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handlung nicht gefbrdert. Das beschricbene Verfahren ist daher nicht geeignes, die
natiirliche Reifung von Wein in wissenschaftlich und technisch einwandfreier Weise
zu ersetzen oder zu beschleunigen, soda$ schon aus diesem Grunde eine Verbreitung
dieser neuen Art der Kellerbehandlung von Wein in der Praxis nicht zu erwarten ist.

Zudem steht die Anwendung des Verfahrens nicht mit den Bestimmungen des
Weingesetzes vom 7. April 1909 im Einklange. Die Wirkung des Apparates beruht auf
einer Behandlung mit Elektrizitit bei gleichzeitiger Durchleitung von reinem Sauer-
stoff. Gegen die Elektrisierung von Wein ist nach MaBgabe der Bestimmungen des
Weingesetzes ein Einwand nicht zu erheben, jedoch widerspricht der Zusatz von
Sauverstoff zu Wein den Vorschriften des § 4 und der zugehdrigen Ausfithrungsbe-
stimmungen. Sauerstoff ist als gasférmiger Korper zweifellos ein ,,Stoff“ im chemisehen
und physikalischen Sinne. Nach § 4 des Weingesetzes diirfen Stoffe irgend-
welcher Art dem Weine bei der Kellerbehandlung nur insoweit zugesetzt werden,
als diese es erfordert und auch dann nur, wenn der Bundesrat die Verwendung
dieser Stoffe ausdriicklich gestattet hat. Alserforderlich kann der Zusatz von reinem
Saverstoff zu Wein nicht angesshen werden, da er seither in der Praxis der Wein-
bereitung nicht iiblich war; es war mithin bislang auch ohne diesen Zusatz méglich,
konsumfihige Weine herzustellen. Zudem ist Sauerstoff unter den in den Awunsfithrungs-
bestimmungen des Bundesrates zu § 4 als erlaubt erklirten Stoffen nicht namentlich
aufgefiihrt, wihrend andere, ebenfalls gasformige Korper, wie Kohlensiiure und
schweflige Siure, hier ausdriicklich genannt sind. Demnach ist die Benutzung des
Apparates bei der Kellerbehandlung von Wein als gesetzlich unzulissig anzusehen.

Dagegen ist das Verfahren fiir die Veredelung und Alterung von Spirituosen
gesetzlich nicht verboten. Auch erscheint es nach theoretischen Erwfigungen nicht
ausgeschlossen, dafl bei der Anwendung zu diesem Zwecke praktisch brauchbare Er-
folge zu erzielen sind, da bei der Entwickelung des Aromas von Spirituosen der
Esterbildung eine erhohte Bedeutung zukommt und eine durch die Sauerstoffzufuhr
bewirkie Begiinstigung der Lebensbedingungen der Essighildner fiir stark alkoholische
Getrinke nicht in Frage kommt,

Uber die Zunsammensetzung von 1910-er Obstweinen aus der
Trierer Gegend.
Von
Dr. F. Seiler.

Mitteilungen aus dem Nahrungsmitteluntersuchungsamte der Stadt Trier.
{Vorsteher: Dr. C. A. Wellenstein))

Neben der Weinrebe wird an der Mosel im Grossen der Anbau von sog. Viez-
obst, welches zur Herstellung von Obstweinen dient, betrieben. Als hauptsichlichste
Sorte, die sich besonders zur Obstweinbereitung eignet, sei erwdhnt der ,,Trierer Wein-
apfel“ (auch Holzapfel genannt), der in zwei verschiedenen Arten, als weiBler und
roter Weinapfel, vorkommt. Der vote Weinapfel wird in groBerem Umfange an-
gebaut als der weifle; er wird bevorzugt, weil er in der Regel mehr Zuckergehalt
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aufweist und regelméBiger friigt als der weiBe Weinapfel. Daneben wird gewohn-
heitsgemd8 noch eine Anzahl Birnensorten zu Obstwein verarbeitet, von denen
namentlich die ,Sievenicher Mostbirne® zu erwihnen ist. Der Birnenwein wird
meistens mit dem Apfelwein verschnitten.

Die Obstweine werden in der hiesigen Gegend durchweg naturrein getrunken;
es tritt daher, namentlich bei den Apfelweinen, sehr oft eine herbe, charakteristische
Saure hervor, die sich bei dem geringen Alkoholgehalte unangenehm bemerkbar
machen kann. Im Gegensatze hierzu zeichnen sich die aus Birnen gewonnenen
Weine durch einen milderen Geschmack aus, trotzdem der Siuregehalt ungefsibr der-
selbe ist, wie bei den Apfelweinen.

Die ganze Kellerbehandlung der Obstweine besteht darin, daB nach dem Keltern
der Most in Fésser gelegt und vergoren wird; ein Abstechen von der Hefe findet
hierzulande gewdhnlich nicht statt, auBer bei einigen gréBeren Firmen, welche Obst-
weine zur Flaschenreife erziehen wollen und sie dementsprechend behandeln miissen.
Der Ausschank der Obstweine erfolgt vom Fasse aus.

Uber die Zusammensetzung von Obstweinen aus der Trierer Gegend ist bisher
in der Literatur wenig verdffentlicht worden, so daf ein Beitrag zu diesem Kapitel
manchem Fachgenossen erwiinscht sein wird.

Mehrere Weinféilschungsprozesse, in welchen die Verwendung von Obstwein bei
der Herstellung des Weines nachgewiesen worden war, gaben dazu Veranlassung, in
eine Priiffung tber die Zusammensetzung der Obstweine hiesiger Gegend in den ver-
schiedenen Entwickelungsstadien einzutreten. Im Laufe der Jahre 1910/11 hatten
wir Gelegenheit, an einer Anzahl Fuder naturreiner 1910-er Obstweine, welche uns
in einem hiesigen Keller von privater Seite zur Verfiigung gestellt waren, unsere
Beobachtungen anzustellen. Da die Veriinderungen in dem Siuregehalt der Moste
und Jungweine filr uns ein besonderes Interesse boten, wurden die Versuche derart
angeordnet, daB nach der stiirmischen Garung bis zum Februar eine Kontrolle der
Séureverhilinisse alle 8—14 Tage, von da ab bis zum August alle 4 Wochen statt-
fand; sie erstreckte sich auf den Gehalt an Gesamt-Sdure, Milchsiiure und fliichtiger
Saure. Beim AbschluB der Versuche sind die Obstweine eingehend analysiert worden.

Die Zusammensetzung von 4 Fudern Apfelmost bei Beginn der Versuche (also
vor der Giérung) war die folgende:

Tabelle I,
(Untersuchung Ende Oktober 1910.)
R Nr. 1. Nr. 2. No. 3. No. 4
Bestandteile V%'eiﬁe Vﬂgeifée Rote Weibe
(g in 100 ccm) und rote und rote - -
Waeiniipfel | Weinipfel Weinipfel | Weinipfel
Spezifisches Gewicht 1,0468 1,0477 1,0479 1,0453
Zucker . . e e e e e 6,84 7,33 7,83 6,60
Gesamt-Sdure (ber. als Apfelsiure) . 1,45 1,41 1,42 1,33

Der Siureriickgang, die Zerlegung der Apfelsiure in Milchsiiure und Kohlen-
séure, trat bei den Fudern Nr. 1 und 2 schon nach ganz kurzer Zeit ein; diese beiden
Fuder waren auch bald verhiltnism#Big klar und zeigten den typischen sfuerlichen

Geschmack der naturreinen Apfelweine.

Die iibrigen Fuder hingegen waren noch
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lingere Zeit, bis Ende Dezember, etwas siif und batten keine nennenswerte Bildung
von Milchsiiure aufzuweisen 1),

Mitte Februar sowie im August 1911, beim AbschluB der Versuche, war der
Séuregehalt der einzelnen Fuder folgender:

Siuregehalt { im Februar No. 1 No. 2 No. 3 II\I??G 4
in 100 cem 1 August 0,64 0,66 1,06 oV 8
” 0,68 0,64 0,77 0,97 ,,

Der Gesamt-Séuare-Abbau, von der Kelterung bis zum Herbst des folgenden
Jahres, betrug demnach bei:

No. 1: 0,82 g in 100 cem; entsprechend 57%o der Gesamtmenge;

No. 2: 0,77 gy » 32 9 550/0 2 )
NO‘ 3: 0)65 g 1 ” E 97 460/0 1y »”
NO. 4: 0:36 g » ”" ” 9 270/0 iR ”

In der Tabelle II sind die Xrgebnisse der eingehenden Untersuchung (August
1911) zusammengestellt; die Nr. 5—7, die in diese Tabelle mit aufgenommen sind,
wurden uns erst im April 1911 zur Verfiigung gestellt, so daB iiber die Anderung
der Saurebilanz wihrend und kurz nach der Gérung leider nichts mitgeteilt werden
kann. Diese Obsiweine stammten von einem stidtischen Gutshof, der sich die Pflege
von Obstweinen besonders angelegen sein laBt; sie stellen Birnenweine und Gemische
von Apfel- und Birnenweinen dar, denen ein milderer Ton eigen ist als den reinen
Apfelweinen.

Wie aus der Tabelle II hervorgeht, treten als wesentliche Kennzeichen dieser
Obstweine die relativ hohen Aschen- und Alkalititszahlen sowie Extraktgehalte in die
Erscheinung und nach beendeter Entwickelung die fast vollige Umwandlung der ur-
spriinglich vorhandenen Apfelsiure in Milchsiure; auferdem das ginzliche Fehlen
der Weinsiure. Ein Blick auf die dbrigen Zahlen zeigt sofort, daf es unter Um-
stinden schwierig sein kann, durch die chemische Analyse den Nachweis des Zusatzes
von Obstwein in Traubenwein einwandfrei zu erbringen, insbesondere dann, wenn mit
diesem Zusatze gleichzeitig eine Streckung mit Zuckerwasser verbunden wurde. Durch
eine entsprechende Kellerhehandlung (Verarbeitung der Obstmoste mit Riickstiinden
aus der Weinbereitung, Weinhefe, Chemikalien, Weinséure), 6fteres Abstehen, starkes
Einbrennen der Fisser ete. kann es unter Umsténden gelingen, den Charakter des
fertigen Getriinkes als Obstwein bezw Obstweingemisch mit Traubenwein chemisch
und geschmacklich zu verschleiern, sodaB die Filschungen nicht ohne eingehenders
Untersuchungen erkannt werden kénnen.

1} Da in den Obstweinen, trotzdem der Sdureabbau kaum eingeseizt hatte, analytisch
Milchsiure festgestellt wurde, so schien es von Interesse, in Erfahrung zu bringen, ob in
frisch ausgeprefitem Apfelsaft schon Milchséiure vorhanden ist, bezw. solche Btoffe, die nach
dem Verfahren von Moslinger als Milchsiure gefunden werden. Ein zu diesem Zwecke
frisch hergestellter Apfelsaft zeigte folgende Zahlen.

In 100 cem:
Spezifisches Gewicht Gesamt-Siure Fliichtige Sdure Milchséure
1,0580 g 1,26 g 001g 0ldg

Demnach scheinen in dem frischen Apfelmoste bereits Milchsiure bezw. solche Stoffe
vorhanden zu sein, welche nach dem Méslingerschen Verfahren als Milchsiure bestimmt
werden.
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Tabelle IL
Nr.1 | Nr.2 | Nr.3 | Nr. 4 | Nr. 5. | Nr. 6 | Nr. 7
Bestandieil Wei und rote | Jote | wte |miskier e
(e o 100 com) Wamaptol | el | e | Avel| Twem | Bimen
Birnen
Spezifisches Gewicht | 1,0027 | 1,0026 | 1,0081 | 1,0026 | 1,0143 | 1,0076 ; 1,0139
Alkohol 3,99 3,99 4,05 4,28 3,87 4,53 411
Gesamt Extrakt 2,78 2,69 2,75 2,60 5,51 3,98 5,53
Unvergorener Zucker 0,11 0,14 0,08 0,20 2 09 0,18 1,84
Zuckerfreier Extrakt. 2,72 2,65 2,75 2,50 3,52 3,95 3,79
Gesamt-Sdure (Apfelsiure) 0,63 0,64 0,77 0,97 0,62 1,07 0,76
Fliichtige Saure A 0,07 0,07 0,07 0,06 0,047 0,09 0,05
Nichtfiichtige Siure (Apfelséiure) | 0,55 0,56 0,69 0,90 0,48 0,97 0,70
Weinsiure 0 0 0 0 0 0 ‘_0—~
Milchsiure . . 0,96 | 0,9 | 0,90 | 056 | 039 | 009 | 0325
Zuckerfreier Extrakt minus freie o B
Saure 2,17 2,09 2,06 1,60 3,01 2,98 3,09
Zuckerfreior Extrakt minus nicht-
fliichtige Siure . . 2,09 2,01 1,98 1,58 3,00 2,88 3,08
Glycerin 0,41 0,39 0,40 0,37 0,26 0,34 0,29
Verhaltms von Alkohol zu Gly-
cerin=100: . . 10,8 9,8 9,9 8,6 6,7 7,5 7,0
Mineralstoffe 0,310 | 0,802 | 0,324 ) 0,259 | 0,327 | 0,351 | 0375
Gesami-Alkalitit == com N.-Lauge | 4,3 42 3,6 238 4,0 3,8 45
Wasserlgsliche Alkalitit == com
N.-Lauge . . .] 384 2,4 31 2,3 2,5 2,1 3,2

Uber den Nachweis geringer Mengen von Formaldehyd
und von einigen Formaldehydverbindungen mit Fuchsin-
schwefligsalzsiure.

Von

Heinrieh Fineke in Kéln,

Der einwandfreie Nachweis von Formaldehyd ist, wenn es sich um geringe
Die Schwierigkeiten, die hierbei trotz
der grofen Zahl von Formaldehydreaktionen bestehen, werden besonders klar, wenn

Mengen handelt, nicht immer leicht zu fiihren.

man das Schrifttum durchsieht,

das sich auf den Formaldehydnachweis in griinen



