Versuch eiaer Ernahrungshilanz der Schweizer Bevolkerung.

Nach neuen, chemisch-physiologischen, Grundlagen auf den Stand des Jahres 1870 berechnet; zugleich als Beitrag
zuar Begriindung einer staats- und volkswirthschaftlichen Chemie.

Von Dr. Rud. Theodor Simler in Ziirich.

Zweiter Theil.
(Fortsetzung.)

Nr. 29.

Hier sind wieder ziemlich verschiedene Dinge ver-
einigt. Der Kinfuhrposten 1st ber 25,000 Zentnern nicht
ganz unbedeutend. Gerollte oder sogenannte Ulmergerste
ist das von seiner Spelze und Kleie befreite und durch
diesen Prozess fast kugelig gewordene Gerstenkorn, dessen
Fiweissstoffe fast grisstentheils in die Kleie fielen. Hafer-
oriitze oder Hafermehl i1st ein grobes Hafergries, wiihrend
(Gries schlechthin der dem Feinzermahlen entgangene,

Gerollte Gerste, Hafergriitze und Gries.

durch Beuteln gesonderte Antheil jeder Mehlsorte sein
kann. Gemiss den Analysen v, Bibra’s steht Gries (Grob-
mehl) 1 Protein(Eiweiss)gehalt zwischen Femmehl und
Kleie, hel1 Weizen circa 14 Y/,; der Stirkegehalt 15t wenig
verschieden von dem des Feinmehles (61,, gegen 63), wiih-
rend er hei Kleie sehr herabgestimmt ist (auf circa 15 2/,),
dafiir sind hie. die Mineralsalze hoch (circa 6, %/,).
Hieraus ergibt sich, dass man am linde nicht so

habe ich bereits in meiner Tabelle XIX verzeichnet, wo-
selbst die Zusammensetzung zu entnehmen ist.

Nr. 31. Mell.

Obschon es so viel Mehlsorten als Getreidearten gibt,
1st in den eidgendssischen Zolltabellen doch kein Unter-
schied gemacht, und darum ist die Berechnung eines
Durchschnittes hier besonders am Platze. Fiir gewisse
Berechnungen hat es seine Dedeutung, zu wissen, wie
viel Feinmehl aus den Getreidearten gewonnen werden
kann. Die Krtahrung hat gezeigt, das dies sehr von der
Vollkommenheit des Mahlapparates abhiingt, wie nach-
stehende Uebersicht lehrt.

XX,
Weizen ergab :

1) Auf eincr Miihle  2) Auf einer neuen

) _ alten Systems amerikanischen
schlecht fihrt, wenn man diese Nummer etwa dem Durch- gemailen_ Miihle gemahlen.
schnitt der verschielenen Getreidemehle, an die wir so- Prozent Frozent
- L s r
fort kommen werden, gleichsetzt, was von mir auch ge- | K e:lnmehl 00 72
schehen soll. Ml!;telmehl 1S 0
Gries — 3
Nr. 30. Res. |  Schwarzes Kleienmehl : 9 1
Dicses siidliche Getreide, als geschiilter Reis, andern Uebrige Kleie nebst Verlust 13 13
brauchen wir fiir unsere Suppen und Puddings nicht, Summa: 100 100
Tabelle X X11.
Prozentische Zusammensetzung der bekanntesten Mehl- und Kleiensorten, nach v. Bibra.
| T T T B I D CL
{ | Weizenmehl. r . x i _ % y _ : ’
; r = |2 2 ls |32 l=2=1l=1=133/ 2] 8
| : S Q3 23 = b = = > o D 2 39 |TE
' Bestandtheile. -5 . s |2 E 1R 2| = = 5 = = = = SRRl e ¥
T > o= —~ 3 | = 3 by & = D L a2 z D g e
CE L2 2 Baledl R Bl BRIl ElIE]lE BRalms
S & < | o S S D as = = = = = |
LN B = | @a | S 5 | S
. 2| !
| o 0/ /5 0/ JA JA 0/, 0/ /s JA JA o/, JA [ A A
Wasser 15,54 | 145! 1240 14uss| 13,03 | 14duso| 15.32{ 14,00 1l,70| 14,00] 10,30 10 15,00 13,42 | 13,50
ElWelSSStOﬁ'e *) « o e ! 11.}15 13',55 17,93 10,55 15,34 12,71 18,09 14,33 19.‘49 7,22 10,12 15.;09 5,35 12,02 17,12
Stiirkemehl und Zellstoft © 63,65 61,79 D2 ] 0961 Dlye2) 6074 49611 60,00 98,31 75.99 0B8] 63,751 DDa9!l 62,40 D1,08
q ; : | i |
! Zucker und Gumni 8,59 Spus t 13,17 389] 1D.23 Ve | 12,26 0,37 9,00 1,96 11,90 0.76 | 99 ;] 3,34 13,55
Fett 1,07 -h_l,‘Eﬁ_ 373_ __}_33_2 _ 5,1__&_4 ___2,39 4,79 2,23 .68 0.90 8,80 3,80 |f 193_] 3.05 4,55;
Summ&: 100.00 100.00 :“100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100.00 99,63 100,01
N S5 | 79 1 & ¥V o o 0T~1T1TF/———
Salze . . 0.40 ? D461 ? ? 1,68 5,96 2,33 4 0,40 1,40 Lol 0,3 1,90 456 |
*) Unter diesem Pflanzenleim ' 0,76 0,47 9,80 0,43 1568 Ly73 L,11 3,60 325 054 3,36 6,70 Y ‘: 232 0,53
I |
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Diese Tabelle charakterisirt sehr schon die spezifischen
Eigenthiimlichkeiten der Mehle unter sich und gegeniiber
den Kleien. Gersten-, Hafer- und Maismehl sehen wir
durch ihren hohen Proteingehalt und zugleich auch den
hohen Pflanzenleimgehalt sich auszeichnen; ersterer macht
sie sehr nahrhaft, letzterer besonders geeignet zu den an-
genehm schleimigen Suppen; beide Kigenschaften theilen
auch die Kleien vom Weizen, Spelz und Roggen, ihre
Eigenthtunlichkeit gegentiiber den Mehlen ist aber in ithrem
geringen Stidrke- und dafiir um so héheren Holzfaser-
gehalt zu suchen. Einige Mehle, wie besonders das Hirse-,
Hafer- und Maismehl, sind dann gleichwie die Kleien
spezifisch fettreich. In den Kleien schaaren s1 h die Salze.

Nr. 32. Tewgwaaren, Nudeln, Macaroni etc.

Es ist auffallend, wie arm die «sitochemische » Lite-
ratur sich iiber diese Nahrungsartikel, die allerdings be-
reits Gegenstand der Fabrikation sind, wie iibrigens Mehl
und Brod auch, sich erweist.

Ueber Nudeln und Macaroni finde ich in Payen’s
« Gewerbschemie », deutsch von Fehling, einige spiirliche
Notizen. Wenn nach dortigen Angaben aus 34 Kilogramm
Weizenmehl und 12,, Kilogr. Wasser 30 Kilogr. trockene
Nudeln gemacht werden, so miissen diese einen ungefiihren
Wassergehalt von 38!/, bis 4 ¢/, besitzen und demnach
einem entsprechend ausgetrockneten Mehle zu vergleichen
sein. Man wihlt entweder von Natur aus eiweissstoff-
reiche Mehle aus siidlichem Getreide oder setzt unserem
gewiOhnlichen Mehl kiinstlich frischen Getreidekleber zu.

In Ermanglung wirklicher Analysen setzen wir die
Teigwaaren = Weizenmehl, feinstes, auf 4 9/, Wagser
reduzirt; ihre Zusammensetzung i1st dann mit einiger
Wahrscheinlichkeit::

|

"Tabelle X XI11.

Nr. 33. Brod.

Aus der Praxis weiss man, dass im Durchschnitt
aller Getreidearten und Mehle man erzielt:
aus 100 Pfund Getreide 75 Pfund Mehl,
» . » Mehl 4 » Bl‘Od,
somit » 100 »  Getreide 100 »  Brod.

Das Brod hat n#mlich an Wagsser zuriickbehalten,
was das Getreide an Kleie verloren hat.

Gute Brodanalysen einer grossen Zahl von Brod-
sorten verdanken wir wiederum dem verdienstvollen Ana-
lytiker der Cerealien und Mehle: v. Bibra (siehe dessen
schon citirtes Werk: «Die Getreidearten und das Brod »),
den wir auch zur Berechnung unserer Mittelwerthe zu
Grunde legen wollen. |

Es ist bekannt, dass das ausgebackene Brod einen
Rindentheil, die Kruste, und einen inneren schwammig-
pordsen, die Krumme, unterscheiden lisst. Erstere ist
von letzterer eigentlich nur durch grossere Austrocknung
(13—20 %/, Wasser), etwas mehr Gummi und einen.eigen-
thtimlichen, durch die Hitze entstandenen Bitterstoff, das
Rostbitter oder Assamar, verschieden ; sie macht 80 —40 9/,
vom Gewicht des ganzen Brodes aus. Die Krumme ent-
hilt in neubackenem Brode 40— 46 °/ Wagser. Nach
Payen soll gut ausgebackenes Brod nie iiber 45 °/, Wasser
enthalten.

Ich erlaube mir die augenscheinlich ausgetrockneten
Berner- und Ziircherbrode der ». Bilbra'schen Analysen auf
42 9/, Wasser und 1 %/, Asche, die ich von den Protein-
stoffen abziehe, umzurechnen; neuere Analysen werden
melnerselts folgen.

.- ——— e mh —_— e e -
. . - . " _—— -
a

w Plzzenl; Der Aschengehalt (Salze) der Brode beliuft sich nach
asser . : : . . . . . .
Fiweissstoffe 12’00 Rwot, emem Pariser Brodanalytiker, in der Rinde - auf
A t' . . . *
Gummi und Zucker 9’Bi 0,—1 °/y, in der Krumme auf 0,,—0,, °/,, im ganzen
» ’70
. > . 0 3 . : ;
Qtiirtke und Holzfaser 71,,, 1 = 84,,, Kohlenhydrate. Brod 0,,--0,, °/,. Meine Untersuchungen von Schweizer-
Fett . : , : 1., brod geben hohere Salzgehalte. Fatalerweise sind in den
Salze . - - 0,95 v. Bibra’schen Zusammenstellungen die Aschengehalte nicht
Summa: 100,,, angegeben.
Tabelle XXI1IV.
Chemische Zusammensetzung des Brodes, nach v. Bibra.
| | B —— - —_— e — p— | - *'?'i-‘—'-"'—'— . _i
Weizenbrod. Roggenbrod. | E |3 e @ 2| Zwiebicke. -Eé%’ |
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Bestandtheile. 5. | Pm | 8. o Bolw, ES 13883 A EER G VAR
= y Q&g . & s o | = s 3 | @ = £ ) & sa oAl 252 | 282 | S =g |
= g ) O Q T : dql >
o @ g:: Emi":’-‘ﬂ g.: = @ = 2L 8‘.!’; 'e',g SB ”5’ &0 .ﬂdﬂ»gﬁdplﬁ"‘ﬁ!
SE |22 |88 EE|ES|EE Z:|o=|TFL | 2| |2 E[S3E|g28 283
N E;j lE 45_.-% 2 o = g Q-qg o cﬁﬁ.gﬁ mgéﬁgg
' e 1 I RN SN
1
— = . - y
% % % % | % Yl Y | Y% | % | % | Y% | % | % | % ' %
W?LSSGI‘ c e e e e |l! 42,00 11,57 42,00 45,50 1"-_1,00 4?:,00 14,17 11.}73 8,65 9,15 15,00 11,55 11.,42 13,33; 1241
- Eiweissstoffe . . . . 293 7sg) D9 Bes| 10s9| 352 43| Swt| 8Beo| G| 65| Too| 43| 1342 8,49
- Dextrin und Gummi . | 900 liesz| 3t Two| 1la2] 90| 61| 4dss| 45| 12.20] 4os| 14,0] 35| 1353 770 |
[ le(}kel‘ . . . . . . 1,69 1593 1,70 : 1,70 2,50 1,20 _.1.,6{] 3,90 2760 4,50 1,25 3‘?00 1’90 1,85 2’50 i
Stiirke . . . . . . 4707 | 6936 | 46,06 | 39,52 | 60,00 41,05 | 67.20| 73,36| 65,59 | 62,53] Tl.ss| 61,e5] 72,68 56.04 66,08
Fett . . . . . . .1 Op0| — 0.20 Loo| Om0) Os3| Om0] O,50] 10,00Y] 390l 1l,00] 2.4 0,73 Liz., 240
Sa)lze ' . . ’ . . 1’00 - 1,00 1500 - 1‘}00 - - — — M - I A ! —
Summa: ';100,19 100,00 | 99,96 | 100,00 | 100,00 | 100,00 | 100,00 | 100,00 | 100,00 | 100,00 | 100,00 | 100,06 | 100,00 | 100,00 99,9,
| |




Es 1st kaum moglich, aus diesen zahlreichen Analysen,
die 1mmerhin bloss eine Auswahl aus den ». Bibra’schen
darstellen, ein giiltiges Mittel zu ziehen, wie wir es haben
sollten. Wie man sieht, hat v. Bibra die meisten Brode
in einem sebr altbackenen Zustande analysirt, in welchem
ihr Wassergehalt kaum iiber denjenigen der Zwiebiicke
sich erhob; sodann sind die Salze nicht ausgeschieden
worden. Natiirlich variirt die prozentische Zusammen-
setzung ein und desselben Brodes je nach dessen Alter,
die Nahrungsstoffe desselben konzentriren sich mit dem
allmiiligen Wasserverlust, und so werden die Analysen
sehr ungleichwerthig, da nicht angegeben ist, welches
der Wagser- und Salzgehalt der frischen Brode war. Diese
Angabe hiitte eine sichere Umrechnung nach Art der von
mir hypothetisch vorgenommenen bei Ziircher- und Berner-
brod auf frisches Brod gestattet.

In dieser Noth helfe ich mir, zu meinen Zwecken'
in der Art, dass ich aus den Brodanalysen von iiber 40 %/,
Wasser ein Mittel ziehe und ebenso aus den iibrigen der
zwiebackartigen Brode.

XXV.

Mittlere Zusammensetzung frischer einbackener Brode.

Prozent
Wagser , : - . 43,
Eiweissstotte : : : 3193
Dextrin und Gummi . . D420
Zucker . : : . : 1,
Stirke . . : , . 43,,,
Fett . : : . : 0,43
Salze . . . : 1,00

100,,,

Auffallend ist der hohe Fettgehalt des Haferbrodes
aus dem Spessart.

Vergleichen wir die mittlere Zusammensetzung der
Zwiebiicke und altbackenen Brode mit derjenigen der Mehle
(was geschehen kann, weil der Wassergehalt ein nahezu
gleicher ist), so springt sofort in die Augen, dass der
Eackprozess im Grossen und Ganzen wenig an dem chemi-
schen Gehalte des Mehles veriindert; am meisten scheinen
die Eiweissstoffe betroffen zu werden. die 1n unserem
Mittel um emnige Prozente tiefer stehen. Die Prozent-
summe der Kohlenhydrate erscheint etwas gesteigert, eben
wegen der Abnahme der Iliweissstoffe. Schlussfihiger
wiirde allerdings die Vergleichung ausfallen, wenn man
die wasserfreir berechneten Mehle und ihre dito zugehorigen
Brode zusammenstellt, wie Gronven ». 758 mit Analysen
von Vogel gethan hat. Hiernach bliebe sich der Protein-
gehalt gleich, eher wiirde er etwas zunehmen, die Stiirke
nihme um cirea 19 %/, ab, bloss weil daraus das lis-
lichere Dextringummi wird, vom Zucker verschwiinden
circa 1,, %/,. Dass die Proteinstoffe des Mehles durch das
Backen eher zu- als abnehmen sollen, 1st nicht recht ein-

.
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leuchtend, doch berechnet auch . Bilra den Verlust in
der Rinde auf hochstens !/, 9/,.

Im Jahre 1871 liess ich in Muri (Aargau) einmal im
Mai und einmal im Juli aus je 5 Pfund Brod und 50 Pfund
Mehl mit Hiilfe des von Mannheim verschriebenen Karl
Zimmer’schen Backpulvers versuchsweise Liebig-Horsford-
Brode backen und unterzog dann dieselben nebst dem
gewihnlichen Weizenbrod von Muri einer kurzgefassten
Analyse; die Resultate waren folgende:

T'abelle XX V1.

| GewOhn- .
. . . Ziircher
Liebig-Horsford-Brod liches Muri- ,.
: Mittelbrod,
o —— . —eem—_ Weissbrod
@) vom b) vom P T at
26. Mai : 1. Juli: vom 42;2?';,.}?'2‘
5 Pfd. Mehl 50 Pfd. Mehl __'°o™ velagls
zaben zaben 25. Mai Krumme,
712 PfAd. 72,5 Pfd. Abends. Feg{;ﬁleism‘
Brod. Brod. l '
Prozent Prozent Prozent Prozent
: r K ' -
Organisches . 54, , 58,4, 56,,, 58, ,
4
Salze (Asche) 302 3,2, | 1,.

100,,,  100,,, 100, 100,,

Die Analysen beziehen sich bei allen drei Muri-
Broden auf die frisch aus der Mitte des erkalteten Brodes
herausgestochene Krumme, ebenso bei dem spiiter ana-
lysirten Ziircherbrode. Liebig - Horsford a) erhielt zu
o Pfund Mehl 8 Loth oder !/, Pfund Backpulver, 0) zu
90 Ptund Mehl 2!/, Pfund Backpulver und 1 Pfund Koch-
salz; diesmal wurde dem Biicker aufgetragen, etwas stiirker
auszubacken, daher der geringere Wassergehalt. Das Liebig-
Horsford-Brod a) war etwas schwer (tengg) geblieben,
aber schon weiss, b) war weit lockerer, schtn weiss und
wirklich sehr schmackhaft. Es ist indessen seither in
Mur1 bei diesem meinem Versuch geblieben, bei dem im
Ganzen 1 Zentner Mehl und 5 Pfund Backpulver ver-
wendet wurden. Zehn verschiedene Familien hatten die
Laibe von durchschnittlich 4,,; Pfund gekauft. Sie hatten

nichts auszusetzen als den zu hohen Preis gegeniiber
gewihnlichem Brod.

Nr. 34. Zwieback und feineres Backwer]:.

Den Zwieback haben wir unter Brod hetrachtet. Das
feinere Backwerk enthiillt jedenfalls betriichtlich Zucker
und 1n vielen Fillen reichlich Fett wie 1m Pastetenteig.
Be1 der Kleinheit des Postens (768 Zentner Einfuhr) be-
handeln wir es als Zwieback, da der Artikel doch 7u

variabel 1st, um zuverlissice Mittel zu erlauben.

Nr. 35. Malz.

Malz 15t gekeimtes und mitten im Keimprozess darch
Dirren getidtetes Getreide, vorzugsweise Gerste. Beim
Keimen wandelt sich ein Theil der Stiirke in Dextrin.
Gummi und Malzzucker um; darum schmeckt auch das
Malz beim Ze¢rbeissen auffallend siigs.
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Da nicht alle Bestandtheile des Malzes in’s Bier iiber-
gehen und dadurch zu menschlicher Nahrung werden, so
haben wir fiir uns bloss die Differenz zwischen Malz und
sogenannten Biertrebern, d. h. ausgekochtem Malze, zu
berticksichtigen. Malz und Biertreber sind der Technik

der Bierbrauerei halber vielfach der Gegenstand genauer
chemischer Untersuchungen gewesen. Wir folgen bhier
den Angaben Miiller’s (« Chemie des Bieres », deutsch von
Grimm, 1858, S. 288) nach Analysen seines Assistenten

Oudemanrs.

"Tabelle XXVTII.
Zusammensetzung des Malzes, der Biertreber und des in das Bier iibergehenden Antheifs.

? . !‘ . | g
I RS- 2 - I AV VR P B I IR (R R 3
Bestandtheile. S | £3 | ES o EEE | 5% | 52 . £:x3 | Ep2 | 255
S = o £%2 1 2zE | £% £ 83 | ETE e
O &= - I &0 = = . =
| n il
—_—
/o /o /o I‘ /o /o /o 0/ A oy
Wasser - — — :* — — —-- — — —
Eiweissstoffe v v e e e e e | i 0,4 7,1 3,3 ; 10,5 6, 1 4._1 10, 5 6.« 3,7
Stirkemehl . . . . . . 53,6 16,6 42,0 47 6 D,7 41,9 93,1 11, 42.0
R{)'stprodukte 7,3 — 7,8 | 14,0 — 14,0 10,9 — 10,9
Dextrin e e e e e e e e e ; 6,5 — 0,6 10,2 — 10,2 | 8,4 — 8,,4
Zucker . . . : 0,7 — 0,7 0,9 — Ow | O — 0.8
Fett . . . . 2,4 0,7 ],7 | 2,6 0,4 2.,2 | 2,5 0,5 ],9
Zellstoffe . | 10 10,3 — i 1l 11,5 — 11,1 11,4 —
. Salze . 2,7 2,0 07 2,7 1,6 1,1 2,7 1.g 0,9
|i 100, 37 2 62,5 |l 100, 25,5 74,4 | 100, 31,4 68,5
Wir haben also von dem importirten Malz als indirekt sein. Dieses scheint sich noch keine mitleidige chemische

zur Menschennahrung dienend zu veranschlagen:

Prozent
Eiweissstoflie 3yn
Fett : . 1,9, rund 2 9/,
Kohlenhydrate 62,,
Salze 0,9, rund 1 9/,

Nr. 36. Kastanien.

Diese stirkemehlreiche Frucht spielt in der Schweiz
im Allgemeinen eine geringe Rolle. Als Kochgemiise
dienen die geschiilten Kastanien, die man im Handel ge-
wohnlich im getrockneten Zustande erhiilt. ks steht uns

bloss eine Analyse der frischen, geschilten lastanien zu

Gebot von Boussingault.

Tabelle XX VIII.

Prozent
Wasser 49,,
BEiweissstofle 350
Fett : : 2,
Kohlenhydrate 42,.
Zellstoft 0,4
Salze 1,

100,,

Nr. 37. Gedorrtes Obst, auch Niisse etc.

Da ist wieder viel Ungleichwerthiges bei emander.
Der Hauptposten wird aber zuverlissig gedorrtes Obst

Seele angenommen zu haben. In den Dérrdfen konnte das
Obst der Temperatur halber seinen ganzen Wassergehalt
verlieren, aber gedorrtes Obst ist sehr hygroskopisch und
zieht desshalb beim Lagern stets wieder eine Anzahl Pro-
zente Wagser aus.

Nach meinen Bestimmungen enthalien im Mittel
einiger Versuche:

Wasser.
Prozent
Diirre Aepfelschnitze 17,. I
»  Birnen 10,, l : 0/
»  Zwetschgen (mit Stein) 23, wittel = 18,55 %,
»  Kirschen (mit Stein) 21,7

Gestiitzt auf die Mittel aus den Fresenius’schen Obst-
analysen, fiir Aepfel, z. B. 9,,, %/, Zucker, 4,04 °/o Pektin,
0,08 %o Eiweissstoffe, 0,,, °/, Salze, 0,., ©/. Aepfelsiure,
2,49 /o Unlosliches und 83,,, %/, Wasser; fiir gemeine klei-
nere und grosse siisse welsche Zwetschgen im Durchschnitt :
Zucker 6,54 °/, Pektin, Gummi ete. 3,g4 %/, Eiweiss 0., °/.
Salze 0,55 °/y, Aepfelsiure 0,9, °/,, Unldsliches 5,., 9/,
Wasser 81,,, %/,; fiir siisse Kirschen im Durchschnitt
Zucker 10,,, °/;, Pektin, Gummi ete. 1,4 °/,, Eiweiss
Oy95 °/gs Salze 0,45 °, Aepfelsiure 0,5, 9/, Unlosliches
6,08 °/p» Wasser 79,,, %/, berechnet sich die

*Zusammensetzung des Dorrobstes

folgendermaassen :



Tabelle XXI1IX,

) & 4
D 28 2 2 R
Bestandtheile. | = = .55 B £ £

I < —- N = D — i

N L - > - |

1 m b:i

H 0% 0/g 0/y 0/p 0/o ‘
, I - f
- Zuckerarten . . 45,50 | 4l 20,16 | 4101 33,59
Pektin ete.. . . 19 | 23,7 16,22 9,62 16,16
Aepfelsiure . . 2 — 3,76 2,21 2,21

i "
| Salze . . . .. o Lios 1,47 2,76 2,14 1,03
i Unlﬁs]_iches o e 12,10 2],_53 24,62 23.11 20,34

| e .

- Kiwelssstoffe . . | 13 1,26 3,38 3,61 2,40

Wasser . . . . 17 ;0 10,70 9346 | 21,70 18,25
- 100,40

99,33 100,00 99,70 99,48

Nr. 38. IFrische und getrocknete Siidfriichte.

IEin nicht ganz kleiner Einfuhrposten von 19.570
Zentnern. Vermuthlich sind das am meisten in's Gewicht
fallende Citronen, Pomeranzen, getrocknete Feigen, Ko-
rinthen, Rosinen und Mandeln. Aber nach welchen Quan-
titiitstaktoren diese Dinge auseinander losen und gesondert
berechnen? In LErmangelung jeder Handhabe berechnete
ich den ganzen Posten wie firisches Gemiise, Nr. 24, XVIII,
eine allfillige Korrektur durch die Kritik gewiirtizend.

Nr. 39. Cucaobolinen, Schalen wnd Pulver.

Die Analyse des Chokoladematerials verdanken wir
dem beriihmten Agrikulturchemiker der franzisischen wie
der tropischen Landwirthschaft, Boussingault, Gutshesitzer
in Richelbronn im Ilsass. Hier seine Resultate nebst den-
jenigen von Lwycn.

Tabelle XXX,

Unenthiilste Bolinen

AUS QS I*l;;t]lllilfetc Mittel

Bestandtheile. Neugranada, Westindien, D910t .
nach nach )na:c.h Aller.

Boussingault. Boussingault. Paycn.

Prozent Prozent Prozcnt Prozent

Wasser . : .11, 8,0 10,, 10.,
Biweissstoffe . . 20, 20,, 20, 20,
E1ett . . . -14,0 48,4 52,0 48,1
Dextrin und Stiirke . 0,4 ] (9 { 10,, 8,4
Theobromin . . 250 e 2, 2,4
Hiilsen- und Zellstofle 13, 96 2.0 8,,
Salze : : : 4., — 4,0 4,

100,,  100,, 100,, 100,

Nr. 40. Cholkolade.

Die Chokolade besteht zur Hauptsache aus Cacao-
bohnenmehl, welches wegen des reichen (vehaltes an fetter
Cacaobutter leicht zum Schmelzen kommt und in beliebige
Formen gegossen werden kann. GewOhnlhich versetzt man
aber die bessere Chokolade noch mit ziemlich viel Zucker
und zur Parfiimirung mit etwas Vanille.
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Die Zusammensetzung verschiedener Sorten fertiger
Chokoladetafeln scheint trotz unserer beriihmten und aus-
giebigen Fabrikation in Neuenburg (Suchard), Lausanne etc.
noch emn Desiderium zu sein, weder aus alter noch neuer
Literatur war es mir moglich, Analysen zu finden.

Unsere Zolltabellen verzeichnen den kaum nennens-
werthen Posten von 80 Zentnern, sonderbarer Weise aus-
schliessliche Einfuhr.

Wir verwenden in Ermangelung von Besserem daher
fiir Chokolade die Payen’sche Analyse der enthiilsten
Bohnen in voriger Nr. 39.

Nr. 41. Aechter Kaffee (Samme von Caffea arabica).

Wer michte heutzutage leben ohne Kaffee! Iir ist
dem Millionar so willkommen wie dem Taglohner, daher
bei uns der kolossale Import von circa 130,000 Zentnern
Bohnen, das Cichoriensurrogat ungerechnet. Der eiweiss-
und fettreiche Same befindet sich in einem verholzten,
ziemlich festen Zustande; sein Hauptanalytiker ist der Che-
miker Payen, dem wir spezielle Untersuchungen iiber den
Samen und seine daraus bereiteten Getrinke verdanken.

Zum Genusse kommt eigentlich nur der geringere
Theil der Kaffeebohne und selbst der geringere Theil ihrer
nahrhaften Bestandtheile, da wir Europier nicht wie die
Orientalen den Satz mit geniessen, sondern mit iibel an-
gebrachtem Achselzucken im Grund der Tasse liegen
lassen. -

Ungefithr 12—16 %/, der gertsteten Bohnen yehen
bel orcaniirer Kaffeebereitung in den braunen Auszug, in-
dessen kann man auch 25-—-39 °/, zur Liosung bringen.

Sein Renommée hat tibrigens der Kaffee nicht seines
Nahrungsgehaltes, sondern eines stimulirenden, geistig
wach erhaltenden, stoffwechselverzigernden, also mehr
arzneilich wirkenden Bestandtheiles wegen erhalten. Es
1st das Kaffein, eine stickstoffreiche Pflanzenbasis, ein so-
cgenanntes Alkaloid, das man Dbis jetzt im Harne nicht
wieder hat anffinden konnen und das desshallb, wenn auch
nichts von ithm assimilirt wird, doch einer theilweisen
Verbrennung unterliegt.

Als historische Notiz sei hier bemerkt, dass die jetzt
allgemein in Kuropa in den Haushaltungen verbreitete
Art, den Kaffee mit Zusatz von !/, bis !/, Theil Milch
(cafe laite on lait cafeté) zu geniessen, von.dem deutschen
Arzt Ncuhof um das Lnde des 17. Jahrhunderts, bald
darauf von dem franziosischen Arzte Alliat her datirt,
welche die Mischung als Arzneimittel mit Zucker Brust-
kranken und Enrhumirten empfehlen (siehe Henri Welter,
« Jugsa1 sur 'histoire du café», Paris 1868, p. 855). Es
scheint, die Hausfrauen haben bald gefunden, dass diese
Arznel den Gesunden elenso zutriglich, ja noch zutriig-
licher sein konnte als den Kranken: in der That wird
durch den Milch- und Zuckerzusatz der Kaffee, so wie
man 1hn in Europa geniesst, erst zum wahren Nahrungs-
mittel.
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Nach Payen verlieren Kaffeebohnen von Martinique:

Extrakt Losliches

des Gerosteten auf frische
durch einen Bohnen

Wasser-Aufguss.  berechnet.
Prozent Prozent Prozent
Schwachroth gerdstet 18 25 21,05
Kastanienbraun gerdstet 20 19 15,9
Dunkelbraun » 25 16 12,,,

Sehr ungleich ist der Antheil der verschiedenen Be-
standtheile des gertsteten Kaffee'’s, der in die Losung tiber-
geht. Man kann annehmen, dass das Fett zu circa ¥/,
hintiber schmelze, Zucker, Gummi etc. etwa in gleicher
Menge; die Mineralstoffe gehen nach Lehmann zu circa 1/,
der frischen Bohnen und circa %/, der geristeten iiber,
und vom stimulirenden Kaffein fand Payen im Auszug ?/,
der frischen Bohnen oder 1,,, °/,. Die Proteinstoffe ge-
rinnen und gehen nicht in Losung, ausser wenn man
etwas Natroncarbonat zusetzt. Darnach haben wir unsere
Taxirung fiir unsere Zwecke einzurichten.

XXXI.

Zusammensetzung ungerosteter Kaffeebchnen von Martinique,

nach Payen.
Es gehen in die

Kaffeefliissigkeit
Prozent Prozent
Wasser . . : . : 250 —
Eiweissstoite : : .13, —
Fette : : : : . 13,, 11,. ca.
Zucker, Dextrin etc. : . 15, 14,, ca.
Freies Kaffein . : : : 0,8} i
Kaffee, gerbsaures Kaffein-Kalium Do &
Holzfaser : : . . 34, —_
Aromatische Oele . . . 10,, 10,,
Salze : : ; : : 6,, 2y
100,, 39,,

Zieht man von 39 9/, die Fette und aromatischen
Oele (zusammen 21,, %/) ab, da diese nicht eigentlich
gelost werden, so bleiben als wirklich Gelostes 17,, %/,.

Nr. 42. Cichorienkaffee (Piickly, Ckicorée).

Dieser Kaffee der Wenigbemittelten und Armen wird
bekanntlich in kolossalen Quantititen fabrikmissig aus
‘der gerbsteten Wurzel der einheimischen Wegwarte (Ci-
chorium Intybus L., Weglage) bereitet und das daraus
gemahlene und in cylindrische Tiiten festgestampfte Mehl
nicht einmal unvertilscht gelassen.

Es ist noch einmal Payen, der sich auch dieses Katiee-
ersatzes der Armen mit chemischer Liebe angenommen
hat. Hier seine Zahlen (H. Welter, «Essai sur I'histoire

du café», auch Grouven 1. c. B. 461).

Tabelle XXXITI.
Auszug aus

Frische Getrocknete gerdsteter Wurzel.
Wurzel. Wurzel. Prozent Prozent
Prozent Prozent der der
frischen, gerodstelen.
Wasser . : N 15,, 0,4 363
Eiweissstoff (be1 Extrakt) ? ? ? ?
Gumm: . : . 75 20,4
Zucker . : : 1,, 10,,
Fett . : . : 0,q 1,q v 91
h . 0 180
Extrakte (= Bitterstof,
organische SHuren) 4,0 19,,
Zellstof-Inulin . . 90 29, .
S&lze 0’8 3,0 0,4 1’5
100,, 1 00,,

Diese Zahlen sagen uns zur Geniige, dass wir keinen
wahren Kaffee vor uns haben; nicht nur fehlt jede Spur
des stimulirenden, so wesentlichen Kaffeins, es sind auch
die eigentlich nahrhaften Stoffe, wie schon der grosse
Wassergehalt anzeigt, auf eine geringe Quote derjenigen
der frischen Kaffeebohne herab gedriickt.

Die Hauptschuld an der Verbreitung des Cichorien-
kaffee’s {iber ganz Europa triigt die denkwiirdige Kon-
tinentalsperre Napoleon’s I. von 1807 bis 1813, welch’
ungeheuerliche Maassregel, trotz ihres politischen Miss-
erfolges, zu manch’ niitzlichen Erfindungen fiihrte, die
ibrigens von dem grossen Genie vorausgesehen und mt
aller Energie veranlasst wurden. Eine der minder lobens-
werthen unter diesen Erfolgen ist die Cichorienverbreitung,
deren Fabrikation iibrigens in der Gegend von Magdeburg

schon 1790 betrieben wurde.

Nr. 43. Cichorienwurzel.

Thre Zusammensetzung ist unter Nr. 42 zu ersehen,
ebenso 1hr Nahrungsgehalt.

Nr. 44. Zucker und reiner Syrup.

Diese zwei Waaren sollten von Rechts wegen aus-
einander gehalten sein, wegen des sehr verschiedenen
Wassergehaltes. Der krystallisirte feste sogenannte Nutz-
zucker enthiilt als reine chemische Verbindung zwei Mole-
kile = 10 9/, Krystallwasser, doch diirfte mancher
Handelszucker etwas reicher sein, wegen nicht vollstin-
diger Austrocknung.

Da Zucker ein reiner Niihrstoff ist, so wire er mit
seinem ganzen Gewicht in seine Rubrik einzutragen, ich
taxire ihn wegen seiner 10 %/, Krystallwasser zu 90 9/,
und nehme auf den Syrup, da die Sorte unbekannt 1st,
weiter keine Riicksicht.

Nr. 45. Gewiirze aller Art.

Meist aus den tropischen Lidndern. Sind nicht eigent-
liche Nihrstoffe, sondern Reizmittel zur Vermehrung der



Absonderung der Verdauungssifte. Etwas Weniges Ei-
welssstoffe und Kohlenhydrate enthalten sie schon, doch
konnen wir sie filiglich {ibergehen.

Nr. 46. Essig.

Da nicht gesagt ist, welche Stiirke oder welchen
Hydratgehalt der importirte Essig besitzt, so wird die
Berechnung unsicher. Guter Tafelessig enthiilt circa 7 9/,
Essigsiurehydrat. Der Verbrennungswerth des reinen
Hydrats st nmach Favre und Liebermann — 3505 Ca-
lorien, sonach von siebenprozentigem Kssig =— 245,,, Ca-
lorien = 0,,; Fettwerth, d. 1. circa 3/,,, Nahrungswerth
des Fettes. (Nach Frankland’s Experimentalbestimmung
1st der Verbrennungswerth des Rindsfetts = 9069 Calo-

rien.) Nach diesem Werthe stellen wir ihn in die Fett-
kolonne.

Nr. 47. Oele aller Art, ausgenommen Letrolcum und
medizinische QOele.

Der enorme Einfuhrposten von 155,916 Zentnern
dient natiirlich nicht in seiner ganzen Grisse der Er-
nihrung, sondern der Hauptsache nach der chemischen
Industrie, wie Seifensiederei, Rothfiarberei, Lederbereitung,
Maschinentechnik etc.

Ich acceptire fiir die Erndhrung, auf den Augen-
schein beim Gasthofsverbrauch hin, die Hiilfte so viel
wie kgsig, also fiir die ganze Schweiz an Import nur
1036 Zentner.

Das Oel konnen wir geradewegs als reines Fett
taxiren.

Getrinke.

Nr. 48. Wein wn Fliissern und Flasclen.

Der Hauptnahrungswerth des Weines ist in dessen
Alkoholgehalt zu suchen, dessen hohe Verbrennungswiirme
ihn dem Fette nahe stellt; es 1st 1 Pfund Alkohol ab-
solut gleich zu setzen 0,,, Pfund Fett.

Alkohol- und {reie S#urebestimmungen des Weines
sind schon gsehr zahlreich gemacht worden, sparsamer
sind durchgefiihrte Analysen. Hier ein Durchschnitt von

zehn Sorten zwel- bis dreijibhrigen rothen Ahrweines
durch Neuhaus 1869 (Grouven, S. 426).

XX XIIL.
Mittel von zehn Sorten Ahrwein, nach Neuhaus.

Prozent

Wasser : . : . 88,490
Alkohol D75
Zucker 0,109
Freie Weinsiure . 0,406
Weinstein 0,490
Essigsdure 01074
Gerbstoft 0,178
Proteinstofte 0,87
Mineralsalze . U504
100,940
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Aus den zahlreichen Bestimmungen des Alkohols und
der freien Siure in verschiedenen Weinen hat Growven
(ebendaselbst) Mittel gezogen. Die Praxis lost an den
Alkoholometern immer die Volumprozente ab; da wir zu
unseren Rechnungen nur Gewichte brauchen kidnnen, so
gebe ich auch noch meine Reduktion in Gewichtsprozente
nach der Relation 50 Volumprozent — 42, Gewichts-
prozent. ©

Tabelle XXXI1IV.

Alkoholgehalt. Freie

Volum- Gewichts- Saure.

Prozent Prozent Prozent
Moselweine 6—10 Dyy— 8,3 0,60
Rheinweine 8—10 6,— 8,5 0540
Bordeauxweine 9—15 7,6—12,, 0,93
Ungarweine 10—13 3,5— 11, U8
Burgunderweine 12—14 10,,—11,, 0,,0
Champagnerweine . 11—12 9,,—10,, 0592
Xeres . . . 17—19 14,,—16,; 0,0
Malaga 18—19 15,,—16,; 0,49
Portwein 18 —22 15,,—18,, 0,,5

Veltliner von 1857,

Chur. . . 138 11 0,65 )
Ein geringerer dito,

Jahrgang unbe-

?
kannt : : {yq 0,q 0,56°)
Schwelzerweine, bes-
sere . . . 06— 12 5,1—10,2 0;4"":3 3)

Nach Ausweis der Zolltabellen und der Einfuhr-
stationen wird in der Schweiz iiberwiegend franzosischer
Wein (Burgunder) importirt; 1870: 694,850 Zentner aus
Frankreich gegeniiber 43,251 Zentnern aus dem deutschen
Zollverein und 153,605 Zentnern aus Italien (Veltlin);
ich bringe daher als Durchschnitt in Rechnung:

Alkohol.
Gewichts-
Prozent Prozent Prozent Prozcnt Prozent

0,2 Oyo 3 O!O 0’2
oder

Fett-Aequivalent
Prozent

Eiweissstoffe. Fett. Kohlenhydrate. Salze.

6?64

Nr. 49. Obstwein (schweizerdeutsch Most, franzisisch
Cider).

Die Schweiz hat noch eine kleine Mosteinfuhr von
1435 Zentnern, hauptsichlich von Frankreich her nach

1) Simler. Chur 1360,
2) Derselbe. Chur 1360.

3) Nach Hrn. Koliler’s (Seminarlehrer in Kiissnacht) Wein-
buch («Der Weinstock und der Wein», Aarau, bei Christen,
1869) — dessen chemischer Theil fiir unsere Zwecke etwas zu
wenlg bietet, hauptsichlich {ibrigens aus Mangel an einschligi-
gen %ntersuchun en — bringen es unsere besseren Schweizer-

weine auf 6—12 Volumprozent Alkohol und 0,4—1,3 %y Siure.
(Vergl. S. 112 und 223—234.)
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Genf gelangend, welche indess enorm iibertroffen wird
durch den kxport griinen Obstes nach Deutschland, spe-
ziell nach Wiirttemberg. ,

Die eigene Mostproduction ist jedenfalls kolossal.
Nach Fr. v. Tschuds (Landw. Lesebuch, S. 3 und 5. 205)
soll sich der Obstertrag auf circa 20 Millionen Sester
belaufen ; davon werden exportirt circa 1 Million Sester,
1/, wird vielleicht griin gegessen und geddrrt, so dass
14 Millionen Sesgpr zum Vermosten iibrig bleiben. Nach
Sandmeier (Landwirthschaftslehre — mit wesentlicher
Beriicksichtigung der Schweizerverhiiltnisse bearbeitet —)
geben 20 Sester gutes Obst 100 Maass == 3 Zentner Most,
d. h. reinen Saft ohne Wasserzusatz; man kann also circa
3/, des vorhandenen Wassers nebst entsprechenden 16s-
lichen Stoffen abpressen, das Uebrige bleibt in den Trestern.
Die Schweiz wiirde also noch 700,000 Saum (a 100 Maass)
= 21,00,000 Zentner Most produziren zu den 770,000
Sanm eigenem Wein und dies Alles sell'st konsumiren,
den enormen Import von 876,886 Zentnern oder 292,295
Saum Wein ungerechnet, von dem vielleicht die Hiilite
auch noch von den Eimwohnern bewiiltigt wird. Das
macht in runder Summe

162,000,000 Maass Weingetrink

auf 1,828,912 erwachsene Personen. %on diesen dart
man noch !/, abrechnen, weil das weibliche Geschlecht
sich jedenfalls bedeutend weniger an dieser Konsumtion
betheiligt, also Reduktion auf 1,371,684 Kopfe; sagen
wir 1n runder Summe 1,400,000, so trnifft es also in
der Schweiz auf den wirklich geniessenden Kopf durch-
schnittlich

115,7 Mass
= 463 Schoppen. |
Hieraus ergibt sich das angenehme Dewusstsein: ks
kann jeder trinklustige Schweizereinwohner mit Beruhi-

gung, hinsichtlich des vorhandenen Quantums, tiglich
seinen reichlichen Schoppen trinken.

In dieser Hinsicht steht die Schweiz vielleicht einzig
da unter allen Nationen. Freilich iibertreffen uns die
Deutschen im Biere und die Franzosen mit ihren «pefits
verres». Jeder nach seiner Art!

Ueber die Chemie des schweizerischen Obstmostes
besitzen wir seit zwel Jahren eine recht hiibsche Arbeit
von Prof. Dr. Tuchschinid, damals am eildgendssischen
Polytechnikum. Untersucht wurden Aepfel- und Birnen-
moste aus den mostberiihmtesten Kantonen: Thurgau,
Luzern und Zug. Reine Saftmoste konnen im Alkohol-
gehalt es bis zu 10 und mehr Volumprozenten bringen
und daher mit den besten Landweinen rivalisiren; da
dies aber unseren Bauern viel zu gut wiire, so pilegen sie
oft von Anfang an einen erklecklichen Wasserzusatz zu
machen, so dass ein Getriink von ungefibr 3 a 4 %/, Al-
kohol entsteht. Tuchschmid gibt indessen an, er hiitte
sich sorgfiltic nach dem Wasserzusatz erkundigt und
seine Analysen auf reinen Saft, ohne kiinstlich zugesetz-
tes Wasser, berechnet. Das ist r.cht, aber es hiitte doch
Werth gehabt, die Analysen auch unreduzirt witzutheilen
oder wenigstens in einer besonderen Kolonne die Menge
des in Abzug gebrachten Wassers zu notiren, damit Andere
im Stande wiren, die Zusammensetzung des Mostes, wie
er verhandelt und getrunken wird, sich selbst zu be-
rechnen.

Ich gebe hier die Tuchschmid’schen Analysen zu
Mitteln einzelner Obstsorten und Lokalititen zusammen-
gezogen und mit Berechnung des natiirlichen Wasser-
gehaltes, sowie der ganzen Extraktbestandtheile, welche
nicht schon als Zucker, Aepfelsiure und Salze aufgefiihrt
sind und die den Zahlen von Tuchkschmid gemiss fast
cganz aus Eiweisstoffen bestehen miissen.

Zusammensetzung schweizerischer Obstweine nach Tuchschmid.

Birnenmoste. Aepfelmoste. Gremischt. .
QD
= w
. . - o by
. . . Q S . © - 2 =
= o = <=2 - o 2 — .
: R .3 3 S R 3 S .52 |82 8
Bestandtheile. R T T T T = . & = o = Lo > = O Ha | B!
=<2 | 8233 | 235 | B F =23 | 235 | 33 | 282 |& .
&0 = o 2 o 0 = A= 0 =« o 2 s = 0 9 —~ |
’ = e < g = < S g < — = = g < - D ~ = = =
= o = = > = = o SR> O
O o O @ g Q = o
P > > = o > — =
Spezifisches GBWICht 1,006 1,014 1,006 l,oog 1,005 1,005 1,005 I ],007 l 1,007
1' 0/a %0 %o %o %/ % %o %0 %0
Eiweissstoffe ) 1,37 1,54 2,01 -~ 1,64 Lis 0,20 1,05 2,61 1,32
Zucker 0,35 1,55 0,28 0,73 0,15 1,04 0,16 0,27 0,56
Aepfelsiure 0,51 0,47 0,16 0,43 0,54 0,54 054 0,53 0,51
Salze . . ! 0,47 0,29 0,33 0,36 0,40 0,41 0,10 0,26 0,30
Alkohol. ; 4,13 3,87 2,1 4 4,35 492 9,71 0,20 4 27 4,51
Wasser i 93,17 92,98 91,73 92,41 N2,a1 9,50 02,33 92.06 02,41
{
Summa,: | 100,00 100,09 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 \




Der durchgreifende Unterschied des Obstweines und
Traubenweines liegt also streng genommen nur in dem
Ersatz der Weinsiure im Most durch Aepfelsdure; das
1st auch der Grund, warum in Mostfissern sich niemals
Weinstein bildet wie in Weinfiissern, wohl dagegen ein
craugelber schleimiger Satz, welcher aus den durch den
entstandenen Weingeist gefiillten Pelktinstoffen besteht.
Aepfelsaurer Kalk und ipfelsaures Kali 1st in verdiinntem
Weingeist ganz leicht loslich und kann desshalb mnicht
cgefiillt werden gleich den entsprechenden weinsauren
Verbindungen. Ein anderer durchgreifender Unterschied
zeigt sich in der Zusammensetzung der Aschen beider
Getrinke. Die Weinaschen sind reich an Kali, die Most-
aschen reich an Kalk. DBei den Weinen erhebt sich der
Salzgehalt selten iiber !/, %/,, bet den Mosten selten {iiber
1/, %/, An guten Aschenanalysen beider Getriinke ist
indessen die Literatur noch sehr arm, das Beste von
Nessler und Newbauer.

Der reine Saftmost pflegt indessen doch gleich von
Anfang an um 4—5 9/, weingeistirmer zu sein als guter
Schwelzerwein, um so mehr bei Wasserzusatz, obschon
es, wie schon Eingangs bemerkt, auch ausgewiihite Moste
bis zu 7 Gewichtsprozent Alkohol gibt.

Ungewbhnliche Herbleit verdankt ein schlechter,
schlendrianmissig bereiteter Most einem Uebermaass von
Gerbsiure, herriithrend von rauhem, meist noch unreifem
Obste. ‘

Wenn man sich auf die Proteinbestimmungen ver-
lassen kann — Tuchschmid untersuchte zu diesem Zwecke
fiinf Extrakte und fand als Mittel 1,;, °/, Eiweissstoiie,
was unsere Mittelzahlen fiir diesen Posten weitaus iiber-
steigt — so ist der Proteingehalt des Mostes noch un-
gleich betriichtlicher als der des Weines und in dieser
Hinsicht wiire der Most noch nahrhafter als der Wein.
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In unseren Berechnungen withlen wir das Mittel
aller 30 Moste und setzen fiir Eiweiss 1 %/,. Die Aepfel-
siure C, Hy O, erscheint als Bernsteinsiure C, H; O,, also
partiell desoxydirt im Harne wieder, trigt also zur lur-
nihrung nichts bei und kann iibergangen werden.

Nr. 50. DBier in Fissern und Flaschen.

Bier ist fiir die Schweiz natiirlich Importartikel und
zwar kommen mindestens %/,, von circa 59,000 Zentnern
aus Deutschland, beziehungsweise Bayern. Das nach baye-
rischer Methode gebraute Bier hat unter allen geistigen
Getrtinken am meisten « Korper », d. h. Extraktgehalt,
und muss darum als ein eigentliches Nahrungsmittel be-
zeichnet werden. So berechnet uns z. B. Grouven, S. 430,
dass 1 Liter (circa 1000 Gramm) Niirnberger oder Miin-
chener Exportbier nahezu gleichviel Kiweissstoffe (circa
7 Gramm) enthalten wie 1 Hiithnerei, 100 Gramm Weizen-
brod, 40 Gramm Rindfleisch, 200 Gramm Kuhmilch, 300
Gramm Kartoffeln. Nach diesem darf es uns nicht wun-
dern, wenn fleissige Biertrinker fett werden kénnen und
dass alle Bierbrauer thatsiichlich aussergewthnlich fett
sind.

Die Literatur weist sehr viele Partialanalysen von
Bieren auf, d. h. solche, in denen Alkoholextrakt und
etwa noch Kohlensiiure bestimmt ist, dagegen wenig aus-
fithrliche. In neuerer Zeit haben Miiller (vergl. seine
Chemie des Bieres, aus dem Hollindischen von Grimm,
1868) und v. Gohren solche geliefert.

Wir fithren beispielshalber einige derselben an, 1m
Uebrigen halten wir uns an die verschiedenen Arten
bayerische Biere, da diese hauptsiichlich bei uns importirt
werden.

Tabelle XXX VI

Chemische Zusammensetzung des Bieres nach verschiedenen Chemikern.
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Eiwelsstoffe . 1 1,74 1,95 '. 2,50 0,41 (0,87) (ca 0150) 4 (ca Ono) ca. 0,57 (ca. 0,70 ? ? ? 1,12
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| WZLSSGI‘ . } 89,00 89,90 86,20 91,70 87,09 92,72 91,39 87,30 81,92 9!,69 90,79 89,74 89,74 89,17
Summa . l 99,94 100,34 99,31 100,00 100,00 99,99 99,99 99,97 100,00 99,95 100,1 3 99,99 100,00 98,85
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Zu dieser Tabelle habe ich zu bemerken:

1) Die eingeklammerten Zahlen sind bei der Summi-
rung auf 100 nicht zu rechnen. |

2) Die Eaweissstoffgehalte der bohmischen Biere sind
betrichtlich hoch und wirken darum auch auf ein
hohes Generalmittel. Dags Mittel der bayerischen
Biere allein ist 0,4, ; ich -will fiir meine Berechnung
0,, %, in Anschlag bringen.

3) Fir die Koblenhydrate, Zucker und Gummi he-
rechne ich 3,, °/,, fiir Salze 0,,, Alkohol 4,. °/,
in Fettwerth umgerechnet, nach der Beziehung
1 Theil Alkohol = 0,;; Theilen Fett.

4) Das spezifische Gewrcht der Biere schwankt zwischen -

l,004 (Brisseler Gerstenbiere) und 1,,,, (Braun-
schweiger Mumme mit bis zu 48 %/, Iixtrakt und
nur 3,5 °/, Alkohol). Bei den bayerischen Bieren
1st dagegen das spezifische Gewicht eingeschlossen
zwischen 1,,,, (Sommer-Lagerbier) und 1,,,, (Sal-
vator). Starke Bock- und Doppelbiere haben ge-
wdhnlich 1,,,, bis 1,,,,.

Nr. 51. Branntwein wn Itdssern und Flaschen.

Unter diesem Titel konnen sehr verschieden starke
Spirituosen die Grenze passiren und eine Ungewissheit
iiber den effektiven Gehalt an absolutem Alkohol kann
bel dem hohen Verbrennungs- beziehungsweise Nahrungs-
werth desselben zu betrichtlichen Ueber- oder Unter-

schitzungen fiihren. Aber was machen?

Zu erwarten ist, dass der absolute Import von
95,761 Zentnern doch nicht lediglich vertrunken werde,
sondern eine ordentliche Quote der chemischen Industrie
diene. Viel dient jedenfalls der mehr erkiinstelten Wein-,
Schnaps- und Liqueurfabrikation.

Thun wir einen Griff und postuliren 50,000 Zentner
Trinkbranntwein mit 50 Gewichtsprozenten Alkohol.

Grouven gibt folgende Zusammenstellung von Brannt-
wein, deren Volumprozente ich gleich noch in Gewichts-
prozente umrechne; ebenso stelle ich noch die iiblichsten
Spiritussorten der Apotheker voran.

"T'abelle XXX VII.

Zusammensetzung der Branntweine.

Alkohol absolutus

Spiritus vima alkoholisatus
rectificatissim
rectificatus .
Russischer dobry Wutky .
Amenrkanischer Wisky
Franzosischer Cognac
Schottischer Wisky .
Englischer »

Rhum

(Genéver .

Gewohnlicher deutscher Schnaps

Mittel aller Sorten:

» »

> >

Man begreift, dass fiir alle analysirten Berechnungen
die Gewichtsprozente des Alkohols nothwendig sind, dem
Kaufmann und Fabrikanten mogen die Volumprozente
wegen des Mischens handlicher sein.

Nr. 52. Kirsclhwasser.

Eines unserer edlen Ausfuhrprodukte, worin wenig-
stens der kleine Kanton Zug mit Recht gross dasteht.
Sein Alkoholgehalt betrigt nach Mittheilungen von Prak-
tikern im Fache und extra angestellten Versuchen unser-
seits (genaue ~Analysen sind noch ein Desiderium) 1m
Durchschmtt:

22 Grad Cartier — 57 Volumprozent = 438,,. Gewichts-
| prozent.

Alkohol. Wasser.
Volum-Prozent. Gewichts-Prozent. Volum-Prozent.  Gewlchts-Prozent,
100 100 0 0
90—95  76,,—80,,  10—50  23,.—19,
80 —85 68—72,, 20—15 3227,
60 hl 40 49
62 52, 38 47,
* 60 51 40 49
55 46,, 45 53,4
50,, 42, 49, 57,
49,, 42, 50,4 58,
49, 42,, 50,3 57,4
47, 40, 52, 59,
45, 38,, 55,0 61,
62,4 54,, 37, 45,,
Nr. 53. Wermuthgeist (Lixtrait d’absynthe).

Der Rivale zum Kirschwasser Seitens des Kantons
Neuenburg, indessen doch wesentlich verschieden durch
einen bemerkenswerthen (Gehalt an den aromatischen Oelen
und Bitterstoffen des Absynthswermuths (Artemisia ab-
synthium), welche graugriine zerschlitztblittrige Pflanze
in dieem Kanton und in den Grenzgebieten Frankreich’s
(Gegenstand einer ziemlichen landwirthschaftlichen Kultur
1st, wie Jedem auffallen wird, der mit offenen Augen
eine Fisenbahnfahrt durch diese Gegenden macht. Seine
vollstindige Analyse scheint ebenfalls noch ein « pium
desiderium » zu cein. Sein ungefihrer Alkoholgehalt be-
triigt nach Mittheilungen von Praktikern und extra an-
gestellten Versuchen unserseits:



26 Grad Cartier = 68 Volumprozent = 57,; Gewichts-

prozent circa.
Der griine Absynth ist stirker als der weisse*).

Mineralische Nahrungsmittel oder Gewurze.

Nr. 54. Kochsalz.

Das Kochsalz enthilt nichts Organisches in seiner
Zusammensetzung, es besteht lediglich aus den Metall-
Natronen und dem Nichtmetall Chlor; zuweilen enthilt
es einige Prozente Feuchtigkeit. So enthilt z. B. ein

Kochsalz, das ich 1860 fiir die Regierung von Graubiinden
untersuchte :

j’rozent
Wasser . . : : : 3o
Schwefelsaures Natron} i
Schwefelsauren Kalk "1
Chlornatrium . 95,.,

100,,

Ein mit R6thel denaturirtes Viehsalz, das ich 1868
fiir die Regierung des Kantons Aargau untersuchte, hatte
folgende Zusammensetzung:

Prozent

Wasser Ov53
Schwefelsaurer Kalk 2,500
Chlormagnesium 0,08
Eisenoxyde und Thon 0,53
Chlornatrium 96,,,
99,0,

Verlust: 0,34

100,,,

Da man den Speisesalzverbrauch bei uns per Kopf
zu 15—16 Pfund veranschliigt, was so ziemlich mit Er-
fahrungen anderwirts iibereinstimmt, denn nach einem
grossen Durchschnitt bedarf man in Preussen per Kopf
7,,5 Kilo = 15,. Pfund (Bruno Karl, « Grundriss der Sa-
linenkunde », 1868, S. 218), so bedarf sonach die Schweiz,
auch 151/, Pfund per Kopf gerechnet, bei 2,670,335 Ein-
wohnern 413,902 Zentner, sie produzirte nach Hugo Karl,
nur auf der alten Waadtliinder Saline bei Bex und auf
der neuen bei Schweizerhall, Baselland (also Rheinfelden
nicht eingerechnet) circa 530,000 Zentner, deckt also ihren
eigenen Personenbedarf. Da wir aber ein Defizit (resp.
eine KEinfuhr) von 210,989 Zentnern haben, so ist klar,
dass aller Ueberschuss iiber jene 413,900 Zentner dem
Fach der chemischen Industrie dienen muss.

Wir haben also von der Kochsalz-Einfuhrziffer bei
unserer Bilanzberechnung gar keine Notiz zu nehmen.
Freilich darf man nicht vergessen, dass zur gedeihlichen

*) Das bemerkenswerthe Biindnerprodukt «Iva» oder «Iva-
bitter», dessen Erzeugungspflanze (Artemera moschata) der um
seinen Kanton hochverdiente Biindner Chemiker Dr. Ad. v. Nauta-
Reichenau eine so schone chemische Untersuchung gewidmet
hat, ist auch noch einer nihern Analyse zu unterwerfen.
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Pflege unseres Hauptnationalreichthums, des Viehstandes,
durchaus Kochsalz nothwendig ist, weshalb es nur er-
freulich wiire, wenn man sich vom Import dieses Mineral-
stoffes emanzipiren konnte. Ich fiige noch hinzu, dass
man im Allgemeinen annimmt, die Schweiz habe einen
Totalsalzbedarf von 900,000 Zentnern (nach gefilliger
miindlicher Mittheilung der Finanzdirektion des Kantons
Ziirich, Hrn. Regierungspriisident Ziegler).

Der schweizerische Viehstand belduft sich — 3 Rinder
2 Grossvieh und je 10 Ziegen, Schafe oder Schweine
1 Grossvieh berechnet — auf rund:

1,800,000 Stiick (auf Grossvieh reduzirt).

Nach den kompetentesten Autoren bedarf 1 Stiick
Grossvieh im Durchschnitt pro Jahr circa 25 Pfund —
Fr. v. Tschudi setzt in seinem «Landwirthschaftlichen
Lesebuch » freilich das Doppelte, 1 Pfund per Woche, also
50 bis 52 Pfund per Jahr — allein das diirfte zu viel
sein, denn Sandmeier, « Landwirthschaftslehre», setfzt
(p. 244) 1 Loth tiglich pro Stiick grosses Rindvieh oder
monatlich 1 Pfund, also jihrlich 12 Pfund, nur bei schlech-
terem Futter das Doppelte. Unsere Annahme hilt sich mit
25 Pfund per Jahr in der Mitte. Darnach bedarf jihrlich:

450,000 Zentner,

|

der schweizerische Viehstand circa

die Bevdlkerung : . 414,000 »
Summa: 864,000 Zentner,
die chemische Industrie 36,000 »

Total: 900,000 Zentner.

Da es nicht allzuviele und grosse Salzsiure- und Soda-
fabriken, welche den Grossbedarf des Kochsalzes in der
chemischen Industrie bedingen, in der Schweiz hat, so
wiire die Richtigkeit der Ziffer 36,000 nicht allzu schwierig
zu verifiziren, so ist sie lediglich Differenzzahl und stiitzt
sich auf die Richtigkeit ihrer Faktoren.

Die Salzeinfuhr erhilt sich nach den Zolltabellen

durch Jahrzehnte mit merkwiirdiger Konstanz; das Mittel
von 1860—1871 1st z. B.:

1) 1871 265,190 Ztr. 5,885 Ztr.
2) 1870 210,172 » 0,183 »
3) 1869 222,372 » 6,310 »
4) 1863 215,520 » 0,497 »
b) 1867 164,983 » 2,270 »
6) 1866 150,743 » 1,205 »
7) 1865 208,666 » 194 »
8) 1864 222,773 » 21 »
9) 1863 230,845 » 24 »
10) 1862 231,725 » 43 »
11) 1861 240,364: » 343 »
12) 1860 253,852 » 186 »
Summa: 2,617,205 Ztr. 28,261 Ztr.
Mittel = 218,100 » 2,350 »

— 2,305 »

Absolute Einfubhr: 215,745 Ztr. im 12jihrigen Mittel.
4
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Bemerkenswerth ist, dass in den Jahrgingen 1866
und 1867 eine geringe Einfuhr (das Minimum innerhalb
obiger 12 Jahre) mit einer geringen Ausfuhr zusammen-
trifit. Welches ist da die Ursache? 1866 und 1867 waren

sehr nasse Jahre und litten von einer Handelskrisis. Mit

Gemiiss der Formel

dem Jahr 1866 schwingt sich aber die Ausfuhr mit einem
Male betrichtlich empor, vermuthlich wegen Steigerung
der inlindischen Produktion oder neuer Vertragsabschliisse
der Salinen. ¢

P=V — E

beliefe sich somit die eigene Salzproduktion auf:
P

|0

900,000 — 216,000
684,000 Ztr. rund, | .
530,000 Ztr. Produktion von Bex und Schweizerhall,

also Produktion der aargauischen Salinen

= 154,000 Ztr.

womit eine neue Kontrole dieser statistischen Daten gegeben ist. Ob sie circa diese Menge produziren, ist mir nicht

bekannt.

(Schluss im 3. Quartalheft.)

Sur P'état de la pisciculture en Suisse et dans les pays voisins.

Par M. Boucher-Brandely, secrétaire-adjoint au Collége de France *¥).

La pisciculture, qui a pris de si heureux développe-
ments au Collége de France sous la direction de notre
célebre physiologiste M. Coste, et par les soins de M.
Chantran, est une science qui doit avoir sa place marquee
dans 1’enseignement.

La mission que vous avez bien voulu me confier m’a
permis de jeter les bases d’'un traité économique et pra-
tique dont les ¢éléments avaient besoin d’étre coordonnds
et que jaurai bientdét 1'honneur d'offrir &4 Votre Excel-
lence.

Nous savons déja par les rapports de M. Ashworth
combien la Grande-Bretagne a su profiter de Uentreprise
nationale de M. Coste, puisque déja en 1860 le produit
des seules pécheries du saumon pour I'Ecosse et I'Irlande
dépassait 700,000 livres sterling (21 millions de francs).
L’Allemagne, la Belgique et la Hollande n’ont pas moins
profité de notre établissement d’Huningue, & ['organisa-
tion duquel M. Coste a présidé, faisant ainsi passer une
conquéte de la physiologie dans le domaine de 1'appli-
cation.

Les pays que je viens de parcourir, la Suisse, I'Au-
triche, 1'Italie, présentent également la trace de progres
remarquables dus & I'heureuse initiative de la France.

On serait, en effet, assez mal venu aujourd'hui &
faire remonter jusqu’aux peuples de la Chine ou de 1'Inde

*) M. Boucher-Brandely a présenté le rapport suivant au
Ministre de I'Instruction publique de la République sur I'état
de la pisciculture en France et dans les pays voisins. Ce rap-
port a été imprimé dans le Jowrnal officiel des 28 et 29 octobre
1873 (n°s 296 et 297), et l'auteur a bien voulu, sur notre
demande, nous autoriser & le réimprimer dans notre journal.
Quoique ce rapport ne concerne pas exclusivement notre patrie,
nous n'avons cependant pas voulu supprimer les passages con-
cernant les autres pays, attendu que ce n'est que par une com-

araison avec ces derniers que l'on peut se faire une juste idée
e 'etat de la pisciculture en Suisse. Noie de la rédaction.

des découvertes auxquelles ils sont restés parfaitement
étrangers: 1l ne faut pas confondre ave- la pisciculture
proprement dite les pecheries ou V'art du pecheur qui de
tout temps et dans toutes les contrées du globe ont céteé
en grand honneur, et Remy n'a certes pas été puiser
dans les annales du Céleste Empire 1'idée de la féconda-
tion artificielle des ceufs de poissons. Ce n'ést pas non
plus a I'Ilnde ou & la Chine que le College de France a
diu adresser ses consultations en poursuivant dans cette
direction les premiéres tentatives de la science, couronndes
de s1 heureux succts. Les développements d’unc idée aussi
féconde ne se sont point fait atteindre, et Huningue a
été créé. Les résultats favorables qu'on avait obtenus
menacent, aujourd’hui que nous avons perdu 1'Alsace, de
disparaitre.

On s’est préoccupé de remplacer Huningue, en France,
par un établissement organisé sur le méme modele; mais
vous verrez, monsieur le ministre, par les considérations
qui terminent mon rapport, que pour donner satisfaction
aux besoins de la pisciculture, M. le ministre des travaux
publics devra multiplier le nombre des ¢tablissements en
diminuant I'importance de chacun d’eux.

M. le professeur Joly, de Toulouse, a publié en 1866
un aper¢u de l'état de la pisciculture fluviale en France,
qui permettait de concevoir les plus belles espérances;
les désastres dont notre malheureuse patrie a été le théatre
ont remis tout en question; mais si nous avons perdu
Huningue, le laboratoire du Collége de France subsiste
et continue I'ceuvre commencée sous de si brillants au-
spices, & une autre epoque. C('est de la que part I'im-
pulsion, et nous en avons une preuve nouvelle dans la
tournée que je viens de faire en Suisse, en Autriche et

en ltalie.



