnten - 
mit Sabflüffigkeit auf 51—55° erhalten. Die Labflüfjigfeit wird : 
gewonnen durch Behandeln zerffeinerter, getrocfneter, mindeftens - 
5 Monate alter. Kälbermägen mit Waffer, das 56°), Kody 
falz enthält, oder mit gefänerten Molfen oder durch Auflöfen ' 
von Fäuflichen Labpulver. In etwa ?/, Stunde febt fich das 
Kafein ab md wird nach dem Abgiehen der darüber ftehenden 
Molken unter Sufat von Salz gefnetet; fchfieglich wird fie unter 
Prefien von den Tetten Molfen befreit. Dann zerfleinert man 
den Wuark, gibt auf jedes Kilo 25 g Salz hinzu.und bringt 
ihn. durch feftes Aufflopfen in die Käfefornen. Unter der Käfe 
preffe bleibt die Mlaffe, bis fie haltbar geworden ift und gelangt . 
dann entweder gleich oder, nachdem fie 5 Tage in Salzlöfung 
gewefen ift, auf Käfebrettern zum Trocdnen, wobei tägliches 
Unmenden nötig ift, und endlich in den Käfekeller zum Neifen. 

Man ’unterfcheidet Weichfäfe und Hartfäfe. _ Erftere werden 
bei niederer Temperatur mit Lab gefällt und wenig gepreßt, 
legtere bringt man bei höherer Temperatur zur Ausiheidung 
und unter höheren Drud. : 

‘Bei der Reife der Käfe erleiden fowohl die Eiweißftoffe, 
als auch das Fett ganz bedeutende Umlagerungen, Serfeßungen 
md Spaltungen, es entftehen Gefchmadsftoffe aller Art, die von 
fpesififchen Bafterien erzeugt werden. Zmädjt tritt während 
der Neifezeit Wafjerverfuft bis zu 109%, ein; das Kafein geht 
zum Teil in Albumofen, diefe in Amidofäuren wie Keucin, Tyrofin 
u.a. über. Die Sette fpalten fi in Settfäuren und Glyzeriin, 
das fich weiter zerfeßt. Der Milchzuder verfchwindet fchr Lucie 
unter Bildinng von Milchfäure oder Butterfäure, wird auc fir 
gährungsfähige Suder gefpalten, die zu Alkoholen werden und 
mit der, Settfänren, riechende ‚Ather bilden. - ar
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Über die mittlere Sufanmenfegung einiger allgemeinbefannter 
Käfe gibt J. Koenig folgende Sahlen: 

. | Sticitofe | mid. on. 
Wafler fubftanz get |. zuder Salze 

v ° 0 . u i v Io lo Yo Io {D 

  

      
  

  
Zleufägateller. N 2104 | 132 | 4522 - :| 18 
Germais . | . Ze 

Settfäfe . . . 38,00. |. 25,35 30,25. 1,43 : 4,97 

Halbfettfäfe.. . 39,79 26.67 23,92 1,29 4,73 
Magerfäfe 46,00 . 3406 1165 3,42 4,87 

Pflanzliche Nahrungsmittel, 
Pflanzlidie Nahrungsmittel, Brot... Mehl. Hülfenfrüchte, Semäüfe. 

" ‚Pilze. Schwämme. Obft. = 

. Die pflanzlichen Nahrungsmittel find in ihrer. Sufammtene 
feßung verfchieden von den tierifchen, infofern bei’ ihnen die 
Kohlehydrate überwiegen, ‚während die Sette und Proteine zurüc: 
treten. Yur in den Ölfanen und den Leguninofenfrüchten finden 
wir größere Anhäufungen von Sett und Eiweißftoffen; aber die 
$orm derfelben ift eine andere als im Tierreiche. Die Offamen 
liefern Sette, in denen. die Ölfäureglyzeride überwiegen md die 
Proteinfubftanzen der Getreidearten ‚gehören meift zur Kleber: 
gruppe. Auch die Salze find verfchieden, da die Pflanzerrafche 
vorzugsweife Kalifalze, die tierifche Afche Natronfalze- enthält. 
Su unferer Ernährung dienen in weitgehenden Maße die 
ffärfereichen Cerealien, deren Gehalt an Eiweißftoffen, Setten, 
Kohlenhydrate und Salzen im Mittel die folgende Tabelle angibt: 
  

Weizen | Roggen | Gerfte | Mais |' Reis Den 

Wafer. „2.1 B32 | 132 | 105 | 135 | 9 | az 
Stieftofffubftang.. | - 12,04 152: | : 9,66 9,45 1: 6,48. |; 1132 
Jet 18t.| 195 | 2,29 165 | 2,61 
Stieftofffreie 69,07 68,88 66,99 69,55 | 70,07 54,86. 

Ertraftftoffe .| 1,90 2,45 4,95 2,29 6,48 14,52 
he... | aa 19% 232 | 429 | 3,33 2,27 
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+ Die Körnerfrüchte liefern uns den größten Teil unferes 
Kohlehydratbedürfniffes in Sorm.: von Brot; diefes wichtige 
Erzeugnis wollen wir uns näher anfchen. Sur Herftellung von 
Badıwaren müfjen wir zunächft aus dem Korn Mehl machen; 
von dem Mehl hängt der Charakter, die Befömmlichkeit, der 
Nährwert des Brotes ab. Das Getreideforn befteht aus 4 Be- 
ftandteilen: der Oberhaut, der Kleberfcicht, dem Mehlforn und 
dem Keimling; es muß daher zunächft der Mlehlkörper von den 
anderen Beftandteilen getrennt werden'und das läßt fich durdy 
führen, weil die äußere Oberhaut, die Kleberfchicht und der 
Keimling zähe und elaftifch, der Michlfern aber Hart und 
fpröde if. Derfelbe zerfällt daher fchneller in Pulver als 
die anderen Teile und Fan durch Siebe von ihnen getrennt 
werden, 

Die Getreidelörer werden zunächft von. Staub, Schmuß, 
frender Samenförnern befreit, fei es’ durch Siebe, fei es durd 
Blafen eines Dentilators; es folgt eine zweite Reinigung zur 
völligen Entfernung des Staubes, der Sruchtfamenfchale, der an 
den Körmern -fienden ‘Haare, dem „Bärtchen”,' und des Kein 
lings. Hierdurch werden die Sig und Keimkleie gewonnen. 
un fomnt das Korn zum Mahlen; in der Regel verwendet 
nian heute .Walzenmühlen. Die eine Art des Alahlens, die als 
Slachmüllerei bezeichnet wird, gefchicht zwifchen erg gegeneinander 
geftellte Walzen (oder auch Mahlfteinen), fo daß das Korn auf 
einmal fertig zerquetfcht wird, worauf es ein Syften von Sieben ' 
pafjiert, auf dem die verfchiedenen feinen Achte als ‚Mehl, Danfı, 
Gries und Kleie fortiert werde. 

Bei dem zweiten Derfahren, . der Kocmüllerei, wird der 
Prosch in mehreren Phafen vollzogen, indem das Korn’ nach 
einander ‚immer enger geftellte Walzenpaare paffiert. Man 'ev- 
hält hier nicht fo gute Musbeute, “aber feineres Mehl. Auch 
bei diefent Derfahren werden die einzelnen Sorten getremt und 
die gröberen nochmals zerfleinert und fortiert. 

Das feinfte Nichl, welches man erreichen fan, liefert der 
Weisen, Roggen läßt fich nicht fo fein mahlen. 

Die Snlanmenfebung D der Aiehle von Weizen und d Zoggen 
ift folgende:



  

Pflanzlihe Nahrungsmittel. 39 

  

  

    

Weizen. ann 
feinftes gröberes Rosen 

. Yo: . % %% 

Wafer. 2 22. Tl BT. BL... BA 

‚Stidoffubftang. a (5) Ga 12,06 ST 
SH 2 een.) 209 7136 208 
Kohlehydrate © 22. .| az a. |. rn 
Holifafer . oo 2 00 .l2 0029, . |. 0,98 27459 
Afdıe een . \ h 0,48 "0,96 14.   

"Um uns ' "das Mehl. als Nahrungsmittel zugänglich zu 
machen, mäffen wir die Sellhäute, die :jedes Mchllom umgeben, 
‚fprengen, damit die Derdaummgsflüffigkeiten heranföımen. - Das 
“gefchieht beim Brotbaden. Man ftellt aus Mehl, Waffer, etwas 
Kochfalz und Diefe oder Sauerteig von einer früheren Operation 
einen Teig her, den man der Gährung überläßt. Es entwicelt 
fih Kohlenfäure und ducch das: Entweichen derfelben tritt‘ eine 
Aufloderung' ein; die Gährung darf nicht ‘zu rafch verlaufen. 

Da die. ‚Sährng mit Subftanzverluft verfnüpft ift, fo hat 
man zur Anfloderung ach andere Mittel, „Badpulver*. heran: 
gezogen wie Natriumbifarbonat mit phosphorfaurem Calcium 
und Clorkalium, Birfhhornfaß, Rum, Arrad, Seit, Pottafche 
(zu Eebfrichen) ufw., die beim Erhiten Gafe "entwiclefn bezw. ° 
fich verflüchtigert und dadurch die Aufloderung herbeiführen. .: 
Das Brot: wird nunmehr im Ofen gebaden; die Ofen 

temperatur fan bei: großen Broten 250—270°, bei Heinen 
MWeigbroten 200° betragen. . Große Deränderungen find in dem 
Teig vor fi gegangen; die Stärkeförner_ find gequollen, ihre 
Sellhäute, gefprengt, fie find verkleiftert und zum Teil in Suder' 
übergeführt, der vergohren ift und Kohlenfäure, Alfohol, Efjig«, 
fäure und Milchfäure gebildet hat... Kohlenfäure und Alkohol, 
find verflüchtigt, die Säuren haben ‘auf den Kleber - bräunend 
gewirkt, nachden derfelbe fehon vorher Elaftizität und. Quell« 
tätigfeit eingebüßt hatte. Die Proteinftoffe des Getreides find- 
foaguliert. und verändert, die Hefe ift getötet. Die chemifchen 
Umfegungen find allerdings noch nicht ganz zu Ende; dem wir’ 

‚" willen, daß das Brot nach einiger Seit altbaden wird. ' m 
der Negel Ichiebt, man das wohl auf Mafjerverkuft und diefe: 
Annahme findet eine: fcheinbare Beftätigung in der Tatfache, daß‘ 
ein Brot in einem. feuchten Tuch oder. einem dicht fchliegenden.
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Blechkaften fich länger frifch erhält.. Troßden ift die Aficht 
nicht richtig, .demi das altbadene Brot wird wieder frifch, wenn 
man es auf 70° erwärmt, aljo ohne Wafjerzufuhr. Wahrfchein 
lich bilden fich im.Lichte lodere Derbindungen, die den altbacenen 
Gejchmad bedingen und bei 70% wieder serfallent. . 

Ein Brot ift'nm fo beffer, je feichter, je loderer und. je 
größer die Poren in denfelben find, weil dadurch die Derdaunug 
erleichtert wird, 

Su den ftijtoffreichften pflanzlichen Nahrungsmitteln ge 
hören die Hülfenfrüchte; diefelben enthalten das Eiweiß größten 
teils als Legumin. Es gehören hierzu die Bohnen, Erbfen, 
£infen, Sojabohnen na; ; Ihre mittlere Sufanmenfehung ift die 
folgende: 
  

  

      

‚selöbohnen Erbfen ‚£urfen . 
% i % . % | 

Daft. 200... 15,29 15,92 12,53 

Stieftoffjubftang. en. 25,31 22,15. BR 
Sit... 168 19 |°018 
Stidjtofffreier Extrakt. .. 48,33 ‚52,68 52,84. 

Bolafafer . . 2 2 202. 8,06 56 3,92 
Ade.... 8 2,68 3,0% ©. 

Die Verdanlichteit diefer Srüchte it fehr verfchieden, je 
tachdem man fie mit..oder ohne Hülfen genicht. Die aus 
Eellulofe beftehenden Hülfen wirken reisend auf die Darmmwände, 
fo daß eine .‚fchnellere Entleerung. erfolgt. Daher findet nur. 
eine Ausmüßing der Gefamtnäkrftoffe von etwa 78°],, von 
Eiweiß von 58°), ftatt. Entfernt man jedoch die Cellulofehüllen 
durch ein Sieb, fo fteigert fich die Ausnügung der Gefamtnähr: 
floffe auf 81, 5‘ 9), die des Eimweißes auf 80%). Es empfichlt 
fih alfo eine Entfchalung der Hülfenfrüchte vorzunchnen. 

Die Gemüfe aller Art. find eigentlich Faum noch zu den 
Nahrungsmittel, fondern. mehr. zu den Genuß: und Reizmittehr 
zu zählen. Sie enthalten mr wenig Trodenfubftanz, da fie fehr: 

wafferreich find, inden fie 85—95%, Waffer enthalten. . Diele 
derjelben find durch befondere, aromatifc riechende und fchmedende 
Subftanzen ausgezeichnet, die den Appetit und. die Geruchsnerven 
anregen und wohltätig auf die Derdanung wirken. So findet 
fih im Spargel Afparagiı, im Knoblauch Schwefelalfyl, in den’ 

"Retlichen, Radieschen, Swiebeln, Mleerrettig Senföle, im Sauer.
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ampfer faures oralfaures Calcium, im Lattig md Kopffalat 
zitronenfaures Kalium ufw. Die Gemüfe werden im Darm nur 
fehr fchlecht ausgenäßt, aber .ihre ergiebige Anwendung ift er- 
wünfcht, weil fie ein angenehmes Sättigungsgefühl erzeugen, 
inden fie durch ihr Dolum den lagen ausfüllen, und weil fie 

Derftopfingen, die .bei reiner Sleifchernährung auftreten, ent 
gegenwirken und einen wäjfrigen Kot erzeugen. a 

Don ganz befonderem Nährwerte werden in der Aegel 
die Pilze und Schwänme gehalten, die einen hohen Eiweif- 

. gehalt bejigen und daher eine das Sleifhh zum Teil erfeende, 
billige Nahenng gerade für die ärnere Bevölkerung bieten folfen. 
Indefjen haben neuere Derfuche ergeben, daß fie eine eingehende 
Prüfung auf ihre Ausnüßung im Darm nur fchlecht befteben, 

fie find -fhhmer verdaulich und ein großer Teil ihres Eiweif- 
- gehaltes wird von Körper nicht ausgenußt, fondern inmerändert 
ausgeschieden. on \ 

Su den wichtigften pflanzlichen Nahrungsmittel gehören 
die Wurzelgewächfe wie die Rüben und die Kartoffel, die 
die Rohftoffe abgeben. für die großen Jnduftrieen der Suder-, 
Stärfe- amd Alkoholfabrifation. Bei der inmmenfen Bedeutung, 

‘. die diefelben für unfere deutfche Dolfswirtfchaft haben und in 
Anbetracht des Umftandes, dag fie durch deutfche Sorfcdungen 
zu ihrer gewaltigen Ausdehnung gefonmten find, follen diefelben 
auf den folgenden Blättern einachend gewürdigt werden. 

Endlich ift audı das Obft als Nahrungs: md Genuß: 
mittel zu erwähnen; wir unterfcheiden Steitobft; wozu die 
Kirfche, Pflaume, Aprifofe, Pfirfiche gehören; .Kernobft mit 
Apfen und Birnen, md Beerenfrüchte wie Weinbeeren, 
Johannisbeeren, Stachelbeeren. Sie alle Haben diefelben chemifchen 
Beitandteile, fie enthalten als Nahrungsftoffe Suder und zwar 
Rohrjuder, Traubenzucer und Sruchtzucer und als Genußmittel 
Sruchtfäure. Apfel; Birnen, Pflaumen, Aprifofen, Kirfchen u.a. 
führen mır Apfelfäure; Weintrauben daneben noch Weinfäure, 
bei Johannis- und Stachelbeeren tritt ftatt diefer Sitronenfäure 
anf, während diefe Säure in den Sitronen ‚allein vertreten ift. 
Augerdem finden fich in dem Obft fogerannte Peftinftoffe, von 
denen man noch nicht: viel weiß, und arontatifche Subftangen, 
die uns cinen Gem. bereiten und zur Beförderumg der Der: 
dauung beitrageı.: 

 



2 Zuder. 

-äucker. 

Bildung des Suders und der Stärfe in den Pflanzen. Das Snderrohr. 
Ahornzuder, Suderhirfenzuder. Palmenzuder. Rübenzuder,  Gefdichte 

der Rübenzuderfabrifation. Die Fabrikation des Suders. Die Brüffeler 
. Konvention. Tranbenzuder 

Suder und: Stärfe gehören zu wferen wichtigften pflanz 

lichen Nahrungsmitteln; fie find Produfte der Afimilation der 

Pflanzen. Diefelben nehmen durch die Spaltöffnungen der 

Blätter aus der Luft Kohlenfäure und Waffer auf und ver 

. arbeiten fie auf Suder, der als Nahrung durch die Sellwände 
diffundiert. Aus dem Suder wird durd, Kondenfation Stärke . 

gebildet und weiter Eelfulofe. Die Stärke, die die Pflanze nicht 
verbraucht, lagert fich als Aeferveftoff in den Markitrahlen des 
Holzes, in Knollen und Wurzeln, in Srücten und Samen ab; 
aus diefen Silos entrimmt auch der Menfch feinen Bedarf an 

Stärfe. Ein weiteres Baumaterial ift für die Pflanzemvelt der 

Stidjtoff der £uft, der zum Aufbau von Eiweißftoffen dient. 

Es gibt einige Pflanzen, die den Stictoff direft zu afftmilieren 

vermögen, es find die Leguminofen, die in Symbiofe mit Bal- 

terien das Kunftftüc fertig bringen, den Boden mit Stidjtoff 
aus der Luft ir auch für andere Pflanzen verwendbare Sorm 
anzureichern. Jn der Regel aber wird durdy efeftrifche Ent 
ladungen der Luftftickjtoff ii falpeterfanre Derbindungen über 
geführt, die durch Wegen auf den Boden gelangen. Mit diefem . 

Material bildet die Pflanze die wunderbarften chemifchen Der 

bindungen in ihrem Sellenlaboratorium; bei dem Aufbau ihrer 

Bau und Nahrıngsftoffe entftehen Swifchenprodufte aller Art 
ud Abfallftoffe, die als Pflanzenfänren wie Weinfänre, Sitronen- 
fäure, Oralfäure, Bernfteinfäure ufw., md Alfaloiden, zu denen 
unfere wertoolfften Keilmittel wie Chinin, Atropin, Cocatı na. . 

gehören, fill ablagern; es bilden fich Sarbftoffe, duftige Par 

füms, Eurz eine Sülfe von Subftanzen, die aus, einfachften mu 

organifchen Nohftoffen hervorgegangen find. Die chemifche 
Tätigfeit der Pflanzenzelle dabei zu verfolgen, ihre Produkte 

nachzumachen, ift eine wichtige, aber fchwierige Aufgabe, die 

indeffen in vielen Sälfen gehugen if. Am fprödeften erwiefen | 
fich der Erkenntnis gerade die wichtigften Nahrungsmittel, die 
Zuder, Stärke und Eiweißftoffe. Den Affimilationsproseß d. h. 
die Bildung von Suder- und Stärfe aus Kohlenfäure md -
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Waffer dent mar fich fo, dag aus diefen unter dem Einfluß 
des Ehlorophylls zuerft Formaldehyd enieht welcher durdh 
Kondenfation zu Traubenzuder wird. 

Ze 6 CH?O—=C°H!O®.. 
Sormaldchyd Craubenzuder 

Auf Grund diefer Anfhanung tft es gelungen, and € Traus 
benzuder fowie Sruchtzuder Fünftlich zu erhalten. Duch Stehen 
lafjen von Kallmilh mit Sormaldehyd oder aus Ölycerofe, 
einem Orydationsproduft von Glycerin, erhält man einen Zuder, 
Afrofe, aus welcher fi} Dertrofe (Traubenzuder) und Kaevulofe 
(Scuchtzuder) gewimten täft. Noch viele andere Suder find 
Pünftlich ‚dargeftellt, auch ein dem Nohrzucer ähnlicher ‘und 

auch Körper, die bereits der Stärke fih nähert. Don tedy 
nifcher Bedeutung find diefe Methoden nicht, aber fie haben 
ums in unferer Erkenntnis mächtig gefördert. 

Suder ist alfo Fein Eigenmante, vielmehr die Begeichmung 
für eine ‚große Klaffe von Körpern, die wie die Glieder einer 
Samilie in naher Derwandtfchaft zu einander ftehen. Der be: 
Fanntefte Zuder ift derjenige, den wir täglich im Gebrauch 
haben md welcher Rohrzuder oder Sasccharofe heißt. Er hat 
die Sormel CHFON, befteht alfo aus 12 Atomen Kohlen: 
ftoff, 22 Atonten Wafferftoff und. 11 Atonen Sauerftoff. Die 
felbe Snfanmenfehung C?H?ON Hat der Milchzuder oder 
Sactofe, der in der Milch enthalten ift, und der Malzjuder oder 
die Maltofe, der aus Malz gewonnen wird. Trob der gleichen 
Anzahl der: drei Elemente find die drei Sucerarten in -ihren 
Eigenfhaften verfchieden, "weil die fie sufanmenfegenden 2ltom- 
gruppen verfchieden angeordnet find. 

In Blüten und. Früchten finden fi Traubenzuder und 
Sructzuder, welchen die Sufanmenfeßung CC H1?OS zufonmt. 
Ein: Gemifch beider ift der Honig. Diefes Gemifc wird viel: 
fach Fünftlich hergeftellt; der Nohrzuder geht nämlich Such 
Behandlung mit Säuren, Ichon durch Kohlenfäure in wert: 
äuder über. Das ift aber ein Gemenge gleicher Teile von 
Traubenzucker - und Scuchtzuder wie er im Honig vorliegt. 
Gibt man denfelben noch etwas. natürliches Bienenaroma zu, . 
etwa geringe Mengen Bienenwacs, fo erhält man einen Kunft- 
honig von genan derfelben Sufammenfegung, dem Gerud; und 
‚Gefdmad des Bienenhonigs, der von ı diefen nicht zu unter. 
fcheiden ift. 
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- Der technifch wichtigfte Suder ift, der Rohrzuder, der aus 
Sucerrokr, Rüben, ‚aus Suderahorn, Suderhirfe- und Palmen 

gewonnen wird, 
Das Zuderröhr- it ein, Kind. des Südens, feite Beimat 

Oftindien. Weiter zurüd als alle gefchichtlihe Kunde Tiegt 
feine Derwendung als Heilpflanze. Su Mlerander des Großen 
Seit Fan der Rohrzuder nach Griechenland, wo er von den 
Ärzten dem Arzneifchage einwerleibt wurde. Durch die Er 
oberungszüge der Araber im 9. und 1O. Jahrhundert wurde 
die Kenntnis des Zuderrohrs nach Syrien, Ilgyten, Eypern, 
Kreta, Sizilien md Spanien verbreitet. Abendländer fcheimen 
auf den Kreuzjügen die Befanntfchaft, mit dem Suderrohr ge 
macht zu haben; der Mönch Mlbertus Aquafenfis berichtet, daß 
Krenzfahrer im "gelobten Sande aus Mangel an. anderen Nah 
rungsmitteln Suderrohr gefauft hätten, und Kafıtan erzählt, 
Wilhelm IL, König von Sizilien, habe 1166 dem Klofter St. 
Benedict eine Aühle zum Zerquetfchen von Suderrohr mit 
Privilegien, Arbeitern und Hubehör. gefchenft. Im 15. und 
16. Jahrhundert führten die Portugiejen das Rohr in Madeira 
und Brafilien ein, die Spanier in Weftindien ımd den Fana- 
rifchen Infeln, die Holländer in Java und Guyana. 

Die: bedeutendften zucerrohrbauenden Länder find. ‚gegei- 
wärtig Britifch“ Indien, befonders Bengalen, China, Siam, 
Kotfchiichina, Java, Philippinen, Hawaifche ‚Infehr, Sidfcht- 
infeln, Agypten, Algier, Mauritius, Remton, Natal, Brafilien, . 
Argentinien, Peru, Dertesucha, Guyana, die englifchen und 
dänifchen Befigungen in Weftindien, Kuba, Martinique, Portoriko, 
Baiti, Saıı Domingo, Mittelamerifa, Merito, Lonifiana, Slorida, 
Spanien. 

Das Suderrohr, Saccharum officinarum, hat einen ftatt- 
lihen Wuchs und erinnert in feiner Erfcheimmg an die Palmen; 
botanifch gehört es zur Samilie der Nispengräfer. Er befist 
einen ausdauernden Wurzelftoc, der 20 und mehr Jahre immer. 
neue Balme treibt. Die Blätter fd ähnlich. den Schilfblättern 
geformt nnd haben eine Länge von I”/; m. Sie entfpringen ' 
aus Knoten des Rohrs, das fie ganz umgeben. it dem Maße, 
wie das Rohr wächft, fallen die unteren Blätter ab,. nach den ' 
erften 4 bis 5 Monaten Fommt wöchentlich ein neuer Knoten 
und ein neues Blatt; und im zwölften Momat erhebt fich.der 
meterhohe Bfütenfchaft mit der Blüte am feiner Spite, Der -
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Stengel wird bis 9 m hoc, der Durchfchnitt des Rohrs ift 
durhfchnittlih 5 cm. Der, reife Stamm enthält bis zu einer 
gewiffen Höhe Suder, während Gipfel und Blätter zwar fett: 
reich, aber zucerfrei find. Das Suderrohr braucht ein feucht: 
warmes Klima md eine mittlere Jahrestemperatur von 24 bis 
25% &£s bejißt ein großes Anpaffungsvermögen aı limatifche 
und Bodenverhältnifie, wodurch feine große: Verbreitung und 
fein. Gedeihen in verfchiedenen Erdftrichen Erflärung finden. 
Die Tandwirtfchaftliche Dernehrung gefchicht durch Stedlinae. 
Das Suderrohr enthält im Mittel 10%, Marf und 900%), Saft 

. mit einem mittleren Suckergehalt von 15—179/,. Die 5 
fanmenfeßung des Stoffes ift für die Sabrifation günftig, troß- 
‚dem wird nur etwa 1/, des Zucders gewonnen. Der Grund 
dafür liegt darin, daß ir vielen Ländern die Sudergewinnung 
als Tandwirtfchaftliche Hausinduftrie ohne alle mafchinellen 
Hilfsmittel in der allerprimitioften Weife betrieben wird md 
auch in den überaus zahlreichen Heinen Sabriken nur befcheidene 
Einrichtungen find. . . " 

In den meiften NRohrgegenden fpielt ih die Zuder 
gewinnung etwa in folgender Meife ab. : 

Das auf dem Felde abgehadte Rohr mu fogleich ver- 
arbeitet werden, weil der Saft rafch in Gährung übergeht; alle 
verlegten Teile des Rohrs, die die Herfehung befördern, werden 
entfernt. Das im furze Stücke zerfchnittene Rohr Fommt in 

. Prefien mannigfachfter Art, worauf der auslanfende Saft fogleih 
mit: Heinen Mengen Kalf ‚gefocht wird, wodurch Eimeißitoffe 
zerfeßt, Säuren gebunden, Schleimftoffe ud nmechanifche Der 
unreinigungen ausgejchieden werden. Xach der Klärung fchöpft 
man den Schaum von der Oberfläche des Saftes ab, zicht der 
felben im einen Keffel, in dem er über freiem Seuer .um Us 
feines Dohums eingefocht wird. Danach findet noch ein Heiner 
Kaltzufag und Auffochen ftatt, worauf der Saft: wieder über 
freiem Seuer eingefocht wird bis zur Sadenprobe,d. h. Bis eine 
Probe, zwifchen Daumen und Seigefinger ausgezogen, Fäden 
von beftinmiter Länge gibt: Als Brenmntaterial dient gewöhnt 
lich die Bagaffe, d. i. das ausgeprefte Rohr. Der eingedickte 
Saft wird dann in Gefäßen von Hoß, Ton ufi., deren durch 
löcherte Böden mit Suderrohr verftopft find, erfalten gelaffen; 
nah 24 Stunden: ift die Maffe Förnig ‚geworden, fie wird. 
durchgerührt umd nach Öffnen der Bodenverfchlüffe der Syrup.
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ablaufen gelaffern. Derfelbe ift wohlfchmedend und Fam direkt 
genoffen werden. Oft läßt man ihn aber fortlaufen oder be- 
mußt ihn als Dichfutter. Dielfach wird die Melaffe, auch ver- 
gohren und liefert dann Rum. 

In, manchen Gegenden wie in Ngypten, Kordamerite, 
Cnba find Sabrifen entflanden, die mit modernen Apparaten 
arbeiten, wie fie in den Nübenzucerfabrifen Europas fich aus 
gebildet haben. Aber nicht alles hat fich für die Rohrfabriken 
geeignet gefunden; mar muß Rücdficht darauf nehmen, daß die 
Bagaffe, die oft das einzige Brenmmaterial if, dafür geeignet 
bleibt; das ift beim Auszichen mit Wafjer fchwierig, auch das 
Serfehniehn des harten Rohrs bringt gewilfe Schwierigkeiten. 

So find dem die Kolonialzuder in ihrem Ahtsfchen und 
ihrem Werte fchr verfchiedenartig; es gibt fehr helle, hoch 
prozentige, aber auch durch alfe Sfalen fich verdunkelnde Sorten. 
Diefelben werden ‚durch Auflöfen, , Reinigen, , Siltration, über 
Knochentohle und Eindampfen raffiniert. 

Die Weltproduftion aus Rohr ift etwa 41), Millionen 

Tomn 
. Betrachten wir gleich die anderen ausfändifchen Suder. 

Da intereffiert uns zunächft der Ahornzuder, weil im Anfang 
des vorigen Jahrhunderts namentlich in Humboldtfchen Kreifen 
Derfuche zur Gewinnung desfelben angeftellt wurden. In Tegel 
bei Berlin waren große Plantagen von Suderahorn,. Acer 
saccharinum, angelegt worden, die allerdings fehon nach Furzer 
Seit nicht‘ mehr zur Sudergewinmumng verwertet wurden. Große 
Bedentung hat bis heute auch in Nordamerifa, wo. feit dem 
18. Jahrhundert der Ahorn in Lonifiana angebaut wird, nicht. 
gefunden... Die Gewimmng des Suderfaftes erfolgt jo, daß 
man die Bänme gegen Ende Jamtar ınd im Schruar 50 bis . 
45 cm von der Erde an mehreren Stellen fchräg aufwärts. 
etwa 4 cm tief anbohrt, fo daß der Splint völlig durchbohrt: 
wird. In die I2 cm weiten Bohrlöcher ftecft mar Rohr: .oder 
Bolunderftäbchen, aus welchen der Ahornfaft imerhalb mehrerer" 
Tage in untergeftellte Gefäße abläuft. Die Winde vernarbt, 
ohne daß die Bäume einen. dauernden Schaden durch die 
Operation erleiden. Der Saft ijt hell-und Far und liefert nad 
der Verarbeitung, die im großen und ganzen in ähnlicher Weife 
wie die des Suderrohrfaftes erfolgt, etwa 1/., feines Gewichts.
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an NRohrzuder. ‚Don einem Baunte werden in Amerifa 2,5 bis 
5 kg Suder gezogen. _ Bu 

Aus politifchen Gründen wurde die Suderhirfe, Sorg- 
hum saccharatum, die aus China und Afrika ftanınıt, vor dem 

. Bürgerkriege nach den nördlichen Staaten Nordamerikas ein: 
geführt. Man erftrebte damit, dem in dem heiferen Strichen 
der Südftaaten von Negerftlaven angebauten Suderrohr Kon 
furrenz zu machen und dadurch aleichzeitig der Sflaverei einen 
Stoß zu verfegen. Aber troß aller Unterftügungen der Regie . 
rung hat die Kultur des Sorgkums nie gelohnt. . Swar ift der 

. Sorghumfaft zucerreich, aber er hat durch feinen erheblichen 
Gehalt ar Salzen, gummtiartigen Stoffen, Pflanzenfchlein md 
Invertzuder eine für die Verarbeitung auf Saccharofe un 
‚günftige Befchaffenheit, fo daf die Ausbeuten fchlecht find. Diet 
günftiger wird der: Sorghumfaft zur Spiritusfabrifation ver- 
wendet, da dann der ganze Jnvertzudergehalt nubbar verwendet 
werden Fanın. _ 

Auch der Palmenzuder hat mır eine Tofale Bedeutung. 
Er wird in Oftindien, auf den Molukfen und den Südfeeinfeln 
gewonnen, inden man die Palmen an den auffchiegenden Trie, 

ben anftiht. Mar erhält ein großes Quantım Saft, doch darf 
man den Abzug desfelben nicht übertreiben, follen die Palmen 
nicht gefchädigt werden. Don einer Kofospalme Fan man 
mehr als 250 kg Saft gewinnen, der etwa 50.kg Suder ent. 

‚hält. Näcft der Kofospalme ift es befonders die Dattelpalne; 
die reichlich Suder liefert. Palnenfaft wird in primifiver 
Meife gereinigt, eingedampft und in den. Schalen von Kokos. 
nüffen 'erftarren gelaffen. Er Fommt dann in diefen halb- 
fugeligen Brotfornteen in den Handel, 

Bis im die erften Jahrzehnte des vorigen Jahrhunderts 
fam für Europa ausjchlieglich der Suderrohrzuder in Betradtt;- 
derjelbe Fam als Rohzuder nach England und dem Continent 
und wurde hier raffiniert, oo. 

, „Die Entdedung des Suders in einheimifchen Pflanzen verdanfen 
wir dem Berliner Profefjor der Chemie Andreas Sigismund Marg:- 
graf, der 1242. der Berliner Akademie der Wijenfhaften anzeigt; daf er 
in dern weißen Mangold, der Suderwurzel und der Runfelrübe äuder 
gefunden habe und daß er glaube, daß fi auf diefe Entdedung eine 
einheimifhe Suderinduftrie würde gründen lajjen. ...Eroß vieler Derfuche 
zur Derbefferung der Abjcheidungsverfahren von reinem Suder 'ift- ihm 
das Derfahren nicht geglüdt. Erft, feinem Amtsnacfolger Stanz Carl
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Ahard gelang es, die Schwierigkeiten zu überwinden ımd auf Grund 
richtiger Jdcen die Rübenzuderinduftrie zu begründen. Er erfannte 
nämlid, dafdafür in erfter Kinie cine gute Rübe notwendig fet, und fo 
verfuchte er in den Ichten beiden Jahrzehnten des 18. Jahrhunderts eine 
möglihft zuderreihe Rübe zu züchten. Es gelang ihm, das, und die 
Grundfähe, die er dafür beobachtete, find in allem wefentlichen auch heute 
nod; richtig. So wandte er fi} denn im Jamtar 1299 an Friedrih Wil- 
helm III. mit der Bitte, ihm ein Gut von hinreichendem Umfange und 
geeigneter Bodenbefchaffenheit zu. überlaffen und ihm ein Privileg für 
10. Jahre auf inländiche Sucerfabrifation zu erteilen. Der König 
zögerte nicht, Achard die erbetene Unterftügung zu dem, volfswirtichaftlid, 
ausfichtsvolen YUnternehmen zu geben, er ftellte ihm die Mittel zum Ir 

Fauf des Gutes Cunern in Schlefien zur Derfügung, wo 1802 die erfte 

Rübenzuderfabrif errichtet wurde. Don dem Privifegium fah der König 
ab, um nicht die beftchenden Kolonialzucerraffinerien zu fhädigen. 
Diefe taten ihr möglichftes, um Adhards Pläne zum Scheitern zu bringen, 

englifhe Großhändler fuchten, ihn durd; Angebot großer Summen zu 
veranlaffen, feine Deröffentlihungen ‚über. den. Rübenzuder als unzu- 

treffend amd übereilt zurlidjzunehmen. Unter folhen AUmftänden war cs 
fehwierig, die junge Jnduftrie vorwärts zu-bringen, wozu nicht wenig 
das Dorurteil, day der Rübenzuder doc; nur eine fdhlechte Sorte des 
Kolonialzuders fei, beitrug. Dazu famen aus Sranfreidh Berichte, daß 
man mit Alcchards Derfahren wenig Erfolg gchabt habe und bald begann 

der Krieg mit Franfreich, der mit: feiner Sorge und ot nicht dazu an 
getan war, eine junge, noch unausgearbeitete nduftrie zu fördern und 
dafür Opfer.zu bringen. Sreilidh bradyte der Krieg doch cine vorüber. 
chende Blüte der Rübenzuderfabrifation. Um das: ftolze England an 
feiner empfänglicyften Stelle zu treffen, verhängte Napoleon 1811 über 
fäntfiche Häfen, des Kontinents die Sperre, Watürlidd wurden die 
Kolonialwaren bald Enapp, der Suder erbielt einen Preis von 6coo NMiE, 
fie den Hentner, da lohnte die Juduftrie und wie Pilze fdojlen die 

Fabriken aus der Erde. Lange freilih war der unnatürlihe Suftand 
der Kontinentalfperre nicht aufredt zu erhalten und nady ihrer Auf 
hebung gingen die meiften dentfchen Unternchmungen wieder cin, während 
andere fi auf die Fabrifation von Syrup befehränften. Die Stimmung 
für die Zufunft der Rübenzuderindnfteie war 1818, derart, daß man die 
Anderfabrifation aus Rüben nicht nicht als zeitgemäß betrachtete, 

Külfe wurde der Znduftrie in Frankreich durdy Napoleon. Derfelbe 
fette einen Preis von ı Nil, Frans für die wirflih gelungene Sabri- 
Fation des Rübenzuders aus und hielt jede Bennenhigung in ihrer Ent- 
widlung durdy hohe Eingangszölfe für Kolonialjuder, felbft aus, fran- 
zöfifhen Kolonien ab. Er errichtete Fachfehulen für Rübenfabrifation, 
ordnete den Anbau von Rüben auf großen Ländereien an, erteilte Privie . 
legien und lief auf Staatsfoften einige Sabrifen erbauen. So hatte man 
Mufe, im Reiche Erfahrungen zu fammeln, um eine Reinigung der 
Säfte zu erzielen und, die Derdampfung derfelben ohne Serfetzung aus 
zuführen. So Fam man vorwärts. 1828 waren in Sranfreidh bereits 105 
$abrifen mit 5000 Doppelzentnern Produftion, die 1835 auf 122 Kabrifen 
und 50000 Doppeljentuern gejtiegen mar. 

Die franzöfifchen Erfolge wurden natürlih aud in Deutfhland ber -
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fannt und 1851/35 waren im Deutfchen Sollvereine wieder 17 Fabrifen 
im Betriebe, Unter fdweren wirtfhaftlihen Krifen Fam die deutfche . 
Suderinduftrie doch auch allmählich; auf und fie errang fi) dur; immer 
verbeferte Rüben und immer verbefjerte Apparate ‚fhließlih den eriten 
Plat unter den Nübenzuder. produzierenden Kändern. Aber nicht nur 
die Güte des Kübenbodens in Deutfchland, nicht nur die rege Tätigkeit. 

“unferer Nafchinenindufteie im Erfinnen nener Apparate und die Arbeit 
der Wiffenfhaft und Technif an der Derbefjerung der Arbeitsmethoden 
haben den ungeheuren Auffhwung der Suderinduftrie zu Wege gebracht, 
die Hanpturfahe müffen wir dafür in einem volfswirtfhaftlihen Moment 
fuchen, nämlidy in der Suderftenergefehgebung. Be 

Wir fahen, daß die Rübe veredelt werden Fonnte; es ge 
. fhah das durch forgfältige Kreuzung und fyftenatifche Auslefe 

in Rübenfamen und führte -zu zuderreichen Rüben und guten 
Erträgen. Bevorzugte Nübenforten find 5. DB. die - Quedlin- 
burger, die.fchlefifche, die Jmperialrübe ı. a. Die Rübe braucht 
ein mildes Klinna md loceren Boden und genügende Mengen 
von Kali, Phosphorfäure, und Stiditoffz groß ift der Einfluß 
der Wärme, des Regens und der Bodenfeuchtigkeit auf die je- 
weilige Entwilung des Gewichts und Sudergehalts der Wurzel. 
Eine fette Sahl läßt fich für leteren nicht angeben, er fchwanft 

. zwifchen 8 und 20%,. Während des Wachstuns find für die 
- Sudererjengung frifchgrine, faftftrogende Blätter von Wichtig 

  

Fett, dem in ihnen bildet fih. der Sucer und wandert von 
hier aus durch die ‚Blattftiele in die Wurzel, wo er. aufge: 
fpeichert wird. = 

Mit dem Welfen der Blätter — bei günftig verlanfener 
Degetation um Mitte Septenber — tritt die Reife der Rübe 
ein, und die Suderfabrifen begimmen ihre „Kampagne”, .. Die 
Ernte beginnt, doch ninmmt man bei ginftiger Witterung nicht 
nichr Rüben aus den Boden heraus, als gebraucht werden, 
weil jeder warme Tag die Qualität der Rübe verbeffert. : Die 
Ernte erfolgt durch Handarbeit, wobei die Blätter. mit dem 
oberen Teil des Kopfes mittels eines Hacmeffers abgefchlagen 
werden. Die. Ernte muß beendet fein, bevor dauernder Sroft 
die Rüben im Boden bedroht. Da aber die. Kampagıre der- 
Sabrifen bis tief in den Winter hinein fich erftreft, fo müffen 
die Rüben ımter Bedingungen aufbewahrt werden, bei denen 
fie weder erfrieren, noch in ihrem Aucergehalte wefentlich ge- 
Thädigt werden. Gefrorene Rüben find fchlecht zu verarbeiten 
und liefern namentlich bei fchnellem Auftanen infolge bald cut 
tretender Säuhris fchlechte Säfte. Sür die Aufbewahrung muß 

Ahrens, £ebensfragen, . 4
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man in Rücjicht ziehen, daß die Rübe auch nach den Derlaffen 
des mülterlichen Bodens ein lebendiger Organismus ift, der 
Lebensfunktionen äußert, 3. B. athnıet. Dabei aber fpielen fich 
hemifche Reaktionen ab, die wefentlich auf Koften des Suders 
fih volfjichen. Wärme unterftüßt nun folche Reaktionen, Kälte 
fett fie herab. Man muß daher die Aufbewahrung bei 2—5° 
vornehmen Das gefchicht in „Mieten”; man padt unmittelbar 
nach der Ernte’die Rüben möglichft dicht in Haufen von ge 
ringer Breite und recht großer Länge zufanmen, wobei man 
die Längs- ımd Querfeiten des Haufens fchräg nach oben ver- 

“laufen läßt, fo daß gemwiffermafen die obere Schicht ein Dach 
für das Ganze bildet. Den Haufen det man mit Erde zu, 
die einmal zu fehnelle Abkühlung verhütet, Yanır aber auch dem 
Sauerftoff der Luft den Sutritt zu den Rüben md diefen damit 
das Atmen erfchwert. Die Dice der Erdfchicht hängt von der- 
Witterung ab; man benift fie zuerft auf 50 cm und verftärft 
fie allmählih auf Im. Das ift als Sroftfcnub in der Regel 
genügend, da der Sroft im, mittleren Deutfchland nur felten bis 
I m in das Erdreich eindringt. Einen völligen Schub gegen 
Suderverluft gewährt fie freilich nicht; je länger die Rübe ein 
gemietet bleibt, um fo mehr nimmt ihr Sudergehalt ab, aber 
diefer umabwendbare Derluft wird doch auf das erreichbare 
Maf eingejchränft. . 

Die Rübe beftcht im Mittel aus 4°/, Mark und 96°), 
Saft; der Iehtere enthält 80—95%, Wafler und 15—20%, 
Trodenjubftanz. Diefe fett fi zufammen aus Suder und 
„Nichtzuderftoffen”, die in Sorm vieler organifcher Säuren, von 
Eiweißftoffern und ihren Abbauprodukten, von Setten und Harzen 
in der Rübe vorhanden find. Je nichr davon in den Säften 
enthalten ift, um fo geringer wird die Ausbeute an Friftalli« 
jiertenm Suder. 

Den von Felde und ans den Mieten Fommenden Rüben 
haftet naturgemäß Erde und Schmuuß an; zwifchen ihren Wurzeln 
fönnen Steinchen fiten, die den Machen, fpäter nachteilig 
werden, darım ift eine Reinigung derfelben unerläglic. Die 
felbe findet zunächft in einer Schwenme, d. i. eine aus Sement 
oder Eifer gebaute Rinne, ftatt, die mit einem Gefälle von 
5—9 mm auf das laufende Meter von dem Abladeplab der 
Rüben in die Sabrif führt. Als Schwenmmwaffer dienen die 
Mafd md Abrwäffer der Sabrif. Nach diefer Dorreinigung
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werden die Rüben in Trommel: oder Quirlwäfchen völlig fauber 
genacht, indem fie durch Rührarme einer Welle im Waffer ge 
wendet und gefchlagen werden. Sie gelangen danıı auf ein 
Schüttelfieb zum Abtropfen md darauf zur Serkleinerungs: 
mafchine. Bier werden fie in Schmißel von Ainmenforn ge» 
bracht, die fich nicht fo feft aufeinanderlegen wie flache Schnitte, 
fondern Spielram für das Löfungswafjer lajfer. Der Suder 
wird durch ein Diffufionsverfahren gewonnen. Dasfelbe beruht 
darauf, da gewijje Körper durch eine tierifche oder pflanzliche 
Membran diffundieren Förmen. Bidet mar 3.3, einen Sylinder 

‘auf einer Seite mit einer Schweinsblafe zu, füllt das fo ent. 
ftandene Gefäß mit einer Sucerlöfung und hängt es mur in 
ein bis zur gleichen Höhe mit reinem Waffer ‚gefülltes Glas, 
jo Fam man nach einer gewiffen Seit feftftelfen, daß Ietsteres 
nicht mehr reines Wafler, fondern auch Suderlöfung enthält; 
es ift ein Teil des Sucers durch die Schweinsblafe in das um. 
gebende Wafjer gewandert. Diefe Wanderung findet fo fange 
ftatt, bis die Dichte beider Löfngen gleich if. Erfege ich die 
entjtandene Sucerlöfung durch reines WDafjer, fo wiederholt fich 

der Dorgang, den man als Osmofe oder Diffufion bezeichnet. 
“ Da mr nicht alle Subftanzen zu diefer Wanderung durch die 
Membran befähigt find, die dafür befähigten aber wiederum 
verfchieden fchnell diffundieren, fo ift es mitunter möglich, auf 
diefe Weife eine vollftändige oder teilweife Tremmung ver: 
[chiedener Körper herbeijuführen. . 

Diefe Methode läßt fih auf die Gewinmmg des Sucers 
‚der Rüben übertragen, dem jede NRübenzelle ift ein von Zell 
membranen unfchlofjenes, mit Suder und anderen Stoffen ac« 
fülltes Gefäß, das, in Wafjer gefeht, ebenfo wie bei ımferem 
Derfuch „die Ddiffudierbaren ‘Stoffe aus der Selle in das um 
gebende Wafjer treten lafjen nınf. Sreilich gelingt es nicht, mır 
den Hucer z gewinnen, es treten noch andere Verbindungen 
in das Waffer, auch find duch das Serfchnigeht viele Sellen 
zerfchnitten md geben deshalb ihren ganzen Inhalt ab. Der 
Diffufionsproseß fpielt fich in einer Batterie von 10—12 unter 
einander verbundenen großen Srlindern, „Diffufeuren”, ab, 
it denen der Saft zirfuliert. Man erhält jo eine Löfung, die 
außer Sucder noch vielen Nichtzucer enthält, den man fo weit 
wie möglich entfernen mug. Man bedient fih dazu des Kalte, 
den mar entweder in trockenem, frifch gebraten Suftand oder 
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nit Wafjer gelöfcht als Kalkmilch verwendet. Der Diffufionsfaft 
wird damit gekocht — man bezeichnet das als „Scheidung“ — 
und gleichzeitig wird Kohlenfäure eingeleitet — „Saturation —, 
un den überfchüffigen Kalt, der fihh mit Suder verbindet, ur. 

. Fohlenfaueen Kalk überzuführen. Man erreicht dadurch eine 
weitgehende Reinigung; cs werden Säuren bezw. Salze als 
Kalffalze ausgefchieden, es treten Serfegungen von, Sticitoff 
verbindungen ein, deren Produfte auch ausgefällt werden, Eiweiß: 
ftoffe gerinnen, Sarbftoffe gehen heraus; der Saft wird helfer 
md reiner. In mächtigen Silterprefjen wird derfelbe mur von 
den „Sceidefchlamm”, der zum Düngen verwendet wird, 
getrennt, nochmals mit etwas Kalk md Kohlenfäure behandelt 
und wieder filtriert. Endlich wird er noch einer „Xachfaturation“ 
mit fchwefliger Säure unterworfen, um dei Iehten Kalk zu 
fällen, worauf das Eindampfen des Saftes erfolgt. 

Das Eindampfen nu. mit eimer gewiffen Dorfict, ge 
fehehen, dem beim Kochen mit Waffer zerfeßt fich der Suder 
und zwar um fo leichter, je Fonzentrierter die Löfung ift. Gfeich- 
zeitig mmıf man darauf BYedachıt nehmen, möglichft fchnell und. 
mit möglichft geringen Koften die großen Waffermengen zu vers 
dampfen. In vorzüglicheer MWeife gefchicht das in den Der 
dampfapparateır der Zuderfabrifen. _Diefe beftehen aus drei 
oder vier miteinander verbundenen -ftehenden oder Tiegenden 
großen Keffehr, im denen eine allmählich .fortfchreitende Kons 
zentration des Suderfaftes ftattfindet; mur der erfle Keffel wird 
mit etwas gefpannten Danıpf aeheizt, die übrigen Kefjel er . 
halten die Wärmezuführung durch den bein Abdanıpfen der 
Suderlöftutg entftehenden Dampf, der bei feiner Kondenfation 
gleichzeitig eine Luftverdinnung im vorhergehenden Kefjel her- 
vorbringt, jo daß die Derdampftemperatur in jedem folgenden 
Keffel niedriger wird, Mar erhält fo eine Forzentrierte Suder: 
Löfung, den fogenannten Didfaft;. in demfelben haben fich noch 
Lichtzuderftoffe ausgefchieden, fo daß er noch einmal filtriert- 
wird, worauf er im Dafımım, einem großen Kefjel mit eigen _ 
artig. angeordneten Heizrohren, inter ftarfer £uftverdiünmung zur 

„Sülmaffe* verfocht wird, Diefe enthält bereits Suderfriftalle; _ 
man läßt fie im Buchfche Maifchen ab, große liegende Sylinder, 
in denen fih eine mit Rührarmen verfchene Welle Tangfanı 

- dreht, vermifcht fie mit dem Ablauffyrup von den Sentrifugen 
und dampft im Muftverdinmten Raum inter Iargfamen Rühren
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fertig. Nach dem Abkühlen gelangt die Süllmaffe zu den 
Sentrifugen, in denen der Saft abgefcleudert- wird md die 
Suderkrijtalle gewonnen werden. Der Saft wird dam im einer 
Maifche unter langfaner Bewegung weiter. verdampft und auf 

. Nachproduft verarbeitet, . Es bleibt fchlieglich ein Neftfyrup, 
der als Mielafje bezeichnet wird, Derfelbe enthält nodı viel 
Suder, doch Friftallifiert derfelbe nicht aus; um denfelben zu 
gewinnen, Focht mar die Melajfe mit Kalt oder mit Strontian, 

mit denen fih der Suder zu unlöslichen Derbindiugen ver: 
einigt, fo daß die Nichtzuderftoffe ausgewafchen werden können, 
Der: Suderfalt wird dam mit Kohlenfäure zerfegt md die 
filtrierte Suderlöfung eingedanpft. Der Strontianzucer Fonumt 

ia Kühlräume und wird mit Strontianlöfing übergoffen, dabei 
zerfegt er fi in auskriftallijierendes Strontianhydrat und äuder: 

| Böfung, „die noch mit Kohlenfäure behandelt und dam einge: 
dampft wird. 

Die von den Zudertalt und Suderftrontian abfilteierten 
Nichtzuderftoffe werden eingedampft und gewöhnlic; verbramt, 
wobei Schlempefohle zurückbleibt, die größtenteils aus Pott» 
afche. befteht und darauf verarbeitet wird, 

Der fo hergeftellte Suder ift Rohguder, er if gelb und 
noch mit etwas Syrup durchfenchte. Er wird meift in be 
fonderen Raffinerien durd Auflöfen und Siltration über Kohle 
gereinigt und in weiße Ware überführt, die in den befamiten 
Sormen als Kriftallzuder, Hutzuder, Pilet md Sarin in den 
Handel fommt. Der durch Strontian aus der Melaffe ger 
wonnene Suder ift weiß und fertig zun Derfauf. 

Die Produktion an Rübenzuder 1905/06 betrug in Deutjch- 
land 2170445 t, in Öfterreich-Ungarn 1467700 t, in Srank- 
reich 1019800 t, Belgien 526000 t, Holland 201000 t, Ruf: 
land 1001820 t, Schweden 121000 t, Dänemark 66500 t, 
Nordamerifa 520000 t. Die Weltproduftion betrug an Rüben: 
zuder nınd 7 Millionen Toren. 

Durch; die Brüffeler Konvention find die Suderfabrifen in 
ganz neue Derhältniffe gefommen. . Das Hauptbeftreben richtet 
fich darauf, dem Derbrauch im Inlande zu fteigern, inden auf 
den hohen Nährwert des Sucders hingewiefen wird. Tatfächlich 
hat durch die Herabfegung der Zuderftener der Derbrauc an 
öuder pro Kopf der Bevölferung erheblich zugenommen, dem 
während derfelbe 1902/05 auf 12,5 kg Fan, flieg er im folgen
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den Jahre auf 17,2 kg. Eine weitere Steigerung der Der: 
brauchsziffer wird erhofft durch ausgedehnte Aufnahme von 
Marmeladefabrifation, inden man auf England und Amerika 
verweift, wo ducch den allgemeinen Konfum diefer Produfte 
der Suderverbrauch pro Kopf auf 39 bezw. 35 kg gefommen 
ift. Mair wiünfcht daher für diefe Swede Stenerfreiheit des- 
Snders, um billige Marmeladen zu fchaffen, die beffer als die 
heute bei ums hergeftellten find. Bis jebt nämlich wird dazu 
der fogenannte Stärfezuder verwendet, der zwar nicht fo füß 
und nicht fo rein, auch teurer ift wie Rohrzuder, aber von . 
feiner Steuer betroffen ift und daher für fehr viele Swede ver- 
wendet wird. Der Stärfezuder ift Traubenzuder, wie er fich in 
feften Früchten natürlich findet; wie die Stärke aus Trauben- 
zucer entfteht, fo läßt fie fich auch wieder darin zurücverwandeln, 
und von diefer Unmwandhungsfähigkeit wird ein großer fcch- 
nifcher Gebraud; gemacht, die zu einer dentfchen Produktion von 
100000 Doppelzentier Stärfezuder md 500000 Doppelzentner 
Stärfezuferhonig führt. oo: 

Die technifche Gewinnung des Tranbenzuders gefchieht 
durch Kochen von Kartoffel- md Maisftärte mit verdinnter 
Scwefelfäure. Alan nimmt gewöhnlich 100 kg Stärfe und 
eine Löfung von 5—4 kg Fonzentrierter Schwefelfäure in 200 
bis 250 kg Waffer. Die Spaltung der Stärke wird in mit 
Bleiplatten ausgelegten Holzbottichen ausgeführt, im die zuerjt 
die verdünnte Säure gebracht und durch Danıpfe oder Beiz 
[chlangen zum Kochen erhißt wird. Im die fiedende Slüffig- 
feit läßt man daranf die mit Waffer zur Milch angerührte 
Stärfe jo einfließen, daß das Sieden nicht unterbrochen wird 
und feine Derkleifterung der Stärke eintritt. Alan Focht etwa 
5 Stunden; die Überführung der Stärke in Traubenzuder ift 
feine vollftändige, es bilden ficdh nebenbei noch andere Zuder- 
arten md Dertrine. Schneller fommt man zum Sic, warnt 
man die Spaltung in Fupfernen Drudkejfen bei 2—5 Atmo- 
[phären vorinmt. Nacdı beendeten Kochen wird die Schwefel 
fäure durch Sufah von Kalfmilch oder gefchlänmter Kreide ab- - 
geftumpft; nad 24ftindigem Stehen wird ‚die Slüffigfeit von 
dent Gypsmicderfchlage abgehebert ud diefer durch Silterpreffen ° 
gedrückt, Die Stüffigkeit wird über Kuochenfohle entfärbt und 
hr zwei Abfcnitten eingedampft; mar „verdampft“ ir liegenden 
Derdampfapparaten oder wegen des reichlich fi ausfcheidenden
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Gypfes in Überriefelingsapparaten — 50—50 U-förmig ver 
bundene Röhren, die innen mit Dampf geheist werden, über 
welche der Saft aufen herabriefelt — auf Didjaft, läßt den- 
felben erfalten, filtriert den ausgefchiedenen Gyps ab und Focht 
in Dafum zur Süllmafje, die. in Pfammen zu einer fein 
friftallinifchen, weißen bis gelben Mafje erftarrt. 

Der Stärfezuderfyrup wird im ähnlicher Weife bereitet, 
tur verwendet mar weniger Säure und unterbricht dem Koch 
prozeß fchon zu einer Seit, wo der Dertrinegehalt dein Dertrofe: 
gehalt mod überfteigt. 

Die Stärke, 

Sucht der Kartoffel. Fabrikation der Stärfe. Weizenkleber. Mondamiı. 
Reisftärfe. Sago, Tapiofa. Kartoffelfago. 

Für Deutfchland ift der wichtigfte Rohftoff für die Sabri- 
fation der Stärke die Kartoffel, die MWurzelfnolle von Solanum 
tuberosum, die aus ihrem Beimatlande Peru zuerft in dei 
Jahren 1560/70 nad Spanien gebracht wurde. Zn Deutfch 
land begann die Kartoffellultur im Dreißigjährigen Kriege und 
wurde fpäter durch Sriedrich den Großen allgemein verbreitet. 
Heute fteht Deutfchland mit einer mittleren Produktion von 
250 Millionen. Doppelzentner Kartoffeln ar der Spite der Erd» 
äpfelbauenden Länder. Don dieferr werden verwendet 

zur Saat . . . 15% 
n Stärkefabritation ...5,5—4 9), 
„ Spiritusfabrifation. -.. 6,0—6,5 °/, 
n. Speifezweden . . .17—18°, 
„ Diehfutter. . . ...48%% 

-„ Säunisveruft . ... 10 Yo 
Die Kultur der Kartoffel erfordert einen tief geloderten 

Boden und gute Düngung, da die Kartoffel den Boden. viel 
Kali, Phosphorfäure und Sticjtoff entzieht; da fie von allen 
Kulturpflanzeit anı wenigfterr Wafjer verdunftet, fo Fann fie mit 
wenig Bodenfeuchtigfeit ausfommen und gedeiht noch auf. ge 
ringen Sandböden; fehmwere, feuchte Bodenarten find nicht für 
Kartoffelban geeignet. Die meiften und ftärfereichften Kartoffeln 
liefert bumofer, tiefgründiger Cehmboden mit Mergeluntergrund.
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Anhaltende Nräffe ift der Kartoffel gefährlih, da diefelbe die 
Naffänle hervorruft, eine Jnfektionskranfheit, die durch Butter: 
fättrebakterien entfteht. Die Krankheit, die auch beim Auf- 
‚bewahren die -Kartoffelr befällt, befteht in einer Auflöfung der 
die Sellen verfittenden Jnterzellularfubftanz und fchlieglich auch 
der Sellwände zu einer fchleimigen Slüffigteit. Gute, ftärfereiche 
Kartoffel werden am ficherften aus ftärfereichen Sorten gezogen, 
die auch am beften Krankheiten widerfteht; für die Ausbeute 
an Stärfe und auch für die Aualität derfelben ift wefentlich- die 
Kartoffelforte und ihr Neifezuftand. Der Gehalt der Kartoffel 
an Stärke ift verfchieden; es gibt Sorten, die nahe an 50°, 
Stärfe enthalten Fönnen, andererfeits aber auch folche, die mur 
10—11%/, Stärkegehalt haben. Beim Aufbewahren erleiden 
die Kartoffel eine Derminderung ihrer Stärke infolge von Der- 
dremmmng derfelben. zu Kohlenfänre und Waffer durch Atmung. 
Gerade wie bei den Hüben, muß mar diefe Kebenstätigfeit der 
Kartoffel nadı Möglichkeit eindänmen, dadurch daß mar deir 
Sutritt der Luft befchränft. Man bringt deshalb die Kartoffeln 
in ähnlicher Weife und nach denfelben Grundfäßen wie die 
Sucderrüben in Mieten; aber auch dt diefe ift der Kagerungs- 
verluft groß, beträgt er doc; int Durchfchnitt 249], der Gefamt- 
mafje und der Nährfubftanz. Um die großen Derlufte, die all« 
jährlich duch Säufnis an Kartoffeln entftehen, zu vermeiden, 
und um einen Negulator zwifchen guten und fchlechten Ernten 
zu haben; ift der Derfuch: gemacht worden, die‘ Kartoffeln zu 
trocnen und fo als Konferven aufzubewahren. Die Derfuche 
haben zu entfchiedenen Erfolgen geführt.‘ Die Kartoffeht werden 
in Scheiben von 5—4 mm Dice gejchnitten oder in Schnißel 
zerlegt und dann durch niit Luft ftark verdünnte Heisgafe unter 
fortwährendem Umrühren getrodhet. Die Kartoffeln bleiben in 
der Sarbe tadellos md find unbegrenzt haltbar. Sie quellen 
in Baltenı Wafjer leicht auf und find zu allen Sweden wie die 
frifchen Kartoffeln zu verwenden. . i “ BE 

Die Gewimumng der Stärke aus den Kartoffeln ift eine an 
fi einfache, mechanifche ©Operation; die Kartoffeln werden. ge 
walchen und gelangen dam 'zu den Reiben,  Diefe haben die 
Aufgabe, die Sellenwände der Kartoffel zu zerreiben, fo daf der 
Inhalt der Selfen heraustreten Fanırz - je vollfonmener: diefe 
Aufgabe gelingt, um fo größer ift die Ausbeute an Stärke, Jin 
dem dentfchen Kartoffelftärfefabrifen finden wir zwei Arten von



  

. ‚Stärfe,    Serkleinerungsapparaten: die ‚Reiben, welde die Kürdsifchr hi 
Brei verwandelt und die Breimühlen, welche das Abi: LE nuche® 
dem davon durch Sicbe das Sruchtwaffer nebft darin befi;Nicher. 

. Stärke abgetremt ift, weiter zu zerfleinern habeı. :. Die Stärte” 
wird durch Wafjerbraufen auf Sieben ausgewafchen, wobei 
häufig Biuften zur Anwendung fonmen, welcdte über den 
Kartoffelbrei hingleiten und das Auswafcen der Stärke unter 
fügen. Die von dem. Sieben abjliegende Stärfenilchh enthält 
noch beträchtliche Mengen von Safern, die durch; die Siebplatter 
durchgedrüct find und num das Abfegen der Stärke erfchweren; 

mar fchiet fie deshalb noch einmal über ein Seinfieb, worauf . 
fie in vieredfige, gentanerte, zenientierte Abfabfäften gelangt, in 
‚senen fie AO—I2 Stunden bleibt. Wach: diefer Zeit hat fi 
die Stärke abgefett und das Sruchtwaffer. wird entweder ab- 
schebert oder durch Sichen von Stopfer, die in einer Seiten 
wand ir verfchiedener Höhe angebracht find, abfliegen gelaffen. 

Statt der Abfatfäften wird vielfach auch die Trenmug der 
Stärke vom Sruchtwaffer durch das Sluterr oder Ainnenfyften be» 
wirft. Die Stärfemilch gelangt dabei aus einem Derteilungs: 
fajten auf lange, fchmale, flache Aimtern mit ganz fchwachen: 

= Gefälle, auf denen fich die Hauptmenge der Stärfe abfett, 

  

während das Sruchtwafjer mit dei leichter verumweinigenden 
Safer und den Heinen Stärfeförnchen im Abfabkäften läuft. 

Diefe Rohftärfe gelangt num in Bottiche, in deren Mitte 
an fenfrechter Welle fich ein hoch und tief einftellbares Rühr- 
werk nit Rührarmen befindet; hier rührt man fie mit Weafler 
auf.ımd läßt das Rührwerk zur guten Durchnifchung einige 
Seit gehen. jımerhalb 6—IO Stunden febt fich. die Stärke 
dam ab und war tritt Schichtenbildung nach den fpesififchen 
Gewicht ein. Su unterft feen fich. Sand und die großen Stärke: 
törner ab, danır folgt eine Schicht reiner, guter Stärfe, auf die 
fich die fogen. Schlammfchicht - aus leinförniger Stärke. mit 
Safer, Eiweißfloden ufw. auflagert. Nachden das überftehende 
Wajfer. abgelaffen ift,. wird die Schlammfchicht. mit Oafjer auf 
gerührt und durch eine feitliche Schlammfufe abgelafien. Darauf 
wird die. untere Stärkefchicht nochntals mit reinem Wafjer durch 
gerührt, abfegen gelaffer and abgefchlemnt. 

Die mur im Bottich verbliebene. Stärke ift für die Sabrifen, 
die mir naffe Stärke fabrizieren, das Endprodukt, das aus 
geftochen und in Säde verpadt wird, Soll die Stärke getrochret



58 . ° ‚Stärfe, 

. werden, jo wird fie in Sentrifugen, deren Tronmtel mit feinften 
Barchentgewebe ausgelegt find, ausgefchleudert und dann ent: 

“: weder auf flachen, über Dampfheizröhren ftehenden, mit Sad. 
leimvand befpannfen Horden im gut ventilierten Räumen langfanı 
getrodtnet; oder man bedient fi} eines Tuches ohne Ende. Ein 
Doppeljegelleinentuch von 15—20 m £änge und I—1!/, m 
Breite läuft über zwei Holwalßzen Fontimuirlich herum; folcher 
Tücher fnd 15—20 übereinander fo angebracht, daß alfe mm 
geraden Bänder von linfs nach rechts, alle geraden von rechts 
nach links laufen. Die forgfältig zerfleinerte Stärke wird oben 
auf Tuch 1 Iinfs. aufgegeben, wird .nadı rechts transportiert _ 
md fällt, am Ende auf das etwas vorgerüdte Tuch 2 und 
wird jo allmählich über alle Tücher geführt, durch welche er 
wärnte Euft freicht. 

  

Abb, ı Schnitt dur ein Weizenforn, a , Samenfchale. b Kleberfhicht. 
c Keimting, e Wurzelfeim. f. Blattfeim. g Keimblatt (nad Oft). 

Die Aücftände der Kartoffeht heißen Pülpe und dienen 
als Diehfutter. 

Erheblich fhwieriger geftaltet fich die Gewimmng der 
Stärfe aus Körnerfrüchten, von denen die ans Weizen die 
wichtigfte ift. Die Schwierigfeit erflärt fich aus dem anatomifchen 
Bau des Getreideforns (Abb. I). Während bei der Kartoffel die 
ftärfeführenden Sellen unmittelbar unter der Oberhaut liegen 
und nad Serreißung derfelben und der Hellhäute frei zum Aus 
wafchen daliegen,, finden wir bet den "Getreideförnern zwifchen 
Samenfchale und ftärfeführenden Sellen eine Schicht von recht 
edigen Sellen, die mit einem Förnigen Inhalt gefüllt find. 
Diefer heißt Kleber. und ftellt ein Gemifch von Eiweißftoffen 
dar, die mit Waffer eine graue, Hebrige. Majje bilden und da 
ber das Auswafchen der Stärke erfchweren. 

Yach den fogen. Ballejchen. Derfahren, ielches fich für
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Hleberarmen Weizen ciguet, wird derfelbe in ajjer eingequollen, 
bis die Körner aufgeweicht find; die auf der Oberfläche fchwinmen: 
den tauben Körner, Raden u. dergl. werden abgefhöpft und 
das Quellwafjer wird mehrfach erneuert.- Läßt fich das Korn 

„leicht zerdrüden, fo wird das Wajjer entfernt, abtropfen gelafjen 
und das Getreide zwifchen Walzen zerquetfcht, ohne daß die 
Stärfezelfen zerriffen werden. Die zerdrücte Maffe wird darauf 
mit Wafjer zu einem Brei angerührt und mit früher erhaftenem 
„Zanerwafjer“ vermifcht. Bald zeigt das Auftreten von Kohlen: 
fäurebläschen den Eintritt einer altoholifchen Gärung, die nach 

. einiger Zeit in eine faure übergeht. Es entftehen Eiiig-Propion 
. BSutterfäuren, die dert Kleber Töfen. Nach 10—12 Tagen im 
Sonmer, nadı 20 Tagen im Winter bededt fi} die Oberfläche 
der Slüfjigfeit mit einer zufammenhängenden Schimmeldede, 
‚worauf die Reaktion fofort unterbrochen werden muf, um den 
Eintritt einer fauligen Gährung zu vermeiden, welche Kleber 
und Stärfe angreifen ud im fchleimige Mafien verwandeln 
würde, Das Sanerwafjer wird abgelaffen und die Stärke ii 
Wafctrommeln ausgewafcen... Bei diefem Derfahren geht der 
Kleber verloren; da derfelbe aber ein wertvolles Nahrungsmittel 

° darftellt, fo fucht man ihm durch eine andere Arbeitsweife auch 
zu gewinnen. Ulan erreicht das, wenn man entweder Weizen: 
mehl mit 409%, Wafjer in einer Knefmafchine zu einem zähen 
Teig fnetet, der /,—I Stunde fich felbft überfafjen bleibt, da- 
mit der Kfeber genügend quillt. Der Teig wird danır auf einer 
fannellierten Unterlage durch eine hin und her gehende Walze 
unter Draufbraufen von Wafferftrahlert bearbeitet, wobei die 
Stärfemilch. abflieft und der Kleber zurücbleibt. Derfelbe Er- 
folg wird erzielt, wenn man das Weizenmehl, ohne es erft in 
Teig zu verwandelt, in Anrührung mit Wafjer in Sentrifugen 
bringt, in denen eine, Trommung in Nohftärfe und, Kfeberbrei 
erfolgt. Die weitere Derarbeitung der Meizenftärke gleicht der 
Kartoffelftärfe, mur ift die Trodmung viel vorjichtiger auszu- 
führen, da eitt Feiner Klebergehalt die Neigung zum Derfleiftern 
erhöht. Die vorgetrocnete Stärke fchlägt man in Papier und 
Ihnürt dasfelbe feft zu; während des folgenden Trodnens zieht 
lich ‚die Maffe zufanmen und zerfällt zuleht vom Mittelpunkt 
aus ftrahlig. Diefe Form ift als Strahlen und Kryftallftärte 
befonders gefchätt. Sie ift aber Feineswegs als Charafteriftifium 
für Weizenftärfe anzufchen, dem die Kartoffelftärfe ninmt, die-
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felbe Sorm ar, wen mar ihr ür feuchten Suftande etwas 
Derxtrün beimifcht ud fie dann ebenfo frodnet wie Weizenftärke. 

Das als Mondamiı viel gebrauchte Präparat ift Mais» 
ftärfe. Das Maäistorn enthält die Stärfeförner feft verfittet 
durch Eiweißförper, die aber verfchieden find von denen des 
Weizenklebers md von diefen durch leichte Löslichkeit in fehr 
verdünnter Kaltlange ausgezeichnet if. Sur Derarbeitung des 
Mais auf Stärfe werden zwei Wege eingefchlagen. Bel dent 
einen Derfahren wird das Maisforn zunächft der Länge vadı 
von der breiten ach der fpigen, feimführenden Seite gefpaltert 
und fo der Keim, der groß md ölreich ift, abgetrennt. Bei 

dem’ zweiten Derfahren wird das nicht entfeimte Korn 60 Stunden 
lang mit 2/,—1/,%/, fchwefliger Säure verfehtem Wafjer von 
60° geweicht und gequetfcht, wobei Schale und Kein nicht zer« | 
Heinert werden. Der fo entftandene Brei wird tt Separatoren 
mit fertiger Stärfemilch behandelt, wobei fich. eine Trenmurg 
der einzelnen Beftandteile vollzieht, indem die Schalen. oben 
fchwinmen, worauf die Keine folgen. Beide werden abgefchöpft, 
die Keime auf Maisöl gepregt und die Preßrüdftände md 
Schalen als Dichfutter verwendet. 

Die ftärfeführenden Anteile werden dann auf Mahlgängen 
naß vermahlen und über Siebe geführt. Aus der rohen Stärke 
milch fd mu zunächft die Eiweißftoffe zu entfernen. Das 
gefchicht, wenn der Keimling mechanifch entfernt war, durch 
Sufat; von Yo PJoiger Natronlauge; wenn nach dem fchwefligen 
Säure-Derfahren gearbeitet war, durch weiteren Sufab ganz 
verdünnter fehwefliger Säurelöfung. Die Stärfemilh gelangt 
anf Sluten, auf denen die Stärke fich abfest, während die Eiweiß: 
ftoffe mit den Waffer abfliegen; dasfelbe geht durch Silterpreffen 
zur Gewinmung des „Hhutens"., War nit Natronlauge ge 
arbeitet, fo wird aus der alfalifchen Köjung das Gluten durch 
Säure gefällt, filteiert, getrochtet md mit oder ohne Sufat 
von Schalen (Mlaisfleie) zur Sütterung verwendet. 

Der Reis ift an reichften an Stärfe,..er enthält davon 
72—80°/,, aber er ift anı fchwierigfien zu verarbeiten, weil 
die Heinen, dicht aneinander gelagerten Stärfeförner durch Eiweiß 
und Pflanzenfchleim feft zufanmengefittet find. Sur Stärkefabrir 
Fation, wird it der Regel mur der in den Reismühlen bei der 
Tafelreisfabrifation abfallende Bruchreis verwendet. Derfelbe 
wird dir Behältern aus Hol: oder Senentmauerwerd mit



    

  

Stärke. 61 

0,5— 0,5%/,iger Natronlauge gequolfen. Die Lange wird danız 
abgelafjen und die Eimeifftoffe, die in Löfung gegangen find, 
durch Säuresufaß abgefchicden. Diefelben Fonmen inter dem 
Lamen „Energin“ in den Handel. Der gequollene Reis wird 
zwifchen Mühlfteinen mit 0,5—0 ‚5'/oiger Natronlauge zerrieben 
und die Stärkemilch den "Sieben md Zentrifugen zugeführt. 
Schleudern und Abfeenlafien muß nach dem Anrühren mit 
frifchem Waffer und etwas Kauge mehrmals wiederholt, werden, 
um aus dent Kleber noch Stärke zu gewinmen und diefe vor 
den Eiweißftoffen‘ zu befreien. Die dabei abfallende proteinreiche 
Stärke wird als Dichfutter, namentlich für Schweine verwendet. 

Erwähnt fei.noch wegen feiner eigenartigen Bereitungs- 
‚ weife der Sago. Der Sago ift Palmenftärke, die in Dftindicı, 
Weftindien, Brafilien und Auftralien aus dem Stanımmarfe von 
Palmen, nachdem diefelben eine gewiffe Höhe erreicht haben, 
gewonnen wird. Die Palmen werden in Stücke zerfAitten, 
gefpalten, das Mark herausgenommen und nach dem Zerftoßen 
wie bei uns die Kartoffehr behandelt. Die gereinigte und ges 
trodnete Stärke wird dann mit etwas Waffer angerührt und 
durch Siebe gedrüdt, von denen fie in Tropfen auf heife, mit 

" Sett beftrichene Platten fällt; dadurdı. werden die Stärfetropfen 
rafch getrocdnet, gleichzeitig aber oberflächlich verffeiftert und 
teilweife in Dertrin verwandelt, wobei fie das eigenartige Aus 
fehen der Sagoftärfe erhalten: Die braune Sarbe des Sago 
rührt von gebraten äSuder oder von Bolerde her, die rote, 
Sarbe ftanınıt von einem Palntenfarbftoffe. 

. In derfelben Weife wird aus Maranta- und Cafjavaftärfe 
die „Tapiofa” und aus Kartoffelftärfe der „inländifche” oder 
„Kartoffelfago” hergeftellt. 

Stifcherhaltung und Konfevvierung von 
Kcbensmitteln, — 

pöfelt des Sleifhes. Behandeln mit Borfäure, fdywefliger Säure, Kluor- 
wafjerftoff. Sormaldchyd. Salizyljäure. Erodnen von Sleifh. Würfte. 

Konfervierte Nülh. Hatmafer-Mildh, Trodnen der Gemüfe. 

Die meiften Nahrungsmittel find im natürlichen Suftande 
einer baldigen Deränderung unterworfen; als gute Nährböden 
find fie verlodend für alle möglichen Pilze und Bakterien, die.
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ihr Serftörungswert an Eimeißftoffen, Kohlenhydraten und 
Setten prompt erfüllen. Sleifct verändert die Sarbe und zeigt 
nach Furzer Seit die deutlichften Seichen des Derderbens, Milch 
wird fauer und ihre Eiweißftoffe gerinnen, Fette md Ole werden 
ranzig md dergleichen mehr. Der Wunfd; ift begreiflich, die 
Mirfung der Mikroorganismen auf die Nahrungsmittel ein 

‚sufchränfen, diefelben länger frifch zu erhalten md durch des. 
infizierende Sufäße vor der Serfeßung zu fchüben. Es fragt 
fih mır, ob fich diefes Ziel erreichen läßt, ohne dadurch den 
genicgenden Organismus in irgend einer Weife zu fchädigen 
oder die Nahrungsmittel zu entftellen md nıinderwertig zu 
machen. Es fan fich da um zwei Aufgaben handeitz it dem 
einen Salle wird man danadı ftreben, die Nahrungsmittel un« 
verändert in ihrer äußeren Sorm gegen Infektion zu fdyigen, 
indem man fie mit fänniswidrigen Subftanzen vermifcht oder 
überzicht, im anderen Salle wird man diefelben einer ver: 
ändernden Behandlung unterwerfen, die die Angriffe der Mikro: 
organismen michr oder weniger ausfichtslos macher. 

Betrachten wir zumächft den erften Fall und zwar in feiner 
Anwendung auf einige der wichtigften Nährmitte. Wir haben 
früher feftgeftellt, daß das Sleifch von dem Augenblic® des 
Todes des betreffenden Tieres an Veränderungen unterliegt, die - 
fich namentlich im Sonmter auch äußerlich durch Derfärbung 
und üblen Geruch bemerfbar machen. Man Fan indefjen 
diefem Serfehungsproseß vorbeugen bezw. ihn hinansjchieben, 
indent man das Sleifch „pöfcht”, d. h. mit Salz und zur Er 
haltung der roten Sarbe mit etwas Salpeter behandelt. Es ift 
feftgeftellt. und durch viele Erfahrungen aus dem täglichen Leben 
beftätigt, daß die Heinen legen der genannten Salze auch bei 
häufiger Anwendung Feine gefundheitlichen Nachteile mit fich 
bringen. Sreilich verliert das Sleifch mehr oder minder feinen 
Wohlgefchmad und eine nicht ummwefentliche Menge von Eimeif: 
ftoffen md Ertraftjtoffen geht in die Pöfelflüffigkeit. Anders 
ift es bei einer Reihe von anderen Salzen, die zur Stifcherhaltung . 
herangezogen find, wie die Borfäure und borfauren Salze, - 

- fAwefligfaure und fhiorwafferftoffiaure Salze, Sormaldehyd, 
Salizylfänre, Wafjerftoffiuperoryd und Sarbftoffe. Gehen wir 
dicfe Derbindungen in bezug auf ihre Anwendung zur Erhaltung 
von Nahrungsmitteln duch, fo treten uns verfchiedene Er: . 
fcheimungen entgegen. Man hat .‚Borfäure in Sranffurter



  

  

Konferven, 63 

Würftchen, in Krabben, in amerifanifchem Pöfelfleifch, fehr viel: 
fach in Margarine u. a. gefunden und feftgeftellt;, daß diefelbe 
auch in das Sleifch hineinwardert, wenn mar dasfelbe zur Ab- 
haltung von Pilzfeimen mır damit bededt. Diefe Borfäure läßt 
fich nicht mit Waffer fortfchaffen, kommt alfo mit in den Der- 
dauungsapparat. ft fie hier fchädlih? Die Antwort darauf 
lautet verfchieden; während von vielen Sorfchern nach ihren 
Unterfuchungsergebniffen Heine Mengen Borfäure auch nadı 
längerem Semi feine nachteiligen Solgen zeitigen, Haben andere 
frankhafte Erfcheimmngen feftgeftellt, fo daß die Wirfung der 
Borfäure . individuell verfchieden zu fein fcheint. Aber fie hat 
noch andere bedenkliche Seiten. Sie vermag in Bleineren Dofen 
nicht desinfizierend zu wirken, aber den Säufntisgeruch, der beim 
Steifch das ficherfte Seichen beginnender Serfegung ift, zu Ant 
fang zu verdeden; ferner erhält fie das Sleifch länger waffer- 
haltig ımd gibt demfelben den Anfchein einer größeren Saftig- 
keit und Stifche, als der Daner feiner Aufbewahrungszeit ent- 
fpriht. Es find alfo Täufchungen des Augenfcheines durch 
Borfänre leicht möglicdy und diefe müffen im. reellen Handel 
ausgefchloffen werden. Bei der Anwendung. von Borfäure zur 

:"Konfervierung der Milch hat man die Beobachtung gemacht, 
daß ein derartiger Sufab zwar die Milch vor dem Gerimmen 
bewahrt, daß er aber ihre Zerfegung nicht hindern Fonnte, 
Schon diefe Gründe genügen, um von einem Sufab von Bor- 
fäureverbindungen zur Srifcherhaltung von Nahrungsmitteln 
abzufehen. 

Eine außerordentlich große Derwendung fand die fhweflige 
| Säure und ihre Salze, fie fpielte ihre Hauptrolle beim Had- 

und Schabefleifch, ferner wurde fie für Wurft, Geflügel, Wild: 
pret, Sifche, für eingemachte Srüchte und Gemüfe verwendet, 
Bet den vielen Unterfuchungen gerade des Hadileifces ergab 

‚ fih vor allen, daß die Hauptwirfung der fdhwefligen Säure in 
‚ der Erhaltung des roten Blutfarbftoffs, des Hämoglobins, liegt, 

wodurch das tadellofe frifche Ausfehen erhalten bfeibt, während 
die Serfehung des Sleifches Feineswegs aufgehoben zu werden 
brand... Es ift alfo hier auch eine Täufchung des Faufenden 
Publifums Teicht durchzuführen. Schon diefer Umftand würde 
ein Derbot der fchwefligen Säure vechtfertigen, aber es ift 
ferner nachgewiefen, daß freie fchweflige Säure und ihre fauren 
— die neittrafen weniger — Salze gejundheitlich nicht einwand-
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frei find, inden fie Efelgefühl, Magendrud oder fchmerzen, Er 
brechen und Durchfälle veranlaffen Fönnen. 

Die neuerdings unter verfchiedenen Namen wie Chryfolein, 
Chomar, Remarkol u. a. empfohlenen Stifchhaltungsmittel für 
Steifh, Mil, Butter, Margarine find Sluorwafferftofffalze, 
namentlich Shtornateium.  Diefelben rufen felbft in Fleiner 
Alenge direkte Dergiftungserfcheimurgen hervor, fo daß fie auf 
feinen Sall zu verwenden find. Dasfelbe gilt vom $ornialdchyd, 
der in Dampfform in befonderen Schränfen und auch in wäfferiger 
£öfung auf Sleifch, Wurft uf. einwirken gelafjen wird; in 
England und Amerika wird er auch zur Konferviermg von 
Milch verwendet, doch dürften fich folche Sufäbe in wirffanter 

. Menge fchon wegen des fcharfen Geruchs und eigenartigen 

Gefchmads verbieten. Keinem Zweifel unterliegt es, daf 
Sormaldehyd auch in Feinen Mengen die Gefundheit beein 
träcttigt. And; Wafferftofffuperoryd, das ar fit harmlos ift, 
ift infolge feier leichten Abfpaltung von Sauerftoff zur Srifch- 
erhaltung von Sfeifh, Milch md anderen Nahrungsmitteln 
herangezogen, hat fich aber nicht bewährt. "Dagegen ift die 
Salizylfäure mit Erfolg zur Konfervierung von namentlich alfo: 
holifchen Getränken und Sruchtfäften verwendet worden, aber 
fie ift mummehr auch verboten, weil man fie nicht für einwand- 
frei gehalten hat. 

Natürliche und Fünftliche Sarbftoffe werden - vichfach zum 
Derfchönen der Sarben von Sruchtfäften, Dein, Wurf, Butter, 
Margarine ı. a. verwendet, um denfelben die vom Käufer ge 
wünfchten Sarbemmianzen zu geben. So verwendet man für 
Wurf 3.3. Carnıin md die Anilinfarben Suchfin und Eofin, 
wobei die Wurft die Sarbe behält, für Butter und Margarine. 
Cureuma, Safran, Gelbhoß, Buttergelb ufw. Da die Sarbfloffe 
äuferft intenfive Särbungen geben, fo find davoit mir gas 
geringe Mengen erforderlich, die gefundheitlich Feinerlei Be 
denken unterliegen; der einzige Einwand, der gegen Fünftliche 
Särbungen gemacht werden fan, ift, da fie zur Täufchung 
Deranlaffung geben und älteren Waren ein feifches und ei 
wandfreies Ansfehen verfchaffen Fömten.: 

Der zweite Salt, bei welchen es jich darımt: handelt, die 
Nahrungsmittel eine Deränderung durdmachen zu fajjen, die fie 
vor Säulnis und Derwefung fehügt, mu die Bedingungen für 
faure und fanlige Gährmg ausfchliegen. Steifch jeder Akt,  
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Stärfe, Kartoffeln, Gemüfe faulen mır in der Wärme, bei Zu 
tritt von Kuftfauerftoff, bei größeren Waffergehalt und bei 
Gegenwart von Pilzen und Bakterien bezw. von bereits in 
Serfegung befindlichen Sernenten. Man muß fie deshalb nach 
Möglichkeit vor jenen Saftoren fchüßen. In eriter Einie Hilft 
dafür ein geeigneter Trodenproseß, da die Pilze und Bakterien 
nur auf feuchten Nährboden gedeihen; Sleifch, "Kartoffeht, 
Stärfe und viele andere Nahrungsmittel für Nlenfh und Tier 
lajfen fich durch Entwäfjerung auf einen beftimmten Seuchtigkeits- 
gchalt für unbeftimmte Zeit konfervieren, ohne dabei an ihrem 
"Nährwerte irgend etwas einzubüfen. Das Trodnen von Sleifch 
geichicht fo, daß dasfelbe in langen Stücken aufgehängt und 
durch Wind und Some vorgetrodnet wird, worauf es zur 
größeren Haltbarkeit noch fünftlich weiter getrodnet werden 
fan; auc rein Fünftliche Derfahren werden angewendet. Bei 
uns, wo wir genügend frifches Sleifch zur Verfügung haben, 
haben fich die Trodenpräparate wie Sleifchpulver, Carne pura 
und andere nicht eingebürgert. Bäufiger find oft weite Sce- 
fransporte von frifchen Steifh, die in ganzen gefchlachteten 

'. Tieren, WII, Dögeln ufw. Iediglich durch niedrige Temperatur 
fonferviert werden; fo gehen regelmäßige Transporte von 
namentlih Bammeln von Neufecland nad Brafilien. — eine 
Reife von adıt Wochen und Fonmen frifch wie eben gefchlachtet 
an. Auch von England wird frifches Sleifch nach Südanterifa, 
von Nordamerifa wohl auch nacı europäifchen Häfen gefandt. 
Das Sleifch braucht zur Derwefung eine gewijle Temperatur, 
die oberhalb von etwa 89°C, liegt. Es ift ja befannt, dag 
man durch Eisfühhug Sleifch einige Zeit erhalten fanıı. Bei 
den Schiffstransporten hat man natürlich großartigere Ein 
richtungen, große Kühlhallen, die nit Kältemifchungen oder 
Derdunftung von Fonzentrierten Gafen gleichmäßig auf 00 und 
darunter 'abgefühlt gehalten werden. Die Sleijchftücke mäjfen, 
wie alfe durch Kälte Fonfervierten Nahrungsmittel, Tangfanı auf: 
getant werden, um fchnelle Säulnis zu vermeiden. Konfervierung 
des Sleifches findet auch ftatt, wenn man die auf demfelben 
befindlichen Bakterien tötet und dan dafür forgt, daf die Kuft 
mit ihren vielen Mifroorganismen nicht nıehr ar das Sleifch 
heranfann. Am gebräuchlichften ift es, das Sleifch zu erhiten 

amd dann fogleich im Tuftdicht zu Ichliegende Büchfen zu bringen. 
Durch das Erhigen fterben die Keime und gleichzeitig gehen die 
PP
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löslichen Eimweißftoffe, ‚die beften Nährmittel der Säulnisbafterien, 
in geronnenen ımlöslichen Suftand über. Endlich Fann man 
Sleifch dadurch fonfervieren, daß man es räuchert. Das „HYaudy- 
feifh" — Ochfenfleifch, Odhfenzunge, Scinten, Sped, Gänfe 
bruft — wird in Holrauc gebracht, wodurch dasfelbe gleich. 
mäßig ausgetrochet wird und die Keinte durch die aufftrönenden 
teerigen Serfeßungsprodufte getötet werden. Dielfach ficht man 
auch von der Bemukung von .Boßrauch ab und arbeitet nad} 
einem Schnellverfahren, indem man die Sleifchwaren, befonders 
Rohmürfte, in Holzeffig legt oder mit Holzteer Beftreicht und ar 
einen zugigen Grt zum Abtrocdien hängt; oder. indent. man 
Steifh (nicht Würfte) erft. in Kochfalzlöfing legt und dann 
längere oder Fürzere Zeit in eine Abfochung von Glanzruß, 
wie er fi in.jeder Eije bei reiner Holsfenerung anfeßt. 

. Ein furzes befonderes Wort fei noch den Würften ge 
widmet. art bereitet fie einerfeits, um frifches STeifch, welches 
nach dem Schlachten nicht gleich verwendet werden Fanrı, als 
Dorrat aufzubewahren, dann aber auch, um die für fich allein 
nicht zufagenden Schlactabgänge (wie Blut, Leber, Lunge, Kers, 
Gehirn .ufw.). durch Dermengen mit Befferem Steifch, Sett und 
Semwärzen jhmadhafter zu machen. Die Heingehadte Mafje 
wird in Gedärmen aufbewahrt ımd dient teils frifch, teils ge- 
trocdnet und geräuchert zur Nahrung. Leider hört man mır zu 
oft, daß nicht inmmer die Sabrifation von Wurft mit der Sorg- 
falt ausgeführt wird, die man verlangen Fanıız vielfach ver- 
[hwinden im der Wurft Teile von Tieren, die man für fi 
niemals ejjen würde, ebenfo.ift es erwiefen, daß häufig Franfes 
und verdorbenes Sleifch mit verwendet wird. Weiter. wird 
häufig ein Sufaß von Mlchl gemacht, um angeblich die Binde: 
Fraft des Sleifches zu erhöhen; doc wird felbft von Wurf 
niachern zugegeben, daß ei folcher Sufat.Teineswegs erforder- 
lich ft, um gute Murft herzuftellen. Ebenfo ift das Särben der 
Wurft wie ein Sufab von fchwefligfauren Salzen zur Erhaftung der 
Sarbe nicht-zu billigen, weil diefelben über die Güte der Wurft . 
täufchen Fönnen. Häufig genug hört man von 'plößlichen 
fchweren Exfranfungen nach dem Genug von MWurft, die durdı . 
Dergiftungen, die zu 1/, zum Tode führen, hervorgerufen find, 
Namentlich war Württemberg fehr large traurig berühmt durch 
häufig auftretende Wurftvergiftwngen, weil: man dort aus leicht _ 
verderblichen Rohftoff „Dauerwürfte” machte... Die Urfache der
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Erkrankung ift auf einen anöroben, fporenbildenden Bajillus, 
bacillus botulinus, zurüdzuführen, der ein Torin, das dent 
Tetanus- und Dipktherietorin fehr ähnlich ift, enthält; nach 
früheftens 12 bis 24 Stunden zeigen fich die Erfcheinungen der 
Dergiftung in Erbrechen, Schwindel, Schftörungen, Schling- 
befchwerden, große Musfelfhwäche u. dergl., die fich allmählich 
entwicdeln und erft nacı Wochen verfchwinden, wenn fie nicht 
tötfich verlaufen. Kängere Seit aufzubewahrende Mürfte follen 
feine Sufäte erhalten, die, wie Milch, Mehl, Semmel, Swicbel, 
die Serfegung begünftigen. Weiche und fehmierige Mürfte mit. 
grünlich oder gelblich gefärbten Setteilchen, ferner ranzig oder 
Ihwach faulig riechende MWürfte foll man nicht effen. 

Eine wichtige Srage ift die Konfervierung der Mild. 
Wir haben von den Schwierigkeiten der Milchverforgung bereits . 
Seite 27 eingehend gefprochen. Es handelt fich hier nur nod 
um die Seftftellung, ob es möglich ift, Dauermiflch herzuftelfen, 
die man auf die Aeife mitnehmen und verfenden Fan, ohne 
da fie Schaden nimmt. Mean fan das allerdings, wer man 
die Mil .eindidt, was am beften durch Eindampfen im 

. Pahm gefchieht. Wie weit man das Eindampfen treibt, ift 
verfchieden. Wird die Milch, die felbftverftändlich völlig frifch 
und fehlerfrei fein muß, zunächft fterilifiert, fo Fan fie waffer: 
reicher bleiben, als wenn fie lediglich eingedampft wird. Jim 
Handel befinden fich auch durch völliges Eindampfen der Milch 
hergeftellte trocdene Milchpulver, die durc; Auflöfung in.warmıen 
Mafier Milch geben. Diefer „Eondenfierten” Milch muß aller- 
dings zur Erhöhung der Haltbarkeit bei ihrer Herftellung eine 
größere — meift ca. 50%, — Menge von Rohrzuder oder 
Ulilchzuder zugefeht werden, was ihre Derwendbarkeit bedeutend 
einfchränft, - 

Dor Furzer Zeit ift es Juft. Hatnafer gelugen, Milch 
jeder Art ohne allzutiefe Serfehungen in fefte und vollftändig 
fterife Trocenmilch ohne jeden Sufab überzuführen. Die Der: 
dampfung des Waffers der Milch gefchicht bei dem neuen Der: 
fahren bei ziemlich hoher Tenperatur, aber innerhalb weniger 
Sehmden; dadurch unterfcheidet es fi von allen früheren Der- 
fahren, die itie über eine Temperatur von 40—45° hinaus» 
gingen... Die Milchtrodnungsmafchine von Hatmafer befteht 
aus zwei Kohlsylindern, die fich verhältnismäßig rafch gegen- 
einander um ihre Apen drehen; fie werden durch Waflerdampf .
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von 5 Atmofphären (ca. 110°) geheizt. Die beiden Walzen find 
an ihrer Oberfläche fanber abgedreht und Taufen parallel fo 
dicht nebeneinander, daß zwifchen ihnen mır ein Nbftand von 
I—2 mm bleibt. Eine Umdrehung der Walzen erfordert zirka 
8,5 Schunden. 

An der Oberfläche jedes Sylinders liegt ein Abftreifnefjer 
mit der Schneide gegen die Drehrichtung der einzelnen Walzen 
jo eingeftelft, daß es den Sylindermantel gerade nocd berührt. 
Hmifchen den beiden Walzen liegt erhöht ein horizontal laufendes, 
ca. 6 cm weites Rohr, welches mit einer großen Anzahl fehr 
feiner Löcher verfehen if, durch welche dann die vorher grüind: 
lich gereinigte Milch auf die Walzen gelangt. Kommen mu 
die einzelnen Milchtröpfchen auf die über 100° heißen, fich 
langfam drehenden Sylinder, fo verdampfen ihre 86°/, Wafler 
faft momentan, und zwar gefchicht dies in derfelben Weife wie 
beim £eidenfroftfchen Tropfen, fo daß die feften Beftandteile der 
Aliich durch die den verdampfenden Tropfen umgebende Wajfer: 
dampfhülle vor einer zu tief gehenden Eimwirfung der Hitze ' 
bewahrt werden. Dadurch wird namentlich auch einer Karanteli« 
ferung des Milchzucders vorgebeugt, und die Milch trodnet 
fofort zu einem außerordentlich feinen Häutchen ein, welches 
Ihon nach einer halben Drehung der Zylinder als ein 
außerordentlich feines, breites und dinmes Band dur die er: 
wähnten Meffer abgefhabt wird. Don den Walzen fällt es 
alsdann in einen Holzkaften, wird durch ein engmafchiges Sieb 
gerieben md entfprechend verpadt. Das verdampfende Wafjer 
wird durch einen über den Walzen angebrachten Kant ab: 
geleitet. 

Gebaut wird der Apparat in Deutfchland von der Firma 
Efcher-OyE und Cie. in Ravensburg. Der Preis einer deutfchen 
Mafchine beträgt rımd 5000 M. Ein Apparat ift inftande, 
ftündlich rund 400 1 Milch zu trodnen. Das Batmakerfche 
Milchpulver ift ein beinahe wafjerfreies, gelblich weißes Präparat 
von angenehmen . Geruch und Gefchmad. "100 1 Pollmifc 
geben etwa 15 kg und 1001 Magermilch etwa 9 kg Milch 
pulver. Der Apparat verbraucht ftündlich für Beizung der i 
Sylinder 450 kg Danıpf von 5 Atmofphären Überdrud, an 
Kraft 4 PS. An Raum genügen für einen Apparat 5><4 m; 

‚die Bedienung zweier Apparate Fanıı durch einen’ Arbeiter 
gefchehen.  
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Die durch Sufab von enter der achtfachen Menge Waflers 
von 60° hergeftellte Nliich gleicht durchaus der. natürlichen 
Milch und ift wie diefe, zu Butter und Käfe zu verarbeiten. 
Die Sufanmtenfegung des Milchpulvers fehwankt natürlich je 
nach der Sufammenfehung der Milch, aus der es hergeftellt 
wurde. Es enthielt 3. 3, Milchpulver aus 

Dollmild halbentrahmter Mild; 
See 2292 9, 15,10 9% 
Ntldzuder . . 36,48— 38,19 „ 3970 u 
Eiwei . . .  2420—29,92 . 33,30 4 
Sale. 2...» 5,667 u 690 „ 
Waller x...» 1, UND 2.80 „ 500 

Der Säuregrad der aus Mlildipulver hergeftellten Milch 
ift fehr gering, eine Solge der durch das Trocnen vermwfachten 
Entweichung der Kohlenfäure und der Umwandlung der Mono: 
phosphate in Die und Triphosphate’ Serner erhält Mildy 
pulvermildy ihren Säuregrad infolge ihrer vollftändigen Keim 
freiheit 48—72 Stunden faft unverändert. Gegen Lab verhält 
fih Müfchpulvermilch anders als frifche wngefochte Milch und 
ähnelt "hierin Srauenmilh; man erhält näntlich ducch Lab Feinen 

7. zufanmienhängenden Kafeinfuchen, fondern ein frümeliges, feines 
Gerinfel, ein Unftand, der. für die Einwirkung der Derdaunngs- 
fäfte mar vorteilhaft fein Fanır und einen der Dorzüge der Frauen 
milch bei der Säuglingsernährung gegenüber Kukmilch bedingt. 
Derdaunngsperfuche, und zwar fowohl künftliche, wie an Menfchen 
angeftellte, zeigten die hohe Ausnugbarkfeit des Milchpulvers und 
feine Eignung zur Säuglingsernährung. So wurden von einen 
vier Monate alten Säugling afjimiliert : 

aus Muttermilhb aus Mildpulvermild; 
an Stiditof. . - 95,00 9, 97,4 9% 
„St... 93,96 I m > 
„ Allhzuder. . 100,00: „ 100,00 5. 
n Salzen . . » 78,20 TU58 

Das Milchpulver eignet fi zur Ernährung von Kindern 
wd Kranken, befonders auch für. Mafjenernährung (Eeer und 
Marine), zur Verwendung in Bädereien, Konditoreien md 
gewillen Sweigen der Nahrıngsmittelinduftrie und in der Küche 
des einzelnen Haushalts bei der Bereitung aller Arten von 
Speifen, - 

Auch das Sifchfleifch, das bei feinen größeren Wajjer: 
gehalte mod} leichter verdirbt, als das Sleifh unferer landwirt-
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fchaftlichen Nußtiere, kam durch Einfaßen, durch Salzen und 
NRäuchern, durch Trocnen, Marinieren oder nach den Kochen 
duch Einlegen in Öl Eonferviert werdar. 

Nach ähnlichen Methoden werden auch die Genüfe und 
Srüchte für dem Danergebrauc; geeignet gemacht. Am geeig- 
netften ift das Trocten der Gemüfe. Diefelben werden mit 
Mafchinen in Streifen gefchnitten, in einem Dafunmapparat 
leicht gedämpft und in befonderen Öfen, -wie fie ähnlich 
zum Trocnen der "Kartoffeln md Wübenfchnitel dienen, 
mit einen: warnen Kuftftron von Waffer "befreit.  Seinere 
Gemüfe wie grüne Erbfen und Bohnen, Spargel u. dergl. 
werden nach forgfältiger Reinigung in Bledy oder Glasfraufen 
gebracht, mit WDaffer, dent event. etwas Salz zugefeht ift, über- 
goffen und im Salzbade 2 Stunden unter 100°, dam etwa 
?/, Stunde auf 108° erhigt. Nacdı Abkühlung auf 60% werden 
die Blechdofen verlötet, die Glastraufen mit Glasftopfen md 
Gummidichtung. hermetifch verfchloffen. : 

Ztuch durch Säuern fann man Gemüfe erhalten, wie es 
vom Sanertohl und Gurken ja allgemein befamt if, Die 
Gemüfe werden zerfchnitten und mit oder ohne Sufat von Salz 
in ein Saß eingeftampft. Das Salz wirft auch hier wie beim 
Pöfeln des Steifches, doch wird mır fo viel Salz zugefeßt, daß 
noch eine Milchfäuregärung eintreten Famıt. Die Mildfäure 
verhindert die Säulnis. Bei Gurken leiftet Ejjig denfelben Dienft, 

. Srüchte werden ebenfalls durch Trocnen, dam aber auch 
durch Überziehen mit Sucer oder durch Einfochen mit Suder- 
fung gegen die Wirkung der Kleinwefen gefchüßt. . 

Die Trodengemüfe dürfen, wenn fie fich halten jollen, 
nicht am’ feuchten Orten aufbewahrt werden; fie nehmen fonft 
zu viel Waffer auf md fchinmteht, wen fie’ mehr als 14°, 
davon aufgenommen haben. Das Büchfergemüfe wird nicht 
felten fauer; die Brühe wird trübe ud nimmt einen unar 
genehmen Geruch und Gefchmac an, ohne dag die Gemüfe 
deshalb verändert fein müßten. Sind fie nicht genügend fterilifiert, 
fan natürlich auch Säulnis eintreten. Kleine Kunftfniffe werden 
beim Einfochen der Gemüfe nicht immer verjchmäht; fo wird 
die grüne Sarbe von Büchfenerbfen, Artifchoden, vielleicht audı 
manchmal älteren nicht mehr im Srühlingsgrün ftroßendent 
Gemüfe häufig Fünftlich erzeugt, indem man eine Kleinigkeit 
Kupfervitriol zufeßt; auch durch Kochen im Kupferfeijel: Fam  
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man fchon das gewünfchte Siel erreichen, weil die faft ftets in 

geringer Menge vorhandenen organifchen Säuren etwas Kupfer 

- Söfen. Die Särbung mit Kupferfaßzen ift zwar gefetlich ver- 

boten, aber — geringe Mengen von Kupfer Fönnen auch aus 

den Boden in die Pflanzen gelangen md find daher nicht‘ zu 

. beanftanden. Sehr leicht Eönmen die Büchfengemüfe auc Blei, 

Find md Zim enthalten, die von den. Kötftellen oder den 

Büchfenmetalfen ftanmen; felten aber werden die Heinen Mengen 

der Metalle fich fchädlich erweifen. = nn 

Zurzeit werden. eine Anzahl von Danerwaren :hergeftellt, 

. welche durch einfaches. Kochen fogleich eine fchmadhafte Speife 

liefern und befonders für Mafjenverpflegung, für die Soldaten 

im Selde und Manöver, auf Sciffen uf. geeignet find. Diefe 

räparate find verfchieden zufanmengefeht; die einen ftellen ein g 3 
. Gemifch von. Sleifch mit Mehl, Gemüfen und Sett dar. So 

befteht 3. 3. die befannte Rumfordfuppe aus 15,5°/, groben 

Sleifchjtüden, 31,80/, Braupen, 44,79], feinen Mehl und 10% 

Kochfalz; andere foldhe Konferven find aus Sleifchfafern, Getreide: 

Erbfenmehl, Gemüfeteilen und..Kochfalz oder aus Seguminofen: 

mehl -und trodenen Sleifchpulver zufanmengefeht. Die £egu- 

* minofenmehle werden zuerft gedämpft, damı gedörrt uud ge 

mahlen. Die Gemüfe werden entweder mit dent Sleifch gekocht 

und in Büchfen eingelegt oder für fich getrochnet und mit dem . 

getrodneten Sleifch vermifcht. Als Sett verwendet man Ainds: 

und Schweinefett. u 

2 An Stelle des Steifches wird audı Sleifchertraft verwendet; 

die damit hergeftellten „Eondenfierten Suppentafelr“, „Hafer: 

und Kartoffeldauerwaren“, Sleifchertraftzwiebade find ärmer an 

Nährftoffen als die Konferven mit Sleifch. :Dasfelbe gilt von 

den fogen. Fondenfierten Suppentafelt, welche mr aus Mehl 

unter Beimengung von Sett mit. Gewürzen ud Salz beftehen. 

Künftliche Nährmittel, 

Malzertraft. Xlutrofe._ Eucafin. Serfan. Keube-Rofenthalfge Sleifd- 
löfung. Sanatogen. Eucafın. Puro. Soril,_ $leifchpepton. Somatofe.. 

- Kalffafein .Plasmon. Soon. BE 2. 

Nicht immer ift der Organismus imftande, die ihm gebotente 

Nahrung orduungsmäßig zu verarbeiten; das trifft befonders
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bei den Heinen Kindern, bei Kranken und Refonvaleszenten zu, 
deren Fraftlofer Zuftand fie unfähig macht, die Derdauungs« 
vorgänge durchzuführen und die mannigfachen. Nährftoffe in 
lösliche und diffundierbare Nährlöfungen überzuführen. So hat 
man verfucht, auferhalb des Körpers auf.dem der Watur ab: 
gelaufchten Wege, fowie durd, chemifche und phyfitalifche Aletho: 
den die Nahrungsmittel in derfelben Deife direft für dei fiber gang ins Blut vorzubereiten, wie es fonft durch die Enzyme 
im Organismus gefcicht. 

Das Feintende Samenforn bildet ein Enzym Diaftafe, durch 
defien fpaltende Wirkung die unlöslice Stärfe des .Kornes [ös- 
lich und in Zuder verwandelt wird, der in.das Pflanzenblut 
übergeht und die Pflanze aus» und aufbaut. Diefe Diaftafe 
fönnen wir zu gleichen Sweden außerhalb des Pflanzenförpers 

° bemußen, inden wir die gefeimten Samen der Gerfte, das Alat;, 
mit Waffer auszichen md den Auszug im Dakıım eindünften. 

“ Dabei geht die Stärke in Zuder und lösliche Dertrine über. Ja man Famı folche Malzertrakte and mit anderen Mechlen 
äufanmenmifchen und fomit.in direkt anfnehmbare Nährmittel verwandelt. So wird 3.83. die bekannte Löfflundfche Kinder: 
nahrung aus Weizenmehl und Malz; hergeftelft. 2 

° Derartige Kinderniehle enthalten aber nur ganz inznläng» liche Eiweißernährung; daher werden die meiften derfelben mit 
Eiweißpräparaten verfeht, fo wird das Neftlefche Kindernichl aus bei 50% im Dafınıım eingedampfter Milch. und der fein genrahlenen Krufte eines bei 1850 geröfteten Weizenbrotes unter 
Sufab von Suder- hergeftellt. - Durch das Nöften des Brotes geht die Stärfe in lösliche Dertrine über. Ahnlich find die Kindermehle von Kufefe, Mellin und vicle andere ‚zufanmmers 
gefeßt. 
 . Große Sortfchritte hat man and in der Berftellung [ös: licher Eiweißnahrung gemacht, die den Nährwert des Sleifches ohne jede Arbeit unferer Derdamngsorgane dem Körper zuführt, Die Herftellung diefer Präparate ift verfchieden.. Befonders ges eignet ift für Iösliche Eiweißnahrung das Kafein der Müld, welches fich mit Alkalien zu leicht [öslichen Verbindungen, ver- einigt, 50 ftellen die Höchfler Sarbwerfe das Kafeinnatrium her, indem das trodeite Kafein mit der berechneten Ulenge Natriumhydroryd gemifcht und das Gemifch mit. 949) igem  Altohol gekocht wird. Das weiße, faft völlig gejchmadlofe,  
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leicht lösliche Pulver ift unter den Namen, Uutrofe viel au 
gewendet; diefelbe enthält 82,81%, Gefant-Eiweißftoffe; und 
78,68°/, lösliches Protein. 

- Allgemein befamnt ift ferner das Sanatogen, welcdes von 
‚DBaner u. Co. in Berlin hergeftellt wird. Mar geht bei feiner 
Darftellung von Magermifch aus, die mit dem doppelten Dolumtent 
Wafjer verdünnt ımd bei 22—28° mit 5—4%/ iger Effigfäure 
verfegt wird. Es fällt dabei das Kafein aus, welches fo lange 
mit Holsgeift gewafcen wird, bis es mır noch 15%/, Wafler 
enthält. Darauf wird dasfelbe mit 5%/, glyzerinphosphorfauren 
Natrium vermifcht, mit Ather ausgezogen und bei mäßigen 
Temperaturen getrodnet. Das Saratogen ift ein weißes, ge 
ruchlofes Pulver, das in Wafjer faft ganz löslich ift; es enthält 
80,879, Sefamtftickitofffubftang und 73,10°/, [ösliche Eiweißftoffe. 

Encafin ift Kafen-Immoniaf und entfteht beim lberleiten 
von Anmontatgas über trocdenes Kafein; ebenfo ift das Galat- 
togen ein Kafeinfalz. 

Andere Eiweißftoffe werden aus Blut hergeftellt, fo das 
Serfan, das Hämatogen ı..a. . 

Ulfe diefe md noch manche andere lösliche Eiweißftoffe 
° werden durch chemifche Eingriffe erzeugt; anderer Art find die: 

jenigen Präparate, welche durdy Spaltung von Eiweiß mit 
überhißten Wafjerdampf entftehen, Diefelben enthalten Abbaus 
produkte des Eiweißes, die denen ähnlich find, welche bei der 
natürlichen Derdaummg entftchen. . Einige befanntere Repräfen 
tanten diefer Gruppen feiern Eurz befchrieben. _ 

Eine viel angewandte Eiweißlöfung ift die Leube-Rofen: 
thalfche Steifchlöfung. Su ihrer Kerftelfung wird von Sett 
und Knochen befreites, fein 'gehadtes Rindfleifc mit dem 
gleichen Gewicht Wafjer nd 2%, von Sleifc reiner Salzfänre 
in eitem Ton oder Porzellantopf vermifcht, der darauf in einen 
Papinfchen, mit feftichliegenden Dedel verfehenen Drudtopf ge 
feßt und I0—15 Stunden erhitt wird. Nach dem Abkühlen 
wird die Sleifchmaffe in einem Mörfer zu einer Emulfion. zer 
tieben und noch einmal in Papinfchen Topf 15—20 Stunden 
geloht, Wach diefer Zeit wird die Säure durd; reine Soda 
abgeftumpft, worauf die Nafje zur Breifonfiftenz abgedampft wird. 

, „ Sehe befannt ift auch der Sleifchfaft Puro, der in Chal- 
lirchen bei Nlünchen aus fettfreien Sfeifch durch hohen Drud 
und Eindampfen auf Syrupdide gewonnen wird; der Saft er-
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hält einen Sufaß von Suppenfräutern und wird daranf geklärt. 
Puro ift ein dunkelbrauner Syrup, welcher die Sleifchbafen und 
einen Teil der Töslichen Eiweißverbindungen des Sleifches ent- 
hält und fehr haltbar ift. 

Ein ähnliches Produft ift das Soril der Eiweiß nnd 
Sleifchertraft-Co. in Altona. 

. Die Eiweißftoffe zerfallen im Magen und Darm in lösliche 
Peptone; im Magen tritt als wirffames Enzym Pepfin auf, 
welches in gemeinfamer Arbeit mit der vor den Magemwänden 
abgefonderten Salzfäıre eine Spaltung der Eiweißftoffe der 
Nahrungsmittel verurfacht, die wenig tief ift und zu [öslichen 
Derbindungen führt, die durch Aydrolyfe, 8. h. Aufnahme‘ der 
Elemente des Wafjers entftehen und den gemuinen Proteinftoffen 
noch fehr nahe ftehen. Sie find aber bereits löslich und 
afjimilierbar. Diefe Spaltungsprodufte heißen Albrimofen oder 
Propeptone oder Proteofen. Diefelben gelangen in den Düne 
darm und werden hier durch ein Enzym Trypfin in den al. 
talifchen Darmfäften weiter im Peptone gefpalten. Solche 
Peptone hatte man als Eiweißnahrung, die direkt reforbiert 
wurde, durch Eimvirfung von Trypfin fowie gewilfer Enzyme, 
die in fleifchfrefienden Pflanzen, namentlich im Melonenbaun, 
Carica Papaya, als Papayotin oder Papain enthalten find, auf 
Eiweißftoffe hergeftell. Die Peptone find aber von bitteren 
und herbent Gefchmad und zwar um fo unangenehmer, je 
reicher fie gebildet find. Es war daher ein großer Sortfchritt, 
als es gelang, die gefchmacklofen Abrmofen Fünftlich herzuftelfen. 
Wohl das befanntefte derartige Produkt ift die Somatofe der 
Elberfelder - Sarbenfabriken, welche aus Sleifh durch längere 
Behandlung mit verdünnten Alkali hergeftellt wird md 76,599, 
Abumofen, 2,79%/, Peptone, 6,099), Salze und 10,91 9/, Wafler 
enthält. Die Somatofe ift ein gelblich-weißes Pulver, das ge 
ruchlos md von allen möglichen £öfungsmittelr wie Wafier, 
Suppen, Saucen ufw. aufgenommen wird, &Es ift daher vor. 
züglich geeignet, Patienten, die einen Widerwillen gegen jede 
Sleifchtahrung haben, ohne daf fie es merken, das nötige: Ei 
weiß einzuverleiber. Dazu fonmt, da die Somatofe fich voll. 
ftändig als gleichwertig mit dem Sleifch erwiefen hat, fo dag 
es dasfelbe erfegen Fan, und daß es außerordentlich appetit- 
reizend wirft, — Slhnliche Produkte find Kemmerichs und 
Kochs Sleifchpepton u. a.
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"Das Beftreben der Jnduftrie war jedoch nicht mır darauf 

gerichtet, den Verdauumngsprozeß Franken Menfchen zu erleichtern, 

fie fucht auch armen Leuten billige Eiweißnahrung zu fchaffen, 

und es gelang ihr, eiweißhaltige Rohftoffe und Nebenprodufte 

des Tier- und Pflanzenreiches, wie Blutnichl, Steifchmehl, Sicht 

mehl, Hefe u. dgl, derart zu präparicren, daß daraus alle 
riechenden und fchlechtfchnedenden Subftanzen vollftändig entfernt . 
werden md. eine gute Eiweifnahrung gewonnen wird. Das 

befamtefte diefer Produfte ift das 
Tropon, welches in Mülheim anı Rhein hergeftelft wird. 

: Genaueres ift über feine Gewinmung nicht befamnt. Der Roh 

stoff befteht aus Abfällen pflanzlicher md tierifcher Produfte, 

. die direkt unverwendbar find; vorwiegend follen die Rüdjtände 
von der Sleifchertraftbereitung mit verwendet werden. Die Be 

handlung der Rohftoffe befteht im wefentlichen durch Extraktion 

mit 0,2—2°/,iger Natronlauge, worin die meiften Proteinftoffe 

fich Löfen md nad Siltration der Löfung durch Säure wieder 

abgefchieden werden; diefe Sällungen haben noch einen fchlechten 

Gefcmad, der durch Kochen mit 10%/,iger Wafferftöffinperoryd 
Löfung zum Derfcwwinden gebracht ‘wird. Danach wird mit 
Waffer tüchtig ausgewafchen, worauf durch aufeinanderfolgende 
Wäfche mit Alfohol, Hther und Benzin, Sett und Sarbftoffe ent: 
fernt werden. Nach dem Trochten ift das Tropon ein fat 
farblofes, gefdmtadlofes Pulver, das mr aus Proteinftoffen 
beiteht. Das Tropon pflegt ein Gemifch aus 1), tierifchen und 
2/, pflanzlichen Profteinftofferr zu fein. Eee u 

. Empfehlenswert ift ein Sufaß von %/; Tropon zu Suppen 

mehlen namentlich. von Hülfenfrüchten, wodurch der Eiweiß 

gehalt faft auf 50°/, ‚gebracht werden fan, ohne daß der 

charafteriftifche Suppengefchmad beeinträchtigt wird. 
Die fogen. Tropom-Kindernahrung befteht aus 18°), Tropon 

mit entfchälten, dertriniertem Herftimeh. 
Ein ähnliches Produkt ift das. Sofon, welches in Altona 

hergeftellt wird, indem man Sleifchertraftrücftände von dem Sett 
ud den Ertraftftoffen befreit und danadı mit 70—90°/yigent 
Altohol unter Drucd alle riechenden und fehmedenden Bei 

mengungen ertrahiert; Sufat von Anmoniaf oder fchwefliger 
Säure befördert die Reinigung und die. Entfärbung. 

Don weiteren hierher gehörigen Präparaten feien noch das 
Kalffafein und das Plasmon erwähnt. Das erftere wird
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dur; Auflöfen von Milhkafin in- Kalfwajjer und Sälfung diefer Köftung mit Phosphorfäure hergeftellt und enthält immer phosphorfauren Kalk, Das Kaltfafein ift im Wajfjer nicht‘ löslih. Das Plesmon ift eine den Magerfäfe ähnliche Mafje; aus Magermild; wird in der Wärnte mit Ejigfäure das Kafein gefällt, durch ein Tuch abgefeikt, in einer Kiretmafchine zur . Reutralifation der Säure mit doppelfohlenfaurenm Natron durdh- gearbeitet und durch einen 40—50° warmen Kufiftrom getrocknet und danadı gepulvert, 

Genufjmitter, 
Alfohol. Urteile von Ärzten. Bildung von Alkohol, Gerfte zur Ber ftellung des Alfohols, Degetationswaffer. MNal;. Tennenmälzerei, Kaftenmälzerei,  Trommelmälzeret. Sarbmal. Mialzfaifee, Derlauf . der alfoholifhen Gärung. Hefe. Reinfultur, Rohftoffe der Brennerei. Prefhefe. Kognaf, Rum, BayıRum, Arral, SFranzbrauntwein, Bierbrauerei. ‚Hopfen. Maltonweir, 

Man. hat oft den Gedanken ausjprechen hören, dag die goldene Seit anbrechen würde, wenn es der Chentie gelungen fein wird, uns die zur Erhaltung des Lebens nötigen Nähr- ftoffe Fünftlich Kerzuftellen und fie bilfig zu liefern. Abgefehen davon, daß wir von eiıtem folchen Erfolge noch hinmtelmeit entfernt find, ja daß nach unferen heutigeit Kenntniffen das Problem in praftifch ausführbarer WDeife wahrfcheinlich um lösbar ift, würde dantit. die Ernährmgsfrage nicht gefördert fett. Demm-es Fonmt nicht mır darauf an, daf wir das not werdige Quantum von Nahrungsmitteln aus einverleibeit, jondern es fjt für unfer Wohlbefinden vor ausfchlaggebeuder Bedenting audı die Som, in welcher uns die Nahrungsmittel geboten werden. Diefelben müffen wohlfchmedend zubereitet fein, am Kuft zum Ejjen zu machen, wodurch ein. wohltätiger Einfluß auf die Derdanungstätigfeit und die Nerven ausgeübt‘ wird. Dadurch wird dam weiter eine erhöhte Ausmußung der Nahrung im Magen und Darm eingeleitet. Darum fahen wir unfere Speifen und würzen fie, um die Gerichs- und Gefchmads: nerven zu erregen und auf die Drüfentätigfeit der Derdaunmgs« organe eine Erhöhung ihrer Tätigfeit auszuüben. Andere Ger
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nußnittel erftreden ihre Anregung zunäcdft auf das Sentral: 

nervenfyftent amd wirken nach dem Übertritt ins Blut auf 

befondere Nerven; ferner rufen fie auch einen fchmelleren Blut 

umlanf hervor. Körperliche und geiftige Anftrengung führt in 

den Muskeln und Organen eine Anrhänfung von Serfehungs: 

und Ermüdungsftoffen herbei, die fchliegfih zur Erjchlaffung 

des Körpers führen. Je rafcher das Blut den Körper durch: 

ftrömt, defto fchnelfer wird cr wieder leiftungsfähig. So wirfen 

Sleifchertraft, Kaffee, Tee, Tabak durch ihren Altaloidgchalt, 

fo wirfen alfoholifhe Stüffigfeiten durch ihren Gehalt an 

Alkohol nnd Stherarten. Wir wollen unfere wichtigften Genuß: 

‚mittel befprechen und mit den alfoholifchen Stüffigkeiten be 

- ginnen, die uns gleichzeitig Gelegenheit geben, den Einfluß der 

Wiffenfchaft auf diefe Gewerbe und auf die Theorie der Gärung 

in nenefter Seit zu befprechen. . 

Über den Alkohol faufen die fchlinmmften Gerüchte um, es 

gibt weite Kreife, welche den Alfohol verdanmen, welche jeden 

Tropfen als fchädlich bezeichnen, welche nicht zugeben, daf 

mäßige Mengen Alfohol dem Körper nicht mır nicht fchaden, 

fondern ihm äußerft nüblich find. Ja, der Altohol wird zum 

Nahrungsmittel, welches ebenfo wie das Sett Protein am Körper 

erfpart, er erregt wohltätig das Nervenfyftem amd befördert 

den Blutumlauf. Es mögen hier die Urteile einiger ınferer 

hervorragendften Arzte Plat; finden, die zur Klärung der Mlfohol- 

frage wohl’ allfeitig für berufen anerkannt werden. 

Profeffor Rubner-Berlin fagt folgendes: Die menfchliche 

Tätigfeit hebt fih von den Tieren dadurch ab, daf der enfch 

duch Beruf und die Bedingungen feines Lebens zu intenfiver 

geiftiger Tätigkeit wie auch zu ftarfer Musteltätigkeit gezwungen 

wird. Nicht das Gemwollte ift das Mafgebende für unfere 

Tätigkeit, fondern fehr häufig der direkte Swang der Derhält 

niffe, fo dag häufig genug ein Mißverhältnis zwifchen dem 

bitteren Muß und dem Können entjtcht. Wer in der glüd: 

lichen Lage ift, jederzeit, wenn er fih geiftig oder förperlich 

müde fühlt, durch Ruhe und Erholung fofort die richtigfte und 
zwedmäßigfte Korrektur feines Befindens- eintreten zu laffen, 

wird ohne weitere Hilfsmittel des Nervenreises ausfonmen. ‘Da 
wir aber mit unferen Leiftungen äußeren Bedingungen uns att- 

zubequemen genötig find,’ fo müffen wir auch Mittel, welche den 

Körper nad unferem Belieben leiftungsfähig machen, anwenden
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und für zuläffig, ja geradezu für notwendig anfehen. Je älter der Menfch wird und je mehr aus natürlichen Gründen feine £ciftungsfähigfeit finft, in um fo höheren Maße prägt fid das Bedürfnis nach: derartigen Reizmitteln aus. Jr den haftigen, intenfiven Arbeiten des Großftädters Tiegt es auch begründet, dag er mehr als jeder andere den Hang nach Nervenreizmitteln befit. : 
Profeffor Dr. von Leyden in Berlin äußert fich wie folgt. Sebhafter ift der Streit um die alfoholifchen Getränke. Sie gelten dem einen. als unentbehrlich, dem anderen als ein 96 fährliches Gift: Daf; die altoholifchen Getränke die Freude am eben erhöhen, ja audı den Ippetit, die Luft zum Ejjen reizen und die Derdauungsfraft, fowie die motorifche Kraft des Magens anregen, Fam wohl nicht bezweifelt werden, Sie Fönmen alfo in mäßiger Alenge unbedenklich als Genußmittel gelten, welche die Ernährung fördern. 
An anderer Stelle äußern fich Profeffor von Leyden und Profefior Klemperer: „Der Altohol ift zweifellos als ein ANähr- mittel anzufehen, durch deffen Derbremmung anderweitige Gewebs. jerfegung verhindert wird. Außerdem ift der Alkohol ein vor zügliches Exzitans und Tonikum für das Nervenfyftem und befonders das Herz.” 
Prof. v. Behring-Marburg äußert fich: „Selbftbeobachtung fowie vergleichende Beobachtung an mir genau befannten Per. . fonen fcheinen mir zu beweifen, daß die Grenzen des gut be» Fönnnlichen lfoholquantums in Geftalt von guten Wein und Bier recht weit gezogen fein Fönnen. Zumal auf mehreren meiner größeren Seereifen war es mir immer fehr auffallend, wie fehr die Alkoholfonfunenten an Förperficher Keiftungsfähig: feit, geifliger Srifche, allgemeiner Menfchenfreundlichfeit und guter Laune den Abftinenzlern überlegen waren. Gche ich die Gefcichte der Aenfchheit durch, fo Fann ich nicht finden, daf die, teinkfeften Germanen dei abftinenten Mufelmännern jowohtl für fih wie für ihre Deszendenten in bezug auf Fulturelle Miffion und nationale Kraft nachftchen.“ 
Prof. Ponfid-Breslau glaubt, daß der Genf aloholifcher Getränfe bei geeigneter Auswahl einerfeits der Dofis, anderer: feits des £ebensalters, fchon für Gefunde, vollends aber für Sarte und Gefhmwäche als ein gar nicht zu erfeßendes An _ zegungs« und Stärfungsmittel zu betrachten ift. _
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&s mögen diefe Proben genügen, um den Wert des 

Altohols zu beleuchten. Es ift fchon deshalb unwahrfcheinlich, 

daf der Alkohol an fich ein Schädigungsförper für den Organis- 

mus if, da man denfelben in allen Organen, in Kunge, 

- Qiere, Nilz, Leber ufw. als intermediäres Stoffwechfelproduft 

gefunden hat. Desgleichen haben zahlreiche Derfuche ergeben, 

dag der dem Körper zugeführte Altohol faft vollftändig von 

denfelben aufgenommen ımd verbrannt wird, fo dag nicht 

daran gezweifelt werden Fan, da er ıwie andere Nahrungs» 

mittel eine Energiequelle abgibt. Sein Talorifcher Wert für 

den Körper Fonımt dem Sett nahe, indent I g desfelben 7184 

. Kalorien liefert. 
Sreilidh Fan man nicht gemmg vor dem Übermaß des 

Alfoholgenuffes warnen; alles, was dem Körper überreichlich 

einverleibt wird, ftört feine normale, Sunftion. So geht bei 

übermäßigem Altoholgenuß, wie er leider in Som von Bramtt- 

wein in weiter Schichten der Menfchen Eonfumiert wird, die 

wohltätige Erregung des Nervenfyftens in eine allgemeine Er 

fchlaffung über. Durch den übergroßen Heiz wird die Tätig: 

teit der Muskeln, des Herzens und Gehirns gefhmwächt, die 

Magen md Darmfchleimhaut erfclaffen und. bewirken Er- 

nährungsflörungen — fur, alle Organe erfahren allmählich 

eine fchwere Degeneration, die fchlieglich zum Delirium führt. 

Die nachteiligen Solgen treten um fo fehneller ein, je geringer 

die gleichzeitige Nahrungszufuhr ift. 

.. Die altoholifchen Getränke find Branntwein in feinen ver 

fchiedenen Sornen, Bier, Wein und Obftwein. Sehen wir zu, 

wie fie entftehen. Altohol eutfteht aus Sudern der Sormel 

CSH1°O®, durch einen Prozeß, den man als altoholifche Gährung 

"bezeichnet, bei ‚welchen der Sucer zerlegt wird in Kohlenfäure 

und Slthylalfohol C®H5OH. Weder die Brennerei noch die 

Brauerei verwenden zu ihrer 2lrbeit als Ausgangsmaterial 

Traubenzuder, ihr NRohftoff ift. größtenteils Stärke; verhältnis: 

mäfig Mein if die Ulenge Alkohol, welche aus Wlelafe und 

zuderhaltigen Obftfäfterr hergeftellt wird. Um die Stärfe ver- 

. gährbar zu machen, muß fie zunächft in gänıngsfähigen Suder 
übergeführt werden; dazu bemugt man die natürliche Einwirfung 

von Enzymen. Wir fahen früher, dag das Samenforn nie zur 

Pflanze auswachfen Fanıt, wenn nicht eigentümliche Stoffe, ebeit 

Enzyme, fih unter gemiffen Umftänden entwideln würden,
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welche die in die Samen gelegten Referveftoffe Töslich und ge 
eignet machten, von Selle zu Selle zu wandern. Ein Enzym 
Diaftafe führt die Stärfe in Maltofe oder Malzjucer, ein anderes 
Öfufafe in den diffufions- und gährungsfähigen Traubenzucker über. 

Die von Bremer und Brauer am. meiften bevorzugte Roh: 
frucht tft die Gerfte; Weisen, Roggen, Hafer ufw. fpielen mr 
eine untergeordnete Rolle. Die Gerfte mu gut ausgereift und 
von’ gleichmäßiger Kornbefchaffenheit fein und darf nicht mehr 
als 12°, Waffer enthalten, weil mit fteigendem Seuchtigteits- 
gehalt Temperatur und damit Atmungsverhuft fich erhöhen. Da 
frifche Gerfte nicht feimt, fondern erft nach etwa 8 Wochen 
Lagerung die Fähigkeit dazu erhält, fo lagert man fie möglichft 
fühl und troden. . Die NRaffe der Gerfte ift von Wichtigfeit und zwar find für die Bremmnerei und Brauerei verfciedene Rafjen 
vonmöten. Siür die erftere find die Sorten anı geeignetften, die 
einen Fräftig arbeitenden Keimling haben, der große Mengen 
von Diaftafe produziert, um große Mengen Stärke in Suder 
überführen zu Fömen. Die Gerfte des Brenners muf ftifjtoff: 
reich fein, an geeignetften find die viers md fechszeiligen Gerften 
in Meinförnigen, leichten Sorten. 

Der Braner braucht Feine fo grofe diaftatifche Kraft, weil 
feine Diaftafe mr die Stärke der Gerfte bis zu einem gewiffen 
Grade verzudern foll und: nicht nötig hat, nodt andere, ftärfe. 
haltige Rohfrucht wie in der Brennerei zu verzutcern, $ür den 
Brauer ift eine eiweißarme Gerfte von nicht mehr als 8—10°/, 
die befte, weil bei höheren Gehalte die Erxtraftausbeuten finfen. 

Diefe Erfenmtnis hat man erft in den lebten Jahren ge 
wonnen und auf Grund derfelben eine befondere Süchtung von 
Braugerften eingeführt, die die deutfchen Brauereien mehr und 
mehr von den ausländifchen Braugerften: unabhängig machen. 
Sie hat aber wefentlich dazu beigetragen, eine wifjenfchaftliche 
Betriebsfontrolle in die bisher rein empirisch geführte Brauerei 
einzuführen, die fich als außerordentlich fruchtbar erwiefen bat. 
Wir werden Gelegenheit haben, auch nach einer anderen Richtung 
den Einfluß der MWiffenfchaft auf die Gärungsgewerbe Fennen zu lernen, die einen völligen Umfchwung, eine völlige Erneuerung: 
derfelben zur Solge gehabt haben. _ 

Betrachten wir zunächft, wie der Brauer und Brenner die . für ihn als geeignete anerkannte Gerfte für den Gärungs- projeß vorbereitet. .
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Die Gerfle muß, wie wir fehen, zuächft dazu gebracht 
werden, die fpaltenden Enzyme zu entwideln, fie muß zum 
Keimen gebracht und in Malz verwandelt werden. ‘Dazu ift es 
nötig, daß diefelbe zunächft ei gemiffes Quantum Waffer auf 
nimmt, unter deffen Einfluß dam die tiefgreifenden, chemifchen 
Reaktionen eintreten, die das Santenforn zum Leben erweden; 
diefes Waffer nem man daher das Degetationswaffer. Auf 
eine gleichmäßige Keimung der Gerfte wird befonderes Gemidcht 
gelegt; um eine folche zu erzielen, muß das Korn möglich 
gleichförmig fein. Man erreicht das durch befondere Sortier- 
mafchinen, bei welchen gleichzeitig Reinigungsvorrichtungen für 
Staub md Spreu vorgefehen find. Die Mafchinen find fehr 
-finmreich tonfteniert, fo daß eine einzige Mafchine die völlige 
Reinigung md Sortierung in eine ganze Anzahl von Sorten 
bewerfftelligt. Die Gerfte Fonmt zumächft durch einen Trichter 
in einen Dentilator, der die leichten Beftandteile, Staub md 
Spreu, entfernt. NXacden durch eine einfache Dorrichtung 
etwaige Steine ausgelefen find, fommt die Gerfte in einen nach 
hinten geneigten Blechzylinder, der tır feiner inneren Släche mit 
dicht nebeneitanderliegenden halbkugeligen Dertiefungen verfehen 
if. Diefe find fo groß, daß fie halbe Körner, beigemengte 
MWiden und Raden aufnehmen Fönmen, während die ganzeit 
"Serftenförner glatt über die Vertiefungen hinweggehen. Die 
in diefen ‚Dertiefungen fih anfammelnden Teile werden .bei 
Drehung des Sylinders mit. nach oben genommen und fallen 
in eine innerhalb des Sylinders befindliche Rinne, aus der eine 
Heine Transportfchtede alles Auszufcheidende am Ende hinaus 
virft. : Die ganzen’ Körner gelangen in einen Siebzylinder, der 
an einem oberen Teile. enge Mafchen zur Abfcheidung der 
fogenannten Schwimmgerfte, am feinen unteren Teile weitere 
Mafchen Hat zur Abfcheidung der noch vermälzbareit, mittel. 
guten Gerftee Am Ende des Sylinders läuft dam fchlieglich. 
die befte Gerfte ab. 

So fondert die Mafchine die Gerfte in drei Sorten; die 
Ichlechtefte befteht-aus den zerbrochenen und befchädigten Körnern 
und der Schwinmergerfte; fie wird als Diehfutter verwendet. 
Die zweite Sorte ift Mittelgerfte und wird, da fie von fchlechterer 
Qualität it, für fich verarbeitet. Die dritte Sorte endlich ift 

eine ziemlich gleichmäßig fchwere Gerfe — das eigentlich gute 
Malzmaterial, ‘ 

Ahrens. Erhensfrasen. 6
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. Die fortierte Gerfte Fonmmt mim entweder zu einer Wäfche, 
im. welcher fie bei ftarfem Wafferzu- ımd -abfluß tüchtig durch: 
gerührt ımd namentlich. von Pilzfeinen befreit wird, oder fo- 
gleich in den „Qucllftod” zur Aufnahme des Degetationswaffers. 

Nicht jedes Wafjer ift für das Weichen des Korns geeignet; 
es darf vor allem Feine fauligen Subftanzen, Feine erheblicheren 
Alengen von ‚Ammoniat und falpetriger Säure. enthalten, denn 
diefe deuten ftets auf eine Infektion des Waffers durch organifche 
Subftanzen, die meift auf Suflüffe von Düngergruben und dergl. 
zurüczuführen find. Daß eine Infektion des Getreides mit folchen 
fäulnisbildenden Pilzen dem Keimungsprozeß nicht zuträglich fein 

. Fanın, ift felbftverftändfich. Ebenfo fchädlich ift ein größerer 
Eifengehalt des Waffers, wie auch fchon Heine Mengen von 
Kodfalz, Chlorkalium, Chlormagnefium and ähnliche Salze 
verzögernd auf den Keimungsvorgang einwirken. Ein gewiffer 
Gehalt an Gips, der allerdings innerhalb beftinmter Grenzen 
bleiben muß, begünftigt die Auflöfung der Eiweißftoffe und be 
fördert damit die Diaftafebildung. Salze mit alfalifchem Charafter 
wie Fohlenfaures Natrium, Magnefiun-Lalcium wirken günftig 
auf die Alfoholausbeute, went fie auch die Derzuderung und 
den Abbau der Eiweißftoffe etwas verjögern. 

"Das Weichen der Gerfte geht int Quelle oder: Meichftoc 
vor fih; es ift das ein oben offener, gewöhnlich aus Eifen 
hergeftellter Sylinder, der fich nach unten Fonifch verfüngt und 
nit Vorrichtungen zum Zufluß von. frifchem Waffer, zum Ab: 
laufen des Weichwafjers und zum Auslaffen des Onellgutes 
verfehen ift. Der @uellftod findet feine natürliche Aufftellung 
unter dem Gerftenboden und über dem Mälzereiraume, fir den 
er feinen Jnhalt direkt entleeren Far. Die Weiche wird etwa 
halb voll mit Waffer gefüllt und das Getreide nach und nad} 
eingefchüittet ımd gut gerührt, dantit nocdı darin befindliche 
feichte und 'taunbe Körner an die Oberfläche gelangen. If alles 
Getreide eingelafjen, gibt man fo viel Waffer hinzu, daß das- 
jelbe 12—15 cm über dem Korte fteht. Yah 1—2 Stunden 
[chöpft man die auf der Oberfläche befindlichen „Shwänmlinge, 
Afterzeug“ ab; das Weichwaffer nimmt nach furzer Seit einen 
bitteren Gefchmad und Sarbe an, indent es lösliche Beftandteile 
der Gerfle auszicht. Es wird michrfach erntenert. on 

Es empfichlt fich mit dem Weichen eine Lüftung zu ver 
binden, weil dam der Keinmngsprozeß fchon in Quellfiod



  

    

Genußmittel. 83 

eingeleitet wird. Amt einfachften gefchicht das, indem man das 
Getreide abwecrfelnd einige Stunden mit Waffer, und einige 
Stunden mit £uft ftchen fägt. 

Rationelfer aber ift eine Einrichtung, die man in großen 
Mälzereien heute häufig trifft und bei welcher ein Untühren, 
Wafchen und forgfältiges Lüften durch Fomprimierte Kuft "erzielt 
wird (Abb. 2). Dazu ift an der Spite des Fonifchen [Bodens des 
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Abb. 2. Qucllitod, 

Quellftodes ein Derlängerungsrohr angebracht, in welches ein 
Rohr vor Eleinerem Durchmeffer zentral hineingefteckt ift, das durch 
die ganze. Weiche hindurch geht und ihren Rand überragt. 
Beim Eintritt int das Derlängerungsrohr des Komis wird es 
durch einen Wulft gegen die Weiche abgedichtet. Sum Durch 
füften und gleichzeitigem Wafchen wird das zentrale Rohr durch 
einen Handgriff gehoben, dadurch der die Weiche unten ab- 
fchliegende Wulft höher gerüct und eine Verbindung der Weiche 
mit dem Derlängerungsrohr hergeftellt.- Infolgedeffen finft das
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MWeichgut in den Smifchenraum zwifchen Sentraltohr und Der. 
längerungsrohr. Läßt man murn Preßluft unten in das Zentral. 
rohr treten und gleichzeitig durch eine am Ende des Fonifchen 
Teils eintretende Leitung frifches Waffer zufliegen, fo wird ein 
Genifc von Gerfte, Luft und Waffer nit großer Gefchwindig- 
feit emporgemirbelt und oben aus dem Sentraltohr als Sontaine 
herausgedrüdt. Diefes Lüften wird öfters wiederholt. 

Nach vier Tagen ift die Gerfte gewöhnlich quellreif; man 
erfennt das daran, daß die mit den Spiten zwifchen Daumen 
und Zeigefinger gedrüdten Körner nicht mehr ftechen und die 
Bülfen fich vom Mehllörper löfen; ferner foll fi das Korn, ohne 
zu brechen, über den Singerragel biegen laffen und fein Mehl: 
förper auf Holz; einen Freideartigen Strich hervorrufen. Im 
Immern des Mehlförpers muß man einen durch lichtere Särbung 
auffallenden Punkt von Stecnadellopfgröße erfennen Fönnen als 
Seichen, daß das Korn mit Waffer noch nicht völlig gefättigt 
ift. Zt dies nämlich der Sall, fo heift das Korn „erföffen“ 
oder „totgequollen”, es hat danır feine Keimfähigfeit gauz oder 
teilweife eingebüßt und Iiefert glafiges als. ' 

ft die Quellreife eingetreten, fo läßt man das MWeichwaffer 
ablaufen und das Korn abtropfen, worauf es dem Keimprozef 
überlaffen wird. Die Malzbildung wird entweder auf der 
„Tenne* oder in mechanifchen Apparaten vorgenonmen. 

Die Malztenme ift eint-fanber und Iuftig zu haltender Raum, 
deffen Boden aus dichtem Sandftein, gebrannten Ton, Zement 
oder Asphalt hergeftellt ift und. deffen Wände mit Waffer ab« 
wafchbar fein müffen; der Raum muß Fühl und zu verdunfeln 
fein. Das Getreide wird auf dem Boden ausgebreitet md 
beginnt mn feine Lebenstätigkeit, die fich in der Atmung zeiat. 
Es fcheiden fi} aus dem Haufen große Mengen von Kohlen 
fäure und Waffer aus, die als Derbremmungsprodufte der fich 
umfeßenden Nahrungsftoffe. entftehen und es treten infolge diefer 
Reaktionen erhebliche Tentperaturerhöhungen cin. Da diefe für 
die Diaftafebildung nicht günftig find, muß durch Umfchaufeln . 
und Anseinanderlegen der Haufen ein Überhiten verhindert und 
durch Dentilationseinrichfungen für immer neue Zufuhr ‚von . 
reiner Luft und Abführung der entftandenen Kohlenfäure geforgt 
werden. Nach 18—56 Stunden beginnt das Korn zu feimen, 
man läßt der Prozeß fortfchreiten, bis die größte Mlenge von | 
Diaftafe in demfelben entftanden ift.- Man war bis vor furzen
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der Meinung, daß diefer Seitpunkt eingetreten war, wenn der 
Grasteim %/,—*], der Länge des Korns erreicht Hatte; durch 
neuere Sorfcdnungen hat fid} aber. ergeben, daß das Mal; mit 
einem Grasfeim von der zwei« bis dreifachen Länge des Korns, 
das fogenannte Kargmalz, bedeutend diaftafereicher als das 
„Kurzmalz“ if. Das Langmalz muß bei niedriger Temperatur 
fangfanı gewachfen fein, es erreicht in 6 cm hoher Schicht in 

- etwa 20 Tagen bei 15° C feine günftigfte Entwiclung. 
Die Tennenmälzerei Fan mr in Fühler Jahreszeit in Ahr 

wendung Fonmen, fie verlangt viel Aufmerkfamteit und reichliche 
. Kandarbeit. Es war daher das Beftreben, die Malzgewimumng 
unabhängig von der Jahreszeit zu machen und unter Raunts 
erfparnis und Einfchränfung der Arbeitskräfte durchzuführen. 
Das ift den „mechanifchen” oder „pneumatifchen“ Mälzereien 
gelungen. Diefe nehmen den Keimprozeß in gefchloffenen Käften 
oder Trommeln vor, in welche ftets frifche, gereinigte, feuchte 
und genau temperierte £uft eingelaffen wird, während die ver- 
brauchte, Eohlenfäurereihe Luft Fontinnierlich abgefaugt wird. 
48 Main hat im Wefentlichen zwei Sormen der mechanifchen 
Mälzerei: Die Kaftenmälzerei von Saladin und die Trommel: 

:= mälzerei von Galland. 

  

Bei der Kaftenmälzerei weicht das Korn nur 24 Stunden 
und wird dan füchtig gewafchen; das für den Keimprozeß 
nötige MWaffer wird der Gerfte nady amd nach auf den Keim 
fäften zugeführt. Diefe find länglich vieredig, (—15 m lang, 
5m breit und 11/, m hoch; die Gerfte wird 60—80 cn hoch 
darauf gelagert und fortwährend durch Schnecen gewendet, 
Durch : die Luftflappen der Seitenwände tritt ununterbrochen 
frifche, genan temperierte,. reine und feuchte £uft, die durch 
Dentilatoren in den „Keimfaal” gedrüct wird, während die ver- 
brauchte, fchwere weil fohlenfäurchaltige £uft durch Erhanftoren 
am Boden abgezogen wird. 

Dortrefflich arbeitet die Gallandfche Trommielmälzerei (Ibb.5, - 
1.5.86). Diefelbe fpielt fich in Trommeln ab, die fi fir ca. 40 
Minuten einmal herumdrehen; fie haben ein Safjungsvermögen 
von 100 und 250 1 Gerfte. jede Trommel fteht in Derbindung 
mit einer £uftfanmer, vor welcher fi} am Trommelunfange halb- 
freisförmige Kanäle mit feiner Durchlochung durch die, ganze 
Länge des Trommelsylinders ziehen. Die Mitte der Trommel 
durchzieht ein ebenfalls fein gelochtes Rohr, das gegen die Luft:
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fammer durch ‚eine fefte Wand abgefchloffen, auf der anderen 
Seite mit einer Windfaugeleitung verbunden it. Die in gewöhn- 
licher Weife im Weichftoct vorbereitete Gerfte "gelangt in die 
Trommel, die intlangfame Drehung verfeht werden. Dabei 

  N 
Abb. 5. Gallands Trommelmälzere,. W Weihfiod. T Trommel, 

 L £uftfihaht. S, Windfaugeleitung. D und D, Schieber zum Aegu« 
lieren der Euft,, 

Dock .ee Ze 

nimmt der Jnhalt derfelben eine fihräge Oberfläche an, auf 
welcher ganz langfam, herabriefelnd das wachfende Keimgut ohne 
mechanifche Beihilfe gewendet wird. Durch Anftellen der Wind. 
faugeleitung fangt man die verbrauchte Atmungstuft durch das 
Mittelrohr ab, während gleichzeitig reine, mit Seuchtigfeit ger
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fättigte, ftets auf gleicher Temperatur gehaltene £uft aus der 

£uftfanımer durch die halbkreisförnigen Kanäle des Trommel: 

unfangs in die Trommel eintritt und in gleichmäßigen Suge 

durch die Feimende Gerfte gezogen wird. Je nach dem Swede, 

‚zu dem das Fünftige Malz fpäter verwendet werden foll, hält 

man die Temperatur in der Trommel zwifcen 15 und 18%; 

der Keimprozeß dauert 8 Tage. 

- Mar erhält auf diefe Weife „Brünmalz” mit eirten Wajjer: 

gehalt von ca. 50°%/,;5 dasfelbe hat den größten Diaftafegehalt 

“amd ift das befte Material für den Bremer. Da aber in den 

. felben der Keimprozeß weitergeht, fo Fam man dasfelbe nicht 

ohnederluft aufheben, vielmehr ift der Keimprozeßdurch „Scwelfen“ 

zu unterbrechen. Das Schwelfen findet auf dem warnen, Iuftigen 

"Scweltboden ftatt, wobei die hödftens 5 cm hohen Schichten 

häufig ungefchaufelt werden. Die Seuchtigfeit geht dabei auf 

120], zurück und aus dem Grünmalz wird „Euft:“ oder „Schwelt- 

malz“. Bein Gallandfchen Syftente wird das Schwelfen in den 

Tronmehr vorgenommen, indem manducd Öffnen einer Tronmel: 

für die trocte Luft des Sabrifraumes durch das Malz faugt. 

Wenn der Brenner kein Grimm oder Kuftnalz hat, fo fanır 

er id} auch eines fchwach, nicht über 50° gedarrten Malzes 

bedienen, welches immer nocd ca. 85°/, feines Diaftafegehaltes 

enthält. 

Der Brauer verwendet nur Darrmal, d. h. ei Malz, 

welches bei höherer Temperatur getroduet if, €s wird dabei 

freilich viel Diaftafe zerftört, aber es bleibt genügend für den 

Brauereiprozeß übrig, dafür aber werden Gefchmad-, Sarb- und 

Ertraftftoffe gebildet, die ‚fpäter in das Bier übergehen und 

ihm feinen Charakter verleihen. So werden die Malze für helfe, 

Pilfener Biere bei 55°, (gemefjen im Malz), die fogen. Münchener 

(£ager,)biere bei 95° gedartt. 

Der Darrprozeß wird auf der Malzdarre ausgeführt. Die 

- felbe befteht aus einem mafjiverr Gebäude mit gewölbter Dede, 

welche in einen Dunftfchlot zur Abführumg der feuchten Dänipfe 

übergeht. Jede Darre enthält eine obere „Schwell:" oder „Dor- 

darrhorde” und eine nntere „Abdarrhorde". Unter letterer be 

findet fich die Heizung. Je nach deren Konfteuftion unterfcheidet 

man Rauchdarren und Euftdarren. Erftere werden mit offenem 

Seuer betrieben, fo daß die Derbrennungsprodufte des Senerungs 

materials, angefaugt durch einen im oberen Dunftrohr befurd-'
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lichen Erhauftor, durch die Löcher oder Schlite der Hordenböden 
durch das mit Wendeapparaten umgelegte Malz gezogen werden. 

Bei den Kuftdarren wird das Brennmaterial in einem 
gefchloffenen Ofen verbrannt und die heifen Verbrenmngsgafe 
werden durch ein Syften ftehender nd liegender Röhren geleitet, 
ar denen Enft vorbeigeführt wird, die fich entfprechend erwärnt 
und durch die Hordenböden in die Höhe fleigt. Die Der 
breimmmgsgafe treten im dem Dunftfchlot der Darre aus und 
fangen durch ihre Wärme die feuchte Kuft heraus. Auf der 
unteren Darrhorde wird das vorgetrodnete Malz auf- die Ab: 
darriemperatur erwärnt, dadurch wird die heife Luft derart 
abgekühlt, daß fie mit mäßiger Temperatur zur. Dordarrhorde 
gelangt. . Jft die untere Abdarrhorde entleert, fo fchaufelt mar 
nach Öffnen einer Tür das vorgetrodnete Malz von der oberen 
Horde herunter. 

Während des Darrens Löfen fich die Wurzelfeime zum 
Teil vom Malze ab und fallen durch die Öffnungen der Horden 
in den unter der Abdarrhorde befindlichen Raum, welcher den 
Namen „Sau“ führt, Damit fie hier nicht auf den Heizröhren 
feftbrenmen, find über denfelben fpite Dächer angeordnet, über 
welcde die Keime herabrutfchen. . 

Aenerdings hat man mit Erfolg .verfucht, die Darren durch 
Darrtrommeln zu erfeßen, die ähnlich Fonftrniet find wie die 
Gallandfchen Trommel. “Das Grünmmalz gelangt zunächft in 
zwei Trodentronmtchr und wird hier durd) warme Luft vor 
getrocknet, worauf es in zwei Darrtrommteln fommt, die von 
heißer Luft ducchfteönt und eventuell noch für dunkle Male 
von einen befonderen Heizkörper für hochgefpannten Dampf 
geheizt wird. Die Trodentronmehr drehen fi in 40 Minuten, 
die. Darrtronmeeln in 25 Minuten einmal um. Die Dorteile 
der Trommeldarre vor der Hordendarre beftehen bei ziemlich 
gleichen Anlagefoften in erheblicher Raunterfparnis, geringem 
Bedarf au Arbeitsperfonal md. erheblich geringerem Derbraud 
an Brenmmaterial. rn Ze \\ 

‚Eine befondere Art des Malzes..ift das zum Särben der 
dunfeht Biere verwendete Sarbmalzı Dasfelbe wird in Taffee- 
bremerartigen, fugelförmigen Röftern über freiem Seuer geröftet, 
wobei das: Malz faramelhaltig wird. Das Sarbmalz fehmectt 
‚gebrannten Kaffee nicht unähnlich und wird auch als Surrogat 
für ‚denfelben ‚unter der Bezeichnung. „Malzkaffee“ verwendet, 
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Das fertig gedarrte Malz enthält noch einen großen Teil 
der Wurzelfeime, die zun Teil an den Körnern anfigen, zunt 
Teil von diefen losgelöft, dem Mlalze beigemifcht find. Da diefe 
Malzkeime einen Bitterftoff enthalten, welcher dem Biere einen 
unangenehmen Gefcmac erteilen würde, fo werden fie durch 
Malzpugmafchinen gereinigt; in denfelben werden durch Reibung 
der Körner aneinander die Keime losgelöft und durch ei Sieb 
entfernt, 
. Brenner und Brauer verwenden minmehr ihre Malz zur 
Ummwandhıng von Stärke int Suder. Da fie hierbei verfchiedene 

. Wege einfchlagen, wollen wir diefelben fpäter beiprechen und 
vorerft die gemeinfamen Gefichtspunkte des 

Derlanfs der alfoholifchen Gärung 

betradjten. Auf diefem Gebiete find im’ den lebten Jahren 
epocdjemacende Entdeungen erfolgt, die von allgemeinen, 
höchften Intereffe find. Sum erften wollen wir die Srage er 
örterit, wie haben wir uns den Derlauf der Gärung zu denfeıt. 

Seit langer, langer Seit weiß man beraufchende Getränfe 
durch .Gärung herzuftellen; man wußte, daß Bier aus Würze 

; und Hefe bereitet wird, aber man wußte nicht, was die Hefe 

  

war. Auch die im Jahre 1680 von Lewenhoed unter 
stonmene nttroffopifche Unterfuchumg der Hefe führte nur zur 
Befchreibung, daß fie aus fehr Heinen, eiförmigen oder fphärifchen 
Körperchen beftand. Spätere Unterfuchungen führten zu der 
Annahme eines. anintalifchen Urfprungs der Hefe. 1810 faßte 
Gay-£uffac feine Unterfucungen über die Gärung in dem 
Sate zufanmen, fie fei ein Orydationsprozeß, denn fie trete m 
bei Gegenwart von Luft ein, deren Sauerftoffgehalt die Reaktion 
hervorrufe. Mitte. der 50er Jahre des vorigen Jahrhunderts 
gelangten durch milvoffopifche Studien Cagniard-Katour und 
Schwann zu der. Überzeugung, daß die Hefe zu den Pilzen 
gehöre. Diefe Anficht hat fi als richtig erwiefen. . Shwann 
erkannte, daß diefe Pilze zu ihrem eben fticjtoffhaltige Nahrung 
und Suder bedürfen, den fie in Alfohol und Kohlenfäurezer- 
legen, wobei fie fich ftarf vermehren. Er findet auch, daß folche 
Pie in der Luft enthalten find, und daß durch Erhigen fterili- 
fierte £uft troß ihres Sauerftoffgehaltes Feine Gärungserfcheimngen 
hervorzurufen vermag. Darnach war für Schwan die Gärung 
ein phyfiologifcher Dorgang; die Hefe verzehrte den Suder und
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jhied dafür als Stoffwechfelprodufte Alkohol und Kohlenfäure 
aus. Wit diefer Auffafjung traf er auf energifchen Widerfpruch 
bei den Ehemifern, der in der Seitrichtung völlig begründet war. 

Das Mittelalter hatte eine Geifterwelt heraufbefchworen,- 
welche dei Tebenden Organismus regieren follte; alle Sunktionen 
des Stoffwechfels, Gefundheit und Krankheit follten von den im 
Körper verteilten Geiftern abhängig fein. Jm Kaufe der Zeit 
fan man zu anderen Anfichten, aber einer der Geifter war noch 
geblieben, als das 18. Jahrhundert feinen Kauf begann; wohl 
hatten Phyfit und Aftrononie große allgemeine Lehren erfindet, 
wohl hatte die Chenie grundlegende Gefegmäßigfeiten erfannt, 
aber fie wurden lediglich in bezug auf das tote Reich der 
Mineralien angewendet. Es herrfchte eine heifige Scheu vor 
dem Problem des Lebens, es galt der Sab, daf nur in der 
unorganifchen Welt das Gefeh herrfche, während in Pflanzen, 
Tieren md vor allen im WMenfchen die Lebenskraft wirke, 
bildend, geftaltend md erhaltend, frei vom Swange blinder 
Naturfräfte nach höherem Swede. In diefe Anficht gelang es 
Sriedrich Wöhler eine Brefche zu legen, inden es ihm glücte, 
ein bekanntes Produft des tierifchen Stoffwechfels, den Harnftoff, 
außerhalb des Organismus in einer Retorte fünftlicy herzuftellen, 
Nach diefen Erfolge wagten fich ‚weitere Gelchrte an das 
Studium organifcer Stoffe md es: zeigte fich, daß die Natur 
nur richtig befragt werden wollte, um aud} Hare und richtige 
Antworten. zu geben. So fonnten in den dreifiger Jahren des 
vorigen Jahrhmmerts die Chemifer die £chre von der Lebens« 
fraft vereinen und die allgemeinen Naturgefege als gültig für 
alles Unorganifche und Organifche bezeichnen. Da wurde die 

‘Lehre von der Bärung als eines phyfiologifchen Dorgangs aus: 
gejprochen, die alter Geifter fchienen wicderfehren zu wollen. 
Mie ein Manır erhoben fich die Chemifer, fie befämpften die 
Anficht, dag: Alkohol und Kohlenfäure Stoffwechfelprodufte der 
Kefe feien und erklärten die Hefe als eine Kontaktfubftanz; nad} - 
Liebig war Ddiefelbe das Serment, d. h. „eine chemifche Der- 
bindung, welche durch ihren Kontakt mit Sucermwafjer eine Ser 
fetung hervorruft“. Diefe chemifche Erflärung wurde von allen 
Chemitern anerfannt; nichtsdeftoweniger hatte bei vielen: Natur 
forfchern die phyfiologifche Deutung der. Gänung - doch Alt 
erfenmung gefunden, die um fo größer wurde, nachden Louis 
Pafteur durch feine Arbeiten überzeugend bewies, dag die
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altoholifhe Gärung nur bei Gegenwart lebender Kefesellen 
möglich fe. Er fagt: „Der chemifche Dorgang der Gärung 
ift Hauptfächlich.. eine dem Kebensprozeß der Hefe begleitende 
Erfcheinung; fie fängt damit an und endet damit; eine Alfohol- 

. gärung ohne gleichzeitige Organifation, Entwidlung und Der 
miehrung, d. h. oe fortgefehtes Leben, findet niemals ftatt.” 
Pafteur gewamt für feine Anficht die meiften Naturforfcher, 
derm die Chentifer, die immer noch für die chemifche Reaktion 
eintraten, waren nicht imftande, den Beweis für eine folche zu 
erbringen. Und doch hatten fie Recht; es gelang Ed. Buchner 
feit 1897 das Gärungsprobfem zur Entfcheidung zu bringen 
und zwar im Sinne der chemifchen Reaktion. 

Er entwäfjerte gute gärfräftige Hefe unter einem Drud 
von 50 Atmofphären, zerfleinerte den trocen, harten Preßkuchen 
und mifchte ihn mit dem gleichen Gewicht Quarzfand und 1/, 
des Gewichts Kiefelguhr. Das fo erhaltene, weiße, lodere, ganz 
trodene Pulver wurde dann in einer Reibmafchine tüchtig durch 
gearbeitet. Wady einiger Seit ballt fill das Pulver zufammen, 
wird feucht und nimmt die Konfiftenz eines hochplaftifchen Tones 
ar. „Durch das Serreiben find die Hefezellen von dem fcharfen 
Quarz aufgefhlist und ihr Inhalt ift von der Kiefelguhr auf 
gefaugt. Diefe Mafje wird nun im jtarfen Siltertüchern in einer 
hydraufifchen Preffe: bei 500—600 Atmofphären ausgepreßt; 
der ablaufende Saft wird in gefühlten Gefäßen aufgefangen 
und ftellt den Inhalt der Kefezellen dar; follten einige derfelben 
durch das Siltertuch gegangen : fein, fo Fam mar fie durdı ge 
eiguete Silter entfernen oder durch Sufah von Tolnol, Thymol 
oder Chloroform töten. Jedenfalls läßt fich der Saft, eine 
"grangelbe, flnoreszierende Slüfjigfeit, völlig fteril,. ohne jede Hefe 
zelfe herftellen. Und dennoch vergärt er Suder. Es müfjen 
alfo. in dem Preßftoffe Subftanzen enthalten fein, welche die 
chemifche Spaltung des Zuders bewirken. Diefe Körper lafjen 

-fih auch abfcheiden; verfegt man den Preßftoff mit Alkohol, 
Ather oder Aceton, fo entjtehen eigentümliche Sällungen, die, 
Ichnell aus der Slüffigfeit abgetrennt, im Traubenzuderlöfung 
lebhafte Gärung erregen. Diefe Subftanzen enthalten demgemäß 
den Gärungserreger und zwar in Sorm von Enzymen. Schreiber 
diefer Zeilen erfannte, dag der frifdh von der Prefie laufende 

Saft [hwach altalifche Reaktion zeigte, die fich aber recht fchnell . 
in eine faure Reaktion unmandelte. .Diefe Sänerung war
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hervorgerufen durch Milcfänre, doch war diefe auch nicht durch 
Milchfänrebafterien hervorgerufen, denn die Slüfjigfeit war fteril, 
fondern durch ein’ Hefeenzyn. Buchner. deutet daher die 
alfoholifche Gärung als einen chemifchen Prozeß, bei welchen: 
ein Enzym Öymafe den Suder in Milchfäure überführt, die 
ihrerfeits durch etıt anderes Enzym Lactacidafe in Altohol und 
Kohlenfäure zerfällt. 

Ein weiterer Beweis, daß das Leben der Hefe feinen Ei 
fun auf den Gärmigsverlauf befigt, ift die Herftellinng einer 
fterifen, haltbaren Dauerhefe, ‚die durch Abtöten der -Hefezellen 
mittelft Aceton gewonnen wird, Die Hefe ift tot, aber troßdent 
entwidelt fie mod nacı Monaten lebhafte Gärwirkfutg. 

Sreilich Fönnen wir die Hefe als Lieferanten der in Srage 
fommenden Enzyme vor der Hand nicht entbehren; es ift des: 
halb von großer Wichtigfeit,. daß man durch Studien die Be 
dingungen erfannt hat, unter denen die Hefezelle ein Marimumt 
von Gärungsenzymen prodisiert.- Das ift der Sall bei reidı 
licher Eiweißernährung und niedriger Temperatur. Jm Hunger 

*zuftande md bei höherer Tentperatur wird die Symafe zur 
Ernährung der Hefezelle in Anfpruch genommen, :fo daß es 
vorfonmern Farm, daß auch gefunde Hefe vorübergehend Feine 
Symafe enthält und’ dengemäß Feine Dergärung bewirken kann, 

Die Hefe ift ein Pils, Saccharomyces cerevisiae, der zur 
Samilie der Saccharonyceten und der Gruppe der Ascomyceten 
gehört. Die Hefen find meift einzellig, ihre Dermehrung erfolgt 
in der Regel durch Sproffung, indem fich an einer Stelle der 
Mutterzelle eine Ausflülpung bildet,. die. allmählich bis zur 
Größe der Mutterzelfe auswächht und fi damı von ihr irennt. 
Unter beftinmtten Umftänden zeigen junge Fräftige Hefen audı 
eine andere ‚rt der Fortpflanzung durch endogere Sporem 
bildung; in diefem Salfe fcheiden fih im Jimern der Mutter 
zelfe I—4 Fugelige „Ascofporen“ aus, die heranmwachfen, die 
Sellhaut der Mlutterzelle fprengen und zu gewöhnlichen Befe: 
zellen auswachfen. 

. Mai unterfcheidet Kulturhefen und wilde Befen. Exflere 
find aus leßteren entftanden md haben im Laufe der Seiten 
durch Kultur: Eigenfchaften erhalten, die fie forterben, m 
übrigen gibt es eine Menge von Arten und Rafjen der Kultur 

- hefen, die fich durch ganz pssififche Eigenfchaften auszeichnen, 
fo daß die‘ verfchiedenen Sweige. der. Gärungsgewerbe nıit
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verfchiedenen Kefen arbeiten, die den fpeziellen Sweden an 

beften entjprechen. 2 

Die .Kulturhefer unterfcheidet man in zwei große Gruppen, 

als untergärige und obergärige Hefen; die erfteren feter fich 

- faft mur am Boden der Gärbottiche ab, die, Iehteren als 

fhaunige Schicht auf der Oberfläche der Gärungsflüffigkeit. 

Beide Arten find voneinander völlig verfchteden md Fönnen 

nicht ineinander übergeführt werden. Bei beiden Sorten gibt 

es flarf md fehwac vergärende Arten, die Tehteren vergären 

einige Suderarten nicht, die von erfteren noch vergoren werden. 

Die Kulturhefen lafjen fich in vier Typen unterbringen, die mar 

‚nach ihrer Abftammung als Saazer (aus einer Saazer Brauerei) 

und als Srohberg- (aus der Brauerei von Srohberg in Grimma) 

Hefen bezeichnet. Jede der beiden Typen kommen als ober: 

gärige und als untergärige Art vor. Innerhalb diefer Typen 

gibt es’ noch verfchiedene Aaffen, die fich durch fchmellere oder 

langfamere Dermehning, durch größere oder geringere Wider: 

ftandsfraft, durch ftürmifche oder ruhige Gärung ufw. aus- 

zeichnen. Alfe Brermereihefen gehören dem Typus Obergärig: 

Stohberg an, fie müffen gegen faure Löfungen beftändig, gegen 

Alkohol nicht zu empfindlich fein und die Suder möglichtt voll: 

fländig vergären. Innerhalb diefes Typus werden zwei Raffen 

vom nftitut für Gärungsgewerbe in Berlin gezüchtet, die als 
Raffe II umd XII bezeichnet und ausfchlieglich von den deutfchen 
Brermereien als Anfatzhefe verwendet werden. 

Die Brauerei braucht andere Hefen, die nicht fänrebeftändig 

find und mur bis zu einem beflimmten Stadium die Serfehung - 

der Kohlehydrate im Gärbottich durchführen," damit ein Teil 

derfelben als Ertraft im Biere verbleibt. 
Um eine reine Gärung zu erzielen, muß man mit einer 

einheitlichen Hefe. arbeiten; da die verfciedenen Hefearten fich 
mifroffopifch gar. nicht unterfcheiden, aber doch verfchiedene 
Eigenfchaften befien, fo fan man zu einheitlicher Hefe mır 

gelangen, wenn. man diefelbe aus einer einzigen Selle von der 
Rafie der gewünfchten Eigenfchaften züchte. Das gefcieht 

heute, md auf diefe Weife ift es erft ermöglicht, ftets gleiche 
Produkte bei der Gärung zu erzielen. . a \. 

Um eine Reinkultur der Hefen zu erzielen, verfährt man it 
folgender Weife. Mat verreibt einen Tropfen Hefe mit fteriler 
Würze, zieht einen hohlen Objektträger durch eine Bunfenflamme,
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trägt mit einem Pinfel einen Dafelinring auf und bedeckt die 
Höhlung mit einem ebenfalls durch die Slanıme gezogenen Dec: 
gläschen. Mit einer fpiben Seichen- oder Schreibfeder, die 
fterilifiert ift, taucht man im die Hefewürze und tupft einen 
Heinen Tropfen auf die untere Seite des Deefgläschens. Unter 
dent Alifroffop ftellt man feft, wieviel Hefezellen in dem Tröpf: 
chen vorhanden find md wieviel Würze noch zuzufegen if, um 
in jedem Tröpfchen mır eine Selle zu haben. Bei der zweiten 
Probe bringt man mit der Feder eine größere Anzahl Tröpf. 
chen auf das Dedgläschen und markiert diejenigen Tröpfchen, 
die bei der mikroffopifchen Prüfung mur eine Selle ergeben, 

mit einen Tintenpunft auf der Ober 
feite des Dedfgläschens. Man drückt 
dasfelbe feft auf den Dafelinring, fo 
daß Feine Euftgänge mehr nach außen 
führen. Am Tage nach der Ausfaat 
find aus jeder einzelnen Selle bereits 
20—50, nad zwei Tagen mehrere 

. Zimdert Sellen entftanden. Mit einer 
fterilifierten Pinzette und einem Stück. 
chen durch eine Bunfenflanmte ge 
zogenen Silteierpapier ninmtt man das 

“ Kefetröpfchen auf, bringt es in ein 
mit Nährgelatine befchidtes Aeaagen- 
glas und gibt einige Tropfen fteriler 

Abb. 4. Pafteur-Kolben. Nährlöfung zu. Nach 2—5 Tagen ift 
joviel Hefe entftanden, daß diefelbe in 

et Kölbchen (Pafteur-Kolben) mit 125 ccm Bierwürze oder 
BSrennereimaifche übertragen werden Fam (21bb. 4). Diefelbe 
wird in dem Kölbchen gekocht, wobei die Dämpfe durch die 
beiden Ableitungsröhren des Kolbens ftreichen und diefelben, 
fowie den Kolben von allen Keimen befreien; die Nährlöfung 
felbft wird ebenfalls durch das Kochen fteril. Das eine Ab» 
feituingsrohr verfchliegt mar nach Beendigung des Kochens nıit 
einen Kautfchufröhrchen und Glasftab, das zweite mit einem 
Asbeftpfropfen. Beim Abkühlen tritt Cuft durch den Asbeft: 
pfropfen, fo daß die -Nährlöfung fich mit fterilem Sauerftoff 
fättigt, was für das Wachstum und die Dermehtung der  Befe 

. nötig if. Nach dem Abkühlen impft man den Kolben mit 
der Reagenzglasfultur, fchüttelt durch und drückt jeden Tag fterile  
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Euft durch die Slüfjigkeit, um fie immer von neuem mit Sauer- 
ftoff zu fättigen. indem man die fo anwachfende Hefenienge 
auf immer größere Mengen Nährlöfung überträgt, fann man 
beliebige Maffen von Hefe erzeugen, die aus einer Selle her- 

- vorgegangen ift. 
Sür den Großbetrieb verwendet man Fupferne Sylinder 

mit einer Anzahl Rohrleitungen, durch welche Luft, Nährlöfung, 
Wafjer und Dampf zugeführt werden förmen; ein Rohr läßt 
ferner die bei der Gärung entftchende Koblenfäure austreten 
und eine Wafjerbraufe forgt für Außenfühlung des Sylinders. 
Der Betrieb ift genau wie bei den Kölbchen; der Sylinder wird 
mit Nährlöfung gefüllt, durch Kochen fterilifiert, beim Abkühlen 
mit Euft gefättigt, mit Hefe geimpft und unter öfterem Durch 
drüden von Kuft. volßzicht fich unter Gänung die Dermehnug 
der Hefe. 

Durch die AReinfulturhefe erzielt der Bremer reineren 
Spiritus und beffere Ausbeuten als früher and der Brauer ein 
ftets gleid; zufanmeengefeßtes Bier; gleichzeitig wird die Kebens- 
dauer und Verwendbarkeit der Hefe erheblich verlängert. 
' Die Rohjtoffe für die Brennerei find befonders Kar 
toffehr, dar Getreide, Melafje und gewiffe Srüchte. Die gewafchenen 
Kartoffeht gelangen in fogen. Henze-Apparate (Abb. 5, f. 5.96), 
d. S. ftehende Sylinder, welche entweder mur im unteren Teile 
oder fchon von oben au fich Fonifch verjüngen. Sie haben ein 
mit Dedel und Bügelverfchluß verfehenes Mannloch zur Auf 
tahnıe der Kartoffeln, ein Sicherheitsventil, Dampfeinftrönumngen 
im. oberen md unteren Teil, fowie an der Spite des Konus 
ein eventuell mit fcharfen Serfleinenungsroften verfehenes Ab- 
blaferohr, die die ausgedämpften Rohftoffe in den „Maifch- 
bottich” transportieren. Serner findet fich ein Mlanometer, 
ein Lufthahn und.ein Hahn zum: Ablaffen des Kondenswaffers. 

Die Kartoffeln werden zunächft im Henze von oben mit 
Dampf folange behandelt, bis aus dem geöffneten Kondens 
wallerhaht Danıpf ausftrömt, danı wird derjelbe gefchloffen 
und mit Danıpf auf 5 Atmofphären erhitt. Wenn die Kar- 
toffeln gar und die Sellen- gelockert bezw. ‘zerriffen find, drückt 
man fie mit 5 Amofphären Drucd durch das Abblaferohr .in 
den foger. Dormaifchbottich, ein großes: Gefäß, welches mit 

. guten Kühlvorrichtungen md Nührern ausgerüftet ift. Im 
diefent befindet fich bereits die zur Derzuderung nötige Mal;
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milch, d. i. ein Brei von (2—2'/, kg) Grünmalz (auf 95 kg 
Kartoffeln) und Waffer. Unter beftändigen Rühren und Küh: 
len gibt man zunächit fo viel Kartoffelbrei aus dem Benze, daf 
die. Maifche eine Temperatur von 55—56° annimmt; es tft 
das die günftigfte Derzuckerungstemperatur. Sum Schluß erhöht 
mant.diefelbe durch Sulaffung . des Reftes .der Kartoffeln auf 

    

  
66, 5. Benzeapparat mit Meifcbottid 

60°, bei icht guten NRohftoffen audı bis 68, am die im der 
Maifche noch vorhandenen Bafterien abzutöteır. an erhält‘ 
gewöhnlich bei der Spaltung der Stärke 679%, Maltofe und 
55%, Dertrine, 

Getreide wird ebenfalls in Benze aufgefchloff; en, doch nu 
dasjelbe, da es mmähnlich der Kartoffel mir wenig Waller ent»
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hält, mit Waffer unter beftändigen Rühren, welches mit Hilfe 
von aus eigentümlich angelegten Dampfdüfen austretenden 
Dampf erzielt wird, bei 51/, Atmofphären gedämpft werden. 

Die im Maifchbottich gewonnene , „füge Maifche” wird 
ducch Zluspreffen entjchalt und die Kühlapparate auf die Gär- 
temperatur abgefühlt. 

Inzwifchen hat der Brenner im der warmen Befefammer | 
die Anftellhefe zur Dergärung der fügen Maifche aus der Rein 
hefe gezüchtet, die er als Raffe II oder XII von dent Berliner 
Inftitut für Gärungsgewerbe bezogen hat. Sur BHerftellung 

des Refegutes gibt man bei guten ftärfereichen Kartoffeln je 
nach ihrer Menge I0—12 1 Waffer von 90% C in das Kefe 

gefäß md fügt in feinen Mengen unter fortwährendem Schla« 
gen mit dent „Maifchhoß“ das zerquetfchte Grünmalz; Hinzu. 
Mar fchlägt fo lange, bis eine Ehmmpenlofe Milch entftanden 
ift, worauf man das Hefegefäß mit füßer, entfchalter Maifche 

' - aus dem Dormaifchbottich unter Umrühren füllt. Man ver 

  
  

zudert in (4/—2 Stunden.bei 65°, läßt damı die Temperatur 
auf einige 509 finfen und erregt nit WMilchfäurebafterion eine 

. faure Gärung. Ift I—2%/, Milchfäure gebildet, fo tötet man 
die Bakterien duch Erhiten der Maifche auf 75°, kühlt auf 
50° ab, gibt die Mutterhefe zu md Fühlt weiter auf 15—15° 
herunter. Man läft dann 20—24 Stunden gären, wobei die 
Temperatur nicht über 299 C fomnten darf; dann entnimmt 
der Brenner einen Teil der gebildeten Hefe als Mutterhefe zur 
Meiterzucht, während die Hauptmenge zur fügen Maifche ge 
jet wird. 

Die Herftellumg der Milchfäure durch Bakterien febt große 
Aufmerffamfeit voraus; einfacher ift es, die nötige Mildfäure 
zu Faufen md der Mlaifche zuzumifchen. Man erfpart dabei 
Seit und geht ficher. 

Dielfach wird heute nach einen Verfahren von Büchler 
gearbeitet, der ganz auf die Milchfäure verzichtet, fondern .die 
Sänerung mit den in der Maifche felbit in Sorm von Salzen 
enthaltenen organifchen Säuren bewirkt, die er durch Zufah 
genau beitimmter Mengen Scwefeljänre frei macht. 

Für Badwaren wird eine befondere Prefhefe dargefteltt, 
ef Bereitung im wefentlichen nach den obigen Prinzipien 
erfolgt. . . 

UÜbrens, Lebensfraaen, 7
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Die GHärung geht im Gärraume, einem zu verfinfternden, 
hohen Raunte vor fih, der mit Materialien hergeftellt if, die‘ 
abwafchbar find md größte Sauberkeit 'gewährleiften. Sum 
Abfluf der große Mengen zu Boden gehender Kohlenfäure 
find entfprechende Öffnungen nadı außen vorjufehen. . Die Gär- 
bottiche find hohe, oben offene Bottiche aus Eicyenhol; oder 
aft- md fplintfreiem Kiefernholz oder aus Eifen; die Holzbottiche 

- werden immer mit heißem Leinöl angeftrichen oder mit beftimm 
tert Laden überzogen. Sie faffen gewöhnlich etwas weniger 
als 5000 1, weil dafür die Maifchraumftener niedriger ift als 
bei Größen von mehr als 3000 1. It den Bottichen find 
Rührwerfe, die von EVaffer durchfloffen werden Fönnen. Mlan 
fett bei 28° unter Rühren die Hefe zur füßen Maifche und 
fühlt dann auf 18—20° C herunter. Es begimmt die Dor 
gärung, die wefentlich der Hefevermehrung gewidmet ift und 

‚welche bei 5%, Alkohol in der Maifche aufhört. Dann febt 
die ftürmifche Hauptgärung ein, bei der die Temperatur 50° 
nicht überfteigen darf; diefelbe dauert fo lange, bis die in der 
Maifche vorhandene Maltofe nadı ihrer durch ein Hefcenzynt 
vermittelten Umwandlung in Dertrofe vergoren if. Dann 
fommt ein Ruhezuftand, in welchem die in der Maifche nodı 
enthaltene Diaftafe die Dexrtrine verjudert, worauf die „Nadı- 
gärung“ einfeßt, die den nen entflandenen Sucer vergärt. Der 
ganze Prozeß muß in 72 Stunden beendet fein. 

Die munmehr alkoholifche Maifche wird der Deftillation 
unterworfen. Man bedient fich dabei fogen. Kolonmenapparate, 
die aus einen Keffel und einem in viele Etagen geteilten hohen 
Sylinder beftehen, auf welchen eine Scheidung der verfchieden 
flüchtigen Produkte eintritt. lan erhält einen hochprozentigen 
Rohfprit, der in Raffinerien nach nochmaligen Derdünnen, Sil 
trieren über Knochentohle und Deftillation in Kolonnenapparaten 
in Seinfprit übergeführt wird, 

Als Nebenprodukte der Gärung wird „2lther”, ein Wdchyd- 
genanntes Oxydationsproduft des Alfohols ‚und Sufelöle, die _ 
aus: Propyl-Jfopropyl-Butyl-Almylalfoholen beftcht, gewonnen. 
£ebtere dienen zur Sabrifation von Sruchtäthern und als Heiz 
mittel. Die Rüdjtände der Fabrikation ‚heißen, Schlenpe und 
dienen als Suttermittel, 

Spezialitäten zu. Germßzweden werden. aus Enziammwurzeht, 
MWacholderbeeren, Kirfchen, Smetfchen, Heidelbeeren, aus Getreide '
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ufw. hergefiellt. Bei Swetfchen und Kirfchen werden mit den 
Srüchten einige Kerne zerquetfcht, m etwas Blanfänrearoma in 
die Bramnfweine zu befomment. 

Unter Kognaf verficht man ein Deftillat aus Wein, das 
durch Lagern auf dem Sa Sarbe md Aroma befonmt. Der 
Uante. ftammıt von der Heinen Stadt Cogirac im franzöfifchen 
Departement Charante her, dem Haupterzeugingsort der feinften 
Marken. Das Aroma verdankt der Kognaf höheren Altohofen 

. und ätherartigen Derbindingen . von Efligfäure, Butterfäure 
und Capronfäure.  Dielfach Fonmmen niinderwertige Kognafs in 

: der Handel, die aus fauren oder aus Trefterweinen ftanımen 
und mit Suderfoulem gefärbt find. Unter „Sacon”Kognafs 

‚ verfteht man Mifchungen von Spiritus, Waffer und Effenzen, 
die oft feinen Tropfen echter Koguaf enthalten, 

Run ift das Deftillat von mit Wafier verdünnter und 
vergorener Sucerrohrmelaffe md wird in verfchtedener Deife, 
namentlich iur Weftindien, auf Kuba und Jamaika, iu Guyana, 

“ Brafilien ufw. hergeftellt. Der frifch deftillierte Rum ift farb: 
los und erhält feine Sarbe auf den Lagerfaf. Auch vom Rımt 
kommen vielfach Kunftprodufte in den Handel, 

Unter Bay-Rım verficht man das Erzeugnis der doppel. 
ten Deftillation von feinem Rum über Beeren nd Blätter von 
Pimenta acris, einer’ Kauracee; er wird als Kopfwafcdmittel 
gegen das Ausfallen der Haare, gegen nervöfen Kopffchmerz nfw. 
angewendet, 

Arraf wird hauptfächlich auf Java aus Reis und Melajje, 
auf Ceylon aus Blütenfolben der Kofospalne hergeftellt. Er 
kommt farblos in den Handel md dient vorzugsweife zur Her 
ftellung von fchwedifchen Punfc. 

Sranzbranntwein wird aus Weintreftern nach Itbergiegen 
von Suderlöfung ‚durch Dergärung gewonnen; Nordhänfer 
Korn ift aus Roggen, Whisky aus Gerfte gebramnt. 

Unter Lifören oder Bitteren verftceht man im allgemei- 
nen eine Mifchung von Spiritus, Studer, Pflanzenertrafteit, 
aromatifchen Ölen uf. 

"Die Bierbrauerei ift ein länge geübtes Gewerbe; nach 
einer alten Sage foll Ofiris, Igyptens König, "2000 Jahre‘ vor. 
Chrifli Geburt das Bier in feinem Lande eingeführt habeır.. 
Aus alten Überlieferungen wiffen wir, daß tatfächlich die 
Agypter fehr früh Bier aus gemälzter Gerfte gebraut haben,
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wir beiigen im Papyrus Anaftafi IV. die Befchreibung einer 
pharaonifchen Brauerei; im Totenbuche und auf Srabfcriften 
hat man auf die Berftellung des Bieres bezügliche Angaben 
gefunden und auch”der Talmıd weift öfters auf das äayptifche 
Bier hin. 

Die alten Griechen hatten fchon ein Gerfter md ein 
Weizenbier. Die Römer nannten es nach dem Dorganae der 
Gallier „cerevisia““, von Ceres, der Göttin des Getreidebaues, 
md vis, die Kraft. Die alten Germanen bemußten um Chrijti 
Geburt das aus Gerfte und Weizen bereitete Bier als National: 
getränf. Das Wort „Bier“ leitet fi} ab von dem altfächfifchen 
bere, d. i. Gerfte. 

Die älteften Biere waren fäntlich ungchopft, doch findet 
man frühzeitig einen Sufak von Sichtenfprofien md ähnlichen 
aromtatifchen Pflanzenteilen als Würze den Gerftenfaft zugefebt. 
Der Gebrauch des Hopfens datiert aus dem 9. Jahrhundert. 
Seit dem 15. Jahrhundert wird in Deutfchland  Kagerbier 
gebrant. 

Unfer heutiges Bier. wird aus Malz, Hopfen, Defe und 
Wajfer gebraut, feine Herftellung zerfällt in drei Abfchmitte: 
1. die Herftellung des Darımaljes; 2, die Herftellung der Würze; 
5. die Gärmg und Lagerung des Bieres. Die Gewimmmg des 
Darrmaljes haben wir bereits Femien gelernt; fo wie dasfelbe 
frifch von der Darre fonmt, ift es für den Brauer nicht zu 
gebrauchen; weil fich beim Schroten die Hülfen nicht vom Mich! 
körper löfen, befonmt mar Pulver und daher fan filtrierbare 
Würzen, die auch fchlecht vergähren. Exft nach einer Lagerung 
von 5—6 Wochen ift das Malz betriebsreif, er hat in diefer 
Seit Wafjer aufgenonmten und noch maufgeflärte Deränderungen 
in der Sufanmmenfegung erfahren. Nachdem cs durch einen 
Erhauftor von dem Staube, den es bei dent Lager aufgenommen 
hat, befreit ift, fonmt es in die Schrotmühle, durch welche die 
Hülfen des Malzes vom Michllörper gelöft md diefer zerfleittert 
wird. Die Schrotmühle beftcht aus glatten Gußeifenwalzen, die 
fih gegeneinander drehen. Da Malzfchrot fi nicht lange hält, 
fo bereitet man inmer mır eine „Schüttung”, 8. h. die zu einem 
„Sude” notwendige Menge, Das in den Betrieb Fonmtende 
Aalz wird fteneramtlich verwogen. Das Mabzfcdirot gelangt ii 
das Sudhaus, wo es zmerft gemaifcht und verzudert wird, 
Dierbei weicht die Arbeitsweife des Brauers von der des
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Brenners erheblich ab; der fehtere ficcht bei dem Maifchprozeg 
durch; Innehalten beftinmmter Temperaturen die Diaftafe des 
Malzes zu erhalten, damit fie die Dertrine nacı der Hauptgärug 
verzudert, fo dag alle Kohlenhydrate in Alfohol übergeführt 

werden. Der Brauer Ffocht feine Maifche md zerftört damit die 
Diaftafe, fo daß die Dertrine als Ertraftftoffe im Bier bfeiben 

- amd dasfelbe vollmumdig machen. 
Die norddeutfchen, bayrifchen, böhmifchen und Wiener Biere 

{nd untergärige Biere, welche mit Unterhefen vergoren werden, 
die im oben gefchilderter Weife in Bierwürzen rein gezüchtet 

- werden. Der Maifchprosk wird nach dem Koch oder 
Defoftionsverfahren ausgeführt. Das Malsfchrot wird 
-durd; einen Dormaifcher, ein Fupfernes Gefäß, in das: feitlich 
Wafierftrahlen gefprigt werden, gefchict und. gelangt darauf 
als „Teig" in den Maifchbottich, einen rumden oder ovale 

- Keffel mit guten Rührwerf ımd Kragern, die das Maifchgut 
beim Umrühren von Boden heben. Aa fest unter Umrühren 
foviel heißes Waffer zu, daß eine Erwärmung auf 55° erfolgt; 
nach etwa !/, Stunde läßt'man durch Öffnen des Bodenventils 
1], des Malzbreies, die „erfte Didmaifche“, in eine Eleinere, 
tiefer ftchende „Maifchpfanne“ mit auffigenden Deckel, welcher 
in ein ins Sreie oder in eine Ejje mündendes Dunftrohr aus 
läuft, um die während des Kochens der Maifche entweichenden 
Gafe ud Dämpfe abjufaugen. Nach halbftündigen Kochen 
wird die erfte Diefmaifche in den Maifchbottich zurücfgepunpt, 
wodurch das ganze Maifchgut nach dem Mifchen auf 50° C. 
fommt. Wieder gelangt 1/; der Maifche, die „zweite Did: 
maifche*, in die Maifchpfanne, wird hier 1/, Stunde gekocht 
und wieder in den Maifchbottich zurückgepumpt, wodurch die 

\ . Temperatur der Maifche auf :65% fteig. Man läßt dan 
!/, Stwwde abfeen ımd überführt einen Teil der über den 
Trebern ftehenden "„Kautermaifche“ in die Maifchpfanne, Focht 
fie und bringt durch die Surüdführung in den Maifchbottich 
die Maifche auf die Abmaifchtemperatur von 75° C. 

It England, Schottland md Belgien arbeitet mar nach 
dem Jnfufions- oder Aufgußverfahren md zwar inter 
Icheidet man eine „aufwärts maifchende“ md eine „abwärts 
maifchende” Infufion. Bei der erfteren rührt man das Malz 
fchrot mit der ganzen nötigen enge Falten Waffers an md 
erhitt die Maijche mit Dampf auf 75°, oder man rührt das
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Schrot mit wenig Falten Waffer an und erreicht die Temperatur 
von 75° durch; Sugabe von heißem Wafler. Die „abwärts 
maifchende” Jufufion befteht darin, daß mar das Malzfchrot 
fogleich in Waffer von 75—85° einträgt, die Temperatur unter 
Umrühren auf 60° jinfen läßt md fie fchlieglich mit Dampf 
auf 759 bringt. 

Die auf die eine oder die andere Art auf die Abmaifch- 
temperatur gebrachte Maifche verbleibt bei derfelben einige Zeit, 
Dis der Derzuderungsprozeg zu Ende if. Diefe Seit nennt 
man die Maifchraft; die Maifche macht fie entweder in dem 
Nlaifchbottich oder einem befonderen Länterbottich durch; 
leßtever ift ein großer Bottich mit einer Bodencinlage von mit 
Löchern oder Schligen verfchenem Kupferblech. Auf diefes 
jeßen fich die Treber, d. h. die Hülfen des Malzes nebft den 
während des Maifchprozefles ausgefchiedenen Eiweißftoffen und 
fonftigen nicht gelöften Subftanzen ab und bilden die Silterfchicht 
für die über ihr ftehende Slüffigfeit, die Würze. Nach halb. 
fündiger Raft foll diefelbe „brechen“, d. h. fich ar und glänzend 
über dem abgefeßten Niederfchlage zeigen. Nunmehr wird „ab: 
geläutert“, d. h. die Würze durch ein Bodenventil abgelafjen; 
die Treber, die noch voll Würze gefaugt find, werden darauf _ 
mit fogenammten Anfchwänzwaffer von 75% nahgewafchen ud 
nach dem Auflocern mittelft einer Aufhadmafchine ausgeworfen. 

Die Würze gelangt in die Braupfaıne oder Würze« 
pfanıte, eine geräumige, meift länglich vieredige, gededte 
Pfamme, in welcher fie gefocht und gehopft wird. Das Kochen 
gefcieht, um die Diaftafe, die noch in der Würze enthalten ift, 
zu zerftören, damit Feine weitere Derzuderung der Dertrine, die 
als Erxtraftftoffe ins Bier gelangen follen, eintritt, außerdem 
auch, um die in der Löfung befindlichen Eiweißftoffe auszufcheiden. 
Der Hopfenzufat trägt ebenfalls zur Eiweißfällung bei, gleich 
zeitig bewirkt er eine mechanifche. Reiniguig, unterftüßt die 
Sterilifation der Würze und gibt ihr Aronıa und Wohlgefchntad. 
Man focht fo lange, bis eine herausgenommtene Probe in einen 
Probierglafe fich fdmell abfet und über dent Niederfchlage eine 
fenrig-flare Slüffigfeit fteht. . 

: Das Hopfen der Biere ftanmt aus dent 9. Jahrhundert, 
doc; "hatte man vorher fchon zur Aromatifierwing des Bieres 

- ‚Sichtenfproffen und ähnliche Pflanzenteile angewendet. Alan ver- 
. fteht unter „Hopfen“ die unbefruchteten Sruchtzapfen, Hopfen 
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fätschen oder Hopfendolden der Fultivierten weiblichen Hopfen 

pflanze, Humulus Lupulus, einer Urtifacee. Diefelben beftchen 

aus einen Kegel übereinandergelagerter Blätter, die an ihrer 

Unterfeite gelblihe Kügelchen von „BHopfennehl“ oder 

-„Eupulin” tragen. Diefe enthalten die wertvollen Stoffe des 

Hopfens in Sorm von ätherifchem ÖI, von Hopfenbitterfäuren, 

Hopfengerbfäure — die zum Fällen von Eiweipftoffen umd zum 

Konfervieren der Bieres beiträgt — und. Kopfenharze. Dou 

diefen unterfcheidet man Weichharze und Hartharze, mur die 

erfterem erteilen dem Bier den bitteren Hopfengeichmad und find 

: anferdem dadurd von Bedeutung, daß fie bei der fpäteren 

Gärung Spaltpilzen ihre Tätigkeit henmen. Alle diefe Beftand- 

‚teile des Hopfens find veränderlich, namentlich an Licht und ar 

der £uft treten Umfegungen und Ogydationen ein, die durch 

Wärme noch befchleunigt werden und zu Subftanzen führen, die 

für den Brauer wertlos find. Es ift alfo eine Xotwendigfeit, 

den Hopfen unter Bedingungen aufzubewahren, unter denen er 

möglichft feine guten Eigenfchaften bewahrt. Er wird daher 

durch langfanes Trodnen und durch Schwefeln konferviert ud 

darauf in Säden oder Sinkgefäßen möglichft feft eingeftampft; 

in diefer Form bleibt er im einem, auf etwa 0° abgefühlten 

Aufbewahrungsraume lange Seit faft unverändert, 

As Seihen für guten Hopfen dient fein Neichhum: an 

Hopfennichl, eine grünlic.gelbe Sarbe und fein lieblicher, Eräftig 

aromatifcher Geruch. Der Gefchmakf muß angenehm bitter, 

nicht Fratend- und faner fein, die Blätter des. Kopfens müfjen 

feft und eng aneinanderliegen. Der feinfte Hopfen wird ut 

Böhmen bei Saaz und Aufcha geerntet, fehr gefchätst find auch 

die bayrifchen Hopfen von Spalt, Hollertau, Hersbrud, Altdorf 

und Bamberg. Auch Pofen, Württemberg, Baden und Elfaf: 

Lothringen liefern Kopfen. 0. 

Nadydem der. Kody und Hopfprozeß beendet ift, läßt man 
die Würze durch einen „Hopfenfeiher”, einen fiebartigen Kaften 
laufen, in welchem die Hopfenblätter und die aus der Würze 
während des Kochens ausgefchiedenen Stoffe zurüdgehalten 
werden. ach Ablauf der Würze wäfcht man den Rüdjtand 
mit heißem Waffer nach und preft ihn aus. 

Alle bisher gefchilderten Arbeiten werden im Snöhanfe 

der Brauerei ausgeführt. 
Die Würze für diefe untergärigen Biere nm mur auf



104 Brauerei. 

etwa I—2° abgefühlt werden, um für den Gärumgsprogeß vor: 
bereitet zu fein. . Sie Fommt dazu zunäcft auf Kühlfchiffe, 
Cs find das große, flache Gefäße mit ca. 15—18 cm hohem 
Rande und abgerumdeten Eden, über welche mächtige Rorizontafe 
Windflügel wehen, um die Abkühlung zu befchlemigen. £s 
fegen fihh auf den Kühlfchiffen noch eine Menge fefter Stoffe 
ab, die.man als Kühlgeläger bezeichtet. Notwendig ift mu, 
zu vermeiden, daß die Würze auf den Kühlfchiffern durch die 
Euft mit fchädlichen Keimen infiziert wird, man muß bei ihrer 
Anlage alfo vorfichtig fein, indem mar fie aller Nachbarfchaft, 
die wie Pußereien, Trebertrodenanftalten, Dingftätten ufw. Uns 
maffen von Bakterien in die Luft entjenden, entzieht.  Dor 
allen aber darf man die Würze. nicht zu lange auf dem Kühl, 
[chiffe laffen. Es hat fich nänılich herausgeftellt, daß die nteiften 
hier in Srage Fonmenden nfektionsfeime nur in den mittleren 
Temperaturgrenzen unterhalb 40° zur lebhaften Entwiclung 
fommen; man zieht daher die Würze vom Kühlgeläger ab, 
wenn fie noch einige Grade über 40 warın ift und Täßt fie, 
um die gefährlichen Mitteltemperaturen möglichft zu überfpringen, 
fogleich über einen fogen. Slächenberiefelungsfühler laufen. 
Derfelbe febt fihh aus einer größeren Anzahl horizontal über 
einanderliegender Röhren von herzförmigem @uerfchnitt zu. 
fanmen und wird in feinem oberen Teile von Falten Brummen: 
wajler, in feinen unteren von Eiswaffer durchftrömt. Die 
Würze flieft langfanı über die Rohre, fich eng denfelben an- 
Schmiegend, in dünner Schicht herab und erreicht fehr fehnell 
die gewünfchte niedrige Temperatur, Gleichzeitig erzielt man 
noch einen weiteren wichtigen Erfolg. Durch das Kochen ijt 
aus der Würze alle Luft, alfo auch aller Sanerftoff ausge- 
trieben; die Hefe, die zur Gärung zugefügt wird, braucht aber 
notwendig zu ihrer Entwicdlung reichlichen Sauerftoff. Diefen 
nimmt fie gleichzeitig mit der Kühlung auf, wo fie in breiter 
Schicht .über den Slächenberiefeler der Luft ansgefett ift. 

Das Kühlgeläger wird von dem Kühlfchiff mit Gunmti- 
plattenreinigern zufanmengefehrt und in Säden, fogen. Trub« 
jäden, zum Auslaufen aufgehängt oder beffer in Silterprefjen 
ausgedrückt, da dasfelbe noch viel Mürze einschließt. 

Die nunmehr für die Gärung fertige Bierwürze enthält in 
 wechjehrden Mengen Maltofe und Dertrine, Rohrzuder, Trauben 
und Sruchtzuder, Karantel, Gummi, Eireißftoffe, Hopfenbeftand:  
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teile, Salze u. a. Je nadı dem Charafter des Bieres find diefe 
„Ertraktjtoffe” in größerer oder geringerer Ulenge vorhanden; 
jo enthält die Würze von leichten Abzugsbieren 9—10°/,, von 
Schant und Winterbieren 12—150/,, von Lager-Sommerbieren 

. 12—14,5°/,, von Bod:, Salvator-Doppelbieren 15—20°/, ufw. 
Die Würze gelangt nn durch eine „Würzeleitung” in die 

Gärbottiche, die im Gärfeller fiehen. Die Einrichtung ift wie die 
der Brennerei, mır muß bei den untergährigen Brauereien eine 
ftändige, Fünftliche Kühlung des Gärkellers ftattfinden und müffer 
Dorrichtungen vorhanden fein, um die gärenden Slüfjigfeiten 

: fühl zu halten. Der ganze Gärfeller ift an der Dede von ntit . 
dien Eisfruften befchlagenen Rohrleitungen durchzogen, durch 
welche eine unter 0° abgefühlte Salzlöfung zirkuliert; - andere 
Kühlrohre hängen im den Gärbottichen, deren Inhalt nie über 
10° Fonmten darf. 

‚Sur Einleitung der Gärung wird die Würze mit Hefe 
vermifcht, auf 1000 I Würze kommen 2—6 1 didbreiige Hefe, 
die heute in größeren Brauereien ftets Reinzuchthefe ift. Jede 
Brauerei hat ihre jpeziellen Rafien, die den Gejchnad und dei 

:* Gerudy des Bieres größtenteils bedingen. Die erften 12 bis 

| 

  

20. Stunden nacht Sugabe der Hefe zur Würze find der Hefe 
verniehrung allein gemwidntet, eine Gärungserfcheinumg tritt nicht 
ein. Erft nach diefer Seit beginnt die Kohlenfäureentwidlung 
und die Oberfläche der Slüfjigkeit bedeckt fih mit einen hohen 
Schaum; . diefer fällt allmählich zufanmen und verfchwindet 
größtenteils; damit ift die Hauptgärung beendet. Die Hefe ift 
zu Boden gefunfen und ihre mittlere Kernfchicht wird zu nener 
Gärung verwendet, 

Das Jungbier gelangt minmehr aus dem Hefebottich aufs 
£agerfaß in den Lagerfeller, der hoch, Fuftig und trocden- ift 
md vor dem Eindringen der Hußenteniperatur möglicht gefchüßt 
angelegt fein muß. : Auch er wird durch abgefühlte Salzlöfung 
auf einer. Temperatur von O—I° gehalten. Die Lagerfäjler find 
aus beftem Eichenholze und innen mit Pech oder Harz über- 
zogen, um fie für £uft und Kohlenfäure indurdläfig zu machen. 
Sie find um fo größer, je länger das Bier lagern fol. Auf 
dem Kagerfaß findet die Nachgärung ftatt, indem die Nefte un 
bergorenen äuders vergoren werden; die dabei entftehende 
Kohlenfäure bleibt bei der niedrigen Tenperatur größtenteils 
int Bier gelöf. Arch Gefcmaditoffe bilden fich. beim Lagern.
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Über die Dauer der Lagerzeit laffen fit beftinmmte Ahrgaben 
nicht machen, Das £agerbier läßt man meift drei Mlonate 
lagern, leichtere Schanfbiere find fchon in wenigen Wochen reif. 
Einige Tage vor den Abzug des Bieres wird gewöhnlich das 
Spundlocdy verfchlojfen, um den Kohlenfänregehalt des Bieres 
zu erhalten. Don den Lagerfaß gelangt das Bier auf die 
Transportfäfjer, wobei es häufig durch Sellulofe- oder Afbeft- 
filter gedrücdt wird. 

- Den untergärigen Biere ftehen die obergärigen gegen 
über. Diefelben werden mit Überhefe hergeftellt, wie fie der 
Brenner braucht, allerdings find die Braueretoberhefen in Art 
und Rafje verfchieden von der Bremmereioberhefe, gleichen ihr 
aber darin, daß fie bei höherer Temperatur arbeiten und fid 
als fchaumige Maffe an die Oberfläche des Gärbottichs erheben. 
Auc fie werden wie die Brennereihefe meift in milchfaurer 
£öfung gezüchtet. Die Hefe wird mit der Wiirze bei 10—15° 
vernifcht und zwar genügen bei der ftarfen Derntehrung: 0,2 
bis 0,4 1 breiige Befe auf einen HKeftoliter Würze. Die Gärug 
verläuft ftürmifch int wenigen Tagen, ohne zu ihrer Regulierung 
der Foftfpieligen Kühlanlagen zu bedürfen, wie fie die unter 
gärige Brauerei nötig hat. 

Su den obergärigen Bieren gehören die Einfachbiere, 
die aus Weizenwürje mit 5—70/, Erxtraft hergeftellt werden, 
ferner die Süßbiere, welche mit 10—12°,, Erxtraft eingebraut, 
aber ımr näßig vergoren werden, wie das Kannoperfche 
-Broyhan, die Hamburger „Beere“ u. a Das Berliner 
Weigbier wird aus gleichen Teilen Gerfter- und Weisenwürze 
von 9—12°/, Extraft hergeftellt und ftarf milchfaner vergoren. 
Das Gräßer Bier, das durch einen eigentümlichen Rauch 
gefhmacf ausgezeichnet ift, wird aus Jchwach geräucherten 
Weizenmalz unter fchwacher Hopfung Hergeftellt. . Ahnlich ift 
das Lichtenhainer Bier. 

Ebenfalls obergärige Biere find Die englüjchen Stout 
und Ale, 

Un Bier frifchh und wohlfcmedend zu erhalten, nu e5 
ftets Fühl gelagert und vor Licht gefhüßt werden, .Die Trans- 
portwagen der Brauereien find im Sommer mit Eis belegt; 
Slajchentransporte follten ftets in gefchloffenen Wagen und unter 
Eisfühlung ausgeführt werden, da das Bier gegen die Somten- 
ftrahlen, deren Wirkung durch die Brechung in den Slafchen 
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noch erhöht wird, ftark empfindlich ift. Sür Eifenbahntramsporte 
haben die größeren Brauereien eigne Wagen, die mit doppelten 
Böden und Wänden zur Eisfühlung verfehen find. Sür über- 
feeifchen Transport muß das Bier eine befondere Behandlung 
erfahren; es wird dafür einmal ftärfer eingebraut und ftärker 
gehopft und endlich palteneifiert, d.h im Wafferbade mindeftens 

. eine Stunde auf 75° erhigt, um alle im Bier befindlichen Pilze 
zu töter. Gewöhnlich pafteurifiert man mr Slafchenbiere; bei 
Saßbier ift die Operation umftändlicher, da fie, um feinen 
Kohlenfäureverluft im Biere zu erleiden, in gefchloffenen Druck 

 Teffeln bezw. Metallfäffern ausgeführt werden muß. 
Was den Alfoholgehalt des Bieres betrifft, fo enthält im 

‚ Ducchfchnitt das Winter Schanfbier 3,56 Gewichtsprozent, das 
Sommer-Lagerbier 3,69 Gewictsprozent, das Erportbier 4,29 
Gewichtsprozent,. das Boc: und Märzenbier 4,6% Gewichts 
prozent, Ebenfo ninmt der Extraftgehalt der genammten Biere 
zu, er ift 5,54 bezw. 5,49 bezw. 8,5%°/.. 

Beim Ausfhant des Bieres müffen die Bedingungen be 
obachtet werden, unter denen: das Bier feine gute Qualität, 

‘feine Bekömmlichkeit und feinen Wohlgefchnad ‚behält. Am 
zwedmäßigften wird das Bier gleic; direkt von Sag tunlichft 
felmell verzapft. ft das nicht angängig, fo empfichlt fich am 
meiften der Ausfchanf mittelft Bierdrudapparats unter Derwendung 
von flüfjiger Kohlenfäure, die den Drud auf die Oberfläche des 

Bieres ausübt nnd lefteres vor Luftzutritt bewahrt und frifc. 
erhält. Natürlich ift dazu noch Kühlung des Bieres und forg ' 
fältige Reinhaltung aller Keitungsröhren und Kähne anı !lpparate 

notwendig. 
Der Einfluß der Hefe auf die Produfte der Gänung 

fonmt ‚in intereffanter MWeife in den fogenannten "Mlalton: 
weinen zum Ausdrud. Diefelber werden aus Gerftenmal; 
hergeftelft, welches ‘wie in der Brermerei eingemaifcht und zur 
Wilhfäurebildung aufgeftellt wird. Es erfolgt dann in gewöh- 
licher Weife die Derzuderung, bei welcher .auf möglichft hohe 
Maltofebildung gefehen werden muß. Diefe fo gewonnene füße 
Maifche wird mu mit Reinkulturen von Heferaffen vergoren, 
die von Weintrauben füdlicher Länder ftanmten. Das fertig 
vergorene Produkt. fommt zur Nachgärung aufs Lager, wo 
die Reife durch Hufuhr von Wärme umd reiner, feimfreier Luft 

befchleunigt wird. Alan erhält fo Getränfe mit Südweincharafter,
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von denen befonders der Maltonfherry befonders gelungen und 
von echtem Cherry im Gefchmak Fam zu unterfcheiden ift. 
Natürlich fehlen diefen Mlaltonweinen die Traubenbeftandteile 
3. B. Weinfäure; dafür enthalten fie die im Weine nicht vor- 
kommende Milchfänre md Dertrine. Sonft ift die Sufammten- 
feßung den entfprechenden Naturweinen fehr ähnlich. 

Wein, 
Bildung des Suders und der Traube, CTraubenfranfheiten, Moftgärung 
mit Reinhefen. Derbefferung des Weins. Crefterweine. Rofinenweine, 

Champagner, 

Nacdı den deutfchen Weingefeh ift Wein das durch 
altoholifche Särung aus dem Safte der Weintraube bergeftellte 
Getränf. Wir werden fehen, daß diefe Definition nicht ftreng 
richtig ift, dem es ift nicht immer möglich, Iodiglih aus dem 
Safte der Traube einen trinfbaren Wehr zu gewinnen; es find 
deshalb gewifje Sufäte erlaubt, die nicht als . Derfälfehungen 
angefehen werden. flber die eigentliche Heimat des Trauben« 
weines weiß mar nichts, denn er ift das ältefte, gegorene 
Getränf, das vor aller gefchichtlicher Überlieferung der Menfchen 
befannt war. 

Die führenden Weinländer find heute Italien, Spanten 
“und Sranfreich mit je 51 Millionen hl; dan folgen Öfterreich- 
Ungarn mit 71/, MÜll, Portugal mit 6.2MilL, Außland mit 
5’/, Mill, Deutfchland mit 23/, AL, Griechenland und 'Bul. 
garien je 2 MUlL, Türkei und Schweiz je I Mil. hl, fo daf 
Europa eine Weinproduftion von rund 122 ATI hi Wein hat, 
während die anderen Erdteile zufammen mır rımd 7 NUIL hi 
erzeugen. 

Die Befchaffenheit eines Weines ift außerordentlich ab- 
hängig von den Traubenforten, dem diefe fd nicht mur an 
Geftalt der Beeren, im Bau der Blätter, an Ertragfähigfeit 
ufw. verfchieden, fie zeigen auch in ihrer chemifchen Befcaffen- 
heit Differenzen. Die Weinreben find durch die Kultur in zahl: 
reiche Spielarten verwandelt und überall, wo Qualitätsweinbau 

. betrieben wird, hat fich längft eine Sortenauswahl herausgeftellt, 
die der Lage und der Bodenart am beften entfprictt. Der 
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Weinbau gedeiht auf den verfchiedenften Böden,. doch müfjeı 
diefelben einen gemwiffen Gehalt von Kalf, Kali und. Phosphor 
fäure enthalten. Die Bodenbearbeitung erfordert viel Anrfmerk 
feit. Die Böden müffer anfgelodert werden, um Luft und 
Waffer in reichlicher Menge zutreten zu laffen, die die Der- 
witterung verbeffern. Die Weinrebe entzieht dem Boden eine 
große Menge von Pflanzenmährftoffen, die natürlich erfett werden 
müffen; ein Teil derfelben wird dem Boden von den Abfällen 
der Weinreben felbft, von Blättern, Gipfeltrieben ufw. erfcht,- 
der Neft wird gewöhnlich durch Rindvichmift ergänzt, der ent« 

- weder im Kerbft nacı der Lefe oder im Srühjahr ausgeftreut - 
und eingegraben wird. Wo nicht genügend Stallmift zu be 
fhaffen ift, treten mit gutem Erfolge die fünftfichen Dünger ch. 

Don großem Einfluß auf den Weinbau find die Flimatifchen 
Derhältniffe; die Weinreben’ lieben die gemäßigte Hone, je lang: 
faner fi} die Reife der Trauben vollzieht, um fo beffer wird 
der Wein. Ein furzer, Ealter Sonmer ift den Reben verhängnis- 
voller als ein firenger Winter. Daher gedeiht 3. B. der Weinftock 
in England nicht. Don großer: Bedeutung ift ferner die Regen 

| verteilung und die Lage des Weinbergs, die den Charalter des 

  

Weines bedingt. Die Rebe braucht Seuchtigfeit und Wärme 
und gedeiht daher in den nördlichen ZWDeinbaugebieten am beften 
an den füdfichen Abhängen der Slußtäler. Nacı den Südlagen 
folgen der Reihe nach die Südweft, Siüdoft, Meft: und Oftlagen 
und zwar um fo mehr, je fteiler fie find. 

In der zweiten Hälfte des Mai, fpäteftens zu Anfang 
Juni beginnt der Weinftod zu blühen. Die Blüten: find zu 
ftraufförmigen Rifpen vereinigt und beftehen hauptfächlich aus 

. einem 2-—5 mm fangen, flafchenförmigen Sruchtfnoten mit 
Narbe, an deffer Bafis 5 Staubgefäße ftehen, die von 5 Blumen 
blättchen unhüllt find. Nacht der Befruchtung fchmwillt der 
Stuchtfroten zu einer Kugel an, die rafch an Größe zunimmt, 
'es entwidelt..fich die Traube. Hierbei Fan mar zwei 2b» 
fchnitte unterfcheider. Der erfte Abfchnitt reicht bis zur zweiter 
Hälfte des Juli; bis dahin ift die. Traube hart und nimmt 
beftändig an Größe zu; der Saft enthält zu Anfang Gerbfäure, 
die aber allmählig verfchwindet, während freie Weinfäure, 
faures weinfaures Kalt, Apfelfäure und faure äpfelfaure Salze 
auftreten. Zu Beginn der erfter Periode ift die Weinfäure 
überwiegend, während am Schluß derfelben in größerer Mlenge
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Slpfeljäure vorhanden ifl. Suder ift in diefer Periode mır in 
Spuren im Traubenfafte vorhanden. Von Mitte Juni. bis 
Anfang Auguft ab ändert fich das Bild. Die Traube beginnt 
fih event. zu -färbeit und wird weich; fie vergrößert fich nicht 
mehr, ninmıt aber durch Einwanderumg von Suder an Gewicht 
zu. Der Suder flanmt-aus der Stärfe der dlorophylihaltigen 
Blattzellen, in denen er durch enzymatifche Tätigfeit in Trauben- 
äucer zerlegt wird..: Eine merfwirdige Umbildutg findet als» 
dann während der Reife der Traube ftatt; neben dem Trauben. 
äuder entfteht Scuchtzucer,. bis bei völliger Reife gleiche Teile 
von Trauben und von Sruchtzucer vorhanden find. Auch die 
fauren Beftandteile des Traubenfaftes ändern fi. Die Wein: 

färe wird durd ‚aus den Wurzeln auffteigendes Kali als 
WDeinftein - gebunden, “während die -Ipfelfäure größtenteils zu 
Kohlenfäure und Wafjer orydiert wird. - 
Sowohl im Aheingan wie in einzelnen Gegenden der 

Haardt läßt man in bevorzugten Lagen die Trauben nad} er- 
langter Dollveife nodı einige Seit am Stode hängen. Auf der 
Haut der Beeren fiedelt fich dann ein Schimmelpil;, Botrytus 
einerea, ar, der Erfcheimmgen hervorruft, die man als „Edel. 
fäule“. bezeidntet. :. Die Beeren verlieren ihre grüne Sarbe, 
werden gelb und fchlieglich Bram, die Beerenhaut wird von 
den Pilzfäden durchfeht, flirbt ab und ihr Gefüge wird gelodert. 
‘Der Pilz ernährt fich num auf Koften der Traubenbeftandteile, 
aber er genicft mehr Säure als Zucer, fo daf der relative 
Schalt an Sucer größer wird. Serner wird der Traubenfaft 
durch Derdunften von Waffer durch die aufgelocderte Trauben: 
haut fonzentrierter, wenn warmes, fonniges Wetter herrfcht. 
Die Deränderungen der Traube durch die Edelfäule erreichen in 
der Mitte oder gegen Ende November ihren Höhepunft;. neben 
den edelfaulen Trauben finden fich noch folche, die nur in 
Dollteife find. Entweder werden mun diefe beiden Sorten zur 
fanmen verarbeitet und dadurch .der Wein verbeijert, oder aber’ 

‘es werden die edelfaulen Trauben „ausgelefen” und daraus 
ein Ausfefemoft hergeftellt, der die Auslefeweine liefert. Die 
Edelfäule tritt mur in Gegenden mit feuchten, nebeligen Derbften 
ein, wenn gleichzeitig. formige Tage find. Bei Faltem oder 
vegnerifchem Wetter faugen fich die ihrer feiten Hülle" beraubten 

. Beeren voll Waffer und laufen fchlieflich aus. 
In füdlichen Ländern wie Spanien, Griechenland tritt die 
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Dollreife fchon ein, wenn noch hohe Eufttemperaturen find; dann 
tritt ebenfalls ein Einfchrumpfen, „Eibebenbildung”, ein. Die. 
felben liefern die Süßweine wie Tofayer n. a. 
“Wir fahen oben, daß die Blätter als Zuerprodugenten 

md die Wurzeln als Saljtransporteure von befonderer Bedeutung 
für die Trauben find. Befchädigungen derfelben find. vechängnis- 
voll, Leider treten diefelben vielfach auf. Unfere deutfchen 
Reben find bedroht von dem Mehltan, welcher in weißen 
Sleden auf Blättern und Beeren von dent Mgycel eines Pilzes 
Oidium Tuckeri erzeugt werden und das Wachstum derfelben 

. bedrohen; man behandelt die Krankheit durch Schwefelpulver. 
Ein anderer Pils, der falfche Nlchltau, Peronosphora viticola, 
‚entwidelt fih auf der Unterfeite der Blätter und bewirkt das 
Abfallen der Iebteren. Ein anderer Pilz erzeugt auf den 
Blättern rote Stellen, tötet das Blatt und bringt es zum 2b 
fallen. Heilmittel für die beiden lektgerrannten Kranfheiten bezw. 
Dorbeugungsmittel ift Befprigen mit Kupferfalfbrühe Schr 
:verheerend wirft die Reblaus, Phylloxera vastatrix, fie bohrt die 
Wurzeln des Weinftods ar, an denen fich dadurch Gallen 
bilden, die die Wurzeln in Säufnis überführen und die Pflanze 
zum Abfterben bringen. Der fo befallene Boden wird gewöhn- 
lich mit Petroleum oder mit Schwefelfohlenftoff -desinfiziert. 
Endlich find die Raupen einiger Schmetterlinge. gefährlich; die 
Naupe des Springwurmwidlers, Tortrix Pilleriana,  zerfrißt ini 
Sommer die Blätter; ei zweiter fchädlicher Schmetterling ift 
Tortrix uvana, deffen erfte Brut, die Heuwürmer, die Blüten 
fnofpen verzehren. Die aus diefen Raupen hervorgehenden' 
Puppen werden in 14 Tagen zum Schmetterling, der feine Eier 
an die jungen Trauben legt. Aus diefen Eiern entfteht die 
zweite Brut, der. Sauerwurm, welcher fich von Inhalt der 

Trauben nährt und fie faner macht. 
Die Bauptfefe beginnt, wenn die Trauben reif find, das 

heißt eine weitere Suderbildung nicht mehr eintritt; das ift ge 
wöhnlich Mütte Oftober der Sall. Gleich im Weinberg wird 
der Moft bereitet. Dazu werden die vom Stode genommenen 
Trauben zerquetfcht, doch mit der Dorficht, daß feine Kerne 
zerdrücdt werden. Das Serdrüden der Trauben wurde früher 
ausfchlieglich durch Treten mit den Süßen oder durch Schlagen 
mit Kofzfeulen in Holzbütten vorgenommen, während neuerdings 
vielfah die ‚Traubenmühle, d. h.. ein höfzernes, rotievendes,
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fannelliertes Walzenpaar die Arbeit übernimmt. Die zerdrückte 
Traubenmafje heißt Maifche; diefelbe Fommt, wenn man Weiß 
wein herftellen will, gewöhnlich fofort zur „Kelter*, einer 
Spindelpreffe, in welcher der Moft, d.' i. der Traubenfaft, von 
dem aus Hülfen, Kernen und Stielen beftehenden Trefter ge: 
trennt wird.‘ Damit fidy defjen Saft nicht dem Mofte zunifcht, 
darf der Drud nicht zu groß werden; es bleibt daher noch eine 
recht nterfliche Mlenge Saft zurüc. 

Mitunter läßt man die Maifche vor dem Prefien auch 
einige Tage ftehen; das gefchieht dann, menn die Hülfen der 
Trauben durch befondere Geruchsftoffe ausgezeichnet find, die 
man in den Moft übertragen will. Su diefen Trauben gchört 
vor allem die Nießlingtraube. Damit der Moft nicht durch 
Gerbfäure verunreinigt wird, werden die Traubenftiele, die fog. 
Känme, vor dem Maifchen durch einfache Dorrichtungen von 
den Beeren getrennt. 

Weiße, rote und blaue Trauben geben, wenn die Maifche 
gleich gepreßt wird, einen weißen oft, alfjo Weißwein; den 
der Sarbitoff ift nur in den Külfen enthalten, der Saft ift ım- 
"gefärbt. Un Rotwein zu geroinnen, muß man die Maifche 
der gefärbten Trauben 10—12 Tage ftehen lafjen; in diefer 
Seit beginnt fie dann fchon zu vergären, die höhere Temperatur 
und der entftchende 2llfohol löft einen Teil des Sarbftoffs aus 
den Hülfen, .fo-dag man einen roten Moft erhält. Gleichzeitig 
gehen auch Gerbfäuren aus den Hülfen in Löfung, weshalb 
alle Rotweine gerbfäurchaltig find, 

Der Moft ftellt eine faure Jnvertzuderlöfung -dar. Je 
nacdden. die Entwidlung der Trauben mehr oder weniger, 
günftig verlief, wird der Moft je nach Standort und Jahrgang 
weceln; er wird unter günftigen Derhältniffer zucerreich und 
fäurcarm fein, unter ungünftigeren Unftänden. mehr Säure und 
weniger Suder enthalten. Ebenjfo ift die Quantität des Er 
trages gänzlich von den Witterurgsverhältniffen und dem Ge 
fundheitszuftande der Reben abhängig. 

Der Moft geht nach einiger Seit in Gärung über, : ohne 
dag wie bei- dem, anderen Gärungsindnftrien ein Sufab ‚von 
Hefe erfolgt. Diefe gelangt in den. Moft von den Trauben« 
hülfen; fie ftanınt aus dem Erdboden md wird von Infeften 
nur auf die reifen. Trauben übertragen. Gleichzeitig aber ge 
langen durch den Wind auch andere Pilzteime auf die Erauben- 
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hüllen, namentlich Schimmelpilze, Kahmpilze, die fich event. 
als Haut über die Oberfläche der altoholifchen Löfung zichen 
und den Alkohol zu Kohlenfäure und WMafjer verbrennen; ferner 
finden fih Ejfigbafterien, die den llfohol mit Hilfe des Kuft- 

fanerftoffs zu Efjigfäure orydierer ufw. Es beginnt deshalb 
in dem Moftle unter den verfchiedenen Kefen md Pilzkeimen 
ein Kampf um das Dafein, aus dem die Kiefern als Sieger 
hervorzugehen pflegen; ihnen ift die faure Moftlöfung zu ihrer 
Entwidlung förderlich, fie vermehren fi in derfelbeir gut und 
fchnell, während die Lebensbedingungen im Moft für die anderen 

' Pilzleime nichr oder weniger ungünftig find. Wert wird auf 
eine: fräftige Angärung gelegt, um durch Entwidhmg von 

. Koblenfänre den Sutritt der Kuft abzuwehren und durch den 
fih bildenden Alkoholgehalt gegen die feindlichen Pilze vorzi« 
gchen. Mar hat daher vielfach in neuerer Seit damit ar 
gefangen, dem frifchen WMoft rein gezüchtete Hefe zuzufegen, m 
eine rafche Gärung einzuleiten. 

Die großen Erfolge, die man bei den anderen Gärungs- 
gewerben mit Reinbefen erzielt hat, ließen Derfuche angängig 

‚ erfcheinen, ob auch mit Reinzuchthefen beim Weine Sortfchritte 
zu erzielen feier. Man hoffte 5. B. durch Neinfulturen von 
Hefen feiner Bonguetweine aus Moft von geringeren Trauben 
gute, bonquetreiche Weine zu erzielen. Das hat fich aber nicht 
erreichen lafjen; wohl hat man bei Atmwendung von Nein 
Eulturen von Hefen, die einen beftimnten Weinbaugebiete ar: 
gehören und aus dem denfelben Gebiete ftannnenden Trauben: 
moft beftmögliche Gärprodufte erzielt, aber es gelang nicht, mit 
denfelben Hefen md fremden Mofte den gleichen Charakter zu 
erzielen. Der Grund dafür ift leicht erfichtlich; wohl hat die 
Hefe Einfluß auf die Bildung des Aromas, aber den größten 
Einfluß an denfelben haben doch die Trauben mit ihren fpe 
ätfifchen Bonquetftoffen. 

‚Es beftcht auch ein Hinderungsgrund, die Dergärung von 
Moft mit reinen Kefen durchzuführen; bei der Spiritusfabrifation 
md der Bierherftelinng Ffann man durch Erhiten auf beflinmte 
Temperaturen fterile Gärflüffigfeiten herftellen, im denen mur 
wirklich nichts als Neinhefe hineingebracht wird. Den Mloft 
auf Ähnliche Weife zır fterilifieren, ift aber unmöglich, da Ge 
rucch und GSefchmad des Weines darunter leiden würden. 

. Da in dem Mofte fit Keime befinden, welche, wie wir 
Yhrenme, Cohrnckransn Q
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fehen, als Sauerftoffüberträger auf Beftandteile der Gärungs- 
produkte ungünftig einwirken, fo muß mar während der Gärung 
nadı Möglichkeit den Zutritt der Kuft verhindern. Infolge 
dejjen geht die Meingärung nicht in offenen Boltichen, fondern 
in Säfjern vor fich, deren Spundöffnung mit einem fogen. 
Wafjerverfchluß, einem Uförnigen, mit Waffer 5. T. angefüllten 
Glasrohr, verfcloffen ift, welche den Austritt der Kohlenfäure 
geftattet, aber den Eintritt der Kuft verhindert, Die Säfjer 
werden nicht ganz vollgefülft. 

Bei der Rotweinbereitung nf, wie wir fahen, die Maifche 
zur Annahme der .Sarbe einige Tage in offenen, höchftens mit 
einem fofen Dedel gefchüßten Gefäßen ftchen; dabei treten be 
reits Gärungen auf und die fich entivickehide Kohlenfäure treibt 
die Trefter an die Oberfläche und bildet darauf einen fogen. 
But. Diefer würde ftets Deranlaffung geben, durch Orydations 
vwirfungen der Luft den Wein frank zu machen; deshalb wird 
der Hut ftets wieder unter die Stüffigfeit gedrüdt oder bejjer 
durch einen durchlöcherten Senfboden verhindert, über die Ober 
flähe zu fleiger. Nach. hinreichend langem Stehen wird der 
angegorene Moft gefeltert und gelangt in die ‚Gärfäfler wie 
der Weißweimnoft. 

. Die Hauptgärung erreicht am zweiten Tage nad) ihren 
Beginn den Höhepunkt und läßt danır nach. Unfere Weinhefen 
find Unterhefen, die fih am Ende des Gärungsproseffes zu 
Boden feben, fie wirken aber, entgegengefeßt den. Bierumterhefen, 
anı beften bei höheren Tentperaturen, nämlich zwifchen 20—25°. 

Bei der Gärung verändert. fihh der Wein; der nvert: 
zucder wird in Kohlenfäure und Alkohol zerlegt, während gleich 
zeitig eine gewiße Menge, als Weinfufclöle bezeichnete, flüchtige 
Stoffe,. höhere Settalfohole, Glyzerin, Bernfteinfäure n. a. ent« 
ftehen; Peftin und Eiweißftoffe werden niedergefchlagen, und es 
fryftallifieren infolge des Alfoholgehalts der Löfutg erhebliche 
Mengen von Weinftein aus. 

Nach guten Abfegen der Hefe wird der noch trübe Jung: 
wein zur Nachgärıng auf andere Säffer, die vorher durch Der- 
bremen von mit Schwefel getränften Seinwandftreifen desinft« 
ziert und entlüftet find, gebracht. Die Säffer. werden vollgefülft 
und der Spund gefchlofen. Der Sanerftoff der Luft, der zum 

‚ Reifen des Weines notwendig ift, tritt durch die Poren des 
Safe es eim,. gleichzeitig verdunftet durch diefelben stüffigfeit, fo
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dag ein öfteres Nachfüllen mit demfelber Wein notwendig ijt. 
Bei der Lagerung treten durch Nachgärung wieder Niederfchläge 

auf, die aus Hefe, Eimeißftoffen, Weinften u. a. beftehen, fo 
daf ah 4—5 MWocen der Weit auf ein anderes Kagerfaß 

. gezogen werden if. Diefen zweiten Abftich folgt im nächften 
Herbft ein dritter, ein Jahr darauf ein vierter und fährt damit 
alle Jahre fort, Bis der Wein völlig Far if. Während diefer 
ganzen Kellerbehandlung ftrebt die Entwidhung des YWeins 
einen Höhepunkt zu; derfelbe wird meift in einigen Jahren er« 
reicht, und zwar bei feineren Produkten im allgentinen fpäter 
als bei Heinen Weinen. Es gehen allmählich vielfache chemifche 
Deränderungen mit dem Weine vor, die das Bouquet ent« 
"wider; durch Örydation von Alfohol entfteht Acetaldehyd, 
freie Säuren verbinden fih mit Alfoholen und Athern, die den 
Gefhmad und das Bonquet beeinfhuflen; die fchweflige Säure 
vom Schwefel der Säffer geht 5. T. in Schwefelfäure über, 
die aus dem Weinftein Weinfäure frei macht, 5. T.' verbindet 
fie fi) mit dein Aldehyd zu aldehydfchwefliger Säure, die wefent- 
lich zu dem Bonquet der Weine beiträgt. Auch fernentative 

!. Prozeffe treten ein, die verbeffernd auf den Charakter der Meine 

  

einwirken. 
Zft der Wein auf dem Safe nahezu fertig geworden, fo 

wird er anf Slafchen gefüllt; dabei ift man faft immer genötigt, 
ihm die lebten Spuren einer fchleimartigen Trübung zu nehmen, 
was durch „Klären“ oder „Schönen“ gefcieht. Als Schömugs- 
mittel verwendet mar Haufenblafe, Gelatine, Eiweiß, die in 

- £öfung mit dent Gerbftoff des Weines unlösliche Derbindungen 
eingehen, die beim Niederfallen alle noch im Weine fuspen: 
dierten Stoffe mit zu Boden reifen. Andere Schönumgsmittel, 
die mur mechanifch wirken, find die fpanifche Erde und Kaoliı. 

Sun Konfervieren von Wein wird das Pafteurifieren d. h. 
Erwärnten desfelben auf 55—60°, wodurd die Erreger der 
Weinkranfheiten getötet werden, geibt. 
5 Die Beftandteile der Trauben md dengemäß der Gefcmad 
des Weines wechfelt von Jahrgang zu Jahrgang. Der Kon- 
fument, der eine beftinmmte Marfe zu trinken gewohnt ift, ver- 
langt aber ftets denfelben Gefchmad. Um diefe Forderung zu 
erfüllen, greift man zum Derfchnitt d. H. zur Aifchung von 
verfchtedenen Weinforten, die es ermöglicht, ftets einen ‚Wein 
von derfelben Befchaffenheit herzuftellen.
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Aur verhältnismäßig felten find die guten MWeinjahre; in 
der Regel werden die Trauben nicht vollreif und enthalten 
dann umgenügende Mengen’ von Suder ımd zu viele faure Be 
ftandteile, um einen genichbaren Wein zu fiefern. €s ift infolge 
deffen als notwendig angefehen worden, einige Verfahren zu 
geftatten, welche die Mofte und Weine verbeffern. Das Gefeh 
Ichreibt vor, daß die Behandlungen geeignet fein müffen, den 
Wein wirklich zu verbeffern, ohne feine Menge erheblich zu 
vermehren; auch darf der gezuderte Mein feiner Befchaffenheit 
und feier Sfammenfehung nach, nanentlih auch in feinen 
Schalt an Erxtraftftoffen und Mineralbeftandteilen, nicht unter 
den Durchfchnitt der ngejucerten Weine des Weinbaugebietes, 
dem der Dein nach feiner Benennung entfprechen foll, herab: 
gefeßt werden, | 

Die Methoden, welche der Weinbefferung erlaubter Weife | 
dienen, find folgende: 

"Mar fügt dem Wein oder Moft reinen, gefchlänmtten 
fohlenfauren Kalk zu, wodurch man die freie Weinfänre ar 
Kalt bindet und als unlöslichen weinfauren Kalk ausfällt. Alan 
entfernt dadurch alfo die Säure, die über den normalen Schalt 
vorhanden ift. 

Im anderen Salle erhöht "man den Sudergehalt durch 
entfprechenden Sufab von technifch reinen Rohr, Rüben oder 
Invertzuder ohne Derdünmmg mit Waffer. Dadurch bringt 
man. der Moft auf dem richtigen Sudergehalt und erzeugt einen 
Mein, der den normalen Alfohol enthält; gleichzeitig findet auch 
durch de aus dent Suder entftchenden Alkohol und den Glyzerin 
eine gefchmadliche Derbefferung der Säuren ftatt. _ 

Anm meiften wird ein Derfahren von Gall, das Galli: 
- fieren, angewendet, welches gleichzeitig‘ mit der Derbefferug 
eine Dermehrung des Weines erzielt. Darnacdı wird der Säure 
gehalt durch Waffer auf den normalen Gehalt gebracht und 
darauf durch Suder das Moftgewicht in entfprechender Weife 
erhöht. Die Deine müffen den oben angegebenen gefetlichen 
Dorfchriften entfprechen. Gallifierter Wein darf nach dent neuen 
Weingefeb übrigens nur unter der Bezeihmung „Wein“ in den 
Handel gebracht werden. , 

- Die Trefter, die von der Maifche abgedrüdt find. und 
. ‚ebenfo die Weinhefe, von der der Wein abgezogen ift, enthalten 

noch erhebliche Mengen von Traubenbeftandteilen, die durch 
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Sugabe von Zuderwaffer und nochmalige Gärung die Trefter- 
weine bezw. Befeweine liefern, die namentlich in Srankreich 
für Rotweine eine große Holle fpielen. 

Rofinenweine werden aus Trauben hergeftellt, die ent 
weder anı Stod, oder nach Abnahme von demfelben an der 
Sonne getrodnet werden. Die wenigften Weine diefer Art find 
aus ftark fügen Trauben allein bereitet, die meiften find Kunft 
produfte. Die Gärung wird nicht zu Ende geführt; bei Weir 
nen mit hohem Suder und mit hohem Alkoholgehalt hört die 
Gärumng bei einem gewiffen Seitpunft von felbft auf. Mitunter 

“darf mia wegen Zlimatifcher Derhältniffe G@. B. bei dem grie 
chifchen Weinen) die Gärung nicht über 8—9 9, Alfohol 
‘treiben, weil fie dam durch Efjiggärung gefährdet wird; danı 
unterbricht man fie durch Zugabe von Altohol auf 14—15°o. 

- Man erhält auf diefe Weife zucerreiche Weine mit verfchiedenen 
Alfoholgehalten. Su diefen Rofiner oder Defjertweinen gehören 
mit hohen Suder und Ertraftgehalt die Tofayer Weine, die 
fisifianifchen Musfatweine, Malagaweine, die griechifchen Mal. 
vafierweine, während zu den altoholreichen, aber ertraftarmen 

'. die Marfallaweirne, Sherry, Port, Madeiraweine gehören. 
Ein furzes Wort fei noch der Champagner-Kerftellung. 

gewidmet. Der Champagıter wurde von den-Pater Perignon 
im Xlofter St. Peter bei Haut Dillers gegen Ende des 17. 
Jahrhunderts erfunden. Die Erfindung hat Anklang gefunden 
md in Sranfreich, Deutjchland, Öfterreich und Italien wird viel 
diefes Weines hergeftellt. 

“ Das alte franzöfifche Derfahren ift das folgende: Su den 
feinen Champagnerweinen werden in feiner Heimat meiftens 
Burgundertrauben verwendet; in anderen Ländern arbeitet nran 
natürlich mit anderen Trauben verfchiedener Art.: Notwendig 
ift vor alleır Dingen völlige Gefundheit der Trauben. Diefe: 
werden unzerkleintert gepreßt und der Moft, „Klaretmoft”, wird 
nach dent Kfären durch Stehenlaffen jofort vollftändig vergoren. 
Der Hare Jungwein wird abgezogen und mit anderen Weinen 
verfchnitten, welche Mifchung dent heftimmten Typ entfpricht. 
Diefe „Lupee" genannte Mifchung wird nadı öfterem Abzichen 
md Klärung mit (— 2%), Suder verfeßt und gelangt in 
Champagnerflafcheı, die nicht ganz gefüllt werden, fondern einen 
Raum von I0—15 ccm frei laffen. Die Slafchen werden forg 
fältig verforft md horizontal auf Stellagen in den Gärkeller
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gelegt. Der Jungwein enthält noch genügend Hefe, um den 
zugefeßten Sucer zu vergären. ft die Gärung beendet, was 
man an dem Klarwerden des Weines erkennt, fo legt man die 
Slajchen fo, dag der Bals derfelbenr nad unten blidt. Täglich 
werden die Slafchen gefchüttelt und gewendet; dadurch fanmtelt 
allmäklih — in Kaufe von 5 Alonaten — die Hefe fich im 
Balfe am Pfropfen an, während der Wein ganz Mar wird. 
Nunmehr werden die Slafchen entforkt, wobei durch. den Kohlen: 
jäuredruck der Hefepfropfen mit etwas Wein herausgefchlendert 
wird. Der verfprigte Wein wird ergänzt, worauf der Liför- 
zufat; geniacht wird. Der Likör befteht aus einer Auflöfung 
von Kandiszuder in Wein und Kogıraf niit verfchiedenen Zur 
fäßen, die der Gefchmacd des Champagners charakterifieren und. 
Gejchäftsgeheimniffe der Firmen find. Die Slafchen werden 
alsdanı in befannter Weife verforft und umdrahtet. 

Die Slafchengärung- ift fehr umftändlich und Foftfpielig, 
man hat daher im neuerer Seit die Sättigung des fertigen 
Weines mit Kohlenfäure durch Derwendung von flüffiger Koh: 
lenfänre eingeführt. Durch einen Drudregler wird das aus 
der Bombe austretende. Gas fo reguliert, daß es mit 4,56 
2ltmofphären Spannung in den Wein tritt. 

Außer aus Trauben werden aus Obft: und Beerenfrüchten 
in großer Menge Obftweine hergeftellt. Srankreich produziert 
davon jährlich 14 Millionen h, Deutfchland, namentlich Württen- 
berg, 6 Millionen h. Die Srüchte eignen fich amt beften, die 

viel Suder und wenig Säuren enthalten, fie müffen daher 
völlig reif fein, event. läßt man fie auf Stroh lagern und nach. 
reifen; mır gefunde Srüchte dürfen Derwendung finden. "Die 
Herftellung der Obftweine fchließt fihh in engfter Weife an die 
Gewinnung der Traubenweine an, fo daß eine befondere -Be- 
Ichreibung derfelben überflüfjig ift. 

Die alkaloishaltigsen Genufzmittel. 
- Opium. Kofa, Kaffee. Tee. Kafa. , Shofolade. . 

Es gibt.eine Anzahl von Pflanzenftoffen, welche Subftanzen, . 
die man als Alfaloide bezeichttet, enthalten, die auf das Sentral:. 
nervensyitem wirken und von diefem aus andere Nerven beein: 
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iuffen. . Sie wirken dadurch ungemein belebend und find z. T. 
befähigt, den Menfchen felbft unter den größten Entbehrungen 
die höchften Strapazen aushalten zu laffen. Ant intenftoften 
wirfen dabei Opium und Kofa. jmdifche Boterngänger und 
tartarifche Kouriere machen die größten Reifen, nur ausgeftattet 
mit einem Beutel Reis oder einem Kaib Brot und wenigen 
Datteln; das Opium erhält fie aufrecht und lägt Müdigkeit md 

. Eungergefühl nicht auffommen. . Gegen die Solgen des Opium 
eifens wird das Kauen von Betelblättern gepflegt. Die Indianer 
Perus und Bolivias führen. auf langen Wanderungen Kofa- 

: blätter mit fich, deren Kofaingehalt fie befähigen foll, Schlaf. 
wd Nahrung zu entbehren und dabei die größten Anjtrengungen 
zu ertragen. Bekamtt ift, daß die indifchen Safire fich mitunter 
wochenlang in einen totenähnlichen Suftand bringen, .inden fie 
ohne alle Nahrung Iebern. Sie geniegen dazu vorher einen 
„Bafchifch“ genannten Auszug von indifchen Hanf, der den 
Stoffumfab im Körper außerordentlich herabjett. ' 

Natürlich find derartige Mittel, die die Lebensfunktionen 
in fo intenfivee Weife anregen und die normale. Tätigfeit des. 
Organismus völlig verändern, nicht für den täglichen Gebrauch 
zu empfehlen. Die Solgen ftellen fich ein in vollftändiger 
Nervenzerrüttung. ndeffen gibt es auch Pflanzenftoffe, die in 
weniger intenfiver.. Weife unfer Nervenfyftem beeinfluffer und 
in. mäßigen Mengen uns befönmlich und dienlich find. Das 
ift.der Kaffee, der Tee, der Kakao, Produkte, die zu alle. 
gemein gebrauchter Genußmittel geworden find. 

Die Kaffeebohnen ftammen.von der Kaffeeftaude, haupt. 
fächlich. von Coffea arabica und .liberica, die zur Samilie der 
ARubiaceen gehört. Die Srucht desfelben ähnelt unferer. Kirfche; 

fie ift mit einer fleifchigen Hülle umgeben, die zwei Santenkerne, 
die mit ihren flacher Seiten zufammtenliegen, enthält. Die rohen 
Bohnen find an der Hüdenfeite gewölbt und zeigen aıt der 

flachen Innenfeite einen Kängsipalt. Manchmal findet fih in. 
“einer Sucht auch nur ein Same, ‚der dam auf beiden Seiten 

gerundet ift und‘ als Perlkaffee bezeichnet wird. ‘Der fiberia- 
faffee hat größere Samen als der arabifche und: ift gegen. 
Kaffeefrankheiten widerftandsfähiger als diefer. 

Die Gewinnung. der Kaffeebohnen ift im. den verschiedenen 
Ländern verfchieden. Jit Arabien und Oftindien werden die. 
Beeren durch Walzen zerquetfcht, nachdem jie fünftlich getrodnet
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find; die Hülfen werden mittels Schwingen entfernt. In Weft- 
indie zerquetfcht nıan die frifchen Srüchte, worauf act: Be 
feitigung des Sruchtfleifhes die Samen in Wafjer quellen ge 
laffen und nach dem Trodnen von den Samenfchalen befreit 
werden... Jır Java läßt man die Srüchte gären, entfernt danır 
die fleifchigen. Teile und bricht die Samenfchalen in einer Mühle. 

Die Kaffeebohnen-des Handels find alfo die von der Srucht- 
fchicht, der äußeren und zum Teil auch der inneren Samenhaut 
befreiten Samenferne des Kaffeeftrauches, Die Sruchtfchale und 
das . Sanengehäufe finden als Saffa- oder Sultanfaffee 
Derwendung. on 

Gute Kaffeeforten müffen gleichmäßig in Sarbe und Gröfe 
fein, ven und gut. fehmeden und dürfen Feine zerbrochencıt,, 
dürren oder gar. fhwarzen Bohnen enthalten. Ein Seichen 
von Güte ift das Desilitergewicht, wer es möglichft Hein ift. 

Die befte Kaffeeforte ift der arabifche oder Ievantifche Kaffee 
(Mofla), der aus Meinen, eirumden Bohnen beftcht. Eiiwas 
länglicher ift der ebenfalls fehr gute Reunion-Kaffee aus fran- 
zöftfch Indien. Nach diefen beiden Herkfünften liefern Java, 
Eeylon, das. Seftland von Indien und Celcbes die’ feinften 
Sorten. Dom den anterifanifchen Kaffeeforten gelten die. weft. 
indifchen aus Kuba md Portorifo als die beften,. während der 
Jamaika und Domingo-Kaffee felten frei von Kleinen, fchmie- 
rigen, fchwarzen und gebrochenen Körnern if. In Mittel: 
amerifa wird Kaffee in Mexiko, Coftarifa, Guatemala und. 
Xifaragua gebaut, in. Südamerika in Denezuela mit den Sorten. 
Marafaibo, Ecuador, Surinam ufw. und in Brafilien mit den 
Sorten Santos, Rio ufw.; der Santos Campinos Fommt den 
befjeren Kaffeeforten nahe. Brafilien. hat übrigens die größte 
Kaffeeerzeugung auf der ganzen Welt. .:: oo. 

Der wichtigfte Beftandteil des Kaffees ift das Kaffein, das. 
zu I—1,75°/, darin enthalten ift; es- ift. das nervenerregende 
lgens; ferner enthält der Kaffee bis 9°), Suder, 8—16%, 
Seit und Kaffeegerbfäure, ferner eine:Neihe von Salzen. Der. 
Kaffee wird nur im geröftetem Suftande gebraucht. . Der 'Röft 
prozeß wird durch forgfältiges Auslefen aller fchlechten Bohnen 
und durch fchnelles Abwafchen mit Falter Waffer,. um Staub ufw. ' 
zu entfernen, vorbereitet, worauf die Bohnen feucht in die 

- Röfttrommel gelangen. Die. Röfttrommel ‚wird über freiem 
Sener.oder auch in Gasfeerung, neuerdings, auch in elektrifch
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erzeugter Kite fortwährend gedreht, bis die Bohnen gleichmäßig 
braun geworden find. Die Röfttenrperatur beträgt 200°. Der 
frifch gebrannte Kaffee wird in ein pafjendes Gefäß gefchüttet 
und fo lange durchgerührt oder untgefchwenft, bis feine Dämpfe 
‚mehr entweichen. Er wird dann in feft verfchlofienen Gefäßen 
aufbewahrt. - 

Durch den Röftprozeß geht der Waffergehalt, der. in rohen 
Bohnen normalerweife 9—15°/, beträgt, auf 2—4,5°/, zurüd; : 
der Kaffeinverluft differiert je nach der Nöftarbeit zwifchen 5,8 
bis 28,7%, des urfprünglichen Gehalts, die Kaffeegerbfäure 

“wird zu: etwa 50°/, zerftört. Der Zuder geht in Karantel- 
über umd diefer gibt dem Kaffee die braune Farbe. Durch das. 
Nöften erfahren die Bohnen eine Dolumvermehrung, I 1 roher. 
Kaffee Tiefert 1,5—1,5 1 gebrannten Kaffee; das Gewicht des 
feßteren nimmt ‚natürlich ab, da beim Brennen verfchiedene 
Stoffe verloren gehen. 

Der Kaffee unterliegt mannigfaltigen Derfälfchungen; viel. 
fach werden gute Sorten mit fchlechten vermifcht oder es werden 
[chlechte Sorten gefärbt, um das Ausfehen bejieren Kaffees an. 

. zunehmen uff. Gebrannter Kaffee wird häufig bein Brennen 
durch Suder glafiert unter dem Dormwande, das Aroma länger- 
in den Bohnen zu erhalten. Im Wirkliczfeit aber befommen- 
die Bohnen dadurch ein befjeres, wertvolleres Ausfehen, und- 
jie bleiben nach dem Brennen fchwerer, da - durch. die. Der- 
ftopfing der Poren der Austritt der flüchtigen -Subftanzen zum : 

“ Teil verhindert .wird. ‚Das ift für den Kaffee aber fein Dor- 
teil; da die ausgetriebenen Stoffe für den Befchmac wertlos 
fd. Beachtenswert ift auch, daß es gelingt, dem gebramnten 
Kaffee Waffer einzuverleiben, wenn man ihn mit heißer 4 bis 
50 iger Borarlöfung übergieft und dan wieder. trocnet. Die 
im Kaffee dabei zurücbleibende Wafjermenge fannı bis auf 12%, 
fleigen. Dielfach ift ganzer, gebrannter. Kaffee mit Eünftlichen, 
aus Getreidemehl hergeftellten Bohnen, mit gebrannten Mais 
und anderen Pflanzenftoffen vermifcht gefunden, worden. Ge 
mahlener geröfteter Kaffee fanıı mit ausgelaugten Kaffee, mit 
Saftafaffee, mit Surrogaten und nineralifchen Stoffen ver 
fälfcht fein. . 

. Außer den geröfteten Bohnen find aud Kaffeeertrafte im. 
Handel, die nur mit heißem Waffer aufzubrühen find. Die 
Ertrafte werden entweder . durch Ausfochen ‚von. gemahlenent -
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Kaffee gewonnen und in Slafchen verfauft, oder fie werden 
mit Zufäßen von Suder verfehen und in Dafuunı eingedampft. 

Da der Kaffee, verhältnismäßig teuer ift, mandje pafjto- 
nierte Kaffeetrinfer ihn audı nicht vertragen fönnen, fo find, 
eine Ulenge von Surrogaten int Handel, die als Kaffeeerfaß‘ 
dienen follen. Die befannteften Sichorienfaffees, die unter 
den verfchiedenften Namen wie Sranffaffee, Dölfer, Kauswald- 
faifee, Gernaniakaffee, befter Javafaffe, feinfter orientalifcher 
Moflafaffee ufw. angeboten werden. Die Herftellung des 
Sichorienfaffees gefchieht aus gemwafchenen Sichorienwurzeln, die 
mit Sett gedörrt werden. Die gebrannte Sichorie wird damır 
mit Waffer oder Syrup gemifcht und in Sormen gepreßt. Den 
Sichorien mifcht man oft Rüben zu, die auch allein in der-. 
felben Bereitung wie die Sichorien als Kaffecerfat dienen. 
Auch die Wurzel der Butterbfume, Leontodon taraxacum, dient 
als Kaffeeerfat. Serner werden als Surrogate Subereitungen 
aus gebrannten Suder, aus Seigen, Datteln, Johannisbrot, 
aus Roggen, Gerfte, Malz, Leguminofen, Eicheln und anderen 
Stoffen hergeftellt. Alle diefe Erfatftoffe haben mit dem Kaffee 
nichts gemein, fie bieten nichts, was anregend auf das Nerven: 
fvftem wirken‘ Fönnte. Die einzige Gemeinfamfeit mit der‘ 
Kaffeebrühe ift die dunkle Sarbe und der brenzliche Gefchmad 
des Aufgufe es. 

Der Eee beiteht aus den gerocneten und sufammen: 
gerollten Blattfnofpen (Pecco) und Blättern des Teeftrauches, 
Thea chinensis, der in China, Japan, Java, Eeylon,. Oft 
indien ufw. wäcft. . Man unterfcheidet bejonders zwei Darie- 
täten: den Elein« und dielblättrigen. Tee von China.und Japan 
und der groß: und dinmnblättrigen Tee von Indien und Ceylon. 
Der Teeftrauch, der in der Kultur auf I—2*/, m gehalten 
wird, hat immer grüne Blätter. Er treibt im Jahre 5—4mal: 
neue Blätter, fo daß 5—4mal geerntet werden Tan. Die 
Blätter Fönnen als Tee erft im dritten Jahre verwendet werden, 
nach fieben Jahren läßt der Ertrag .nadı. ; 

Die Güte der Teeforten hängt von dem Alter der Tee- 
.forten ab; es werden nur die Knofpen und die vier .erften 
Blätter verwendet, Die Knofpen und das erfte Blatt ift die 
wertoollfte Sorte, vereinzelte Knofpen mit dent erften bis dritten 
Blatt geben die Mittelforten, während die zweiten bis vierten 
Blätter die geringfte Sorte darftellen.- 
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Alan unterfcheidet grünen, gelben und fchwarzen Tee. Der 
grüne Tee wird. erhalten, wenn man die Blätter glei; nad 
dem Pflüder und Welfen rollt, in der Sonne trodnet und in 
Pfannen über Seuer fchwach röftet. Der gelbe Tee wird ebenjo 
gewonnen, nur ‚Irodnet man die Blätter nicht in der Sonne, 
fondern im Schatten. Sur Herftellung des fehwarjen Tees 
werden die Blätter nach dem Abpflüden I—2 Tage welfen ge 
lafjen, worauf fie.gerolft und in zwei Holl dider Schicht zu 
fammengelegt werden. Es tritt ein Gärungsvorgang ein, bei 

“den der Tee fchwarz wird, worauf. nıan ihn an der Sonne 
'troc@nen läßt. 

Aus den größeren, nicht verwendbaren Blätter, den, 
Sweigfpigen und den Abfällen der Teebereitung wird der in 
Badjtein oder Tablettenform geprefte Siegeltee hergeftellt. 

Die Teeblätter enthalten außer 3,9—16°/, Wajler 0,9 bis 
4,5%), Kaffein, Proteinftoffe, 0,5—1°/, ätherifches GBI, Sett, 
Wadıjs, Gummi, Derxtrine, Gerbftoffe, Salze; ihre wafferlöslichen 
Deftandteile betragen 24— 40°. Das ätherifche GT ift der- 
Träger des Teeduftes. 

Derfälfchungen Fommen aud; beim Tee vor, fie beftehen 
im Sufate fremder Blätter, int Dermifchen guter und. fchlechter 
Sorten, im Sufabe von fchon gebrauchten und wieder auf 
gefärbten Tee und in Seimengungen anorganifcher Stoffe, wie 
3. 8, von Ton. 

Die Kakasbohnen find die Samen des zur Samilie der 
Büttneriaceen gehörenden echten Kafaobauntes, Theobroma Cacao, 
der in Sentralamerifa und im Norden Südamerikas einheimifch 
if, auch in vielen Tropengebieten wie in Columbien, Deneziela, 
Guyana, Nordbrafilien, “ Ecuador, Peru, Bourbon, Java, 
Celebes ufw. Fultiviert wird. Der Kafaobamnı hat eitte Größe 
von 6--I5 m, er blüht it gefchütten Tälern das ganze Jahr 
und trägt wild einmal, Eultiviert zweimal reife Srüchte, Die 
felben find gurfenähnlich, mit IO Kängsripper. verfehen, frifch 
orangegelb, getrochet braun, 10—15 cm lang und 5—7 cm 
breit. Sie find mit einem fäuerlicfüßem, eßbaren Brei an 
gefüllt, in welchen 25—40 eiförmige Samen in 5 Längsreihen 
eingebettet find. Diefelberr werden nach dem Auffchneiden der 
Srüchte vom Mus befreit und ar der Sonne getrocnet; man 
erhält dann den bitteren, herbe fchmeckenden ungerotteten 
oder Sommenfafao. Legt man die Samen fünf Tage in die
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Erde oder bededt man fie erft mit dem frifchen Mark in Haufen 
mit Blättern zur Selbftgärung und legt fie dam in die Erde, 

fo werden fie ganz ‚von der Sruchtmaffe befreit, worauf. fie.an 
der Sonne oder bei gelinden Seuer getrodnet werden. So er. 
hält man den gerotteten Kafao mit nıildem, aromatifchen 
Gefchmad. 

Ahnlich wie die Kaffeebohnen werden auch: die Kafao-. 
bohnen geröftet, worauf fie durch Mafchinen zerdrüct und von 
den Hüllen getrennt werden. Die Kerne werden dan nod 
einer Reinigung mittelft Eleiner Handficbe unterworfen, um die. 
Keime und fchinmeligen Teile zu entfernen. . 

Die Sufammenfeßung der Kafaobohnen ift nach H. Weig:- 
manıtr folgende: 

ungefcätte Mnontäie rahe® Derfmetete  Kalac 
Yohnen Söhnen Bohnen Mafje fhalen 

% % % % % , 

Wafer_ 2. 0 ...007295 6,79 5,58 4,16 . 11,73 
Stieftoffjubftang . . 14,19 15 14,15 15,97 3,95 . 
Cheobromin. . 2.199 158 1,55 1,56 0,73 
See 57 36,19 50,09 53,05 4,66 
Stäfe 2.2 20..58 6,06 8,77 9,02 32 
Sitftidjtofffr. Ertrafift. 17,07 18,0% ER 29. | 
Rohfafer. 2. 2.2.0008. 4,65 3,93 3,40 16,07 _ 
Mer eh 4,16 3,59 3,63 ‚2 

In der Trodenfubftanz: 
Stiäftofffubftang . . 15,4 15,56 14,96 14,88 15,79 
Theobromin 2... 162 1.69 16 - 166 0,82 
SA, 9 49,56 53,04 5648 ° 5,26 

Das Theobromin ift das Alfaloid des Kakao; dasfelbe. 
fteht dem Kaffein nahe; außerdem ift noch ein anderes Alfaloid- 
nachgewiefen, das ebenfalls dem Kaffein ähnlich if. Das Kafao- 
fett ift gelblichweiß und von angenehmen Geruch und Oefchnad; 
es enthält neben Stearin, Palmitin und Kaurin das Glyzerid 
der Arachinfäure, ferner Ameifenfäure, Effigfäure und Butter- 
fäure. N 

Don Kafaopräparaten feien erwähnt die foger. Kakao: 
maffe; man verfteht darunter den von Schalen und- Keimen 
befreiten, geröfteten Kafao, der auf 70—80°% erwärnt zu einem 
Teig wird, den man eventuell in Formen bringt. Die geröfteten . 

- Kafaobohnen fonmen gewöhnlich erft in den Handel, rtachdem 
fie durch Auspreffen im Bentehr, bei mäßiger Wärme etwa die 
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Hälfte ihres Settes verloren haben. WMeift wird das fo er 
haltene Produkt, das als entölter Kafao oder Kafaopulver 
in den Kandel fommt, vor dem Derfauf mit gewilfen Zufäßen- 
verfehen, mamentlicdy mit Pottafche und fohlenfaurer Magnefia. 
‚Der fogen. holländische, leicht lösliche Kafao ift duch 
Nöften ımter Sufab von Pottafche und Magnefia, derjenige von 
5.1. Gädfe in Hamburg ducch fohlenfaures Magnefutm auf 
gefchloffen. KLöslich wird übrigens der Kafao dadurch nicht, die 
Maffe wird mir leichter ud beffer im Daffer fufpendiert nd 

Set fich nicht zu Boden; der Sufab der Mlalien wirft nadı 
teilig auf die Derdanung und bewirft teilweife Derfeifung des 
Sets, was zu Durchfällen Deranlaffung geben fan. Beffer ift 

“die Methode, die wmechanifch vorbereiteten Bohnen einem be 
dentenden Dampfdrud auszjufeßen; dabei wird ebenfalls das Ab- 
feßen der Kafaomafjen verhindert, danıı aber werden die Nähr- 
ftoffe tatfächlich zum Teile löslich gentadht.. 

Schofolade ift eine Mifdung von Kakao, Suder und 
Gewürz, der mitunter noch Mehl und Stärke zugefeht wird. 

Die aejteigerte Bejchaffung von Mährmitteln unter 
dem Einfluß; der Chemie, 

Bildung der Nekererde, Ernährung der Pflanzen. Knochenmehtl, 
Spodium. Superphosphat. Guano. Koprolithen. Mineralphosphate. 

oo. Thomasmehl. Kalifalze. Salpeterfänre, _ 

Unfere Ernährung und die Befriedigung unferer Lebens. 
 bedürfniffe hängt in Iehter Linie allein vom’ Boden ab, der 

uns unfere Nahrınrgsmittel liefert. Denn die Cerealien geben 
uns nicht nur Brot, fondern auch Sleifch, indem fie zur Auf 
zucht der landwirtfchaftlichen Nußtiere das Sutter liefern, Lie 
fpielt fih mun die Ernährung unferer Kulturpflanzen ab? 
Diefelben befteherr aus oberirdifchen Teilen und unterirdifchen 
Wurzeln; die erfteren ragen in die Luft und nehmen durch die 
„Spaltöffnungen" der Blätter Sauerftoff, Kohlenfäure ud 
Mafer auf, während die den Boden durchziehenden Wurzeln 
und Würzelchen aus demfelben die in Wafler gelöften Nähr: 
falze, die zum Aufbau des Pflanzenleibes und feiner Erzeugnijje 
unbedingt notwendig find, auffaugen. Welcher Art find diefe
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Nährfalze und wie fonmen fie in den Boden. Der.Boden, in 
welcher die Nubpflanze wurzelt, ftanımt aus dent friftallinifchen 
Maffengeftein, aus dent fich die Oberfläche der Erde zufammten- 
feßt, aus Granit, Gneis, Porphyr, Trachyt, Syenit, Diorit, 
Gabbro, Diabas, Melaphyr, Bafalt. In wechfelnder Zu 
fanmenfegung beftehen diefe Urgefteitte aus Kiefelfäure, Ton- 
erde, Eifenoryden, Kalt, Magntefia, Kali, Natron, Phosphor- 
fäure und Schwefelverbindungen. mt feftgefügten, Friftallinifchen 
Suftande find diefe Urgefteine untauglich zur Ernährung einer 
Pflanzenwelt, die auf die Affimilation von gelöften Stoffen an- 
gewiefen ift, die fie mit den Wurzeln einfaugen Fan; unmöglich 
ift es aber für die MWürzefchen, einzudringen in feftes Geftein. 
Doch die Natur bringt Hilfe. Unabläfig rüttet fie ar denı 
feften Bau der Erdrinde, mnaufhörlich nagen atmofphärifche 
Einflüfe an derfelben und bringen die feften Mlaffengefteine zur 
Serfebung und zum Serfall. So entfteht ein Erümliches Geftein, 
das je sach der Lage feiner Bildungsftätte auf diefer liegen 
bleibt oder von höher gelegenen Stellen hinabgefpült wird in 
die Täler. Wichr und mehr wird dadurdy das vermitterte Ge: 
ftein den Angriffen des Waffers, des Sauerftoffes, der Kohlen: 
fäure ufw. der Luft ausgefeßt; es zerfällt in feinpulverige 
Maffen, in wafferlösliche Salze, die fich verteilen und verficern 
und zu Aldererde werden, auf welcher eine Pflanzenvegetation 
gedeihen Fanır. Diefe wird danır zur Deranlaffıng einer wei- 
teren Deränderung des Bodens. Nach den natürlichen Derlauf 
der Dinge fterben die gewachfenen Pflanzen nach gewifjer Seit 
ab und lafjen ihre gefante Maffe, foweit fie nicht von, den 
Tieren verzehrt wurde, auf dem Boden, der fie ernährt hat, 
zurüc, Auch fie fallen unter dem Einfluf der Atmofphärilien 
der Serfehung anheint, fie verwefen, werden bald dunkel gefärbt 
und ändern fo die Sarbe der oberen Bodenfchicht, fie find von 
großer Loderheit, fo daf fie erheblich zur reichlicheren Aufnahme 
von Sanerftoff. im Boden beitragen. Damit umd durch bei 
ihrer Dermehrung entfiehende Kohlenfäure umd Woafier be 
fchleunigen fie die Derwitterungen der noch unzerfeßten Gefteine 
und machen damit Tösliche Kali- und Phosphorfänrefalse für 

. die Pflanzen disponibel. Aber noch michr, fie bilden durch ihre 
verwefenden organifchen Subftanzen den fogenannten Boden 

 bafterien, die eine als Sauerftoffüberträger ufw. äuferft nüß- 
liche Tätigfeit entwideln, eine Beinftätte und führen den 
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Pflanzen dabei aus Serfegung von Eiweißftoffen entfiehenden 
Ammoniaf bezw. Salpeterfäure zu. Es find dies ftidftoffhaltige 
Körper, die alle Pflanzen it hervorragenden lage ebenfalls 
zur Ernähring brauchen. Sreilich reicht das hier entftchende 

‚ Quantum an Sticitoffverbindungen für die Pflanzenernährung 
lange nicht aus, wird doch viel von dem Ammioniaf, das aus 
dent zerfeten Protoplasna entfteht, nicht orydiert,, fondern in 

. elementaren Stidjtoff zurüdverwandelt. Das Mlanko erfegt der 
Sticftoff der Kuft;-die Luft befteht zu */, aus Stieffloff und zu 

‚Ys aus Sauerftoff. Der Stieftoff ift ein indifferentes Element, 
das fchwer zu zwingen ift, mit anderen Elementen fich zu ver 
einigen, aber unter der Einwirfung dunkler elektrifcher Ent 

. Tadungen, die fortwährend in der Atmofphäre auftreten, bilden - 
fih doch Sticftofffauerftoffverbindungen, die durch Regen auf 
die Sluren geführt und-von der Icchzenden Pflanzenwelt begierig 
aufgenonmen werden, um ihrer Derarbeitung im Pflanzen 
laboratoriun: zu Eiweiß und anderen fomplizierten organifchen 
Derbindungen entgegen zu gehen. Einige Pflanzen, namentlich 

‚ die Papilonaceen, vermögen ' felbft den freien Sticftoff zur 
. Affimilierungsarbeit heranzuziehen ımd zwar fun fie das unter 

der Mitwirkung gewiffer im Erdboden enthaltenen Balterien, 
mit welchen fie eine Symbiofe eingehen, die fich durch die Bil: 
dung eigentüntlicher Knötchen an den feinften Wöurzelverzweigungen 
zu erfennen gibt. Durch die Begünftigung der Entwiclung 
diefer Bakterien Fan infolge deffen der Ertrag der mit Pflanzen _ 
wie £upinen, Klee, Erbfen, Wicen ufw. bebauten Ilder erheb« 
lich gefteigert werden. . 

So findet die Pflanze in dent mütterlichen Boden und in 
der Luft ihre wichtigften Baufteine: Kohlenfäure, Waffer, Sauer 
ftoff, Sticitoff, Phosphorfäure und Kalt. Die erfleren drei ftehent 
in beliebigen Mengen zur ftete Derfügung, die Iehteren drei 
nur infoweit, als fie in Boden in affinilierbarer Sorm vor- 
handen find. Unfere Tandwirtfchaftlichen Kulturpflanzen ver: 
Brauchen alljährlich etwa 640000 Tonnen Phosphorfäure und 
äwar werden pro Jahr und Hektar Boödenfläche von Getreide 
50 kg, von Seldbohnen 50 kg, von Kartoffeht 50 kg ımd vor. . 
Deu 20 kg Phosphorfäure beanfprucht; an Sticftoff werden 
duch eine mittlere Ernte in einem Jahre’ pro Hektar bei Ge- 
treide 60 kg, bei Seldbohnen 200 kg, bei Kartoffeln 75 kg, 
bei Heu 80 kg dem Boden entzogen; ebenfo werden entjprechende
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Mengen von Kaltumfaßen verbraucht. Man Fan fich denken, 
daß die dauernde Entnahme fo großer Mengen von wertvollen 
Bodenbeftandteilen ‚den vorhandenen Dorrat ar löslichen Be 
ftandteilen allmählich aufzehren muß; felbft unter den günftigften 
Derhältniffen und der aufmerffamften Bearbeitung des Bodens 
durch Aufloderung, Tiefpflügen 'ufw. wird die Ernte Heiner 
und Feiner werden, weil es den Pflanzen an afjimilierbarer 
Nahrung fehlt: Es muß daher ein Erfab für die den Boden 
-entronmmenen Schäße gejchafft werden, Am natürlichften wird 
derfelbe durch Düngung mit natürlichem Dünger herbeigeführt, 
welcher ja alle Beftandteile, die der Boden braucht, enthält. 
Aber feine Menge genügt nicht, um den ‚Boarf zu dedfen. Der 
Selomtmif von Pflanzen und Tieren im Deutfchland enthält 

. B. nur 550000 Tonnen Phosphorfäure, welche dem Der- 
Brauch von 640000 Tommen entgegenftehen, nd davon Fommt 
noch lange nicht alles der Kandwirtfchaft zugute. Daraus’ er- 
gab fich, daß.man den Seldern öftere Ruhepaufen Iaffen mußte, 
in welchen fie ihre Nährfalze duch Serfegung unlöslicher Der 
bindungen, durch Bafterientätigkeit, durch Lüftung md der 
gleichen wieder ergänzten. Ein Intenfiobetrieb, bei dem der 
Ader jahraus, jahrein reichliche Ernte gab, wurde unmöglic.. 
Da gab der große Chemiker Juftus Liebig auf Grund feiner 
bahnbrechenden Sorfchungen über die Ernährung der Pflanzen 
die Parole aus: Wollt ihr euren Acer danernd ertragfähig 
erhalten, fo müßt ihr ihm allen Sticktoff, alle Phosphorfäure, 
alfe Kalifalze, die ihr ihm durch die Ernte entzieht, in für die 
Pflanzen anfnehmbaren Sormen wiedergeben. Diefer Gedanke 
hat Srüchte getragen und Segen für die Landwirtfchaft in 
reichfter Sülle gebracht." Sehen wir, wie die Chemie die große 
Aufgabe gelöft hat md noch weiter in Zukunft [öfen wird. 
Sie fchafft Fünftlichen Dünger. 

Suerft wurde der Derluft an Phosphorfäure zu deden 
‚ verfucht, indem Knochen zum Dingen vorbereitet wurden. 
Knochen enthalten wefentlich dreibafifch phosphorfauren Kalf, 
etwas fohlenfauren Kalf, etwas Eohlenfaures Nlagnefiun und 
Hatrium, und organifche Knorpelfubftanz,- die beim Kochen niit 

* Waffer in’ Leim übergeht. Die Knochen wurden mechanifch 
serkleinert, geftampft und gemahlen; durch die Einflüffe der 
Bodenbeftandteile und die Sänlnisprodufte der Knorpelfubftanz 

wird die Phosphorfäureverbindung -wenigftens vorübergehend  



  

Künftliher Dünger. 129 
2 

gelöft und zur Derteilung gebracht und fo den Pflanzen zur 
Derfügung geftell. Die gepufverten Knochen, die unter dem 
Namen „rohes Knochenmehl* in den Kandel fommen, enthalten 
5—4°/, Stidjtoff und 21—24%/, Phosphorfäure. 

Ein weiteres Phosphatdüngemittel wurde das Spodium, 
Knochenfohle, die durch Erhiten der Knochen in gejchloffenen 
Töpfer hergeftellt wurde, Dabei zerfeen fich die organifchen 
Subftanzen des Kıochens und eine feine Kohle überzieht alle 
fapillaren Röhrchen, die den Knochen durchziehen. Diefe Kohle 
bejigt wegen ihrer Poröfität eine ftarf reinigende und entfär- 

‚ bende Wirkung und wurde in früherer Seit in allen Zuder 
fabrifen zur Siltration der Suderfäfte verwendet. Das nicht 
mehr verwendbare Spodium gelangte dann ar die Landwirt 
[chaft zurüd, die damit einer wertvollen Phosphatdünger befanı, 
der dutch die Bearbeitung in der Sucerfabrit fchon für die 

‚leichtere Auflöfung vorbereitet war. 
In den vierziger Jahren des vorigen Jahrhunderts beganıı 

| mar damm im einer englifchen Sabrit für die Verarbeitung der 
Knochen zu Spodium eine neue Methode, indem man: die 

'. Knochen vor der Trodenzerfeßung unter Dampfdrud , fehte. 
Dadurch erreichte na mehrere Dorteile, einmal gewann man 
einen Teil des Settes umd Leims, und der Knochenfchrot gibt 
ein ausgezeichnetes Ferniges Spodiunt. Jr neuerer. Seit wird 
das Ausziehen des Settes aus. den Knochen durch Kochen mit 
Benzin bejorgt. 

Diefes Derfahren wurde auch bei der BHerftellung von 
Knochenmehl angewendet; die bei 4 Atın. Überdruc? mit Dampf 
behandelten, vorher mit Benzin entfetteten Knochen werden fo 

. fpröde, daß ihre Serfleinerung fehr leicht zu bewerfftelligen ift; 
: dabei wird das Pulver ungleich feiner als im rohen Knochen: 

mehl, fo daß es leichter und wegen der Abwefenheit des die - 
Serfegung verzögernden Settes auch erheblich fchneller für die 
Pflanzen reforptionsfähig wird. Allerdings ift die Wirkung 
diefer Krrochenpulver feine fpontane, fie tritt nur allmählich ein, 
weil die Serfegung des in Waffer nicht Iöslichen Tricalcium« 
phosphates nur langfam fich im Boden vollzieht und daher 
auch nur langfam zur Wirkung fommen fan. 

Die Phosphorfäure bildet mit Kalk drei verfchiedene Salze; 
: das ein Kalk enthaltende Monocalciumphosphat von der Sor- 
‚ mel CaH?P?O® ift in Waffer löslih; das zwei. Kalk enthal. 

Verne Cobanckranan a 
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terde Dicalciumphosphat Ca?H*P°O® ift in ganz verdünnten, 
felbft in organifchen Säuren löslich, das drei Kalk enthaltende 
Tricalciumphosphat ift in Waffer und verdünnten Säuren nicht 
löslich. Die Pflanzen brauchen aber lösfiche Nährfalzee Schon 
£iebig betonte, man müfje der Pflanzenwelt lösliche Kunftdünger 
bieten, man müfje die unlöslichen Knochenverbindungen [öslic 
machen. ‘Das wurde ermöglicht und gab Anlaß zu einem neuen 
großen Gewerbe, der Superphosphatdüngerinduftrie. Das 
Knochenpulver wurde in eine beftimmte Menge Schwefelfäure 
eingerührt, wodurch ein dünner Brei entfland, der nach einiger 
Seit feft und dann in Pulver verwandelt wurde Durch die 
Behandlung mit Schwefelfäure war das unlösliche Tricalcin 
phosphat umgewandelt in ein Gemifch von wafferlöslichen 
Monocaleiumphosphat und Gips in Sinne folgender Gleichung: 

Ca®P? 08 + 2H?S0!= CaH!P?08 +2 CaSOt.. 

Tricaleium- Schwefel  Monocaleium: Gyps 
phosphat fäure phosphat 

Diefes Gemenge von Monocalciumphosphat und Gips bezeichnet 
“man als Superphosphat; die Phosphorfäure befindet fic dariır 

in für die Pflanzenwelt zu verwertender Sorm. 
Die Knochen allein reichten nicht fange aus, felbft nicht, 

als man die Krochenafche, die von den als Heismaterial benußten 
Knochen der Büffel Südamerikas, die wegen ihrer Selle und 
fpäter auch wegen ihres für die Sleifchertraftbereitung wert: 
vollen Sleifches in großen Maffen erlegt wurden, nach Europa 
brachte. Man mußte nach neuen Rohftoffen fuchen und fand 
folhe von befonderer Güte in.Peru. Bier fannte man den 
Wert des „Guanos”, der aus zerfehten Exfrementen von 
Seevögeln beftand und fowohl Phosphorfäure, Kalt wie Stid. 

- ftoffverbindungen enthält, als Düngemittel fchon zur Seit der 
Infasfönige (1100—1555). Auf felfigen Infehr brüteten un« 
zählige Mengen‘ von Seevögeln‘und Hinterliegen entfprechende 
Quantitäten von Erfrementen,..die fich in dem wertvollen Guano . 
verwandelten. Es wurde deshalb den Dögelt ein großer Schub 
angediehen und jeder, der zur Brutzeit die Guanoinfeln betrat, : 
mit dem Tode bedroft. Diefer Guano hatte fich mit der Zeit 
angehäuft, und als in Europa:und namentlich in Deutfchland 
die Fünftliche Düngung der Kulturpflanzen in Aufnahme Fam, 
erinnerte man fich jener peruanifcher Schäße und holte fie Bine
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über; ja man fand bei näherem Sufehen in den verfchiedenften 
Teilen der Welt große Guanoablagerungen, die leider nur fehr 
fchnell verbraucht warcır. 

Noch ein anderes natürliches Rohproduft wurde gefunden, 
‘die Koprolithen; ces find das verfteinerte Erfremente vors 

weltlicher, fleifchfreffender Tiere, die in oft mächtigen, glatten, 
abgerundeten Stücen namentlich in dert geologifchen Sorniationen 
des oberen Keuper, im Kias und im der Kreide vorkommen. 
Sie finden fih an reichften in England in den Graffchaften 
Norfolf und Suffolf, ferner in der norddeutfchen Tiefebene, 
3. B. bei Hehnftedt in Braunfchweig, am Barz in der Um: 
.gebung von Dienenburg und Harzburg, in Böhmen, Sranfreich 
und Rußland. Sie enthalten bis 50°, Phosphorfäure als 
Tricalciumphosphat. . 

Alle diefe Rohftoffe: find ungenügend, den Bedarf an 
Phosphorfäure für den Aderboden zu deen. Da fan man 
darauf, Mineralphosphate, d. h.. Mineralien, die großenteils 
aus Tricalciumphosphat beftehen, auf Superphosphat zu ver- 
arbeiten. Man fand in Deutfchland md zwar an der Lahn 
ausgedehnte Phosphatlager, die, obgleich fie viel für die Dünger 
verwertung des Superphosphates fchädliche Eifenverbindungen 
enthielt, doch für wahre Schaggruben gehalten wurden; indeffen 
ift ihre Ruhm fchnell gefunken, feit man vor etwa 15 Jahren 
ungeheure Auffchlüffe hochwertiger Phosphate in SidKarolina 
und Slorida, in den lebten Jahren auch in Algier und als 
weiteres NRohntaterial unerfchöpflihe Lager von Apatit, der 
ebenfalls Calciumphosphat enthält, in Canada gefunden hat. 
Aus Ddiefen. Mineralien werden heute in Deutfchland etwa 
900000 ‚Tonnen Superphosphate fabriziert, die in derfelben 
Weife wie das Krochenfuperphosphat, durch Einrühren und 
Mifchen der in befonderen Serfleinerungsmafcinen zu feinem 

° Pulver. verwandelten Phosphoriten mit beftimmten Mengen 
Scwefelfäure hergeftellt werden. Das Produkt wird durch fo- 
genannte Desintegratoren in gleihmäßige Pulverform gebracht. 

Ende der fiebziger Jahre des vorigen Jahrhunderts ers 
Ichloß fich noch eine andere Quelle für den Erfah der von dei 
Kulturpflanzen verbrauchten Phosphate, eine Quelle, die noch 
in anderer Beziehung von größter Bedeutung geworden ift. 
Das Eifer, welches in Hochöfen aus Eifenerzen, Kofs und fo- 

. ‚genannten Sufchlägen, die fich nach der Natur der Erze richten,
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ausgefchmolzen wird, ift noch nit mancherlei Stoffen venun 
reinigt, welche aus den Erzen flammen und die Eigenfchaften 
des Eifens ftarf beeinfluffen. Ein folches „Roheifen“ Täßt fich 
3. 3. nicht fchmieden, ift alfo für die meiften Swede nicht 
brauchbar; enthalten die Eifenerze Phosphorverbindungen, fo 
geht auch in das Roheifen Phosphor über, welcher zu „Kalt 
bruch“ führt, d. h. zu einem Brechen des Eifens durh Er 
fchütterungen und Stöße, eine Neigung, welche mit tieferen 
Temperaturen wächft. Das NRoheifen muß alfo von den Bei 
mengungen mehr oder weniger befreit werden, damit es den 
Sedürfniffen der Induftrie und des täglichen Lebens gerecht 
wird. Es gefchteht das durch Orydation, die im verfchiedener 
Weife ausgeführt werden fanrz die dazu führenden Arbeiten 
waren lange Seit mühfant und foftfpielig, bis 1856 ein epoche- 
machendes Derfahren Wandel fchaffte. Beffener fchuf den 
„Konverter” oder die „Beffemerbirne”, ein großes birnförmiges, 
fhmiedeeifernes Gefäß, welches er zum Scube gegen fehr hohe 
Temperaturen innen mit einem fogenannten „fauren“, d. h. 
fiefelfäurereichen Sutter verfah. In die Birne lich er flüffiges 
Roheifen laufen und prefte von unten £uft durch dasfelbe. 
Dadurch gelang es ihm, in wenigen Minuten den Derbrennumgs- 
proze der dem NRoheifen beigemifchten fremden Metalle und 
anderer Begleiter zu vollenden, der nach der älterer ITethoden 
Tage und Wochen gedauert Hatte. Der. Prozeß führte cine 
volltändige Unmmälzung in der Eifenhütteninduftrie hervor. 
Aber er barg andererfeits eine herbe Enttäufchung, dem er 
hatte zur Dorausfehung, daf das Roheifen frei von Phosphor 
fein mußte. Dadurch war man bei dem Beffemerverfahren nur 
auf phosphorfreie Erje angewiefen, und das traf gerade die 
deuffchen Hütter empfindlich, da unfere deutfchen Eifenerze faft 
ausnahnslos ziemlich bedeutenden Phosphorgehalt befien. Aber . 
auch das änderte fih! 1878 famen Thomas und Gilchrift 
auf den Gedanken, die Beffemerbirne‘ ftatt mit „faurem“ mit 
„bafifchem* Sutter, d. h. einem. folchen aus Kalf oder Dolomit . 
zu verfehen, um die fich bei der Verbrennung bildende Phos 
phorfäure zu binden und fie fo aus dem Eifen herauszubringer. 
Der Derfuch gelang. Es fchied fich auf dem in Weißglut be 
findlichen flüffigen Slußeifen eine weißglühende Schlade aus, die 
den ganzen Phosphorgehalt des Roheifens enthielt und zwar, 
wie fidh bald herausftellte, -in einer Som, im welcher fie, zu
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feinftem Pulver verwandelt, geeignet war, dem Ader als Phos- 
phatnahrung überwiefen zu werden. So werden heute pro 
Jahr etwa I Million Tonnen „Chomasfchlafennehl* in Deutfcy 
land erzeugt, die zu unferer Emährnng beitragen. 

Der Sorge, die uns früher Beunruhigung erwedcte, ob es 
‚möglich fein würde, die bei einem intenfiven Landwirtfchafts- 
betriebe benötigten großen Mengen von affimilierbaren Phos- 
phaten zu fchaffen, find wir munmehr enthobenr. 

Unfere Kulturpflanzen brauchen aber auch große Mengen 
von Kali, befonders die „Kalipflanzen“ wie Baumwolle, Tabak, 

‚ Rüben, Getreide und Gräfer gedeihen üppiger und tragen 
reichere Srüchte, wenn ihnen neben Phosphorfäure und Stidjtoff 
euch Kali gegeben wird, Bis etwa zun Jahre 1861 Tomte 
‚man fich dazu nur der Holzafche bedienen, die Eohlenfaures Kalt 
enthält und auf die Wiefen und Acer geftreut wurde, fo viel 
man davon hatte; aber was Tonnte diefe Heine Kalidüngung 
nüßgen, wo die wachfenden Pflanzen fo viel dem Boden ent 
zogen. Da murde in unferer norddeutfchen Tiefebene eine 
Quelle erfchloffen, wie fie in der ganzen Welt nicht noch einmal 
gefunden worden ift: das Staffurter Steinfalslager. Bei der 

. ungeheuren Weltbedeutung, die dasfelbe für die Hebung der 
Bodenkultur hat, fei auf feine Entftehung eingegangen. Wir 
haben früher davon gefprochen, wie das fefte Urgeftein in 
Wechfel der Jahrtaufende mmter atmofphärifchen Einflüffen 
forrodiert md zerfet wird und wie dabei auch alle möglichen 
löslichen Salze entftanden find, die von "Regen, Schneefchmelzen 
und Sleticherwaffer ausgewafchen. und in Slußtäler hinabgeführt 
find, von wo fie in die Meere und Ozeane gelangten. So find 
darin allmählich fehr große Mengen von Salzen aller Art auf 
gefpeichert nd je nach der Derdunftung des Waffers nıehr oder 
weniger fonzentrierte Salzlöfungen eniftanden. Um von diefern 
einen Begriff zu ‘geben, fei angeführt, daß ein Kubifmeter 
Ozeanwafjer enthält 25—51 kg Kochja, 2,5—6 kg Chlor: 
magnefium; 1,2—7 kg Bitterfalz (Magnefimfulfat), 1,5—6 kg 
Gips, I0—700 g Thlorkalium ufw, So hat man feit langem 
das Meerwafler zur Gewinnung von Salz verwendet und auch 
heute noch wird diefes Derfahren in Südeuropa in großen 
Mafftabe betrieben. Alan baut wafjerdichte Gruben am Strande, 
pumpt das Meerwafer in diefelben und läßt die Sonne. und 
den Wind für die Derdunftung des Waffers Sorge tragen.
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Allmählich Fonzentriert fich die Löfung, das Kochfalz Fryftallifiert 
aus und wird ausgefhöpft. Dor ihm und mit ihm fcheidet 
fih nur noch Gips aus. Bei weiterem Derdunften des Wafjers 
Pryftallifiert ein Gemenge von Kochfalz und Bitterfals, wodurch 
die Abfcheidung eines Gemifches von Ehlorkalium und Chlor 
magnefium folgt, das fich audy in der Natur findet und Carnallit 
heißt. Je nadı der Temperatur, bei: der man die weiteren 
Kryftallifationen eintreten läßt, fcheiden fich weitere Doppelfalze 
ab, foder Kainit (Kaliumfulfat, Magnefiunfulfat, Chlormagnefiun 
und Kriftallwafjer), der Syloinit (Chlorkaliunm und Chlornatrium), 
Schoenit (Kaliunfulfat, Magnefinmfulfat und Kriftallwaffer), 
Polyhalit (Natriumfulfat, Magnefiumfulfat, Gips und Kriftall- 
waffer), Kieferit (Magnefinmfulfet) und Boracit. Es bleibt 
fchlieglich eine fyenpähnliche Maffe zurüd, die Brom- und Jod 
falze neben Chlormagnefium enthält. Diefer felbe Prozeß num, 
den man Fünftlich zur Salzgewinnung einleitet, ift feit den Be- 
fiehen der Erde in den verfchiedenen geologifchen Perioden vor 
fi} gegangen. Durch das Emporheben einzelner Gegenden 
wurden einzelne Mieeresteile von Mleerganzen getrennt, es ver 
dunftete nichr Waffer als hinzufam, fo daß allmählich Fon- 
zentriertere Salzlöfungen und „Salzfolen”, wie in Reichenhall, 
bei Jarwcazlam ufw., oder gar „Salzfeen” entftanden, wie fie 
fi} in den Nriederungen der Wolga in der Kirgjjenfteppe und 
anderswo finden. Wurden folche Aleere von Suflüffer allmählich 
abgefchloffen, fo fanı es zum Ausfriftallifieren von Kochfalz und .. 
es bildeten fich Steinfaljlager mit zwifchenliegenden, gleichfam 
Jahresringen entfprechenden Gipsfchnüren. Die leichter löslichen 
Kalifalze, die oben angeführt find, wurden faft überall von den 
Heinen Suflüffern weggewafchen und fortgeführt. Einzig in der 
Welt fteht das Staffurter Kager, in dem ein ganzes leer voll: 
ftändig ausgetrocdnet ift und deshalb alle Salze vorhanden find, 
die das Meereswaffer enthält. Der bergmännifche Abbau diefes 
Salzwerfes begann 1857 durch zwei preufifche Schächte „von. 
der Heydt" und „Manteuffel“, wobei Rofe und Ramnıels» 
berg, Berliner Profefforen der Chemie, der hohen Kaligehalt 
der oberen Schichten fefftellten. Um zum Steinfalz zu gelangen, 
mußten die leßteren erft „abgeräumt* werden, fie wurden zus ' 
nähft gar nicht benußt und als „Abraumfalze* in den Schacht 
geworfen und zum Ausfüllen der durch den Abbau entitandenen 
Hohlräume verwendet, Darm aber lernte man der Wert der -
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Kalifaße fernen. und als erfter nahm A. Sranf die Kerftellung 
von Chlorfalium in Staßfurt auf. "Jr dent Maße, wie fidh 
die Wichtigkeit der Kalifalze für die Landwirtfchaft und audı 
für die Chemifche IJnduftrie fteigerte, wuchs auch die Tätigkeit 
in den Staßfurter Werken, und durch finnreiche Methoden wurden 
die Abraunfalze in wertvolle Produkte zerlegt. Wie das ge: 
fchieht, würde zu fchildern, hier zu weit führen; es fei mur an 
einigen Sahlen die heutige Bedeutung der Staffurter Kali- 
induftrie gezeigt. 

Die Gefamtförderung an Abraumfalzen, die im Jahre 1861 
an 22950. Doppelzentner betrug, ift bis auf 55 Millionen 
Doppelzentner geftiegen; daraus werden in abgerundeten Zahlen 

‚ erzengt 2,1 Mill. Doppelztr. 80% iges Ehlorkalium, 282000 
 Doppelztr. 90°] iges fchwefelfaures Kali, 118000 Doppelstr. 

talzinierte [chwefelfaure Kali-Magnefia (48°/,), 15 Mil. Doppelztr. 
Kalidüngefalze, 9500 Doppelstr. Friftallifierte [chwefelfaure Kali- 
Magnefia (400/), 268000 Doppelstr. Kieferit in Blöcken und 
5600 Doppelztr. gemahfener Falzinirter Kieferit. In den Handel 
Fommen jährlich von den oben erwähnten Salzen und den direkt 
gebrochenen Kalifalzen Kainit, Syloinit und Karnallit rund 
18%, Mill. Doppelztr. im Werte von mehr als 58 Millionen 
Mark. Don den gefamten Kafifalzen verbraucht die Landwirt. 
fchaft 75°/,. 

Auch eine andere Kaliquelle erftand dent Kulturboden und 
zwar in der aufblühenden Nübenzucerinduftrie. In den Roh 
zuderfabrifen bleibt ein noch zucerreicher Reftfyrup als Neben 
produft, die Melafje. Aus derfelben ift durch Kriftallifation 
fein Suder mehr zu gewinnen, wohl aber durch chemifche Ein- 
wirfung. Durch Kalk und Strontian läßt er fich als Kalf- und 
Strontianfaccharat unlöslih ausfcheiden und von den Neben 
beftandteifen der Melaffe abtrenmen. Während die erfteren 
durch Serfegung mit Hohlenfäure mehr oder weniger reine 
Suderlöfungen liefern, aus deren Suder Eriftallifiert werden 
fanıt, find die Ablaugen von den Saccharaten, die Schlempe, 
nicht anders zu verwerten als daß man fie eindampft und in 
Öfen durch ftarfes Erhiten zerfeßt. Es bleibt danıı „Schlempe 
fohle” zurüd, aus der man Pottafche, d. i. Eohlenfaures Kalt, 
in großer Menge, zu etwa 80°/,, durc; Auflöfen und Der- 
dampfen der Löfung gewimt. m neuefter Seit ift allerdings 
die Produktion von Melafjenfchlempe ftarf zurücgegangen, weil
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es rationeller erfcheint, die Melaffe direkt zu verfüttern und fo 
der Landwirtfchaft in erweiterten Maße zu dienen. 

Der dritte wichtige Saktor zur befchleunigten Nährftoff- 
bildung durch unfere Kulturpflanzen ift der Stidftoff, der den 
felben bisher in Sorm von NatronsSalpeter oder fchwefelfaurem 
Ammonium zugeführt worden if. Es ift dabei cine intereffante 
Tatfache, daß der Stidftoff im ewigen Kreislauf des Kebens eine 
‚bedeutende Rolle fpielt. Alle Stickftoffverbindungen ftamnıen in 
legter £inie aus der Luft, aus der fie infolge eleftrifcher Ent- 
ladungen gebildet und durch Niederfchläge der Erde zugeführt 
werden; die Sorm, in der das gefchieht, find falpeterfaure Der- 
bindungen, die von der Pflanzenwelt aufgenommen werden. Die 
Pflanze baut die Salpeterfäure ab und bildet Ammoniak, das 
feinerfeits wieder durch andere Organismen zu Salpeterfäure 
und elementarem Sticftoff zerfeßt wird, welch Ießterer in die 
Luft zurückehrt, fo daß fchließlich ein Gleichgewicht im Kreis. 

‚lauf des Sticftoffs zuftande fomnt. Aber diefes Gleichgewict 
entfpricht nur dem normaler Derbrauch der Pflanzenwelt ar 
Stidftoff, wie er fich auf der Erde ohne Eingreifen des Menfchen 
vollzicht,. Bei der heutigen, notwendigen intenfiven Bearbeitung 
des Aderbodens reicht die den Pflanzen auf natürlichen Wege 
zufliegende Sticftoffnahrung nicht aus, fie muß ünftlich erzeugt 
werden. 

Das Material zu diefen Ergänzungen nehmen wir, wie 
auch bei den Phosphaten und Kalifalzen, aus den Referven 
der vergangenen Jahrtaufende, die unfere Erde bei ihrer ewigen . 
Wandlung angelegt hat. An tief gelegenen Stellen haben fich 
in früheren geologifchen Epochen große Anfammlungen, von 
Pflanzen vollzogen, die allmählich. von fosmifchen Staub und 
Anfchwenmmngen zugededt und unter immer zunehmenden Drude 
und fteigender Wärme fich zerfet haben. Unter manmigfachen 
Deränderungen ihrer Beftandteile durch. Auslaugung und Weg: 
fhwenmung gingen fie allmählich in nicht machzurechnenden 
Seiten im Kohle über. In ihr finden wir den Akfımulatur, 
der einft durch die Energie der Tropenfonne' geladen ift und 
diefe uns heute abgibt in Form von Wärme, Kraft und Licht, 
die uns dır den Stand feht, die [hönfte Sarbenpracht m uns 
zu fchaffen und allerlei Pflanzendüfte, fegenfpendende Heilmittel 
und dergleichen: zu erzeugen. Die Kohle hat aber auch den 
Stidjtoff behalten, den fie feinerzeit aufgenommen hat,’ und fie
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gibt ihn uns, wenigftens zum Teil wieder, wen wir die Kohlen in 
ARetorten und Öfen zum Swede der Gewinnung von Leuchtgas, 
Teer und Koks erhiten bezw. „troden deftillieren“. Auf dem 
Teere feht fih Ammoniafwaffer ab, das ‚durch finnreiche 
Methoden in fehwefelfaures Ammoniak verwandelt wird. Das 
ift ein Mittel, um die Sticftoffnot unferer Pflanzen zu lindern 
und in großen Mengen wird es Hergeftellt und in Sufunft wird 
fich feine Produftion fortlaufend vermehren. Aber die fchwarzen 
Schäße in der Erde Schoß werden nicht ewig reichen; wen 
auch vor der Hand noch Feine Gefahr einer Kohfennot droht, 
fo ift doch die Seit der Kohlenvorräte begrenzt... 

So hat die Chemie verfucht, andere Anmmoniatquellen zu 
‚erfchliegen, die eventuell früher oder fpäter einzugreifen und 

“ einem Mangel -an Stidjtoff für die Pflanzenwelt vorzubeugen 
in der Lage find. 

Der im allgemeinen wenig reaftionsfähige Stidftoff vermag 
fich unter Umftänden mit den meiften Elementen direkt zu ver: 
einigen; er bildet mit Metallen fogenannte Nitride, die durch 
Schandlung mit Waffer Ammoniaf entwideln, -Diefe Methode 
hat allerdings vorläufig Feine praftifche Bedeutung, aber fie hat 
zu einer wichtigen Entdefung geführt. Jr die chemifchen 
Induftrien wurden in .den neunziger Jahren des Iehten Jahr 
hunderts vielfach Methoden eingeführt, in denen der eleftrifche 
Strom. das reagierende Agens war; .er wirkte fpaltend auf 
Salze, orydierend umd reduzierend und er erzeugte, im geeigneter 

: Weife angewendet, eine Temperatur, wie mat fie mit unferen 
Brenmmaterialien niemals zu erreichen imftande ift, Unter der 
Wirkung der hohen Hitegrade, die gegen 4000° C erreichen, 
wurden mu Reaktionen vorgenommen, die man früher nicht 
gekannt hatte. So gelang cs, faft alle Metalle mit Kohfenftoff 
zu verbinden und zu „Larbiden“ zu vereinigen, die mancherlei 
wertvolle Eigenfchaften haben. An meiften Auffchen erreichte 

‚das 1895 in größerem Maßftabe hergeftellte Calciumcarbid, das _ 
durch eleftrifche Erhigung eines Gemifches von Kofs und Kalt 
erhalten wurde. Es war ei fleinartiges Produft, welches fich 
dadurch in die Praris fehnell einführte, daß es durch fibergießen 
mit Maffer große Mengen Acetylen, ein mit firahlend weißer 
Slamme brennendes Gas, entwidelte, ber die Karbide zeigten 
nod; andere Befonderheiten,. fie bannten den flüchtigen GSefellen 
der Luft, dem Sticjtoff, im fefte Gefangenfchaft. Prof. Srant.
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zeigte, daß man Sticftoff, den man aus verflüffigter Euft rein 
darftellenr Fan, durch Überleiten über auf 700—1000° erhitten 
Ealciumcarbid in eine eigenarlige Cyanverbindung, Calcium: 
eyanamid, überführen Fönne; durch Einwirkung von überhitten 
Wafferdanpf geht das Amid in Anmoniaf über, der leicht in 
die Sorm des Düngemittels, des fchwefelfauren Ammonriafs, 
gebracht werden fan. Diefe Erfindung zeitigte noch andere 
Dorteile; es zeigte fich, daß eine befondere Abfcheidung des 
Ammoniafs nicht nötig war, da vielmehr das rohe, gemahlene 
Calciumsyanamtd direft als Düngemittel verwendet werden Ffann, 
indem dasfelbe fich in der Erde unter Bildung von Ammoniaf 
zerfebt. Unter dem Namen „Kalfftiftoff” wird diefes Präparat 
eine erhebliche Rolle zur Abgabe von Stidftoff an die Kultur 
pflanzen fpieler. Da es abhängig ift von hoher eleftrifcher 
Energie, die möglichft billig gefchaffen werden muß, fo arbeiten 
folche Sabrifen am beften da, ıwo ftarfe Wafferfräfte zum Treiben 
der Dyramos zur Derfügung ftehen. Die erften großen Kalk 
ftikftofffabrifen wurden deshalb in Jtalien gebaut, wo mächtige 
Uaturkräfte zur Derfügung ftehen. 

Xody ein anderes Derfahren fei erwähnt, welches fic eignen 
fol, um den Stictoff der Luft in Ammoniaf überzuführen. 
Däsfelbe ftammt von Gilbert Ward Jreland und Herbert 
Stanley Sugden und beruht auf der Orydation von Stidjtoff 
durch erhitten Torf. Dasfelbe wird fo ausgeführt, dag in 
einen Ofen Torf auf 400° durch ein überhigtes Luftwaffer- 
dampfgemifch erhitt wird. Sobald diefe Temperatur erreicht 
ift, tritt eine feuchte Orydation ohne Senererfcheimug unter 
gleidygeitiger Bindung des atmofphärifchen Stidftoffes und 
Bildung von Ammoniak ein. Gleichzeitig tritt eine bedeutende 
Selbfterwärnmmg ein. Die Reaktion ift nämlich eine fogenannte 
erothermifche d. h. eine folche, bei welcher Wärnte frei wird. 
Bier mu liegt eine Schwierigkeit in der Durchführung der 
Arbeit, da, wenn die Temperatur fich über 500° erhebt, die 
Bildung von Ammoniaf aufhört, Durch einen Kunftgriff läßt 
fich aber die Temperaturüberfchreitung vermeiden; fobald mar 
an dem Steigen des Thermonteters - erfennt, daß die Reaktion 
fich volßzicht, Hört man mit der Erhitung des MWaffer-£uft- 
gemifches auf und leitet bei gewöhnlicher Tenperatur einen 
fehr feinen Nebel aus Wafjer und Luft durdy den Ofen. Unter 

-diefernr Unmftänden bleibt dann derfelbe ohne Beobachhung be
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fonderer Dorfichtsmaßregeht bei der gleichen und richtigen 
Temperatur ftehen. : 

Tücht alle Pflanzen laffen fich mit Ammoniaffalzen. genügen; 
wenn auch Bodenbafterien diefelben in Salpeterfäure überzus 
führen vermögen, fo hat fich doch gezeigt, daß eine Reihe 
wichtiger Kulturpflanzen beffer bei Düngung mit falpeterfauren 
Salzen gedeihen, fo die Rüben, Kartoffeln, Kupinen, Buchweizen 
vn. a, man folgt diefer Neigung, indem man die Stidftoffzufuhr 
in Sorm von „Chilefalpeter* bewirkt. Diefe Bezeichnung konımt 
dem falpeterfauren Natrium oder Natronfalpeter deshalb zu, 
weil dasfelbe aus Chile Fommt. Zi den dreißiger Jahreır des 
vorigen. Jahrhunderts wurde in der Düfte Atafama an der 

„ bolivianifchen Küfte ein ungeheures Kager von Natronfalpeter 
entdeckt, wie es nirgends nıehr in der Melt gefunden worden 
if. Dasfelbe hat das Bedürfnis der Welt für landwirtfchaft« 
liche und chemifche Swede bisher gededt, aber infolge der fehnell 
anfteigenden Erporte — im Jahre 1905 wurden 161), MU. 
Doppelzentner verfandt — find die Dorräte ftarf. aufgebraucht 
und es läßt fich berechnen, ‚daß die Salpeterlager in weniger 
als 20 Jahren völlig erfchöpft fein werden. Sür die chemifche 
Induftrie, die zur Herftellung von Salpeterfäure, Kalifalpeter, 
‚Sprengftoffen aller Art umd zum Xitrieren organifcher Der- 
bindungen, Hauptfählich für Fünftliche Sarbftoffe etwa ?/, des 

. erportierten Chilefalpeters verbraucht, ift derfelbe völlig unent« 
 behrlich; die Landwirtfchaft, auf die der Köwenanteil von As 

der chilenifchen Produktion fällt, Fönnte zwar ihren Bedarf an 
Stidftoff durch Ammoniak deden, aber es wäre, wie oben ge 
zeigt, Fein voller Erfat, ganz abgefehen davon, daß bei der 
Afjimilation des Ammoniaks etwa 10%, des gebundenen Stich 
ftoffs verloren gehen. 

Es fei noch ein Hinweis darauf gerichtet, dag auch unfere 
£andesverteidigung von der Salpeterfäure durchaus abhängig 

it, denn Schwarzpulver und Sprenaftoffe, Nitrogfyzerin und 
Dynamit, Sprenggelatine und rauchlofe Pulver find ohne Salpeter- 
fäure nicht herzuftellen. Sie muß alfo befchafft werden. 

Wir fahen in unferen früheren Auseinanderfegungen, daß 
die natürlichen Quellen gebundenen Stidftoffs wie die Kohlen, 
Braunfohlen und Torf niemals Salpeterfäure, fondern immer 
Ammoniaf liefern, wir fonnten auch im Kaffftidftoff eine Sub- 
fanz fünftlich herftellen, die den Stictoff der Kuft gebunden 

.
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hatte und ebenfalls Ammoniak lieferte. Wenn es möglich wäre, 
das Ammoniak zu Salpeterfäure zu verbreimen, fo wären 
Quellen genug, um diefelbe herzuftellen. Es war möglich. 
Schon in den dreißiger “Jahren des vorigen Jahrhunderts zeigte 
5. Kuhlmann, daß Ammoniak mittelft Sauerftoff der Luft unter 
dem Einfluß von Platin zu Salpeterfäure werden Fanızz er dachte 
auch an die induftrielle Ausnühung der Erfindung, allein da 
wurden die Chilenifchen Lager aufgefunden und damit war das 
Intereffe gededt; es fam hinzu, daß es nicht gelang, einiger: 
maßen theoretifche Ausbeuten an Salpeterfäure durch Der 
brennung von Ummoniaf zu erzielen, Das ift erft jebt gelungen 
durch Arbeiten von Prof. Wilhelm Oftwald und Dr. Eber- 
hardt Brauer. Die erften Derfuche, die mit Platinmohr als 
Kontaftfubftanz und mit verfchiedenen Temperaturen angeftellt 
wurden, Ichlugen fehl. Man erkannte danır, daf; Platinbiech 
mit nur wenig Platinfdrvanım beffere Refultate gab. Weiter 
ermittelte mar, daß es unrichtig war, das Gemifch von Anmtoniaf 
und Luft längere Seit in Kontaftraum zu laffeı, weil dabei 
eine vollftändige Verbrennung der gebildeten Salpeterfäure zu 
Stidftoff und Wafjer eintrat. Sowie man den Gasftrom fchnell 
durch den Reaktionsraum fchicte, wurde das Swilchenproduft 
der Derbrennung, die Salpeterfäure, in quantitativer Ausbeute 
gewonnen. 

Als Ausgangsmaterial ift in erfter Linie das Gaswaffer 
der Kofereien gedacht; aud; fehr armes Waffer fan man auf 
fonzentrierte Salpeterfäure verarbeiten, wobei auch alle anderen 
ftifftoffhaltigen Stoffe zu Salpeterfäure verbrennen. Das hat 
die Erfinder auf den Gedanken gebracht, auch das Ammoniaf 
aus der trocnen Deftillation des Mülls und der fauligen Ser 
feßung des Harnftoffs im gleicher Weife zu orydieren. Oft 
wald berechnet, dag durcfchnittlich jeder Menfch fünf Kilogramm 
gebundenen Stiftoff ir feinen flüffigen Muswurfftoffen jährlich 
entleert, die verloren gehen. Diefelben repräfentieren im Deutfchen 
Reich jährlich 400 Nüllionen. Mark, 

Rationeller wäre es natürlich, wert man nicht erft das 
Anmontaf als Swifchenverbindung herzuftellen brauchte, fondern 
direft aus dem Stidftoff der" Kuft Salpeterfäure zu gemhmteit 
vermöchte, 

Daß derfelbe verbindungsfähig für Sanerftoff ift, das 
wijjer wir aus dem Aiederfchlagen falpeterfaurer Verbindungen
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mit dem Atmofphärenwaffer. Schon 1786 beobachtete Henry 
Tavendifh, daß fi} der gefantte Sticftoff eines Euftquantums 
verbremen läßt, wenn man ihm die nötige Menge Sauerftoff 
gibt und reichliche Mengen von Energie in Sorm von Sunfen« 
entladungen auf die Mifchung beider Gafe wirken läßt. Diefe 
Beobachtungen waren wiffenfchaftlich fehr wertvoll, aber fie 
fonnten erft dann im den Bereich technifcher Derfuche gerückt 
werden, als man über cefeftrifche Mafchinen vor. beliebiger 
Kraftentfaltung verfügen fonnte. Das ift aber noch nicht lange 
her. Jn den fetten Jahren erft hat man fich eifrig an die 
Probleme der Stiftoffverbrennung gemacht und die Erfahrung 
gefammelt, daß fich zwar bei alfen eleftrifchen Entladungen in 

: der Luft nachweisbare Mengen von Stidoryd bilden, daß die 
Ausbeute davon aber abhängig ift von der Art der Entladungent. 
Die wiffenfchaftlichen Derfuche hatten wohl mandıes Material 
geboten, aber fie gaben Feine Aufllärung, ob der Prozeß technifch 
durchführbar feirt würde. Da wurde am den gewaltigen Waffer- 
fällen des Niagara vor etwa IO Jahren ein praftifches Erperi« 
ment gemacht. Mit einer Million Dollars Kapital begründete 
die Atmofpherie Products Eompany eine Salpeterfänrefabrif, 
in welcher nach einen Derfahren von R. Lovejoy und €. 5. 
Bradley durch Slanımenbogen aus Luft Salpeterfänre, hergeftellt 
wurde. Es erwies fich aber, daß die Apparate, in denen fich 
die eleftrifchen Derbrennungen abfpielten, im Dergleich zu ihrer . 
£eiftung zu Foftfpielig und unförmig waren, fo daß es m 
möglich war, eine Großinduftrie damit einzurichten. 1904 
wurde daher der Betrieb der Sabri? eingeftellt; war es auch 
nicht: gelungen, das Problem praftifch zu löfen, fo haben die 
Arbeiten in jener Sabrif doch fehr viel Belehrung und An 
regung gegeben und das interefje für das neue Derfahren un. 
geheuer gefteigert. 

Aber bald follte ein wirklicher Erfolg allen der vielen Her: 
juche und Studien die Krone auffeken, indem es dem Profeffor 
der Phrfit Chriftian Birfeland in Chrifliania und dem 
Ingenieur 5.Eyde gelang, den Lichtbogen fo in ihre Gewalt zu 
bringen, daß er regelmäßige Arbeiten verrichtet. Prof. Birkeland 
benußte die bereits befannte Tatfache, daß der eleftrifche Licht: 
bogen eines. mäßig hohen Wechfelftroms ‚die Sorm einer 
Scheibe annimmt, wenn man ihm in einem magnetifchen Selde 
erzeugt. . u
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Die folgende Sigur (166. 6) zeigt die Wirkung eines ftarfen 
U-Magnetes, zwifchen defjen Polen die Elektroden liegen, daß der 
zwifchen den Iebteren entftehende Kichtbogen fich Freisförmig 
ausbauht und nad außen wandert, bis er reißt, fobald fich 
zwifchen. den Elektroden ein neuer Lichtbogen gebildet hat. Das 
Spiel wiederholt fih mehrere 100 mal in der Schunde, da die 
durch den Magneten erzeugten Kräfte beftrebt erfcheinen, die 
immerfort nen enifichenden Slammen auszublafen. So fonmit 
es nicht zu einer einzigen, furzen, ungeheuer Beißen $lamnıe, 
die auf, die Fam gebildeten Stidftofforyde wieder zerfeßend 
wirken: würde, fordern ces fonmen eine Reihenfolge von nach 

zwei Richtungen flichen« 
den Slammen zuftande, 

“ welhe den Eindrud 
einer ruhig fortbrennen: 
den Sonne (Albb.7, fiehe 
nächte Seite) hinter 
läßt, wie unfere Ab 
bildung fie dent Lefer 
vor Augen führt. Diefe 
Slammen führen die Der: 
brenmung des Stidjtoffs 
aus. . Bei der Neuheit 
diefer Arbeit und ihrer 
großenwifjenfchaftlichen 
und praftifchen Bodens 

nn tung feien die Gefchichte 
Abb. 6. Scheibe des Slammenbogens im und Einrichtungen für 

magnetifchen Selde. diefe.mit einigen Mor 
ten erläutert. 

Das Verfahren für die Fünftliche Salpeterbereitung wird 
zur Seit mir in Norwegen ausgeübt, wo die großen Wafferfälle 
in Sülle billige Kraft liefern; aber fchon hört man, daß auch 
in anderen Ländern, die die Natur mit Wajjerträften ausge 
ftattet hat, Sabrifen nach Birkeland-Eydes Derfahren errichtet 
werden follen. 

Die erften Derfuche wurden mit einem Ofen gemacht, der 
aus einem Ffupfernen Kaften beftand, inmwendig mit Afbeft umd 

“ Glimmer beffeidet... Diefer Ofen war für 5—4. Kilowatt. bezw. 
ca. 5 PS und mar begamı mit den Derfuchen im Juli 1905. 
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Im Oftober wurden die Derfuche nach Ankerlöffen in Chriftiania 
verlegt. Hier prüfte man eine neue und größere Ofenform mit 
einer Slamme von ca. 40 Kilowatt. Es'ergaben fich gute Er- 
gebniffe, die Slanıme brannte gleichmäßig: und andauernd. Es 
wurden danı inmter größere Öfen verfucht, und da die Aus» 
beuten beffer wurden, fo wurde eine neue Derfuchsfabrif zu 
Dasnıioen bei der Stadt Arendal errichtet md Hier mit einent 
Ofen von 300 Kilowatt mit Erfolg gearbeitet. nzwifchen 

       ——rn 

      

ab, 7. Slammenfceiben im Salpeterofen, 

x 

fuchte man nad}. einer Methode, die fo fehr verdünnten Gafe 
- fangen und in Löfung bringen zu formen. Mar leitete fie zuerft 

in einen leeren Säureballon, der eigentlich mur als Orydations- 
ran für die Gafe dienen follte. jnzwifchen hatte man im 
Ofen einen feuchten Afbeft angewendet, und die Seuchtigfeit 
wurde von hier zufammen. mit dem Ofengas in den Ballon 
getrieben, wo die Nealtion ftattfand, und man erhielt eine 
520/,ige Salpeterfäure. Das war der Erfolg! Den Xeft des 
Gajes lernte man mit Kalk fefthalten. oo.
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Unfere Abbildung zeigt eine fchematifche Darftellung des 
 elektrifchen Ofens (Abb. 3) der Sabrif Notodden. 
“Die efeftrifche Kraft wird von der Kraftftation am Waffer- 

falle Tinfos mit 20000 PS geliefert, wo man zum Sabrifbetrieb 
einen Dreiphafer-Generator von ca. 2000 Kilowatt aufgeftellt 
hat. Die Spannung der Mafchine beträgt 5000 Dolt zwifchen 

der Phafen. Die Ge 
fellfchaft hat aber noch 
riefige Waljerfräfte, 
die bereits für den 

. Dienft der Salpeter- 
fäurefabrifation vor- 

. bereitet werden, fo 
den . Spälgfos von 
50000 PS, den aus 
dent Sce Mijösvand 
fomnenden Maanelf, 
der als Riufanfos in 
4 Abjähen 500 Mleter 
tief herabftürst und 
500000 PS zur Der 
fügung ftellt u. a, 

Der Salpeterofen 
ift aus feuerfeften Ton 
und nit Kupfer ge 
panzert und ift zwi« 
chen die Pole eines 
kräftigen, durch Gleich 
firom erregten Eleftro- 
magrteten eingebaut; 

. In dem Ofen befinden 
Abb. 8. Salpeterfäure-Ofen. - - fih 2 fupferne Elch 

.: on ' troden, die hohl find. 
und zur Schonung fortwährend von Waffer durchfloffen werden. 
Sie bilden mit den beiden nach innen gewandten Polfchuhen gewiffer- 
maßen ein Kreuz und fommen fich fo nahe, daß ohne weiteres 
Kurzjchluß eintreten würde, wennnicht die zerblafende Wirkung 
des magnefifchen Scldes den nötigen MWiderftand hervorbrächte, 
der für den dauernden Betrieb der Slammen erforderlich ift. 

Der Salpeterofen ift ohne Anderung des Prinzips in der 
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Form geändert, indem der Magnet in Dofenform zur Anwendung 
gebracht worden ift, wodurch der ganze Ofen eine elegantere 
Somt erhäft. 

Mächtige Slammenfcheiben von mehr als 2 m Durchmeffer, 
die eine Energie von 500-1000 Kilowatt verbrauchen, werden 
in dem Ofen erzeugt md ein Fräftiger Luftftrom wird durch 
ihn Hindurchgejagt.. Durch die in der Slamme herrfchende 
Temperatur, wahrfcheinlich 2500—5000°, wird. der atmo« 
fphärifche Stiefftoff orydiert, und um eine rüdwärtige Spaltung 
der neugebildeten orydifchen Derbindungen zu verhindern, wird 
das Gas rafch abgekühlt und wieder aus dem Ofen heraus 
gebradtt.. Die Luft verläßt den Ofen mit 1—2°, Stidoryd 

: und wird zumächft der ihr anhaftenden Wärme beraubt, indem 
man fie zur Beheisung von Dampfkeffeht oder mittels in Ab- 
danıpfpfannen gelegte Aohrleitungen zum Konzentrieren von 
Salpeterfalzlöfungen benußt. Die abgefühlten Gafe gelangen 
nunmehr ir die „Orydationsräume”, große, mit .fänrefeften 
Steinen ausgefehte Türme, in denen der Kauf der Gafe fo ver 
longfamt wird, daß das abgefühlte Sticftofforyd Zeit hat, fid 
feiner Hauptmenge nad in Sticitofftetroryd, die fogen. Unter: 
falpeterfäure zu verwandeht. Die Gafe gelangen nunmehr in 
große, aus Granitplatten zufammengefeßte, mit Quarz gefüllte 
Abforptionstürme; über die Quarzfüllung riefelt in gleichmäßiger 
Derteilung ein ftändiger Wafferftrom den von unten eintretenden 
Gafen entgegen und bildet aus der Unterfalpeterfäure Salpeter: 
fäure, die-anı Boden der Türme herausflieft. Da fie zunächft 
noch fehr wenig ftark ift, gelangt fie immer wieder ftatt Wafler 
auf die Türme hinauf, bis eine 50°/,ige Salpeterfäure unten ab» 
läuft. Die in diefen Türmen nicht.gelöften gasförmigen Beftand» 
teife gelangen dann in zwei mit Kalfmilch gefpeifte  hößerne 
Türme umd zuleßt in eine mit feften Kalk gefüllte Kammer. 
Hier wird das noch in den Gafen vorhandene und fih immer 

. noch mit dem K£uftfauerftoff orydierende Stidoryd hauptfäclic 
in der Sorm von Calciumniteit feftgehalten. Es werden Laugen 
erhalten, deren weitere Nubbarmachung zur Zeit fo erfolgt, 
dag fie in gefchloffenen Gefäßen mit einem Teil der in den 
Granitfürmen gewonnenen Salpeterfäure überfättigt werden. 
Die dabei entweichenden falpetrigen Gafe werden in die Granit: 
türme zurüdgeleitet und dort mit Leichtigkeit abforbiert. 

Die gewonnene verdünnte Salpeterfäure wird dann mit 
Ahrens, £ebensfragen. . 10
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Kalfftein neutealifiert; man: erhält eine Köfung von falpeter- 
faurem Kaff, die mit derjenigen aus den Kalftürmen ftamnıenden 
vermifcht, eingedampft und gefchmolßen wird. Die gefchmolzene 
Mafje. fommt damntin eiferte Tronmeln, in denen fie erftarrt, 
worauf die Trommteln gefchloffen werden uud zum Derfauf 
fertig find. In diefer Form fommt die Salpeterfäure an die 
ihrer bedürftigen .chemifchen Sabrifen, für . die Landwirtfchaft 
eignet diefe Sornt aber nicht. Der Kandwirt braucht ein Dinge 
pulver, das er auf den Acer ftreuen Fanı. - Aber auch diefe 
Sorderung ließ fich erfüllen. Es gibt ein fogeranntes bafifches 
falpeterfaures Kalffal;, das pulorig md Tnftbeftändig ift md 
welches in Berührung mit Seuchtigfeit und Kohlenfäure, welche 
Bedingungen im Aderboden gegeben find, in falpeterfauren 
Kalf und Fohlenfauren Kalf zerfällt. Da diefes Produkt aber 
nur 8—9°/, Stidftoff enthält, alfo die Transportkoften erheblich 
erhöht, fo hat mar und zwar mit Glücd verficcht, - das Friftall- 
wafferhaltige Nitrat teilweife zu Schmelzen und zu förnen und hat 
fo einen Dünger von etwa 15°/, erhalten, der fich troden häft 
und nıit derr gewöhnlichen Stremnafchinen leicht ausftreuen läßt. 
So erfett diefes Fünftliche Sticftoffproduft den natürlichen Chili. 
falpeter, ja er übertrifft denfelben, da den Boden Kalf dienlicher 
ift als zu reichliche Natrondüngung. 

Es Fönnten Einwendungen erhoben werden, wenn die 
Möglichkeit erwogen würde, daß der Kalkfalpeter bei der ge 
dachten Herftellung Derunreinigungen von falpetrigfauren Kaff 
enthalten Fönnte, daß diefer den Pflanzen fchädfich fe. Mar 
hat wohl früher eine folche Schädlichkeit angenommen, doch 
haben exakte Derfuche gezeigt, daß die falpetrigfauren Salze im 
Boden fehr'fchrell in falpeterfaure übergehen, ohne vorher 
irgend einen Schaden anzurichten. Alfo felbft für diefen Fall, 
der aber bei der Sabrifation vermiederr werden Ffann, ift der 
aus £uft hergeftellte, falpeterfaure Kalk. cin’ volles Erfagmitte 
für Natron oder Chilifalpeter. . 

Die Ausbeute an Stiforyd in der Birfefandflanmte ift mr 
befcheiden und Fan allein bei fehr bilfigen Preifen der elek 
trifchen Energie, wie fie in Norwegen tatfächlich vorliegen, 
eine Konfurrenz mit dent Ehilifalpeter aufnehmen. Man: mufte 
danach ftreben, die Ausbeute zu. erhöhen ‚und Fonzentriertere 
Gafe zu erzielen, deren ‚Abforption einfacher fich vollzieht als 
bei den dünnen Gafen. Diefes Siel zu erreichen, it der
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Badifchen Anilin- und Sodafabrit in Ludwigshafen 
gehugen. Während es bis vor furzem unmöglich fchien, £ichte 
bogen größerer Länge wegen ihrer leichten Auslöfchbarkeit in 
ftabiler Sorm zu erzeugen, fo daß fie mir im periodifchen Ent- 
ftehen und Wiederauslöfchen in Fuftdurchftrömten Röhren er: 
halten wurden, ift es der Endwigshafener Sabrif geglüct, einen 
Weg zu finden, ‚Kichtbogen zu fchaffen, die fich viele Meter lang 
durch die Neaftionsröhre ziehen. Das wird mit der einfachften 
md billigften Apparatur ohne bewegliche Teife, ohne Elektro: 
magıete oder ähnliche Hilfsmittel erreicht. 

Der Apparat befteht aus einer eifernen Röhre, deren Ein 
teittsftelle wir mit A, deren Austrittsende wir mit B bezeichnen 

: wollen. Bei A ift eine ifolierte Elektrode in das Rohr gefteckt, 
die mit einem Pole einer Starfitromquelle verbunden ift, während 

das Rohr mit dem andern Pole Verbindung hat. Swifchen 
beiden Elektroden erfcheint bei Stromfchluß ein zunächft ganz 
furzer Lichtbogen, während gleicdyeitig die zu orydierende Luft 
in fchraubenförmiger Dorwärtsbewegung, ii Geftalt eines 
Wirbels, an der Rohrwand ‚entlang führt. Unter diefen Uns 
Händen verhindern,. fobald die Erfcheinung ftabil geworden ift, 
die an der Rohrwand vorwärtsftröntenden, Fühlenden Gafe die 
Entladung gegen die der. inneren Elektrode benachbarten Rohr 
wände und geftaltern die Entladung derart, daf fich im Innern 
des Nohres ein fländig brennender, arialer Lichtbogen bildet, 
welcher erft im einer fehr beträchtlichen Entfernung von der 
inneren Elektrode bei A die als zweite Elektrode dienende Rohr- 
wand erreicht. Alan Fan diefem Kichtbogen 3. 8. fchon nit 
der geringen Spannung von einigen Taufend Volt leicht eine 
Länge von drei und mehr Metern geben und in einen einzigen 
folchen Lichtbogen Hunderte von Kilowatt Energie zur Wirkung 
bringen. 0. ' 

Statt das Rohr felbft als zweite Efeftrode zu verwenden, 
fan man den Kichtbogen auch bei B aıt einer befonderen, fühl: 
baren: Gegeneleftrode endigen lafjen; in diefent Falle dient das 
Rohr ‚nur vorübergehend beim Entzünden des Bogens als 
Elektrode. Mar fan auch ftatt eines leitenden, eifernen Rohres 
ein nichtleitendes verwenden, wenn man durch eine vorüber 
gehende Näherung einer Gegeneleftrode an die Elektrode bei A 
oder durch Anbringung eines Leiters entlang der inneren Rohr 
wand für die Entzündung und Entwidhung des Slammenbogens
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Sorge trägt.. Bei diefer Ausführumtgsforn fan man die Kuft 
mit einer geringeren Gefchwindigfeit als bei Anwendung des 
Eifenrohrs führen. 

Die zur Reaktisn zu brüngende Luft wird entweder vom A 
aus bei der Eleftrode vorbeigeführt. oder erft- hinter der Elek. 
trode eitgelaffe. Ir leßterent Salle muß man bei lnwendung 
eines Rohres aus leitendem Material zwifchen der Elektrode 
md der. Rohrwand Zfoliermittel anbringen, damit feine Ent 
ladınıgen zwifchen beiden erfolgen. Sur Entwichurg des Licht 
bogens Fanır man die Eleftrode in der .Achfe des Rohrs 
verfchiebbar machen md fie zunächft foweit in das Rohr hinettw 
fchieben, daß die Kuft an ihr vorbeiftrönen nuf. Die Ent 
ladung geht dabei zuerft von Rande der Elektrode gegen die 
benachbarte Rohrwand über, wird aber fogleih durdy die 
vorbeiftröniende Kuft mac der Alitte der Eleftrode zugetrieben, 
Sobald damı der Lichtbogen tt der. Mitte des -Nohres ruhig 
bremmt, Fan die Eleftrode foweit zurücgezogen werden, daß 
die Luftgafe nicht mehr an ihre vorüberpafjieren. Sie brauchen 
danır mr mit geringerem Drud eingeführt zu werden. 

Das Derfahren der Badifchen Arilin- umd Sodafabrit 
interfcheidet fich von den bis jeht zur Orydatton atmofphärifchen 
Stidftoffs vorgefchlagenen wefentlich dadurcd, dag die Gafe mit 

. dem arialeı, viele Meter langen Kichtbogen während der ganzen 
Dauer ihres Durchftreifens der Nöhre, alfo viel länger als fonft 
allgemein für zwermäßig galt, in Berührwig bleiben. Man 
erhält dadurch eine größere Konzentration der behandelten Gafe 
und eine wefentlich beffere Ausuugung der eleftrifchen Energie. 

Sur Ausmugung der Erfindinig hat die Badifche Anilin- 
und Sodafabrit Wafferfräfte in Norwegen erworben und geht 
daran, a der: Alp bei Tacherting -eine Wafferfraftanlage zu 
errichten, die zunächft 50000 Dierdefräfte liefern wird. £s 
handelt fich im Iebteren Salfe um ein Projeft von 50 bis 35 
ANillionen Mark! - 

So hat die Chemie in langer, raftlofer,. wiffenfchaftlicher 
und technifcher Arbeit uns der Sorge um unfere Nahrungs 
mittel enthoben, indent fie für die Erhaltung bezw. für den 
Erfah der wichtigften Nährfalze des Aderbodens geforgt hat, 
aus dem dadurch immer neuer, reicher Segen quellen Fanır.
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Die Natur hat von jeher die Menfchen angezogen und zur 
Beobachtung angeregt; fo weit wir zurüdbliden Bömen, ftoßen 
wir auf Derfuche, die Lebensprobleme zu erflären. Die Schwierig- 

“Reiten, auf die man flieg, waren groß, und im Kaufe der Jahr 
hunderte famı es zu dem verfchiedenften Anslegungen, Erft das 
vorige Jahrhundert fchaffte Klarheit über die organifchen Ders 
bindungen, über die Problene des Stoffwechfels und die Er 
nährungsfragen. Um diefes Siel zu erreichen, war eitte weit- 
gehende Spezialifierung notwendig, und eine ungeheure Kiteratur 
brachte die Sorfchungsergebniffe zur Kenntnis der intereffierten 
Kreife. Allmählich verdichtete fich das Beobachtungsmaterial zu 

° einem Gefantbilde, das uns Aufklärung gibt über die lebende 
Welt und ihre Erhaltung. :€s fei auf die woichtigften Hand 
bücher, in denen alle Tatfachen der Sorfchung enthalten find, 
hingewiefen. a ZZ 

Kopp, Die Entwidelung der Chemie gibt das Lebens 
werk eines Mannes, der durch feine Sorfchungen mis Kunde 
über der Wandel der Anfchauungen in der Chemie von den 
älteften Zeiten bis zu unferen Tagen gibt. 

. In vortrefflicher Weife führt das große Werk von 
Dr. 3. König, Geh. Reg.Rat, 0. Prof. an der Kal. Univerfität 
und Dorfteher der agrif.chem. Derfuchsftation in Münfter i. ID.: 
Die menfchlihen Nahrungs und Genußmittel, ihre 
Herftellung, Sufammenfeßung und Befchaffenheit, ntebft einem 
Abrig über die Ernährungslehre, 4. verbefferte Auflage, Berlin 
1904, uns alles vor Augen, was mit dem lebenden Organismus 
zufammenhängt Er blickt Hinein in den Körper und feine 
Organe, zeigt für jedes.-derfelben feine Bedeutung für den 
Menfchen, gibt Aufklärung über die Ernährungsvorgäntge, - über 
den Wert der verfciedenen Nahrungs: und Genußmittel, über 
ihre Berftellung und Bedeutung für das. Lebar.. : Es ift ein



150 Anhang. 

Merk, das die Summe aller Arbeit auf phrfiofogifchen und 
nahrungsmittelchemifchen Gebiete zufamnenfaßt, 

Don demfelben Derfaffer ftanımt die Unterfuchung land- 
wirtfchaftlich und gewerblich wichtiger Stoffe, die in 
dritter Auflage in Berlin 1906 erfchienen if. Diefelbe befpricht 
die Unterfuchung der Mineralböden, der Wloorböden, vor Ge 
fteineim und deren Dermitterungserzeugniffen, vor dent Erfah der 
Währfalze durch Stalmift, ud fünftliche Düngemittel, berichtet 
über Suttermittel md vieles andere, 

Unter dei wichtigfter Pflanzenftoffen ftehen die Suder, die 
in unendlicher Mamigfaltigfeit in der Natur vorfonmtn und 
fünftlich weiter vernichrt worden find, Ihr Stadium kat groß- 
artige Auffchlüffe gegeben. Es belehrt darüber die Chemie 
der Suderarten vor Prof. Dr. Edmund von Lippmanı); 
Direftor der Sucerraffinerie Halle a. 5, dritte, völlig unge: 
arbeitete Auflage, Braunfchweig 1904. Das Werk bietet eine 
Sufanmenfaffung unferes Gefamtwiffers über das Derhalten der 
äuderarten it chemifcher, phyfifalifcher, phrfiologifcher und 
fonftiger Hinficht, fowie über. deren Bedeutung für die Techno- 
logie, Agritulturchenie, Nahrungsmittelchente ufw. 

-Don. der Sudern ift fer. heimifcher Rübenzuder voı 
hervorragender Bedeutung geworden. Er hat die Tandwirtfchaft« 
lichen Mafchiner hervorgezaubert und’ den Tiefpflug gebracht, 
der die Bodenfchäße zur vielfachen Ausmugung geführt Hat. 
Durch immter  befjere Sucht der Rüben und durch immer ver- 
befjerte Mafchinen und Apparate ift die Fabrikation des Rüben 
uders zu einem Produfte geworden,. das vorn höchfter volfs- 
wirtfchaftlicher Bedeutung geworden tft. Sur Orientierung über 
die Sabrifationsverfahren diene Stohmanns Handbuc der 
öuderfabrifation, 4. Auflage, vollftändig neu bearbeitet vor 
Dr. A. Rümpler. Berlin 1899: 

Neben: den Suder fpielt die Stärke eine große Rolle, 
befonders bei uns die Kartoffelftärfe. Über deren Sabrifation 
und Eigenschaften gibt: Prof. Dr. ©. Saare, Dorftcher ‚des 

. Saboratoriums des Dereins der Stärfeinterefjentee in Dentfch- 
land, Ausfunft. Berlin 1897. 

Die Stärke ift das Ausgangsmaterial für dert Spiritus, 
Die, lebten. Jahre haben auf diefem Gebiete eine revolutionäre 
Deränderung herbeigeführt. -Die Einführung der Reinfultur. 
hefe hat geradezu epochemachend .gewirft.. Ebenfo. ift.der wilfen-
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fchaftliche Streit, ob der Gärungsvorgang ein phyfiologifcher 
oder. ein chemifcher Prozeß if, endgültig entfchieden. Genaue 
Auskunft gibt Mag Maerders Handbuch der Spiritus» 
fabrikation, achte volltändig neubearbeitete Auflage, heraus 
gegeben von Dr. Mar Delbrück, Geh. Reg.-Nat, Prof. an der 
Kgl. Tandwirtfchaftlichen Bochfchule und Dorfteher des Jnftituts 
für Gärungsgewerbe zu Berlin. Berlin 1903. 

tuch in der Brauinduftrie hat der Chemifer feinen Einzug 
gehalten, eine chemifche Betriebsfontrolle der Rohftoffe und aller 
Swifchenprodufte wird teuerdings geübt und damit der Betrieb 
auf rationelle Meife betrieben. Wie das gefchieht, befchreibt 

das Chemifche Laboratorium des Brauers, Anleitung zur 
chemifchtechnifchen Betriebsfontrolle für Studierende und Prab: 

tifer, von Prof. Dr. Wilhelm Windifch, Dorftcher in der 
technifchwifienfchaftlichen Abteilung des Inftituts für Gärungs- 
gewerbe und Keiter des chemifchen Kaboratoriuns der Brauer: 
fchule der Derfuchs: und Lehranftalt für Brauereien in Berlin. 
Sechfte, erweiterte Auflage. Berlin 1907. 
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“"Derlag von Quelle und Mleyer in Leipzig 

Eiszeit und Nrgefchichte des Menfchen. Bon 
“ Drofeffor Dr. Pohlig. 8%. VIII u. 141 Seiten mit zahlreichen 

Abbildungen. "Geh. M.1—. In Originalleinenband IN. 1.25. 
 Derfafjer entrollt auf Grund der neueften Ergebniffe der Wiffenfhaft 

ein Bild von den Iändfhaftlihen Wirkungen des Eifes, der Bildung der 
“ Slußtäler und Höhlen, dem Keben des Urmenfhen, feiner tierifhen und 

pflanzlihen Begleiter, alles in Iebendiger Schilderung durch zahlreiche 
Abbildungen erläutert, \ . 

Die Bakterien amd ihre Bedeutung im praßs 
tifchen Leben, Don Privatdozent Dr. 5. Miche, 8%. IV 
u. 14% Seiten mit zahlteichen Abbildungen. &ch. AM. 1.—. 
In Originalleinenband A, 1.25. 

Derfafjer gibt in fteten Sufammenhang mit den allgemeinen natur- 
wiffenfhaftlihen Problemen ein Bild von dem Leben und Treiben der 
Bafterien, ihrem Bau, ihrer Eebensweife und Derbreitung, würdigt ihre 
Bedeutung als Helfer in der Kandwirtfhaft und CTednif, fowie als Er 
reger von Infeftionsfrankheiten. Daran anfchliefend erörtert .er die 
Immunitätsprobleme und Belimpfungsmaßregeln, wie Desinfektion, _ 
Scäubimpfung, Serumtherapie uf. \ 

Das Schmarsgertum im Tierreich und feine 
Bedeutung für die Artbildsng, Don Profeffor Dr. £. 
von Graff. IV u. 132 Seiten mit 24 Cerffiguren. Geh. 
AM. 1.—. In Origimalleinenband A. 1.25. . 
sn vorliegendem Büchlein wird die wichtige Rolfe eingehend dar- 

geftellt, welde dem Parafitismus für die Entftehung der Arten zufommt, 
Sorgfältigausgewählte undreich illuftrierte Beifpiele geben die Grundlage für 
die allgemeinen Erörterungen über den Einfluß des Schmaroertums auf den 
Parafiten in form und Bau, in a en fen Wanderungen 
und Entwidlung, über die Entftehung der heutigen Sormen des Para. 
fitismus, fomie die ihm innewohnende Swedmäßigkeit. . 

Die Elektrizität .als Licht: und Uraftquelle, 
Don Privatdozent Dr. P. Eversheim. 8°. IV u. 119 Seiten 
mit zahlreichen Abbildungen. Geh. MT. .—. In Öriginal- 
leinenband AT. 1.25. 

‚ Eine gemeinverftändlihe Einführung in die wictigften eleftrifchen - 
Einrichtungen und Dorgänge unter Erflärung ihrer “wiffenfhaftligen 
Grundlagen. Es wird behandelt:. Das Mefen des. eleftrifchen Stromes, 
fein Suftandefommen, feine Wirkungen und praftifhen Anwendungen, die 
Anwendung der Induftionsporgänge (Induftionsapparat und Dynamo» 
mafdine) und des eleftrifchen Stromes zur Kraftübertragung (Elektro . 
meter), Seuchtzweden, fowie feine Übertragung in die Kerne, Mit einem 
Gange dur ein großes Elektrizitätswerf fdliegen diefe Ausführungen. 
Die beiden lebten Kapitel behandeln die Shwadfttomtehnif, Telegraphie 
und Celephonie, fowie Telegraphie ohne Draht. \ 
  
 



  
  

  

    

fenfct und Kleyor im Seinzig 

Sifenfei „Bilden I 
A ng 

mÜnfangevon 124 bie 196 Seiten. 
GEHEFTET --  ORIG-BD. 
MerE m TI SATTE 

ie Sammlung bringt aus der Feder unferer be= 
eufenften Gelehrten in anregender Darftellung 

und fyftematifher Dollftändigkeit die Ergebniffe wiffen- 
Shaftliher Forfhung aus allen Wiffensgebieten. Sie 
will den Zefer fhnell und mühelos, ohne Sahkenntniffe 
vorauszufeten, in das Verftändnis aktueller, wiffen- 
Khaftliher Fragen einführen, ihn in ftändiger Kühlung 
mit den Sortfehritten der Wiffenfhaft halten und ihm 
fo ermöglihen, feinen Bildungskreis zu erweitern, - 
vorhandene Renntniffe zu vertiefen, fowie neue An: 
tegungen- für die beruflihe Tätigkeit zu gewinnen. 
Die Sammlung „Wiffenfhaft und Bildung“ will nit 

.nur dem Zaien eine belehrende und unterhaltende 
Lektüre, dem Fachmann eine bequeme Zufammen- 
faffung, fondern aud dem Gelehrten ein geeignetes 

Orientierungsmittel fein, der gern zu einer gemein 
verftändlihen Darftellung greift, um fi in 

-. Rürze ‘über ein feiner Forfhung ferner 
liegendes Gebiet zu unterrichten, 

    

                    

  

7 nm 

„Wer an der Hand der bisher herausgegebenen Bändden einen 
Blie in die Sammlung tut, muß den Eindrud gewinnen, daß hier 
für einen fehr geringen Preis etwas Kervorragendes geboten 
wird. Norddeutfhe Allgemeine Zeitung. 
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ZEBIBENTIBUNITDESTRRUTEDTTRRDEUDTDETDANTIEREARUTRSBERANDIONETUDADEARTORASTETRRENT BUIDIBEEDITANITETTEERNRERBUTETELNIDIBSRELIITSEE 

RELIGION 
Voltsleben im Lande der Bibel. Bon Prof. Dr: M. Löpr. 
138 Seiten mit zahlr. Abb. In Leinenband Mark 1.25 
„Mit den .gefamten Sorfhungsergebniffen. über YPaläftinn wohl wen 
traut und au aus. eigener Anfhauumg mit dem Sande wohl bekannt, 
war der Rerfafer aufs befte geeignet, und deffen Bewehnerfchaft vor: 
zufühten.. ... Cingeleitet wird die Schrift mit einem Allgemeinen Kapitel 
über die Sandesnatur und die Berölferung. Die folgenden find fpezieller 
und überfhricben: Das häusliche Schen; das Gefhäfteleben; das geiftige 
Leben; Terufalem einft und jegt.” Globus 

Sabbat und Sonntag. Ron Profeffor Dr. 9. Meinhold. 
126 Seiten. In Sriginalleinenband Mark 125, : 
„Meht frifh, Elar und inhaltsreidh, DVefonders, was über'den Eabbat 
‚im Leben der jüdilhen Gemeinde erzählt wird, war in diefer Anfhaulicykeit 
meines Willens biöher nod nirgend geboten. MM. befcyräntt fi) aber 
nicht auf fein eigentliches Urbeitögebiet, fondern verfolgt den Sonntag durd) 
feine ganze Geihichte in fehr anfprehender Meife. Man fann fih zu inter: 
eflanten_ Vorträgen über das MWefen ded Eonntags und feine Gefdyicdhte gar 
fein befferes Material denken!” ’ Evangeliig:proteftant. Kirchenblart. 

Die Poefie des Alten: Teftaments. Bon Profeffor Dr. 
€ König. 164 Seiten... Sn Driginalleinenband Mark: 1.25 
„Sine gebrängte und bed) reihhaltige Daritellung der altteftament: 
lichen Pocfie, die nad) allgemeinen Erörterungen über den Charakter Derfelben 
fie in epifch-hyrifche, epifhdidaltiiche, reindidaktifche, teinfgrifihe und drama: 
tifhe Dichtungen zerlegt, das Mefen jeder diefer Gattungen befchreist ımd 
gut gewählte Proben für fie beibringt.” Teotogiiher Siteraturberiäit. 

  

   

Einführung in das Alte Teftament. Bon Profefier Dr. 
M. Xöhr. 1246. mit zahlr. Abb. In Leinenband Marf 1.25 
Verf, will die Eigenart der bihlifhen Mberlieferungen erflären, ihren Werde: 
progeh, ihr Verhältnid zu den Literaturen -de3 Drients ufw. Dabei ergeben 
fih naturgemäß auch eine Fülle von Betrachtungen über den ethifchen und 
fultureffen Charakter. der Bibel. . | \ 

Sefhichte des jüdifhen Volkes von jeinen Anfäng. bis geg. 
600 n. Chr. Bon Prof: Dr. 9. Meinhold. 1008. Leinend. M. 1.25 
Sbrechl wir von Jugend auf mit den Gefchichten des Alten Teftaments ver: 
traut jind, über Die Könige und Propheten genau Belcheid willen, je haben 
wir. dech meiftens nicht die Gefhichte Diefes Volkes in der hiftorifchen Abfolge 
und im Sufammenhange mit den welthiftorifchen Vorgängen fennen ge: 
fernt. Diefe. Danfenswerte Aufgabe wird hier vom Verfafler gelgft. 
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'- 86eheimrat Prof. Dr. €. Troeltjd. 168 

  

 Smit einer Charafteriftif desfelben als Regent, Polititer und Menfd,.” . 

2,Da3.ift ein ungeheuer inhaltreides 

SEBITBEAESIIRDELBTIILISLEENERDASTRTHLERRITARSERTETESTDLERSENETRLBERBTIRDDLBÄURDTDERTDLILTETELSTNSRTEISLNLDLDKDSORRLSREEFANLIETITNIER 

David und fein Zeitalter. Bon Prof. Dr. Baentid: 
=176 Seiten. In Driginalfeinenband Mark 1.25. 
= , . © 

5,„Bertraut mit der Methode und den Ergebniffen der neuerdings fo reich 
Sauögebeuteten altteftamentarifchen Wiffenfchaft entrolft Verfaffer das Gemälde 
=bes epochemadenden Davidfhen Zeitalters und deffen beherrfchender Geftalt, 3 
zum fie dem modernen Menfhen nahezubtingen. E& fdildert, die all-S - 
Sgemeine Weltlage,- David bis zur Königswahl und als König und fhließt 

’ 

Dos Wilien für Alle, 

Die ifraelitifhen Propheten. Bon Prof. Dr. W.Cafpari. 
=156 ©eiten. In Driginalleinenband Mark 1.25. 
EDas lebhafte Bedürfnis der Gegenwart, [höpferifche, religidfe Perfönlichkeiten 
zlennen zu lernen, findet in den israclitiihen Propheten feine Befriedigung, S 
= Eie in ihren Reden und Taten vor ums erftehen zu laffen, ift die Yufgabe dieferS 
SDarftellung. Selbfiverfiändlic, erhalten wir daneben eine allgemeine Cin: 
Sführung in das Mefen des Prophetismus überhaupt, feine Eulturhiftorifchen 
EVorausfegungen und feine Bedeutung für die religiöfe Entwidlung. 

=Das Chriftentum. Fünf Vorträge von 
SGeheimrat-Prof. Dr. C. Cornill, Prof. 
=Dr. €. von Dobfhüß, Geheimrat Prof. - 
SDr.®. Herrmann, Prof; Dr.W.Staerf, 
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S&eiten. In Driginalleinenband Mark 1.25 

.. Schon die Titel der Vorträge find geeignet, Die 
efeluft aller zu weden, welde er: 
brenmöcdten,wad die moderne Theo: 
gieuberChriftentumund feine®Vor: 
[hihtezufagen hat.” Preuklihe Sahrbüder. 

Chriftus. Bon Prof. Dr. 2. Holfmann. 
2% Aufl. 152 ©. In Leinenband Marf1.25 
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ZBud. Da ift mit Gelchtfamfeit und feiner Beobadh: - 
Stungalles an großen und Heinen oft überfehenen Zügen 
Sjufammengetragen, wa einigermaßen als tragfähiger 
SBauftein verwendbar fein könnte.” Die Hrütlihe Melt. 

Paulus. Von Prof. Dr. R. Knopf. 127 
Zeiten. ‚In Driginalleinenband Marl 1.25 

=,ImGegenfaß zu Wredes Paulus ein wirkflides . 
Sbolfebud;-Elar und feffelnd gefchrieben, - setigt 
swiffenfgaftlich gut begründet, zu weitefter Verbreitung ne ars rn 
Sgeeignet, - Mt. Zeitihrift für wiflenf. Theologie. Nus Löhrs Einführung. 
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SRUDSIITEIFTANIGERBTIDTDEARDERIESREETERIULIETETEREEITEORGSREATIRTIERTOUSDAZDEETLCRRUFUNLASRTISTRTERRNREETOSTRGGFTRSNKANIRENUSTE 

= Das apoftolifhe Slaubensbefenntnis. Bon Prof. Dr. 
= 8. Thieme. 175 Seiten. Zn Originalleinenband Marf 1.25 

- ED Mpoftolifun fteht Heute mehr denn je im Mittelpunfte der religisfen 
= Etreitigfeiten. Die vorliegende Ehrift will uns zu einer objeltiven Beur: 
S teifung führen. Cie erzählt ung feine Entfichungsgefdichte, feine Auslegung 

im Loufe der Jahrhunderte und erivägt dad Für-und Wieder in der gegen: 
wärtigen *firchlichen Lage, 
Die evangelife Riche und ihre Reformen. Bon Prof. 
Dr. 5. Nicbergalf. 167 Seiten. In Originalband M. 1.5 
„3% wüßte nicht, wie. diefe zarte und fchwierige Aufgabe glüdlicher an: 

5 gegriffen und gelöft werden könnte, ald ed von Niebergall gefchicht. Er hat 
- 3 ben Theologen auögezogen, ald er die Feder ergriff, und dod) errät jede 

= Eeite bie gründlichfte Kenntnis ber gefhichtlichen Bedingungen und 
= ber gegenwärtigen Lage der Kiche.” . Die hriftl. Welt. 
Das Chriftentum im Weltanfı Hauungskampf der Gegen« 
wart. Bon Prof. Dr. W.Yunzinger. 154, In Origbd.M.1.25 
„Es it mit befonderer Freude zu begrüßen, da der tüchtigfte Upologet 
unferer Kiche in Liefer Sammlung zu unferem gebildeten Publitum fo 

= fprechen fann. Yu in biefer Darftellung erweift er fi ald ein Meifter 
Sin bderBeherrfhung des Stoffes und in der Fünftlerifhen 
= Darftellung.” \ Säcf. Klcchen- und Chulblatt, 
ETENTTEDBEREIREIBTERRTERRRSSEONDRERTBEIBTAUDRERE DRTERRERTDBEITTTEIRTTERDESNAEDSTENDUDRRSIRUDSORTRIRTRTRRTTIAKTEISTIKRANENNTNS 

PHILOSOPHIE / PÄDAGOGIK 
ARTEDDELEDDISTTTUERTBEIDERKIRERABTENSRIRNBTERDEUTDTTRORTEDEDDRTERIETDTIEIAEITNNG BRARTRETRTARNRTASRRRDRTARTRLNGETATTARTNBODRTSENZE 

= Einleitungin die Philofophie. Bon Prof. Dr. P.Menzer. 
= 117 ©eiten. . Sn Originalleinenband Mark 1.25 0 
= Das Buch will einem Worte Kants entfprechend nicht fo feht Philofophie 

als philofophieren Iehren. Co beginnt die Darftellung mit einer Einführung 
in die eigentümfiche Grageftellung der Philofophie und ihre Bedeutung. 
26 twird gezeigt, welche Umformung die denfende Betrachtung der Wirkt: 
eit an dem Weltbilde des naiven Wenfchen vornimmt. Die Stage nad) den 
Örenzen de3 Erfennens und die Antivorten der Metaphnfil werden behandelt. 
Den Abfchlug bildet der Verfuch, auf dem Boden wilfenfhaftlicher Erkenntnis 
eine Weltanfhauung zu begründen. 

Gefgichte der Philofophie. Bon Profeffor Dr. U. Meffer. 
Band 1. Die antite Philsjophie. 2. Aufl. Band II. Gefihichte 
der neueren Philofophie bis Kant. Band IN. Gefchichte von Kant 
bis zur Gegenwart. Se ca. 160 &. In Keinenband je M. 1.25 
Eine wirflid) gemeinverftändliche, Teinerlei Kenntnis vorausfeßende Einführung. 
Verfaffer greift nicht etiwa nur die einzelnen wichtigften großen Philofophen 
als Höhepnnkt" philofophifchen Denkens heraus, fondern er will ung die ge: 
famte pBilofophifche Entwidlung jeigen, in ihrem gefhihtlihen Sufammen: 

= hang und ihren Beziehungen zur allgemeinen Kulturlage. Dabei bietet er 
fowohl eine Hiftorifche Darftellung wie eine keitifhe Würdigung. 

SERUIDIDIGRTRUANAUIEDREEHDERERDORAERRROTATIDROREERAETETDNRBETATTEFARTARRETNERTRTRLTERITTESRRSETANIBTERLRNRERTTBTTSTTITNIEETRONN 
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PREIMIDITIGITIORTRTITTBERBERENRTEIDTRIEUSTBRAUBTOSSRELEABTTIRRDTDORETUSTSEROTAERKENLLARRSTETDEATAETENRTRTRRRIRRERDLEDTITARTNG 

= Rouffeau. Bon Geheimrat Prof. &, Geiger. 131 ©, mit 
einem Porträt. In Driginalleinenband Mark 1.25 . 
„Der Berfaffer zeichnet in feffelnder, leichter Gefprächsfpracdhe dad Leben und 
Schaffen des großen rangofen, feine Schriften werden in Iurzen Hauptflizen 3 
eboten, feine Stellung zu Cheater und. Mufil gewürdigt, die Frauen aus 3 
ouffenus Umgangskreis genauer betrachtet, ferner fein Leben in feiner Zeit 3 

und feiner Stellung zu den Größen jener Epoche bargetan. Kurz, esifts 
ein echtes Wollsbud, das uns gefehlt Kat, und es 

ird eine Züde in der VBolflsliteratur ausfüllen? 
. Die e. 

m 

ImmanuelRant. Bon Profeffor Dr. &.von After. Mit 
incm Porträt. 136 Seiten. In Driginalleinenband Mark 1.25 
Un dem philsfophifchen Syftem des Königsberger Philofophen Tann einer 
orübergehen, der fi irgendwie philofephifh betätigen will... Daher 
treuen wir und bed vorliegenden Werkchens, das und die Anfchauungen, 

= die, [hwerfällig gefchrieben, in den Driginaltverlen ald totes Gut verborgen 
5 liegen, Ilare Ar liegt und feiner Nufgabe, einer fachlichen Wiedergabe 

der Rantfchen Probleme und Gedanfengänge, gut gerecht wird," 
- ‘ . Zettiärift für lateln. höh. Schulen. 

Die Weltanfhauungen der Gegenwart in Gegenfaß und 
Ausgleih. Von Prof. Dr. .Wenzig. 158 ©. In Original: 
leinenband Mark 1.25 . 
„ander vorliegenden Mrbeit ergreiftnmeinMeifterphilofophifder 
Darftellungsfunftdiegeder Mit pfochologifhem Rüfizeug bahınt 
und Wenzig den Weg in die fo verfhlungenen Pfade der einzelnen philo: 
fophifhen Syfteme. Bei vorwiegend foftematifher Tönung ift das Buch 
Außerft infiruftiv mit hiftorifchekeitifhen Anmerkungen durcfeht. 
Eoolutionismus, Materialismus und Piychologismus find befonders wirkungs: 
voll zur Darftellung gebraht.” - . Pädagog. Zeitung. 

Einführung in die Pfyhologie. Bon Prof. Dr. 9.Dyroff. 
2. vermehrte Aufl. 143 Seiten. In Driginalleinenband M. 1.25 
„Die Das Interefje weitefter Kreife der Gebildeten fo eng berühtenden ‚Ge: 
biete. der Pfychologie des Spredhens und Denkens, des Gefühls: und Trieb: 
lebens, des Willens und ber Yufinerlfamfeit werden beleuchtet. Stete Un: 
nüpfungen an befannte Erfcheinungen des Lebens und der Kunft berühren 
befonders angenehm,’ ebenfo die Vermeidung einer Eomplizierten Termin: 
logie und bie jedesmalige Erläuterung etwa gebrauchter termini technici.” 

\ Ze . , Kölnifhe Zeitung. 

Charakterbildung. Bon Prof. Dr. TH. Elfenbans.2 Aufl. 
144 Seiten. In Driginalleinenband Marf 1.25 . 
„DaB Bud) vereinigt in fo einzigartiger Weife Neichhaltigleit des Stoffes 
mit Harer md verfländlider Darftellung, daß jeder 
Gebildete, wor allem. jeder Pädagoge, viel Genuß und Förderung aus der 
Lektüre gewinnen wird.” - Pädagog-pighol. Stublen. 
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. 5 Jeder Gebildete wird befonders die Kapitel: Nerenfnftem, Gehirn und 
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Unfere Sinnesorgane und ihre Funktionen. Bon Privatdozent 
Dr. Mangold. Bl. ©.26. 

Zeib und Seele. Bon Prof. Dr. 9. Boruttau. 149 Seiten. 
In Driginalleinenband Mark 1.25 
„3.8 Darlegungen der nemwenphpfiofegifhen und phnfiologifh:pfpchologifchen 
Grundtatfachen, wie der Beziehungen zwifhen Pfyhifhem und Phnfilcem, 

= find in möglihft elementarer und allgemeinverftändliher Form gehalten. 

3 Intelligenz, Tier: und Menfchenfeele, Zeib und Seele mit Intereffe Iefen, 
Dem Büchlein ift weitefte Verbreitungguwünfden.” 

- Deutjhe Irzte Zeitung. 

Prinzipielle Grundlagen der Pädagogik und Didaktik. 
Bon Prof. D. W. Rein. 142 Seiten. In Driginallbd. M. 1.25 
„DB. Mein ift einer der tüchtigften und anerfannteften Pädagogen unferer 
Zeit... Wenn nun ein .folher Mann fid, entfchlieft, den Neidhtum feiner 
Srfahrungen in einer Schrift, die mehr einem Ubriß ald einer ausführlichen 
Darftellung gleiht, in ftreng fuflematifher Form niederzulegen, fo ift diefes 
Büchlein von vornherein Hoher Beahtung wert. Sonadh glaube ih 
fagen zu bürfen, daß Etaatsinänner, Matsherren, Eltern und Xehrer fehr 
viel aus dem Büchlein lernen Finnen.” . - 

' Geheimrat Muff, Pforta. Areuz-Ztg. 

Praktifhe Erziehung. Von Direktor Dr. U, Pat. 123 ©. 
mit zahlreichen Abbildungen. In DOriginalleinenband Mark 1.25 
„Altes in allem haben wir hier einvortrefflihes Bud, dad man mit 
töften Vergnügen lieft und jedem aufs mwärmite empfehlen fann, dem 
Sadınann wie bem Laien. Einige Kapitel, twie bad deitte, feienden@Eltern 
befonders zur Lektüre empfohlen, fie finden da goldene Worte. Id 
bin überzeugt, das Schriftchen wird fi) viele Freunde eniverben.” 

= . \ | - Zeitfhrift für das, Gymnafiamweien. 
  

        

. Gartenbau im Landerziehungehetin Ilfenburg am Harz. 
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"Emit zahlreichen Abbildungen. In Driginalleinenband Mark 1.25 

.Ebeit und AnjhaulidEeit der Darftellung, fo da aud) der = Sermerfichende mit Verftändnig folgen Tann. Srembartige vwiffenfchaftliche - & Yusdrüde werden möglichft vermieden, gut gewählte und oft amüfante Bei: 
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- SPRACHE/LITERATUR 
SÄNHTERRDOEEEREREERRRENDARDEOETEERRRROEEENRD TOTER RETDARREUKEAERAARDETTARRENTROBEANDTNERNERETBEEKRRATARBORURNINEEDEED 

= Unfer Deutfeh. Einführung in die Mutterfprache von Geh. Nat = Prof. Dr. Fr. Kluge. 3. Auflage, 160 Eeiten, Origbd. M. 1.25 5 „Das Büchlein darf ald eine vortrefflihe Belehrung über das Wefen der dDeutfhen Sprade- freudig begrüßt werden. Ca enthält zehn ziwanglofe, aber wohl zufammenhängende Kapitel, die fih gleich: mäßig dur fidhere Beberrfhung des Stoffes, Elare SEntwidlung der Probleme und Gefeße un frifde An: Sfdaulidfeit der Darftellung auszeichnen.” ai, Bentraibt. | Deutiäland. 
= Zautbildung. Bon Prof. Dr.  Sütterlin. 2. Aufl. 1916, 
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Zme..Gine gan vortreffliheDrientierung bietet S.mit dem 5 vorliegenden Büchlein, Der behagliche Fluß der Rede vereinigt fi) mit XIar: 

5 fpiele aus dem Deutfhen und feinen Dialelten unterftüßen die theoretifchen = Ausführungen.” . UnivProf. Dr. Albert Tpumb. Trank. Zeitung. 
: Das Märchen. Von Prof. Sriedbrih vonder Leyen. 
=154 Ceiten. In Driginalleinenband Mark 1.25 

„Der Verfaffer gehört zu den feinften Sennern diefes Literaturgebietes, Er führt uns durch die Möchenfhäse der Kultur und Natursötker, TAEt ung einen Blid tun in die Gefdjichte und die Hufgabe ber Mächenforfchung. ... Ein befonders intereffantes Kapitel ift Dem deutfchen Märdyen gewidmet, deffen Weiterbildung durd) die Jahrhunderte wir Fennen lernen.” Bert, Morgenpoft. 
Der Sagenkreis der Nibelungen. Ben Prof. Dr. 6. Hol;. 2.Aufl.1428.2. Auflage, In Originalfeinenband Marf 1.25 „Dem jungen Etubiofen, der fih zum erfien Male mit den tragen vertraut = madıen will, die fid) an das Nibefungenlied anknüpfen, dürfte es eine ebenfo 3 = wilffommene Gabe fein wie dem Ecdjulmanne, der vor der Lektüre des Tiches 3 
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‘5 mit feinen Böglingen das Bedürfnis fühlt, in wenigen Stunden au 3 die neueften Ergebni ffe der Forfehung auf diefem Gebiete vor fih vorüberziehen zu laffen.” — \ Neupyilologiihe Blätter. 
Zefling. Bon Geheimrat Prof. Dr. R.M. Werner. 159 ©. mit einem Porträt. In, Driginalleinenband Mark 1.25 
„Eine vorzügliche und zugleich eine mit der Gabe, napper und Harer Anmweifung ausgeftattete Füuhrerin wird dabei M. M. Werners kurze Leffing: Biographie fein. "Auf 159 Seiten erhalten wir eine Fülle von An: stegungen in fiilifiifh fein abgerundeter Form Wir 5 begleiten den Dichter und Chriftfieller durch alle Etufen feines reichen Wirkens. Eden mutigen, eifernen Charakter, den Fraftsollften Autor unferer Siteratur lernen wir in dem geradezu fpannend gefhriebenen Bude Sfennen.” - Geh. Rat N. Matthias, Berlin Monatsigrift für höhere Säulen. ERTTEERERERATRERENIKOKREER EEE EDRTRNENKGRERRURERUETNUTIE 
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EEULHIRUBEILUUHERREBERSRRBEHOAEEHRREAREHNTPRUEHRERREAEAGENREREKRERREREREEDRENARAREIREKN = 
SDas Blaffifche Weimar. Vor Prof. Sriedrid Lienhard.s 

161 Seiten. 2, Auflage. In Driginalleinenband Marl 1.25 5 
„AUS treuer Hüter fteht Srib Lienhard am Tor des Grafteinpels beribealiftifchen = 
Weltanfhauung unferer Haffiihen Kunft von Weimar. Und mittiefens . 
Begeifterungeni, mit priefterliher Weihe, mit edhter3 
Bärme,einwahrhaft Gläubiger, weilt er uns immer wieder |; 
sin auf das einzig Eine, was und not tut. ... In großen Linien zeichnet 3 : 
„eden Entvidlungsgang, den Aufitieg von Friedrich dem Großen und Klop= 3 '; 
tod bis zur Vollendung in Goethe, und legt den Wert und die Bebeutung der 
Führer in ihren Befonderheiten dar.” . Zulius Hart. Der Tag. = 

   

  

    

    Goethe und feine ‚Zeit. Bon Profeffor Dr. K.ALt. 154 S 
sit einem Porträt. In Driginalleinenband Mark 1.25 

‚Solhe Bücher find gerade innerhalb ber ungeheuer angefchtwollenen Goethe: 
fiteratur vongroßem Wert. Denn fie zivingen und aus der Inmaffe 
2e8.Materials zurüd zu einer Sufammendrängung aufs Befentliche und 
Verfuch, das Dauernde aus der Erfcheinungen Shut feftzuhalten.” 

Der Thlrmer. 

Einführung in Goethes Sauft. Bon Prof. Friedrid 
Lienhard. 170-Eeiten. In Driginalleinenband Mark 1.25 
Stiedrih Lienhard, einer unferer feinften Goethe: Kenner, gibt hier eine 
tiefempfundene Einführung in den Sauft, toobei er_den Echwerpunft feiner 
Darftellung weniger auf die Einzelheiten als auf den Einn der ganzen Dichtung 3 
fegt. Gerade er hat uns vieles zu fagen, iwas unter diefem Gefichtspuntt 
und in’diefem Sufammenhange noch nicht herausgearbeitet worden ift. 

    

Heinrich von Kleift. Bon Prof. Dr. 9.Noettefen. 12 ©. 
mit emem Porträt. Sn Driginalleinenband Mark 1.25 

„Sinetrefflihe,auf felbfiändigergorfhung ruhende 
Zufammenfaffung unferes Bilfene‘ über Kleift wird 
hier geboten. Die inappen Analpfen und dfthetifhen Wer: 
tungen ber Dichtungen enthalten eine Gülle des Unregenden;E 

= vorzüglid) wird das echt Kleifiifche in den Geftalten des Dichters veranfhaulicht 3 
Eund ein Begriff von feinen pfychologifhen und filifiifchen Austrudsmitteln 

gegeben.” , 8. D. Königsverger Allgem. Seltung 
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Schweizer Dichter. Bon Profefior Dr. 4. Grey. 168 Seiten. 
In Driginalleinenband Mark 1.25 - 
Die Schweizer Dihtung if aud) für und von tiefgreifendem Einftus, Nur s 
an die Bedeutung Hallers, Bodmers, Peftalozzi für neue Haffifche Periode, an S 
die Namen von Gottfried Kelter und Konrad Ferdinand Mener fei erinnert. 3. 
Der vorliegende Band führt uns’in großen Zügen die Entwidlung eines Jahr: 3 
taufends vor, verweilt bei den Högepunften und vermittelt das Berfiändnis 5 3 

. Efür die Dichtungen, 
EUNEHA 
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KUNST 
EERHNNEIIDIAUFLIDNPÄNSTENNASRRTETTFREUETIERENRUROKTEHRARRATTNKERLDTÄRRBENRTRERTITRIODIURISONDLEHHRITTENEETNDIENIRTRNSKTRRIRRTENTN 

Einführung in die Afthetik der Gegenwart. on Prof. 
Dr. €. Meumann. 2, verbefferte u. vermehrte Aufl. 180 Seiten. 
In Driginalleinenband Mark 1.25 
„Deshalb yird man eine fo Har gefehriebene Kurze Zufamntenfaffung aller 

| 
| 
| 

| 

äfthetifchen BVeltrebungen unferer Zeit mit Lebhafter. Freude begrüßen müflen. 
= Die gefamte einfhlägige Literatur wird vom Verfaffer behenfht. Man 

| 

| 

| 

Bu
tt
 

  

= merft e& feiner elegant gefchriebenen Darftellung an, wie fie aus dem 
Vollen fhöpft. Gerade fir den, der in die behandelten Probleme tiefer 
enazingen til, wird Meumann: Merkhen ein unentbehrliger Führer 
ein, - . 
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Strefburger Poft.” 

= Das Syftem der Afthetif. Bon Prof. Dr. €. Meumann, 
5144 Geiten.- In Driginalleinenband Mark 1.25   
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Während der Lefer in ber „Einführung“ die Hauptprobleme ber Hfthetil 3 
= und ihrer Methoden, nad) denen fie behandelt werden, fennen Iernt, gibt der Z 
= Verfaffer Bier eine Löfung biefer Probleme, indem er feine Anfchauungen in 3 
5 fpftematifcher, zufanımenhängender Form barlegt. Cine Fülle der intereffante: 3 

fien Probleme werden erörtert, denn Merfaffer feht fih eingehend mit der 
modernen Mufil, Dichtung und bildenden Kunft auseinander. Teder, der fi = 

= mit diefem Gögenfrande befaßt, muß zu dem vorliegenden Buche greifen, denn 
5 eine Autorität wie Meumann fan nicht übergangen ; werben. 

" 2 ‚ . By . Mufitalifhe Bildung und Erziehung N zum mu= 
fifalifhen Hören. Bon Privatdozent „6 %%, Dr.Arnotd 
Schering. 110 Seiten. In Sriginafe AA; [ 
leinenband Mark 1.25 LEN 
„it einem ungemein fiheren u. 
päbagogifhen Takte werden wir von . 
Abfhnitt zu Abfchnitt immer tiefer 
in das Verftändnis der Mufik ein: 
geführt... So müßten wir für €. 

= den bildungsfähigen Laien keine 
= befföre Anregung zu eigenem EZ 

Nachdenken und gefteigerter DVertie: 
fung in die Meifterwerfe ber Ton: je 
funft, wie diefes Buch. Ed ift eine vie 
Dadbemelum im beiten Sinne €; 
für jeden Mufiffreund und alle, die 
es werden wollen, zugleih aber 
aud ein wertvoller Beitrag zur 
praktifhen Mufitäfthetik.” 

Teutihe Mufidireltoren-Beitung. 
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Räugerteb aus Trier, Aus Vipthum. 

Am HRIIRUATIDEGBEIESUSTDENSRIDRLIRUNEIREBNERDTSRAUDERIRTIDENNDIRLENSTSTRURTIRANENSDDENSLAHTRLNRUNTERSURELALARTISSENINNSE 

| 9 
  FA

TT
TI
IT
IE
 

Ba
RR
IT
Ia
lE
 

 



\ 

SSTHHBUTDNISIDTBORTLDBERIBDTERDISUARLITTBTDTBTTEISTSTBETDDSSTIDDDEDBDTDRRDIEERTERSDSDSTETDDSTDSTLDDDENSOLOSSTERIS TO SSR HISRTISE 

Grundrif der Mufitwiffenfhaft. Bon Prof. Dr. phil. et 
mus. Hugo Niemann. 2. Aufl. 169%. In Leinenbd. M. 1.2 
EinphänomenalesBüchlein; auf 169 Eeiten eine zufammen 
affende, in bemunderungäwürkiger Überfichtlichkeit aufgeroffte Daritellung 

der gefamten Mufihviffenfchaft, eine Enznflopätievonnieda:s 
gewefenerKonzentration eines ungeheuren Stoff: und Feen 
gebietes! Der berühmte Leipziger Mufifgelehrte . . . . behandelt in diefe 
fenererftaunlihenArbeitden ganzen Kompler von Riffenfchaften, 
die dienend oder felbftändig in ihrem Sufanmenfchlug die moderne Mufik: 
wilfenichaft Gilden.” “ . Hamburger Nadhrigten. 

Mozart. Bon Profefjor Dr. Herm. Freih. von der Pfordten. 
159 ©. Mit einem Vorträt v. Doris Stod. In Driginallb. M.1.25 
„ons Mozartbüchlein unterfcheidet fi Durch Die Iebentige und anfchauliche 
Art, wie in ihm Das Leben und Ecaffen des göttlichen Mozart Dargeftellt 
vird, son vielen der in lefter Zeit erfchienenen Mufifermonographien aufs 
serteilhnfteite. Wenn der Verfaffer in der. Einleitung vielleicht nicht ganz 
nit Unrecht fagt, dag Mozart infolge einer mangelnden Kenntnig des von 
ihm Gefchaffenen bei aller vermeintlichen Hecdadtung fhief und einfeitig 
beutteift wird, fo it gerade das vorliegende Werk geeignet, auf dem Wege 
aurrichtigenErfenntnisdesMenfhenund Künttlers 
Mozarteinfiherer Führer zu fein.” Algen. Miufitzeitung. 

Beethoven. Bon Prof. Dr. Herm.Freih, von der Pfordten. 
2. Aufl. 1516. Mit einem Porträt. In DOriginallbd. M. 1.25 
„Ein troffliches Buch, das die Fach: und Sachkenntnis des geiftreichen Autors 
glänzend Dofumentiert. Diefer Hat damit ein Werk gefchaffensoneingzig: 
artigerXatur, indem er bei aller Fülle des Gebotenen doch nur an: 
regt, fih mit dem grofattigen ‚Beethouen:Material‘, fowehl dem Bio: 
graphifchen, wiffenfchaftlihen und mufifalifchen, näher zu befhäftigen und 
damit der Cherflächlichfeit mancher Mufiffreunde und Alfwiffer entgegen: 
arbeitet. Wahrfih ein Bervorragendes Berdienft, das nicht 
genug anzuerfennen ift.” \ %L. Mifitel. Nundfgan. 

Rihard Wagner. Bon Privatdoz. Dr. €. Schmit. 1506, 
mit einem Porträt: In Driginalleinenband Mark 1.25 
„Die Abficht des Verfaffers, in kurzen Stigen einlebensyollesPild 
von dem Wirken und Schaffen des großen Dichterfompeniften zu entiwerfen, 
iftihßmvwollundganz gelungen Mod mehr, eine Reihe pjyche: 
logischer und Biftorifcher Momente, welche von enticheidender Bedeutung bei 
der Beurteilung Wagners und feiner Werke find, treten neu hinzu und Dienen 
als orientierende- Singerzeige für den beobachtenden 2efer.” Cäcitia. 

Schubert und das deutjche Licd. Bon Prof. Dr. H. Freif. von 
der Bfordten.‘ 151 Seiten.: In Leinenband M. 1.25 
Wenn wir Franz Echubert und.das deutfche Lied zufammen nennen, fo bes 
deutet Dies Die allerinnigfte Verbindung, die fid, denken läft. Echubert und 
unfer Lied find ein und dazfelbe; er hat c& gefchaffen und vollendet zugleich. 
Sokietetdies Buch nicht nur eine Einführung in feineKompofitionen und feinen 
Lebenögang, fondern zugleich "eine Gefchichte Diefer Kunftgattung überhaupt. 
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8 DÜNN 
s Chriftlihe Runft. Bon Superintendent R. Bürfner. 160 ©. 
= In Driginalleinenband Mark 1.25 en “ 

m$ier haben wir aus der Feder eines durchaus koınpetenten Kunftfenners 

SSTANIEDRERRTTIEIDTLITOLISARIEOTIRIRLTOTELANDENNIERAUDDSTER BIETETATINRT 

ı Beinen gebrängten Überblid über die Kunftgefhichte und deren Entwidlung 
3 im Dienft der Kirche vom Altertum bis zur Gegeriwart, der die äfthetifche 
5 Bedeutung der einzelnen Zeitalter und Meilter darzuftellen und zu werten 
SE gefudht und auf. die ntannigfache Berinfluffung aufnterffam macht, die von 
3 driftlicder Seite her auf die Entfaltung der bildenden Künfte eingewirft hat. 

. 5 Ss kann fi) jeder die Grundlagen tunfigifterifchen Verftändniffes mügelos 
5 verfhaffen, der fi) das vorliegende Büchlein zum Führer erwählt. Und 

= wir werben feinen fnnppen Ausführungen zumeilt zuffinmen fünnen .... 
= Wir fünnen diefen fundigen Führer durd) die Kunftgefhichte deshalb warm 
3 empfehlen.” Evang. Kirgenzeltung. 

8 Chriftliche Runft im Bilde. Don Prof. Dr. Georg Graf 
\ = Vigthum. 96 Tafeln mit ca. 180 Abbildungen und 64 Seiten 

| 

| 

| 

| 

  

   

Zert. In Driginalband Mark 1.25 
5 „er aud) nur eine Vorftelung hat von ber unendlichen Güde der ung. er: 

. 5 haltenen Kunfhverke hriftlichen nhalts und Eichlicher Bellimmung, der 
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wird bewundern, mit welchem hervorragenden Gefhid der Verfaffer 
€5 verftanden hat, uns in ungefähr 180 Bildern die Hriftlihe Kunft an 

5 ihren’ darakteriftifchften Beifpielen vorzuführen, und und zu zeigen, wie yiel- = feitig und verfdhiedenartig das Chriftentum - im Laufe der Zeiten die Runft 
5 für feine Smwede verwendet hat. Aud, wer eine umfangreiche Kunftgefdjichte 

durdyarbeitet, dürfte faum ein Hareres Bild der Hriftlihen Kunft erhalten, 
wie aus diefem prächtigen Bändchen, das fi} ebenfo durch feine mit 
großem Sadverftändnis ausgewählten und mit feinen äfthetifchen 
Gefühl zufammengeftellten Abbildungen, wie dur die -Iebendige, padende 
Faffung des erflärenden Xertes auszeichnet.” Ter Runftfreund. 
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        . "Aus Bigthum. 
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Eiszeit und Ürgefhichte des Menfhen. Bon Prof. Dr. 
$.Pohlig. 150 ©. m. zahlr. Abb. 2. Aufl. In Originalibd. M. 1.25 
„Ein Bild der prähiftorifchen Eiszeit flellt der Werfaffer vor unferm Geift 
auf, wie e& Fürzer und einleuchtender dem Laien wohl felten geboten 
wurde. ... Cinfad im SH und doc) anregend genug, um felbft Menfchen, 
die fi auf diefem Gebiete der Wiffenfhaft fremd und unbehaglidy fühlen, 
feffeln zu fönnen.” . R.M. Natur und Haus. 

Die Indogermanen. Bon Prof. Dr. 9. Schrader. 157 ©. 
mit zahle. Abbildungen auf Tafeln. 2. Aufl. Gch.M. 1.25 
„Mit Freude ift e& zu begrüßen, dag fih D. Schrader entfchloffen Hat, eine 
nappe md durchaus gemeinverftändlich gehaltene Sufammenfaffung ‘des von 
ihm für richtig Öchaltenen zu Tiefern. Wir erfahren alles Wiffenswerte 
über dad indogermanifcdhe Urvolf, deffen Stämme, Wirtfhaftsform, Siedlungs: 
weile, Handel und Gewerbe, Nahrung (nebft Trank), Familien: und Sippen: 
verfaffung, Blutrahe, Religion, Heimat ufw. Dabei fommen fo autfdlag: 
gebende Dinge zur Sprache, wie die Geltung von Vater: und Mutterreht 
enfhlieglid der Stellung der Frau, das Verhältnis von Viehzüchter und 
Uderbauertum, die Beziehungen von Geifterverehrung und Götterglauben ufm.’ 

5 Rene Zahrbücger. 

Altorientalifche Kultur im Bilde, Bon Dr. 3. Hunger 
= u. Prof. Dr. 9. Lamer. Taf.u.64©. Tert. In Drigb. M. 1.25 

Der alte Drient, beffen Erforfhung man fi) in den legten Jahrzehnten immer 
mehr zugewandt und der uns eine ganz neue-Welt erfchloffen Hat, erftcht 
hier in feinen wichtigften Kulturdenfmälern vor den Augen des Lefers. Das 
teligiöfe, flantlihe und bürgerliche Leben der Agppter und Babylenier, der 
Heinafintifchen Völker, der Vhoenifer und Perfer wird im Bilde vorgeführt; 
die Götter und Dämonen, die heiligen Tiere und Götterfpmbole, Tempel; 
Priefter.und Kultur, dann bie Herefher und ihre .Paläfte, ihre Krieger und 
Jagden, Beamte und Staatsverwaltung, endlih Haus und Hof, Haus: 
und Toilettegeräte, Spiel und Vergnügen, Hantel und Wandel, Aderbau 
und Handwerk, Tod und Grab. BE : 

Die babylonifhe Geifteskultur in ihren Beziehungen zur 
Kulturentwicktung der Menfchheit. Bon Prof. Dr. 9. Windler. 
156 Seiten. Oebunden Mat 15° 
„Das Heine Werk behandelt die Fülle von Material, wie wir ed nunmehr 
zur altorientalifdjen Weltanfdauungslehre befigen, in überfitlicher und zugleic) 
feffelnder Weife; es wird jeden Lefer, “der fic) für diefe Fragen zu intereflieren 
begonnen bat, ungemein nüglich werden.” . ER. Norbdtihe. Ag. Big. 
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Die Rultue des alten Algypten. Bon Profeffor Dr. Frei. 

uns den Ägnptifhen Staat, die Gefellfhaft, Literatur 

mäfer felöft in Wort und Bild zu uns fprechen lift. 

  

Goldring von Mpylenä. 

Aufl. 96 Taf. u. 64 ©. Text. In Orglbd.M. 1.25 
„Man weiß nicht, foll man mehr die Reichhaltigkeit 
und Schönheit der Abbildungen fowie ihre treff: 
lihe Auswahl rühmend hemworheben oder die Gefdid: 

luterungen fo reiches Material in überfichtlicher Ordnung 
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leben ber Griehen_zu entwerfen... In fehe antegenden 
5 Eingelattifen führt uns der gefehrte Verfaffer in- allen 
= Seiten des griehifdhen Kulturlebeng ein.” 
8 . Augsburger Poftzeitung, 

=Dom Griehentum zum Ehriftentum. Bon 
= Prof. Dr. U. Bauer. 1608. Sn Origlbd,M.1.25 
3 „Dos fehr anregende und Iefenswerte Büchlein be: 
3 ginnt mit einigen Bandgreiflichen Beifpielen des Fortlebeng 
Santiler Kultur in der Gegenwart, die den Laien auf die 
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5 tieferen gefhihtlichen Zufammenhänge vorbereiten, und be: - 
5 jeichnet man ben Hellenismus als die Epode der griechifchen 
& Gedichte, die auf den modernen Staatund aufdas Chriften: 

& tum den fiäckiten Einfluß ausgelibt hat. Das gedanfen: 
Sreihe Bud wird aud dem Forfcher von Wert fein, und 
= man lernt aus ihm au, wo man die Urteile nicht unter: 
5 [reißt oder wo man anderd nuanciert,” ZIheot, Literaturstg. 
E - . 
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tiehißheRulturimBilde.EinBitderatlasvonDr.9.Lam er. 

lihfeit des DVerfaffers, auf fo Enappem Naum in den Cr: - 

zu bieten und ein fo anfhaulides Bild vom Kultur: 

  puppe.Yuslamer, 

.Ehern ®. vo Biffing. 92 Seiten Tert und 22 Seiten mit 
366 Abbildungen. In Driginalfeinendand Mark 125 . 

Verfaffer, fommt es in erfter Linie an, in Inapper Korm die wicdtigften 
Eleınente der verfhiedenen Kulturformen darzuftellen und. die Punkte heraus: 
auheben, die für Die intereffante Entwidlung entfheidend waren. Er fhildert 

und Wiffenfchaft, 
‚= Kunft und Religion, wobei_er hierbei nach Möglichkeit Die Äägpptifchen Dent: 

Die ägäifhe Kultur. Bon Prof. Dr. R. von Lichtenberg. 
_ 1608. m. zahlr. Abb. In DOriglbd.M. 1.25 

„Wohl haben wir eingehende Darftellungen der 
einzelnen Yusgrabungsftätten und wiffenfchaft: 

| liche Befhreibungen der Heruorragendften Funde. 
Über und fehlt eine für den 
gemeinverftändliche Mberfiht über die gefamte 
Kultur AUlt:Griechenlands, die wir heute bereits 
bis ins dritte vorchriftliche Jahrtaufend zurüd: 
verfolgen Können. In diefe Rüde will das vor: 

Aus Lichtenberg. liegende, trefflih illuftrierte Bändchen treten,” 

aien bejtinmte, 

Reidysanzeiger. 

GSriehilhe Glieder. 

Griedhifche Aultur, 
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Reltch vom Brabmat d«6 UmgrodsBrotlteferonten Gutyfares. 2 
Nblleferung des Brote an Beamte Mmusihnin) Aus Lamer: 

Römifche Rultue im Hilde, Ein Bilberatlas von Profeffor 
Dr. 9. 2amer.: 3.Aluflage. 159 Abbildungen auf 96 Tafeln 
und 64 Seiten Tert. In Driginalleinenband Mark 1.25 
„Dieler in der ausgezeichneten Sammlung erfdienene Band verdient ‚warıne 

5 Empfehlung. Es ift ein ganz vorzüglihes Mittel, Kulturgefhichte zu 
= treiben, auf diefe Meife durdy eine Flle von Bildern des ‚gefamten Lebens 

zur Unfhauung zu bringen und Sann nur das Mötigfte im Worte Hinzu 
zufügen. Hier find Abbildungen gegeben, in „denen Üeligion und Kultus, 

. 5 Xheater, Birkus, dad ganze öffentliche Leben mit den öffentlichen Gebäuden, 
= die Privatarchiteftur, Kunft und Kunftgewerbe, Privatleben, Handel und Ge 

oerbe, Beftattung — Furz dad ganze eben vor uns vorüberzieht. Die Wahl 
der Bilder zeugt für eine genaue Kenntnis.“ . Der Türmer- 

= dur Rulturgefgichte Roms. Bon Profeffor Dr. Th. Birt. 
5 2, verbefferte u. vermehrte Auflage. 163 ©. In Drialibp. M. 1.25 
5 „Birt if nicht nur ein gröndlicher Kenner der Antike, fondern aud ein 
= glängender Schriftfteller. Sarbenpräctige, lebensdurcpulfte Bilder 

"Sgaubert er vor unfer geifiges Xuge. Wir burhmandern mit ihm die 
3 Straßen des alten Roms, bewundern die privaten und öffentlichen Bauten = und. beobachten im Gewühl die vorbeiflutenbe Menge” - Bone Zeitung. 
Das alte Rom. Sein Werden, Blühen und Vergehen. Bon 
Profeffor Dr. €, Dieht. ‚126 ©. Mit zahlreichen Abbildungen 
und 4 Karten. In Originalleinenband Mark 1.25 - 
„Men, fein Werden, Blühen und Vergehen von den erften Anfängen bis zum Ende de weftrömifhen Meiched lernen wir hier fennen an Hand einer Haren Darftellung, unterjtüßt von Bildern mb Karten... . Nidt nur dem TFtalienreifenden, fondern jedem, der fi; mit tömifher Gefhichte befaßt oder kunftgefhichtlihe Studien treiben will, wird das VBüdjlein von Mert fein.” . Der Aräitett, 
Cäfar. Bon ‚Hauptmann Georg Beith, 190 Seiten. Mit einem Porträt und Kartenffizzen. In Driginalleinenband Mark 1.25 
Die Gefdichte des Mannes, der wie fein- Zweiter die Schidfale einer Kultur welt in neue und bleibende Bahnen . gelenkt hat, gehört zu ben feflelndften Kapiteln der Meltgefgichte. Ihm ift diefer Bändchen gewidmet, Cäfars Aufftieg, fein Wirken auf der Höhe feiner Macht und feinen Stury, diefes Heldentum und feine Tragif läßt Verfaffer an ung vorüberziehen. 
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:; ; 5 Wefldeutfehland zur Römerzeit. Bon Prof. Dr. Dragen: 
sdorff 1246. mit zahle Abb. In Originalfbd, M. 1.25 
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3 Die Zeit der römifchen Slfupetion war für Deutfälands Eulturelle Entwid: 
Z lung von unermeßlicher Bedeutung. Die Bedingungen Harzulegen, unter 3 

eine provinziale Kultur entwidelt und die Verfhiedenheit zu erflären, die 3 
zwifchen dem inneren. Germanien und den Provinzen an der römiichen E 
Militärgrenze entflanden, bildet eine Hauptaufgabe diefes Bändchens. Anderer: 
feitö wird mit befonderem Nahdrud hervorgehoben, wie überall aud) das 
einheimifche Element zur Geltung kam. 

Die germanifhen Reiche der Dölferwanderung. Bon Prof. 
Dr. 2. Schmidt. 111©. m. zahlr. Abb. aufZaf. m. 2 Karten M. 1.25 
€ ift eine befonbers intereffante Periode. frühdeutfher Gefhichte, die in 
diefem Bänden behandelt if. Wie die Oermanen mit der römifchen Welt 
in Beziehung und in den Kampf traten, wie fie die römifchen Grenzen 
überfluteten, fi) teils vorübergehend, teils bleibend in dem neuen Gebiete 
anfiedelten und Die Anfänge eines neuen Weltzeitalter3 einleiteten, ift in 
feffelnder Weife dargeftellt. Yuch die inneren Verhältniffe der Germanen: 3 
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ftaaten werden gefdildert, ‚ 

Grundzüge der Deutfhen Altertumskunde. Bon Prof. 
Dr. 9. Fifcher. 143 Seiten. In Originalleinenband M. 1.5 
„Wer künftig fi) ‚darüber unterrichten will, welches die Hauptfragen find, 3 
die die deutfche Ultertumsfunde zu beantworten hat, welche verfdhiedene 3 
Umfragen dabei zu berüdfichtigen find, der. greife zu Fifchers Büchlein, Er = 
wird hier feine MWünfche erfüllen Iönnen, Mit diefen Worten ift dem Buche = 
eine Empfehlung erteilt, die man in der Tat fonft feinem anderen 3 
Werke der gefamten wiffenfchaftlihen und populären Kiteratur = 
auf dem Gebiete der deutjhen Ultertumsfunde zuteil werden 3 
lafien kann. Sifher hat Recht, wenn er in dem Vorwort betont, daf 3 
es eine andere Darftellung des ganzen Gegenfiandes zurzeit nicht gibt. 

. ’ Brof. Dr. Lauffer. Frantfurter Zeituug. 

100. |Deutfehe Rultur des Mittelalters im Bilde. 100. 
Band Bon Prof. Dr. Paul Herre. 112 fchiwarze und eine | Band 
farb. Kunftdrudtaf. m. 200Abh. u.648.LTert. In DOriglbd. M. 2.50 
1000 Jahre beutfcher Kulturentwidlung ziehen in diefem neueften Bilder: 
atlas — das 100. Bändchen der Sammlung — in Bild und Wort an und 
vorüber. Der Betrachter durhiwandert die Gebiete des Staatölchens, des 3 
Kriegs: und Verkehröwefens, der Kunft in all ihren Werzweigungen, des 3 
Segiehunge: und Bildungöwefens, der Wiffenfchaften und Technik. Er Iäßt 
das Leben und Treiben der einzelnen Stände an fid) vorlberziehen: Die 
Geiftlichkeit in ihrem priefterlihen Wirken und ihrem Höfterlichen Dafein, den 3 
Adel in feiner ritterlihen Betätigung, das Bürgertum der beutfchen Städte 3 
in feinem gewerbliden und fommerzielfen Echaffen; den Bauernftand inE 
feiner en Umgebung und feiner agratifhen Kätigfeit; und fhlieglid 3 
au, die fahrenden KXeute mit ihrem ungeregelten Leben auf der Zandftrage 
und dem Jahrmarkt. Kurz, ein Uberreiches Reben ftaatlicher, wirtfhaftlicher 
und geifliger Betätigung unferer Vorfahren. 
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Rulturgefichte dee Deutfhen im Mittelalter. "Bon 
Prof. Dr... Steinhaufen. 183 Seiten. rn Driglibd. M. 1.25 
„In diefem überfihtlihen Nahınen bietet der aus bem Vollen fhöpfende 
Verfaffer eine forgfältige Nuswahl ber GHarakteriftifchften Cinzelheiten aus der Entwidlungsgefdhichte unferes Volkes, lebendig fhildernd und zu 
tiefergehendem Gtubium verlodend... Aus der ganzen Darftellung 
leuchtet die Freude des Verfaffere an dem unaufhaltfamen Fortfdreiten edler 
Menfälickeit hervor. C3 fanrı daher jedem Sreunde der beutfhen Gefdigt alö zuverläffiger Berater empfohlen werben.”. Wiffenfaftt. Rundigau 
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Rulturgefichte ‚der Deutf hen in der Neuzeit. Yon Prof, 
Dr. &. Steinhaufen. 162 Seiten. Zn Driginalleinenbd. M. 1.25 
„Dieleiht no mehr wie bei der vor furzem_erfhienenen Kulturgefdyichte 
des Mittelalters mus man bewundern, welde Fülle von Stoff der Ver: 
fafler, der al& Autorität auf dem Gebiete der Kulturgefgichte anerkannt ift, hier ‚auf engen Olaume gemeillert hat. Die weitausfhauende und 
tiefgreifende Darftellung, die überrafhend viel Neues bringt, zeigt uns, wie der Deutfcye zu einem modernen Kulturmenfhen geworden ift.” 

\ Berliner Neuefte Nadıriäten, 

Die deutfepe Revolution (1848). on Profeffor Dr. €. 
Brandenburg. 143 Seiten. In Sriginalleinenband Mark. 1,25 
„Die vorliegende, bei-aller Kunppheit überaus inftruftive Darftellung bietet ein eindrudsvolles Bild jener‘ gewaltigen Voltebewegung, deren Ur fprung fi) au den Sdeen ber großen franzöfifchen Mevolution und aus dem 
Geifteöleben des vormärzlichen Deutfdyland erklärt und deren Verlauf und Scheitern fowehl im Meiche al in den Einzelftaaten zu den widhtigften 
Epifoden der deutfchen Gefäyichte gehört. Das Tehte Kapitel über die Vebeutung der Mevolution fir die wirtfhaftliden, foziafen und geifligen Fragen dedt die Werbindungslinie der adtundvierziger Zeit mit ber Gegen 
wart auf. Möge das Büchlein zahlreihe Lefer finden, deren Be: fireben dahin geht, die Grundlagen ihres hiftorifhen und politifchen Ver: fändnifjes zu verflärfen.” . Natlonal-Beltung. 
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Seehelden und Admirale. Bon Vize-Admiral H. Kirch: 
hoff. 136 ©. mit 6 Tafeln. In Driginalleinenband Mark 1.25 
„Dies Bändchen verfolgt in.der glüdliditen Weife einen doppelten 
Zwed, Es erzählt uns die hedhft fpannenden und abenteuerreichen Lebens: 
Thidfale großer Männer, Schilderungen von hohem, biographifhem Meize, 
und gibt in feiner Grfamtheit zugleich eine Entwidlungsgefhichte der Flotte 
von den Trieren der Griechen biß zu den Panzerfdiffen der Gegenwart.” 

\ Berliner Tageblatt 

Der Kampf um die Herefhaft im Mittelmeer. Bon Bro 
tchhor Dr. P. Herr e. 180 Seiten. In Driginalleinenband M. 1.25 
„Aus biefem Überblid wird Har, daß der Verfaffer den Anforderungen einer 
überfihtlihen Anordnung des Stoffes und einer gleihmäßigen Ber 
rüdfihtigung_ dee "wefentlichen. Entwidlungemomente vollauf geredt ge 
worden ift. In leßterer Hinficht hat er neben der politifhen überall auch die 
fommerzielle Entwidlung gefcilbert, wie er aud) die Nafjenzund Kulturprobleme 
ind tedhte Licht zu feßen verftanden hat.” Deutiche Literaturzeitung. 

Die Rultur der Araber. Bon Prof. Dr. H. Hell. 154 ©, 
Mit 2 Tafeln und zahle. Abb. In Sriginalfeinenband M. 1.25 
„Diefe kurz und ftraff zufammengefaßte Darftellung, die trogdemn anfhaulid 
und lebendig zu [ildern weiß, darf mit großer Freude willtommen geheißen 
werden... So Iohnt e& fid, in der Tat, fid) hier in die Vergangenheit zu 
verfegen, und der Berfaffer hat ed trefflich verftanden, und durh Wort 
und Bild immer neue Seiten ber Kultur zu erfhließen. 3.9. Hamburg. Nagriät, 

Mohammed und die Seinen. Bon Prof. Dr. H. Reden: 
dorf. 138 Seiten. In Originalleinenband Mark 1.25 
„Unter den in jüngfter Zeit fid; mit erfreulihem Fortfhritt mehrenden Dar: 
ftellungen ber isfamifhen Anfänge für weitere Kreife nimmt diefed Buch 
eine ganz hervorragende und befondere Stelle ein.“ 

R. Geyer, Wiener Beitfgrift für die Kunde bes Morgenlanbes, 

Die Polarvölter. Von Dr. H. Byhan, Abteilungsvorftiand 
am Mufeum für Völkerkunde, Hamburg. 148 Seiten mit ca. 
200 Abbildungen, 2 Karten. In Originalleinenband Mark 1.25 
„In inftruftiver und verhältnismäßig reichhaltiger Darftellung führt der 
Verfafler die Völker des Hohen Nordens in ihrer materiellen und geiftigen 
Kultur vor... Die Tafeln enthalten etwa 200 gut ausgewählte Abbil: 
dungen nad) den beften Vorlagen. ... Solde allgemeinverftändlih und 
lesbar gehaltenen und die doch miffenfchaftliche Merlägfichkeit wahrenden 
Schriften wie biefe fönnen der Völkerkunde nur nüpe ne 
id, fein.” Bl 
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. ... BÜRGERKUNDE 
VOLKSWIRTSCHAFTSLEHRE 

HNRSEONIBTRIRTISGERRUNINRENAATDEIIRDANIERTDTINTIRRARITLDRRORAENARRTAERRRDTTIDENKD ARTDTROTILTDERRTISTIDSTREDATOTRUILERDTDRTNAASRNT 

Staatsbürgerfunde. Bon Geh. Nat Prof. &. Bernheim. 
112©. Sin Driginalleinenband Mark 1.25 

5 Der befannte Greifswalder Hiftorifer will feine Lefer zu felbjtändigem Ukteil 
3 über die Bürgerrechte und zpflichten führen, fie. befannt machen mit den 
3 flaatötehtlichen Eigenfchaften des modernen Staates und den fi) daraus 
3 ergebenden Konfequenzen. . ‚ . 
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Politik. Von Prof. Dr. $r.Stier-Somlo. 3. Aufl. 170©. 
In Driginalleinendband Mark 1.25. en 
„Sa großen Zügen, ftets die hiftorifhen Zufammenhänge herausarbeitend, 
gibt es die Grundlinien einer wilfenfhaftlihen Poltit, und in feffelnder 
Meife ziehen am Lefer die Grundprobleme der für jede politifhe Bildung 
unentbehbrliden Stantslehre vorüber... Alle unfere 
Beit bewegenden politifhen Ideen kommen zur Sprache.” 

_. Commentusblätter für Bolfserziehung- 

Einführung in die Retswiffenfhaft. Bon Vrofefior Dr. 
8.NRodbrud. 2% Aufl. 153 Seiten. In DOrigb. M. 1.25. 
us einer Zeit, in der man mit Neht bürgerfundlide Kennt: 
niffe, zu einem wefentlihen Beftandteil unferer allgemeinen Bildung zählt, 
ift uns eine Einführung in die Nechtswiffenfchaft Bejonders willlemmen.... 
Es würde zu weit führen, Bier eingehend die Fülle der in diefem 
Bude enthaltenen Probleme aufzuzählen. Wir Knnen nur 
wünfdhen, daß es von vielen gelefen wird.” 

. . Deutfhe Beamtenzeitung. 

= Unfere Gerichte und ihre Reform. Von Prof. Dr. W. Kifd. 
= 171 Seiten.: Sin -Driginalleinenband Mark 1.25. 
„Ein prädtiges Büchlein, das Wefen und Nufgabe unferer Ge: 
richte gemeinverfiändlic, darftellt- und zu den Neformfragen in fo treff: 
liher, überzeugender und fahliher Weile Gtellung nimmt, 
bag ich es im ntereffe des Anfchens und deren Organe gerne jedem 
Deutfhen in bie Hand geben möchte." Das Red. 

Die deutfhe Reihsverfaffung. Bon Geh. Nat Profeffor 
Dr. 9H.3orn. 2, Aufl. 128 Seiten. In Driginalband M. 1.25 
„Die vorliegende gemeinverftändlihe Schrift des "heruorragenden Bonner = 
Mechtögelehrten macht den Lefer in Teihtfaßliber, EHarer und 
prägnanter Darftellung mit dem Mefen der deutfchen NHeiche: 
verfaffung befannt.,. Als willlonmene Beigabe ift dem fehr zu em p: 
fehlenden, "vom Perlage vorzüglich ausgeflatteten und preiswerten 
Scrifthen ein Turzer ‚Überblid über die Literatur des Meichöflaatsrechts 
angegliedert.” . a Literarifjes Zentralblatt 
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ZENHENNOEFUTRISTONEIRKUFTRTIEREE BERDEEEDROIDDUHIRRTEIENDDIREREOTANTTTTRRTSTRTRRTNNEUIRTATKRRINSARTURTERRRREREDINKIRSURENRIKNKTÄRNG: = Unfere Marine. Bon Bizeadmiral 9. Kirchhoff. 119C, 
mit 7 Tafeln und 5 Karten. In Leinenband Marf 1.95 Eine kurze und Aberfichtfiche Einführung in Das Wefen und den Wirkungskreis der Marine, als einer der wichtigiten Etaatsanftalten. Shre Vorgefcichte, ihr Werdegang, die Öfiederung zu Sande und zur Eee, die Ergänzung des Sffizierd: und des Mannfhaftsftandes, Die Entwidlung des Materials, die Aufgaben der Marine Im Frieden und im Kriege, ” 
Unfere Rolonien: Bon Gouverneur Dr. 9. Schnee, Min. Dir. im Kofonialamt. 196 Seiten. In Driginallbd. M. 1.25 „Der Lefer findet hier vor allem das vom wirtfchaftlihen Gefictspunft Mefentlihe, aufamtfi HesMiaterialgegrindete Angaben über den gegemvärtigen Stand der Befiebelung und der Mantagenwirtfchaft, des Bergbaues, des Handels und der Cingeberenenpreduftion, des Eifenbahn baues, der Finanzen und ber Verwaltungsorganifation unfeter Echufgebiete.’ ‚ . on Zeutie3 tolontalblatt Die Haupttheorien der Voltswirtfhaftsiehre. Bon Prof Dr. 8. Spann. 2. Aufl. 1566. In Leinenband Mark 1.25 Die Heine Echrift feheint mir ju den wertsolliten Veröffent ihungen der ja im übrigen rihmfich bekannten Eammlung zu gehören 3 Ihre Sauptbedeutung liegt in der Anwendung der Dogmengefchichtfichen 3 Methode. . . diefe Methode hat den Vorteil, Das Verftäntnis für Die relative 5 Berechtigung der einzelnen Theorien in ihm febendig zu machen und ihn damit 3 zugleich anzuleiten: immer wieder son der Wirklichkeit und ihren Problemen felber auszugehen,” _ . . . Alademiihe Blätter. Einführung in die Doltswirtfhaftsiehre. Bon Prof, Dr. 
RMygodzinski. 154S. In Driginalfeinenband M. 1.25 „Diefes treffliche Büchlein ift Fein Lehrbuch, fondern eine anfchnufiche leben: Dige Darftellung im Gange der solfswirtjchaftlihen Produktion und ihrem 
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5 Verhältnis zum Stante, Gitererzeugung, Güterserteifung und Giüterver:” Z wendung, diefer gejchloffene Kreis der Wirtfchaft, in dem Anfang und Ende = zufanımenftoßen, gibt den Rahmen der Darftelfung, die vor allem die Be: 5 giehungen ber Volkzwirtfchaft zum Leben unferer Zeit Harzulegen weiß,” 3 , \ Dreddner Anzeiger. = Dolkswirtfhaft und Staat. Bon Prof. Dr. €. Kinder: 
smann. 128Ceiten. In Originalfeinenband Mark 1.95 3 „Sn feiner allgemeinverftändfihen Hlaren Darfiellung gibt das Buch einen 3 Eintlid in Die Mitarbeit der Volkäwirtfichaft an ffantlichen Sielen, sor allem SZ im Etatöwefen und in Die Nitwirfung des Staates an ber volfswirtichaft: = lichen Tätigleit.” - -  Deutiehe Siteraturzeitung, 
& Die Großftadt und ihre jozialen Probleme. Won Prof. Dr. 
zU.Weber 148 Eciten. In Driginalband Mark 1.25 
5 „Eine intereffanfe Einführung in die fezialen Proßfeme der 3 Großftadt, Deren Etudium weiteren Kreifen mirempfohlen werden kann. In Sleihtlesbarer Form legt der Autor die fulturelle und fozinle Be: 3 Deutung der modernen Grofftadt dar und führt ung nad Betrachtung des = Samifienfebens in die eigentlichen fozialen Probleme ein.” gortzwirtidaftt. Dr. ERHEBEN EEE - - . 19. . 
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ÄUSTERITOLERUIBEDSERRTDDRETRIEDDRUISDENDTHDEDIDTALADERDISEEDTTOSITEDSTTSTDDTEIBORERERTSERBRDTRÜDTRERLDDLRERRINRTLEERTOIRE NINE, 

Der Mittelftand und feine wirtichaftliche Lage. Bon Synditus 
Dr. 3. Wernide 122& Sn DOriginalleinendand M. 1.25 
„Ber fich ber Lage und Etatiftit des Mittelftandes, feine Forderungen, feine 
Sufunftsausfichten, feine Entwwidlung zum neuen Mittelftand und zahlreiche 
andere wichtige Probleme unterrichten will, dem gibt diefes praktifhe Bid): 
lein euwünfchten Auffhluß en Bin. Die Hilfe, 

Die Frauenbewegung in ihren modernen Problemen. Bon 
Helene Lange. 2. Aufl. 156 Seiten. Gebunden M. 1.25 
„rer fih Har werden will über den erganifhen Sufammenhang der modernen 
Stnuenbeftrebungen, über die man fo leicht, je nad) zufälligen Erfahrungen, 
hier zuftimmend, dort verdanmend, urteilt, ohne fich zu sergegemwärtigen, 
Daß eine Die andere vorausfeßt, eine mit der anderen in den gleichen legten 
Urfachen zufanunenfließt..., Der greife zu-diefem inhaltsreiden, 
trefflich gefchtiebenen Buche.” Elifabet} Gnaud-Süßne. Soziale Kultur. 

Soziale Säuglings- und Jugendfürforge. Bon Privat: 
Dozent Dr. WU. Uffenheimer 1728. In Drigbd. M. 1.25 
„Es ift unmöglich, den außerordentlid reichen Inhalt des vor: 
liegenden Bändchens auch nur ganz kurz anzugeben, Immer wieder mußte 
ich beim Lefen die Gefchidlichleit des Verfaffere bewundern, das fo 
große Material diefer Fragen auf fo engem Raum unterzubringen und dabei 
in einer Form und Ülberfichtlichkeit, wie id) fie felten fo Har im Aufbau und 
popufdt in der Darftellung antraf,“ Dr. Reter. Der Arzt als Erzieher, 

EHRBITANBTONNTEIEBÜNRIRAGEORTRRTANNEENNISETREDSTEHEREIRLARRDRAADERRUARFRAUKONLERTONTAERSUNTDTTILTNDLEAUTNIATRKÄNSEEITLRRREN 

ZOOLOGIE UND BOTANIK 
ÄBIERTRLILRIEDDBERDTDERBOTIBTBRIDIRRODERDIERBSDERTTITNIDDERRURTTTTRDRDTDDDELDESSDERIDRTERDRTERLBEROBTEODDISDEODERLSREERTIAUNT 

Anleitung zu. zo0logifhen Seobadjfungen. Bon Prof. 
Dr. 3. Dahl. 1606. m. zahlr. Abb. In Driginallbd. M. 1.25 
„sn feinem der bis heute erfchienenen Bircher war in hinreichender Weife 
hersorgehoben, auf welde Punkte 63 bei einer guten Beobahtung in erfter 
Linie ankommt, Das vorliegende Büchlein zeigt und nun, wie man zoolegifch 
beobachten ınuß und wie man feine Beobachtungen unter allgemeine Ge: 
fichtspunfte bringen und gleichfam in ein Enftem einreihen fann... Zur 
Beobachtung aller Diefer Erfcheinungen gibt ung der Verfaffer einetreff: 
iheAnleitung und erflärt alles durch zahlreiche gediegene Beifpiele. 

. \ öfter. Horft: und Jagbdzeitung. 

Der Tierkörper. Bon Priv.-Doz. Dr Eugen Neres: 
heimer. 140©,. mit zahlr. Abbildgn. In Originallbd. M. 1.25 
„Der Berfaffer gibt nicht etwa eine trodene fyftematifhe Aufzählung und 
Belchreibung ber verfhiedenen Tierformen, fendern fein Streben geht dahin, 
diefe feinen Lefern aus ihrer Enhwidlungs: und Zebenzgefcdjichte zu erflären, 
zu zeigen, welchen Einfluß die umgebende Melt auf deren Bau ausgehbt 
und welde Beziehungen fid) Daraus zwifchen Tier zu Tier, zu den Pflanzen 
und ber übrigen febenden und nicht belebten Natur ergeben müffen.“ 

Fe . Aus der Heimat 

ÄHGRIEIDSRIKEDREUIINIADBLALIGRTREREUTLETISERERRTIRBNSTRURERUSTDTATRTAREIRLSLANKTARTNTERITSEBTRLDESURTAGDLATRTDTTLLNDOTERENKRA 
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Die Säugetiere Deutfeylands, Bon Priv.-Doz.Dr.Hennings. 
  

  

    
ART. 

| Ki I 
WEL De. RN       
  

Zutterglode. Aus Bimmer 

174 Seiten mit zahlreichen Mb: 
bildungen u.1Xaf. Sn Driginals 
feinendband Mark 1.25 \ 
„Diefe Cigenfhaften zu würdigen, 

.fheint und der Verfafler ded vor 
Hegenden Bücjleind befonders berufen 
zu. fein, denn er vereint die ganz 
gediegenen Kenntniffe. des Boologen 

- mit dem liebevollen Blide des Natur: 
freundes, der ein rein ibeelleg Sntereffe 
hat an_ber Erhaltung unferer Tier: 
welt, Er unterläßt'e& aber danchen 
nicht, ftetS aud) deren wirtfchaftliche 
Bedeutung vol zu mirdigen. Go 
find die in unferem Bändden ge: 
gebenen Schilderungen nicht etwa 
trodene joologifhe Befchreibungen, 
fondern aus dem vollen Leben 
gelhöpfte Naturbilder, die in 
gleicher Weife den Forfcher wie Laien, 
den Fäger wie ben Naturfreund feffeln 
werden.” Torfte und Zagdzeltung. 

Anleitung zur. Beobady- 
tung der dogelwelt, Bon 
Prof. Dr. Zimmer. 134 ©, 

mit 5 Tafeln und zahlr. Abb. $n Leinenband Mark 1.25 
„Ein hübfhes Bud, 
gibt die Hilfsmittel an, 
notwendig find, 

Mittel, die das Beobadjten erleichtern, 
legten Kapitel behandeln die tage „a3 kann man am 
und „Vogelbeobadhtungen im Auslande”. 

„Das ift wieder einmal eines jener Büder, 

um mit der Natur umgehen zu lernen! Berfaffer 
und zwar die Literatur uud die event. Infirumente, die 

gibt Natfcläge für Erkurfionen und fhildert dann das Bogel: leben im Kreislaufe des Jahres, Cs folgen dann Auseinanderfeßungen über 
über Sammlungen, und die beiden 

Vogel beobadıten ?” 
Natunvifjenfhaftt. Wochenfgrift. 

wie fie und not tun, 
die unendlich viel wertvoller find ald langatınige und. langweilige Ab: fhriften von Etiketten verftaubter Mufeumebätge”. 

Mitt. über die Bogelwelt, 

Das Schmarogertum im Tierreich und feine Bedeutung für 
die Artbildung. Bon Hofrat Prof. Dr. $. v, Graff. 136 Seiten 
mit zahlreichen: Abbildungen. 
„Der {hen vielfach 
Ihaftlicher Forfhung 

In Originalleinenband Mark 1.25. 
behandelte Stoff findet hier von einem Meifter wiffen 
eine auögejeichnete Elare Darftellung, wobei be: 

fonberö die allgemeinen Sragen, foweit e8 der befchränfte Umfang geftattet, 
eingehend berüdfihtigt werden.“ Prof. Dr, Hefje. Monatöheit f. d. nat. Unter. 

PPRBIBBERITEISRORIRETEIRBOBTEATRORGTRETIDSEREDERTDPRSETEDEDAUSTERLATBRTDANDEELAELSTEITAATEHRANDTDHTATORKARTARTABTRST TRIERER 

21 

PU
BE

DD
ET

BR
ED

BE
TO

BE
IR

II
GE

LT
OE

RT
AT

IO
EE

UI
ES

AB
EL

OA
GE

RT
DR

EI
ER

BE
EI

SR
TI

DB
ET

IT
ER

LT
OB

TA
ER

UE
BT

DT
DE

TO
BE

ED
DB

EI
TA

ED
RR

AD
ER

 
OBE

N 
TE
DR
TI
DE
IA
BA
BT
TD
ET
TA
EK
TA
RR
NI
BE
RT
ID
ET
DD
EE
NT
ST
RA
RR
AN
DR
EU
NR
EN
DO
ND
IR
SK
ER
RU
SE
RR
ER
RT
RR
ET
RT
NI
ET
I 

15



SETBEROTERDEIRTUBERELIDILEIRASDRUIRTONISIRENDIRTTEBTLNLENTIDNGERSOORLORENREDDERREBNADSERTATANSRALERRETERERNSTRLENNKEDNETTINTEND 

sTier- und Pflanzenleben des Meeres. Bon Prof. Dr. 
zu. Nathbanfohn. 134 Seiten mit einer farbigen und zmwei 
= [chmarzen Tafeln forwie zahlr. Abb. In Driginalleinenband M. 1.25 
Ss Eu „Ein fer guter und yuverläffigers 

Überblid über das Leben des Meeres. Ver: 3 
faffer befpricht zunächft die Verteilung der 3 

- Organismen im Meere und die Entdedung = 
. der Tieffeefauna; fondann geht er auf die= 

Methodik ein, wie eine Kenntnis diefer Or: 
, : ganismen zu gewinnen ift. Cin weiteres Ka: 3 

pitel befchäftigt fih mit dem Bau und den 3 
= Unpaffungen der Meerespflangen, mit den 

: Sagen eebenebebingungen Fr der Bepentoeife Po 3 
ar on. Ihwebenden Meeresflorn, mit der Organifa: 3 

Bobeföwanm, SuS Nathanyon. tion ber Meerestiere und ihrer Zebensmweife 3 
mt derEntwidfung und ben Wanderungen derSeetiere."  Natuns. Wogenfät. 

Anleitung zur Beobadtung der Pflanzenwelt. Bons 
= Prof. Dr. 5.R ofen. 1616. mit zahlr. Abb. In Origltpd.M. 1.25 8 

„Dieles Bud) begnügt fi) nicht Damit, dem Lefer eine Meihe von Winfen 3 
und Rezepten zur Beobadjtung ber einzenen Pflanzen oder Pflanzenfamilien = 
zu geben, jondern e3 ftellt fich das [höne Ziel, den Naturfreund die Pflanzen 
verftehen zu lehren in ihrem Kampf ums Dafein und ihrer Stellung im 
Ganzen der belebten Natur, Die Darftellung ift ftets vom 
biologifchen Gefihtepunft beherrfcht.” ' Rosınoa. 

Sefrugifung und Verbreitung im Pflans 
5enreiche. Bon Prof. Dr. Giefen: 
bagen. 136©. mit Yahlreihen Abb. 
In Driginalleinenband Marf 1.25 _ 
„Der-Berfaffer hat es mit Erfolg verfucht, " 
ein tieferes Verftändnis fir das Entiwids' 

5 lungsproßlem im Pflangenreiche in feinem 
5 Bujanımenhang mit der Befruchtung - 
= und®ererbung zu weden... Die Art 
"Ser Darftellung wird das mit guten 
ZUbbildungen verfehene Buch jedem 
= für Naturviffenfhaft Interefiierten 
Zzu einer angenehmen Lektüre eo _— 
Smadhen.” grügtings Landwirrfgaftl. Zeit. Morgjantia polpmörpfa. Aus Rofen. 

sPflanzengeographie. Von Prof. Dr. 9. Graebner. 160 ©. 
mit zahlreichen Abbildungen. In Driginalleinenband Mark 1.2 
„Mit einer wahren Kunftfertigkeit find hier auf dem fo engbe: 

ögrengten Raum Die Pflanzengeographie und die ihr innigft verfnüpfte For: 
Smaetionsbiologie untergebracht worden, Test ift jedem Denfchen hinreichend 
= ©elegenheit gegeben, fi in Kürze ber das in Rede fichende Gebiet zu orien: 
Sfieren.” . Globus 5 
ESEHHRAUIISUATKRITATZHLRTDRLERERENNKRNERTILADKARRRIRESTHERLLGHLSLIDÄARTERNLALIERRTRSRINAIREDTRLNASTTRDLRTTOSNRRRENNINRIEERRGEE 
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= Öefdledtsyerhältniffe, Befruchtung, Frucht 

\ = folgt die Edjilderung der bedeutendften Far 

' Sheimifchen SIora, fondern aus allen Gebieten 

.E 3ierpflangen berüdfichtigt find, eignet fih   
   

  

: Sragendem Interefe. Denn bei ihnen finden fich infolge Der Befonderen Kebenz: = bedingungen höchft eigenartige Einrichtungen, die fi von denen der Seftlands: 3 

EMDEN 
sPhanerogamen, (Blütenpflanzen). 
don Profejjor Dr. €. Gilg und Dr. = 
sMufcler. 172 Seiten mit zahlr,. 
Abbildungen. In Driginalbd. M. 1.25 
„Wer dies 172 Seiten ftarle Bändchen qrs lefen, wird den beiden Verfaffern volle An» 
erfennung jollen müffen, daß fie esverflanden, 
auf fo befchränftem Raume das gewaltige S Gebiet der Phranerogamen fo überfihtlid, 

Sund erfhöpfend zu behandeln. Auf eine Sfutge Einleitung über die wefentlichften Ge: 
Sfihtepunfte der modernen Pflanzenkunde, die 

   

      

   

Zund Eamenbildung bei den Blütenpflanzen 

Emilien des Pflanzenteiches nicht nur der ein: 

Eder Erde, foweit es fih um Nuss oder af Elrzneigewächfe handelt ... Da aud die 7 

Sdas Werkhen insbefondere au für Gärt: - ner und Blumenlicbhaber jeder Art,"  Ertphltile Cräldee an einem : Deutihe Gärtner-Beitung. Saumaft. Aus Braebner. 
=Rryptogamen (Algen, Pilze, Flechten, Mooie und Sarnpflanzen). 
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Zfunde, fondern ermöglicht dem Laien aud), fi in einem Heineren Gebiet die Serfien Kenntniffe anzueignen, auf Grund deren er dann mit Hilfe von ausführt: zlicheren Lehrküchern fi weiter einarbeiten Fann,” &,gindau. Teutfge Literaturztg. Die Süßwaflerflora. Bon Prof. Dr. 9. Glück. Zirfa 160. 
SDie Lebenebedingungen der Wafferpflangen find für den Biologen von herwor: 
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;- EProf. Dr. Möbius. 1686, mit zahle. Abb. In Drigbd. M.1.255 „Diefer Aufgabe hat fi der Verfaffer in anerfennungswerter Weifes zunterzogen. Was er auf den 168 Seiten des Buches Bietet, gibt nicht nursS „seinen guten Überblid über dag auegedehnte Gebiet der Kryptogamen: 3 

n
m
 

: mit zahlreichen Abbildungen. In Driginalleinenband Mark 1.258 
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5flora wefentlich unterfcheiden, In den Bau und die Sunftionen diefer ver: 3 . -EfGiedenen. Pflangentypen einzuführen und zu ihrer Beobachtung anyuleiten, 3 Zift die Hauptaufgabe, die fidh Berfaffer diefes Bändchens geftellt Hat. = Die Bakterien und ihre Bedeutung im praftifhen Leben. = Bon Prof.Dr.H.Miehe, 146. m. zahlr. 65. In Origbd.M.1.253 3.68 ift daher dem Bude Verbreitunggumünfd en, namentlid ift es3 Sandwirten, ferner den Nahrungsmittelgewerbetreibenden, Hausfrauen undS Müttern, fowie Lehrern fehr zu empfehlen; aud) dürfte es fich als Unterlagez Szu Vorträgen in Sortbildungss und Ähnlichen Schulen vortrefflid eignen, 5 : EDie Zeichnungen find Har und deutlich, und troß der guten Ausfiattung ift Sder Preis billig," Literarifes entralblatt für Deutfhland 
FERTENEIDREIEENBEAEERRTORERRE EEE BEREIT URERIRTNNNTTRTEREKTIT HA 
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Zimmer» und Balkonpflanzen. Bon Städt. Garteninipelter 
BaulDannenberg.2. Auflage, 171 Seiten mit zahlreihenz 
Abbildungen und 1 Tafel. In Driginalleinenband Mark 1.25. 
Nicht der Raturwiffenfhaftler, fondern ber praf 

ifhe Gärtner ergreiftdas Wort und lehrt ung fein 

Kunftgriffe und Handfertigleiten, Uber der Berfaffer ifiz 

audy der Afthetifch gebildete Züchter, dem es riht auf die Erzielung betanifh 3 

merhoärbiger oder feltenet Zuchterfolge anfommt, fondern der immer wieder 

betont, dag die Blumenpflege ein Etüd Kultur unferer Wohnung im InnemS 

wie nad) außen darftelle. Das Bud, fei jedem Blumenliebhaber gelegentlich 

empfohlen.” . : Püdagog. Reform. 

Unfer Garten, Bon Garteninfpeftor Sris Zahn. 151©. 
Mit zahlreichen Abbildungen. In Driginalleinenband Mark 1.25 
„In einer Zeit, in der die Gartenftadtbewegung immer mehr an Boden ges 

winnt, in der man immer mehr dazu übergeht, den Wohnhäufern aud) Heine 

Gärtihen beisugeben, wird dies Hübfche Büchlein eines erfahrenen Praftifers 

dankbare Aufnahme finden. Man merkt esan der Darfte Iung,S 

daß fie aus dem praftifhen Leben entftand, Sie gibt3 

= allen Oartenbefigern und foldhen, die e8 werden wollen, gerade das, was fies 

über die Anlage, Unterhaltung und Pflege des Gartens wifen müffen, um 

fidy ein behaglidher Gartenheim zu fchaffen .... Befonders fei nod) binge: 

= wiefen, da& der Verfaffer flet3 auch auf jene Müdficht ninumnt, die nur bes 

[hränfte Mittel für ihr Gärten zur Verfügung haben. Go wird das Bud 

reihen Segen ftiften.” Keitfegrift für Obfte und Gartenbau. 

Don der Hade zum Pflug. Von Profeffor Dr. Ed. Hahn. 
113 Seiten. In Driginalleinenband Mark 1.25. . 
Seit dem Haffifhen Werke von Hehn, Haustiere und Kulturpflanzen, ift die 
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gefchritten. Es ift Deshalb an der Beit, eine Darftellung der einfchlägigen = 

Stagen nad) dem heutigen Stande der Sorfhung für weitere Kreife zu geben, = 

en umfomehr, als es fi) Hier um Probleme handelt, dies 

|. 22 - au für das Verftänbnis unferer heutigen 3 
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agrarifch 
> ... ter Bedeutung find, 

   

  
  

  

2 Vermehrungstäften fürdas Bimmerfenfter.| 7x”. 
San ‚Aus Dannenberg. - 
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Wiffenfhaft über unfere früheren ländlichen Wirtfchaftsverhältniffe'weit vorS - 

en Zuftlände von größ: =  



  
. EXeben und Gut bedrohen, ift eine aufflätende Schrift Uber die Arzneimittel: 

., zdiätetifcher Fürforge die Vorherrfchaft zu fihern und den Begriff Gefundheit 

‚3,Cinfolhertreuer Natgeber iftbas vorliegende Büchlein, In meifter: 

SERTATZIREDERTUDINEFETEDPEKTRNEHIEENRUNZOTGSATITRRNGATTSTTODANBTRTBTRREHTRESENTRUTRTESDEHRRREKATRERDISNANRAETKTRIRRRIRTORARRRRTIR 

: ANTHROPOLOGIB/ HYGIENE 
ERRHEEREIHITBIIEREDISARRUSSUBETRIDERERRGHTREERIIERTTOTRORTRDABGERTTRETIENSRUEATKTEDHONRRTIFTRTEIEITSARTRRRHTRNLENNTIRGONNETONN 

=Lebensfragen, Der Stoffwechfel-in der Natur. Bon Prof. 3 
=Dr. 5.8. Ahrens. 159 Seiten mit Abbild. In Drigbd. M. 1.253 
= „Riffenfhaftli) und populär zugleidh zu fchreiben ift eine Kunft, die nicht 3 
5 dielen gegeben ift, Ahrens Hatfih als Meifter aufdiefem Gebietes 
Serniviefen. Yud) die vorliegende Cchrift zeigt die vielen Vorzüge feiner Haren 3 
= dDarftellung und pädagogifchen Umfiht. Ohne befondere Kenntniffe voraus: 
Zaulfeßen, behandelt er die hemifchen Erfheinungen des Stoffwecdfeld und 3 
Sbefchreibt die Cigenfchaften, Bildung und Darftellung unferer Nahrungs: und 3 
=Oenufmittel. Das Bud) Tann aufs befte empfohlen werden." 

' Chemifer Zeitung. 

Gefundheit und Lebensklugheit. Von Geh. Sanitätsrat 3 
Dr. 2. BPaajd. 104 ©. Sn Driginalfeinenband Mark 1.253 

=Diefes Büchlein möchte feinen Lefern in allen Fragen, die unfere Gefundheit 3 
zangehen, zu einem felbftändigen Urteil verhelfen. Insbefondere möchte 53 

eine Unleitung geben, unferen feclifchen Sunktionen aud auf dem Gebiet = 
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Zin höherem Sinne zur faffen, als e3 der Tagesgebraud; mit fic) bringt. 

= Arznei- und Genußmittel, inreSegnungen und Gefahren. Bon 3 
3Prof. Dr. 3.Müller. 152 Seit. m. zahlr. Abb. In Origbd. M.1.25 3 
5 Gerade heute, wo einerfeits die Erforkhung neuer Heilmittel die größten 
SChıfolge erzielt Bat und andererfeits Das Kurpfufchertum aller Spielntten 
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lehrte von Wichtigkeit. Nach einem kurzem hiftorifchen Nüdblid, lernt der 
5 Lefer Die wichtigften Arzneiftoffe Eennen und in Vergleid) dazu Nuten und 3 
Gefahren unferer Genußmittel. E3 zeigt fi), daß zwifchen einer „natürlihen” 3 
Heilmethode und der Methode der Schulmedizin Lein Unterfchied beftcht, 
fofern die Behanklung auf wiffenfhaftlihem Unterbau beruft, 

Der menfhlihe Organismus und jeine Gefunderhaltung. 
Von Oberjtabsarzt und Privatdozent Dr. U. Menzer. 160 ©, 
mit zahlreichen Abbildungen.. In Driginalleinendband Mark 1.25 
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Shaft Harer Darftellung, burh zahfreihe Abbildungen unterfnükt, 3 
Sgibt e3 feinen Lefern zunächft einen tiefen Einblid in den Nufbau und dies . 
5 teiftungen des menfhlihen Körpers .... Nachdem wir auf diefe Weife den 3 
Emenfhlihen Organismus fennen gelernt Baben, werden wir in einem Weiteren 3 
= Kapitel in die Krankheitsurfahen und ihre Verhütung eingeführt, wobeı 3 
E befonders die allgemeine Hngiene der Lebensweife erörtert wird... Alldiefe 3 
Ausführungen aber find für unfer Wohl von grundlegender Bedeutung, dag 3 
wir das Büchlein in jedem Haufe wiffen möchten." Natur und Kultur. 

Zeib und Seele, Bon Profeffor-Dr. H.Boruttau. 18C. 
Smit zahlreihen Abbildungen. Vgl. ©. 6. . 
FELRUBEREUNERRSERBERBEIFADRRHREEHSEIREUEUSLENEROERLRIREARERUNDEEIRRERRERREITARTEENERTEEERTRUBEEERLOETRERSRRT RATE 
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:Das Nlervenfyftem u. d. Schädlichfeiten d. tägl. Lebens. VonS 
-EProf.Dr. P.Schufter. 1376, m. zahlr. Abb. In Drigb.M. 1.25 

- 5, Das votliegende Büchlein enthält feh3 ausgegeihnete Hare Por: 
Steige... Es behandelt nach einem Überblid tiber den Bau und die Funktionen S 
Edes Nervenfpftiemd die Schädlickeiten, Lie’ dazfelbe treffen können, ferners 

Edie Wirkung der Gifte, insbefondere des Tabaks, des Alfohols und des Mor: 3 
phiums, die Bedeutung der Anfälle für das Nervenfyftem, die Einwirkung 

  

geifligen Überanftrengung.” Literarifhe3 Bentralplatt für Deutfhland. 

Unfere Sinnesorgane u. ihre Zunftionen. Bon Priv.-Doz. Dr. 
med. et phil. E.WMangold. 155&.m. zahlr. Abb, In Orgbd.M. 1.253 
„Die Anotomie und Phyfiolgie der einzelnen Organe, die wichtigften Theorien= 
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feßung diefer Reize in Empfindungen in den zentralen Einnesorganen werdenS 
Einauögezeihnetüberfihtlid und Elarer Weife vorgeführts 

 EMöge das Buch, das ein weiterer glänzender Beweis ift fürs 
Eden Wert der Sammlung, recht viele Sefer finden, ihre Mühe widreihlids 
Sbelehnt werden.” ‚ Konrad Höller. Fädagog. Reform. 

Stoffwechfel und Diät von Gefunden und Rranten, 
Don Geh. Medizinalrat Profeffor Dr. CM. Ewald. 128 Seiten 
mit Abbildungen. In DOriginalleinenband Mark 1.25 

. EEmäßrungsftagen befcjäftigen heute mehr denn je die Welt, Noch immer mwogt 
Zber Kampf ziwilchen den Anhängern der Sleifchloft und den Vegetariern. Da zwird- diefes Bändchen einer erfien Autorität befonders willfommen. fein, 3 
Sdas die neueften Ergebniffe ber Ernährungdlehte und Diätetik barfiellt und 3 
Zin das Verftändnis für das Wefen unferes Drganismus, feine Funktionen und feine Krankheiten einführt. - 

Die Doltstrankheiten und ihre Bekämpfung, Bon Prof. 
sDr. W. Rofenthal. 168 Seiten mit zahlreichen Abbildungen 
zIn Originalleinendband Mat 125 “ .. 
3 „Da die Beteiligung im Kampfe gegen die Vollsfeuchen Pflicht eines jeden 
Zift, fo darf man ein populäres Werk wie das vorliegende, weldhes in all 
sgemeinverfiändlider,fahfundiger und eindringlide 
= jorm, „die Vollskranheiten und ihre Bekämpfung” behandelt, mit Freude 
= begrüßen und mit Recht empfehlen.“ . Beitfrift f. phyfitaliiche u. biätctifche Therapie. 

SDie Hygiene des männlihen Gefhlehtsiebens, Don 
äProf. Dr. & Posner. 2. Aufl.135 ©. mit Abbildungen. In 
SHDriginalleinenband Mark 1.25 . 
„DerPerfaffergehtin fehrgefhidter Wei fe den richtigen Wittehveg 
zwilchen „zu gelehrt” und „zu populär”, Die Ausführungen find Har und 
präzid, fo daß der Arzt den Heinen Band gebildeten Knien warın em p: 

Sfehlen ıumd aud) felbft Nat dataus fchöpfen Fann, wie er mit feinen Pa:3 
ätienten diefe heiflen Fragen befprechen toll.“ Deutfge medizin. Wohenfärift.= 

. BEUMMDERETEERENEBSNOBEIGTADRTABORDKEEIETBEAERTIRERERLORREONTTTAEREBRATRAUBTNTDEIDTTTRRRTIERENSTAHTISIRTTNLDTRIROKTERG TATEN 
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geiffiger Vorgänge auf Ehrperlihe Funktionen und [hlieglih die Golgen 'verZ . 

über die Wirkung der Neize auf die peripherifchen Zeile und über die UmsS ' 
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Gefundheitspflege des Weibes. Bon Vrof. Dr. P. Straf: sımann. 2. Aufl. 1848.mitzahle.Abb.u.3XTaf. In Orgbd.M.1.2  =Dn6 Bändchen will in erfter Linie ein Sührer fein zu einer gefunden, gwei: zmäßigen Lebensweife, Es will fiber die großen Gefahren auftlären, die bes 3 Sfonders der Frau bei Vernadläffigung und nicht fahgemäßen ArztlichenS = Behandlung ihres Körpers drohen und will zugleich auch wirken zum Nukens einer Fünftigen Generation, ' : 3 
Die moderne Chieurgie für gebildete Laien. Bon Geheimrat 
Prof. Dr. 9. Killmanns. 160 ©. mit 78 Abbildungen undE 
einer farbigen Tafel. In Originalleinenband Mark 1.95 S_ „Ein Bud wie das vorliegende Tann der Anerfennun gderlrztes 
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Sein gebildeter Laie von dem gegenwärtigen Stand ber Chirurgie wiffen mußS zund fell, und e3 kann, wenn die darin enthaltenen Lehren auf frudtbarenS =Boten fallen, Dem Stranfen nur Nußen fliften.” 5 
. Berliner Hiniihe Wodenfgrift.Z STHEEEEREEREREEENRUOEEEUEETDNERRTTE 

 GEOLOGIE / ASTRONOMIE 
_  METEOROLOGIE 

. ENTENEOEEARERERSENISOEENTEEBERAOTNERREREENEOR TER EDTRHTEE ROHR ROTER ERLENENNE 
= Grundfragen der allgemeinen Geologie. Von Prof. Dr.E 
EP. Wagner. 140 Seiten. In DOriginalleinenband Mark 1.253 
„In Turzer gedrängter Form macht Berfaffer den Lefer mit den wichtigften® Öebieten der Geologie bekannt. Dabei geht der Verfaffer aufalle Frage nE ! Sein, die für die Geftaltung unferer Erdoberfläche wi Htig erfheinen. Demz '-EBud) fann man nur weite Verbreitung in Zaienkreifen wünfden.” 2.0 
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= “ . Deutsche Bergwerkzzeitung. 
Die vulkanifhen Gewalten der Erde. Von Geheimrat Prof. 
EDr. 9. Haas. 146 ©, mit zahle. Abb. In Drigbd. M. 1.2 

: Snäntrefflihder Weife und unter Berhdjichtigung ber neueften Ritera: 3 'Stur führt vorliegendes Büchlein den Lefer in das Verftändnis der vulfanifchenS E Erfcheinungen ein... Möge das Büchlein einen techt zahlreichen Leferfreiss 
: zfinden." : : R. Sapper. Petermanns Mittellungen.Z , 
. &Die Alpen. ‚Bon Prof. Dr. $. Machatichek. 2. Aufl. 151 &.5.. 

m. zahl. Profilen und tupiichen Landichaftsbildern. Geb. M.1.25 „Der Berfaffer bes Werkchens hat ed in aus gegeidhneter Weifever: 
anben, au den Nichtfahmann indie verwidelte Teftonik bes Alpen: gebirges einzuführen. ‚Nach einer topegraphifhen Befchreitung des Alpen: gebietes folgt eine Würdigung der Klmamodififationen, The fchliegt fid) fachlich ein Abfchnitt über Waffer und Eis in ben Alpen an, Mud dasS Pflanzenkleid der Alpen zeigt deutliche Abhängigkeit vom Höhenklima, Dass - legte Kapitel des Buches ift dem Menfchen in den Alpen gewidmet... Dass ° EBud fenn jedem Freunde unferes Hocdgebirges aufs wärnfteE . 

Sempfohlen werben.” GC. Werth. Beitfärtft der Sefeniäaft für Erdkunde zu Berlin. E 
EIERN 
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Die Dovenfhage Deutihhlands. Don Prof. Dr. &. Milch. 
2 Bände zu je ca. 160 ©. mit zahlr. Abbildungen. In Original: 
feinenband je Mark 1.25 
-Bei der herworragenden Bedeutung der Bodenfhäte Deutfchlands für ‚defien 
wirtfhaftlihe Kraft, wird der umfaflende Stoff in drei felbftändigen Bänd- 
Gen der Sammlung behandelt. Der erfte vorliegende f&ildert von geologifchen, 
tehnifhemn und wirtfhaftlihem Gefihtöpunkte aus die Bildung, das Bor: 
fommen und die Gewinnung der brennbaren Gefteine (des Xorfes, der 
Braun: und Steinkohle ind Erdöle) fowie der Salze (Steinfalze und Kaliz 
falze). Den verfejiedenen Kohlenrevieren fowie den Kalilagerftädten Deutfdy: 
lands. ift befondere Beachtung gefhenkt. Abbildungen und Profile erläutern 
bie Darftellung. in zweiter, in Vorbereitung befintlicher Band wirb von 
den Erjen und den Mineralien und fonftigen Gefteinen handeln. 

Das Wetter und feine Bedeutung auf das praftifche Leben. Bon 
Prof. Dr. €. Kaffner. 154 Seiten mit zahlreichen Abbildungen 
und Karten. In Driginalleinenband Mark 1.25 
„Die Heine Schrift ift in Harfliegender Sprache gefchrieben, und der Inhalt 
bietet mehr als der Titel verfprit.. E8 werden nit nur Naturgefeße, auf. 
benen fih bie Witterungskunde als Wiffenfhaft aufbaut, fahgemäß durch: 
genommen, fondern ed wird auch gezeigt, wie fih die MWetterfunde als 
Zweig der Meteorologie Hiftorifch entwwidelt hat und welchen großen Wert 
forgfältige Aufzeichnungen über den Verlauf der Witterung für dad öffent: 
lihe und private Leben befißen.... Da man oft no fehr irtümlichen 
Auffaflungen über den Wert der Witterungdfunde begegnet, fo ift dem Heinen 
inhaltreihen Werfe größte Verbreitung zu wünfhen.”. 

. Naturntiienigaftlige Rundihnai. 

Das. Reid) der Wolken und der Niederfhläge. on 
Prof. Dr. C. Kaffner. 160 Seiten mit zahlreichen Abbildungen 
und 6 Zafeln. Sn Originalleinenband Mark 1.25 
„Wie duch DVerdunftung Wafterdämpfe in die Atmofphäre gelangen, wie 
bie Luftfeuchtigkeit gemefjen wird, wie die Bildung von Nebel und. Wolken 
vor fih geht, davon Handelt der erfte Teil, Mit der Niederfchlagsbildung 
befaßt fi der zweite. Wir haben ed fonady mit einem Buche zu tn, das 
bem 2aien wie bem Fahmann in gleiher Weife Belehrung 
bringen" wird.” Eädfifge Tandwirtiafttige Beltfärift. 

BHimmelskunde, Bon Profefjor Dr. U. Marcufe. 135 Seiten 
mit zahlreichen Abbildungen. In Driginalleinendband Mark 1.25 
Noch, viele Nätfel im Univerfum find zu löfen. Wber.die Afttonomie Hat 
bod) bereitö im Laufe der Jahre tiefgreifende Entdedungen gemadit und miandjes 
Problem aufgehelt. Darüber will das Bud, Auskunft geben, das fid) durch 
Vielfeitigfeit des Stoffes und feflelnde Darftellung befonders auszeichnet. 
Aus dem Inhalt: Belhtcäte, Entwidlung und Aufgaben ber Aftronomie. Etatiftif und 
Tunamit bes Uriverfums. GEinzelbeigreibung der Htmmelstlörper (Sonne, Merkur, Venus, 
Erde, Mond, Mars, Jupiter, Saturn, SJranıs, Neptun, Heine Planeten, Kometen. Keicare, 
Sternjhnuppen, Tierfreisiiät). 
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PAVSIK/TECHNIK 
; . ZTETTERBEIRENGBERUITIEROBRTERTEDDRTIBEEIDTARSER DOTTIIRRTEDBRLIRFDRRTNRRENRGONTIRRAITTTRTIRTENONRTRIRRTRTRIRTSTERGRTERNRRRRTT 

& Die Elektrizität als Zieht und Rrafiguelle. Bon Pros 
feffor Dr. 9. Eversheim.: 129 Seiten mit zahfreichen Abs 
bildungen. Im Originalleinenband Mark 1.25 

E „Seute ift bad DVerwendungsgebiet der Elektrizität ein fo außerordentlich aus: 5 gebehntes, daß mohl ein jeder mehr oder weniger mit ihr in Berührung fommt, 5 Deshatb fann man es dankbar begrüßen, wenn aud) dem Laien durd) ein "5 fo ar gefhriebenes Büchlein ein Einblid eröffnet wird und in großen  E Rügen die Örundbegriffe der Elektrotechnik dargelegt werden... . Die forgfältig gezeichneten Abbildungen beleben die Darftehung.” 
i Eleftrotehnifhe Beitfärift. 

Hörbare, Sihtbare, Elektrifche und Rönfgenftrahlen. 
Von Geh. Rat Prof. Dr. Fr. Neefen. 132 Seiten mit zahlreichen 
Abbildungen. In Originalleinendand Mat 15 
„Sin vortreffliger Führer ift das vorliegende Büdlein. In vorbild: li fHarer Sprache, von leichterem zu füwerem anfteigend, werden nad einem mehr einleitenden Kapitel über die Wellen in vier weiteren Abfchnitten bie verfchiedenen, im Xitel des Werfhens angegebenen Strahlenarten be: = Danbet, bie Hörbaren, fihhtbaren, elektrifhen Strahlen und bie Strahlen ohne een. Wir werben jeweild mit den widtigiten Erfheinungen und 5 Dppothefen des betreffenden Gebietes befannt gemacht, fowie in deren 5 Nußanmwendung für die Praris eingeführt, und wir befommen fo einen 5 Dberblid über diefeß fywierige, aber wohl auf intereffantefte Gebiet ber 

E Phpfik.” \ Caea. 
= Einführung in die Elektrohemie. Bon Prof.Dr. B. Berm: "= bad. 144 Seiten mit zahle. Abbildungen. Gebunden Mark 1.25 

„In diefem ausgezeichneten Werken unternimmt e3 der Autor, jeden, ber die Grundbegriffe der Chemie und Phnfit Eennt, mit bem Gebiete der Elektrohemie in feinen Hauptzügen befannt zu maden. E8 werden zunächft bie Hauptgefeße der Clektrizitätslehre und der phuftfalifhen Chemie, die zum 3 Verftändnd der Elektrocdyemie nötig find, in anfhauliher Weife, unter 5 flüßt: dur) gute Beihnungen, vorgeführt und dann das ganze Gebiet der heutigen Elektrodemie ffizziert. Hervorzuheben it, daß der Autor überall die neuefte Literatur benugt und fomit feine Führung dem jüngften Stande biefes MWillensgweige gerecht wird.” \ Phyftaltige Beitfcgrift, 
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= Telegraphie und Telephonie, Bon Zelegraphendireftor und 
3 Dozent $.Yamader. 1566. m. 115 Xbb. In Drigllbd. M.1.25 3 

„Die Ausbructweife ift Inapp, aber Elarz die Nusftattung des Werkes ift 
ut. Raien.werden fid aus dem Buhe-mühelos einen Ülberblid über bie 
intihtungen des Kelegraphen: und Sernfprechbetriebes verfhaffen fönnen.” 

. Elettrotehniihe Zeitiärift. 

Das Licht im Dienfte der Menfhheit. Von Dr. ©. Leim: 
bad. 1266©. mit I6 Abb. In DOriginalleinenband Mark 1.25 
„Der Kampf um das Ficht ift eines der wichtigften Kapitel ber Weltgefchichte, = 

3 Bon der erften Anwendung ded Feuers als Wärme: und Lichtquelle bis zur = 
3 Entdedung der Fernphotographie — meld; ungeheurer Weg menfdhlidyen 3 
5 Schaffens! In melden Etappen er zurüdgelegt wurde, will uns der Ver: S 

fafler Biefes hönen Bändchens zeigen.” - Leipziger Tageblatt. 

Kohle und Eifen. Bon Profeffor Dr. Y. Binz. 186 Seiten. 
In Driginalleinenband Mark 1.25 
„Ed verdient größte Anerkennung, wie biefes enorme Gebiet aufS 
dem zur Verfügung ftehenden gedrängten Naume eine immerhin erihöpfende 3 
Darftellung gefunden, wobei felbft die gefhichtlihe Entwidlung ber ver: 
fjiebenen Infteuftionen berüdfichtigt und fomit eines ber wightigften Kapitel 
aus der Gefchichte der Erfindungen und Entdedungen behandelt wird." " 

: Deutfhe Bergwerlszeitung. 

Das 5013. Bon Forftmeifter 9. KottmeierundDr. $.Uht: 
mann. 143 ©. mit Wbbildungen. In Originalleinenbd. M. 1.25 
„Die beiden Verfaffer Haben mit diefem Buche ein Merk gefchaffen, bag ba& = 
gefamte Wiffen über ben Holzbau, Holzverwvertung, Holzhandel, 
Holyindufkiie in überfichtliher und einvandfteier Weife zur Darftellung bringt. 
Dem botanifhen und dem forfiwirtfchaftlihen Teil wurde ebenfolhe Aus: 
führlichleit zuteil wie dem Abfhnitt über die wirtfhaftlihe Bedeutung nes 
Holzhandeld, was befonders Hervorgehoben zu werden verdient. Das jchön 

Z quögeftattete und mit teichem ftatiflifhem Material verfehene Werl tan fe hr 
empfohlen werden.“ . Tas Wiffen für Alle, 
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Moderne Aufftallung. : Uus.Eommerfelb. - 

SS
SE

TE
RE

EI
DI

DT
DE

DE
ET

DI
DT

OS
AT

TO
RT

BE
TO

TS
DE

RR
TR

ER
RE

TT
ER

RI
TR

DT
R 

E
I
S
 

ST
ER
IL
IT
ES
TE
NT
 

SUNEHLRSTRLIRSRTIETTERRIBRARENRRRREIARTFTRTUHESERSSARRSTDDAENETDEDBAEITETORTTARÄRAENRUAELISNRAEONTITRNGTRTTTARDEIDLLEKUIIAHERL : 

AU
SE

ER
TI

TR
RB

TT
IB

TN
 

BT
IS

IE
LI

DE



  

  

SS FFNENTRENTEEEEETTTEERTEEERBERTTRRTNDESTRIDERBEITRENNIEDRITBIRIETNTRENRENHNTIINTEE 
Smild- und Molkereiprodußte, ipre Eigenfchaften, Zufanınene Sfesung und Gewinnung. Bon Dr. Paul Sommer feld. E 3140 ©. m. zahle. Abbildgn. In Driginalleinenband Mark 1.25 = 
uXto& des geringen Umfanges doeh Außerftreih Daltig, ift dag Buds nad) Inhalt und Darfiellung auf einen großen Xeferkreis, befonders die Frauen: SZ welt, berecinet, und wird nicht nur der Hausfrau, den Schuilerinnen in ort: 3 bildungss, Haushalts: und Sechfhulen, fondern auch, jedemvonÄfnter: effeund Nußen fein, der für unfer wertoolffies Nahrungsmittel Wer: 3 fiändnis hat.” - Päd. Zeitung 
Robjftoffe der. Testilinduftrie, Bon Geh. Nat Dipl.Yng. $.Ölafey. 144 ©. mit zahlr. Abb. In Driglibd. Mark 1.25 
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„Unter den behandelten pflanzlichen Mohftoffen nennen wir: Baummolle, 3 Glas, Hanf, Zute, Manilahanf, Kolosfafern, unter den tierifchen: Wolfe ı 3 

   
gan, Seiden, Federn, unter den lünftlihen Nohftoffen: Öfas, Metall: autfhukfäden, Künftlihe Ceide, andurafeiden uf. Charakteriftifche An ichten aus den Kolonien, miktoffopifche Aufnahmen einzelner Mohftoffe, forvie die neueften - mafdinellen Einrichtungen werden im Bilde vorgeführt. CoS . :5dürfte e5 Baum ein befferes Hilfsmittel geben, fi tafh und gründlidy über Dies wichtige Gebiet gu unterrihten.“ Die Baumwollinduftrie, 
Die Textilindufteie, Spinnen und Zwirnen. Bon Geh. Nat 9. Stafey. 122 ©. m. zahlr. Abb, In DOrigbd. M. 1.2 
„Das Bändchen bildet gerwiffermaßen die Ergänzung des Außerft bei fällig aufgenommenen Bäntchens bezfelben. Verfaffere.- ... Co bürfte esfaumeinbefferes Hilfsmittelgeben, fi rafch und gründ: fi) über diefes für Deutfchlandg Wirtfchaftsleben fo wichtige Gebiet zu unter: tihten. Das fhmude Bändchen wird feiner Aufgabe inhervorra gen: bem Maße gerecht.” Zextilarbeiter Zeitung. 3 
Die Textilinduftrie, Herfichlung textier Slächengebilde. Bon Geh. Neg.:Nat Dipl.ing. 9. Gla fey. 171 Seiten. In Oris3 ginalleinenband Mark 1.25. u 8. = „Unter Verwendung zahlreicher Abbildungen werden die Sundamental: 3 Sbegriffe der Tertilinduftrie: Silen, $lechten, Klöppeln, Weben, Neken und 5 Birken erläutert, E3 wird gezeigt, wie unter Unmendung diefer Arbeite: 3 Sverfahren die einzelnen Erzeugniffe heroorgebracht werden und weldes tehnifchen Hilfsmittel hierzu erforderlich find,” “ 
Unfere Kleidung und Wäfhe in Herftellung und Handel. Don Direktor B. Brie, Prof. P. Schulzge,Dr. K&. Bein: berg. 136 Seiten. In Driginalleinenband Mark 1.25 
„Dies Merkh: en gibt Inap R unddoh umfaffend in fließender und 3 i i i berblid über die Tertilindufttie, über Robftoffes . Eder Kertilivaren, Fabrifation und Handel, über Konfeltion im Belleidungs: =fad, Seiden: und Mäfhefabrifation und zhandel und endlich über Mobeartitel, . Eiwie Hüte, Handfchuhe, Schirme, Pelzwaren ufw.... Ih em pfehle das - EBuhganzbefondersfürkie genannten Eulen.” Zeitfär.f.gewerbi.Unterr. 
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Yerlogstataloge | 
  
  

Großer Verlagskatalog.:.nus munter 

Rleiner Verlagskatalog ..nesmuneen 

_ Verzeihnis Haturwiffenfchaftlihe. 
. Bibliothek für Fugend und Volk 

Reich Hlluftelert 

Verzeichnis Khönfter Seftgefäjente 
aus allen Wiffensgebicten 

Verzeichnis der Exfurfiong- und‘ 
Hausbüder für Naturfreunde. 

Auswahl pädagogifher und fach): 
wilfenfhaftliher Werte 

Verzeichnis der £ehr-u,Hilfsbücher 
für d,.naturwiffenfhaftl. Unterricht 

Verzeichnis der Zehr-u.Bilfsbügyer 
für das höhere mädchenföulefen,, 
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% Diefe Verzeichniffe Neben umentgeitii und ponfee): Kam gen 

Quelle & Meyer in Leipzig 
  
        

  

  

 



  

  

  
  

Susan Naturwifjenfhaftliche Biblioidet Sasanı _ 

_ Das Süßwaffer-Nquarium, «don €. Bellen. 
. „Diefes Buch ift nicht nur ein unentbehrliher Ratgeber für . jeden Aguarienfreund, fondern, es .ma&t vor allen Dingen feinen £efer mit den intereffanten Vorgängen aus dem Seben im Waffer bekannt..." " Be - . Bayerfche Xehrerzeitung. . 
Reptilien und Amphibienpflege, Don Dr. p. Krefft “ Die einheimifchen, für den Anfänger zunädft in Betracht fommen- ’ den Arten find vorzüg 

: nehmen einen: fehr breiten Raum ein.” ©. Kr, Pädagogifche Keform. 
>Die Ameifen. Don E. Diehnieyer. Fee nDiehmeyer ift allen Umeifenfreunden als befter Kenner bekannt; "Don feinen Bildern Pan man fagen, daß fie vom erften bis zum legten Wort der. Natur. geradezu abgefhrieben find.“ . 

« Chüringer Scalblatt, " 
Die Schmaroher der Menfchen und Tiere, Don Dr.v. £ inftow. - | To nEs if eine unappetitliche Sefellfiaft, die hier in Wort und Bild - " vor dem Zefer aufmarfdiert, ' Aber gerade jene Parafiten,' die unferer au Eriftenz abträglich find, gerade fie verdienen, von ihm nach Sorm und 1 

ih gefdildert in bezug auf Kebensgewohn- Reiten und Pflegebedürfniffe, — die -fremdländifchen Cerrarientiere - 

- Wefen gefannt zu fein, weil damit der erfle wirffame Schritt zu ihrer Sefämpfung eingeleitet im : 

_Unfere Wafferinfokten. . Don Georg. Ulmer. 0 für Steunde des Waffers, für Liebhaber von Aquarien { dies . 

X. Süddentfche Apotheler-Zeltung. 

"Buch gefhrieben. ‘Es bietet eine Fülle von Anregungen und wird , . den Kefer veranlaffen, felbft hinanszuzichen in die Natur, fie mit eigenen "Augen zu betradtten. . 

Die miteoftopifche Kieinwelt 'unferer Gewäfler... Eine |: ° Einführung in die Naturgefchichte der einfachften £cbensformen >  nebft $urzer- Anleitung zu deren ‚Studium. Don Ei’ Reufauf.:. ., „Qur wenige haben eitte Ahnung von. dem ungeheuren Sormen-' "Teichtum und eine aud nur. annähernd richtige "Dorftellung von dem ;  Weien jener :Mifroorganismen, die unfere Gemwäffer' bevölfern. 'Als - ein Schlüffel hierzu wird das vorliegende Bänden vorzüglich geeig- net fein... EEE } 

- AusderVorgefcpichteser Pflanzenwelt DonDr.m.G othan. =, An einer folden allgemeinverftändlichen Einführung ‚in .die Ge ..  fichte der Pflanzenwelt fehlte es bisher. :Der Derfafier befpricht zue . » nädhft die geologiichen Grundbegriffe, geht dann auf die Art der Er ©. .. haltung der fofjilen . Pflanzenreihe ein und .fdildert die Dorgefhichte. . 1. u der großen wictigften Gruppen des Pflanzenreiches der Jebt« und Dorzeit.: |- 

- . Deutfche Zeitung. . 

   



 sasuna Haturwifjenfchaftliche BipHotgel: sausunıa 
  

  

|" ziesere Pitanzen. Yon Prof..Dr. 3, Timm. 
“ „In diefer -Weife ‚führt das Heine Büdlein den £efer in die. 

gefamte Welt der fo mannigfahen Kryptogamen ein und fehrt ihn, 

‚fie verftändnisvoll zu beobachten.“ 2 Naturwiffenfhaftlihe Rundihan. 

Häusliche Blumenpflege. ‘Don Paul:S. Schulz. 
- „Der Stoff ift mit großer ÜberfichtlidFeit gruppiert, .und der | , 

.CTert ift.fo faßlid und Plar gehalten, außerdem durch eine Fülle von: 

-. Jluftrationen unterftüßt, daß aud; der Kaie fih mühelos zuredtfinden -. 
- Fanı. ... Dem Derfaffer, gebührt für feine reiche, anmutige Babe .. 

ner N Pädagogifche Stublen. - Dand* . \ \ 

- Chemifches Erperimentierbuch. “Don ®. Hahn... .— 
2°. Das Bud will jedem, der £uft zum cdemifhen Erperimentieren 

hat, mit einfachen Apparaten und geringen Mitteln ‚eine Anleitung 
‚fein, für fi felbft im Haufe die rictigften Experimente auszuführen.“ 

| Die -PHötoaraphie. Don W. Zimmermann... -. 
> „Das Buch behandelt die theöretifchen und praftifgen Srundlagen 

der Photographie und bildet ein Lehrbud befter Art. "Dur die 
-_ populäre Safjung eignet es fih ganz befonders für den Anfänger.“ 

Be ee nr >. „Apollo“, öentralorgan fe Amateur» u. Sachphotoge. 

I Beleuchtung. und Heizung. : Don J. S HKerding. . — ;: 

Ich möchte gerade diefem Buche, feiner praftifhen, öfono- - 

mifhen Bedeutung wegen, eine weite Derbreitung wünfden. Hier 
liegt, vor allem im Kleinbetrieb, nody vieles fehr im argen.” . 

. $Srankfurter Zeitung... | 

-. Kraftnafchinen, Don Ingenieur Charles. Shäübe 
„‚Schütes Kraftmafhinen follten deshalb in Feiner Schüler 

bibliothek, weder an höheren nody an Dolfsihulen, fehlen. "Das Bid 

°. lein gibt aber au. dem Lehrer Gelegenheit, feine tehnifhen Kenntnife . 
. fhnell und leicht zu, erweitern.“ . ..° Monatsfegrift für Höhere Schulen, 

Signale in Krieg und grieden. - Don Dr. Sri Ulmer. |. 
Ein intereffantes Büdlein, weldes vor uns liegt, Es behandelt "|: 

" das Signalwefen von den erften Anfängen.im Altertume und den Nature. ' 
‘„völfern. bis zur jebigen Dolltommenheit im Land. und Seeverkehr.” - 
Bu . wu . . -  Destfche £ehrerzeitung. “ 

Seelotjens, Feuchte und Rettungswefen. Ein Beitrag zur - 
|. Eharakteriftif der Nordfeeu.Niederelbe. Don Dr.$.Dannmeyer. 

= 2, Mit über 100 guten Bildern intereffantefter Art, mit Seihnungen - 
„und zwei Karten verfehen, führt das Buch uns das Sciffahrts- 
‚ Teben in anfdanlicher, feffelnder Form vor Augen, wie.es fi täg- - ' 

: fi an unferen $lugmündungen abipielt.*. Angemeine Sciffahtts-Zeltung. _ 
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"Schönste. Festgeschenke 
  

In Driginalleinenband M..3 

- &n Driginalleinenband mM. 4 

3326. mit 12 Porträts auf Tafelninfünftlerifdher Ausführung 8 Karten. 

Unfere religiöfen Erzieher 

Preußens Gefchichte 

- Männer. und Zeiten 
. Haysı zur neueren Gefhihte. Von Geheimrat Prof. Dr. €. Marde. . 
AR Bände 640.6. 5. und 6. Zaufend. In Dri jnalleinenband M: 12. en . 

in Halbfranzband M. 16 

Große Denker ; 
von Privatbogent Dr. 0. After, 2 Bände zuje 3206, mit 8 Porkält: 

In Driginatibt. M.16.-, inHalbfizbb. M20- ©, 
  

‚ Ausführliche Prospekte unenfgelilich und Bodtfreh. 

SALES er een eneenen 

aus dem Verlage von Quelle © Meyer, Leipzig. 

‚Der Sin und Wert des Lebens 
\ fürden Menfchen der Gegenwart. Bon Geheimrat N. Eulen. 
3 ‚völlig umgearbeitete Auflage. 13. und 14, Aaufend. 192 Seiten. . 

Diebildende. Runfipe- Gegenwart‘ 
" Bon Hofrat Dr. 2. Strjpgomwäfi. 2356.mit aahteeichen bbitbungen, “ 

Gefchichte der Hömifchen Kaifer: 
Bon Geheimrat Profeffor Dr. U. v, Domasjewsfi. 2 Bände zu je- 

Sn Drigimalleinenband je M. 9.-, in Halbfranzband je M. 11.—. 

Eine Sefcjichte des Shriftenhims in Lebensbifbern, herausgegeben von 
„Wrofeffor. %e.B.Bep.. 2 Bände zuje 280 6. . In Drigbb, je M. 4 40 

von Rudotf Herz0g..384 ©, mit 22 farb, und fhwarzen. Bildern von, 
- PBrofeifor Kampf. Buchfhnud und Einbandzeichnung von Profeffor - 
©. Belie, Sn Drigb.M. 3.40. Vorzuggausgade auf Bütten M. 10 

"Eine Gefätäte ber Poitofephie i in Eingeldarftelumgen. aan 
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