
W. Fresenius: Zur Analyse der Sfissweine. 223 

Die angeftihrten Vorzfige der titrimetrischen Methode lassen es 

wtinschenswerth erscheinen, dass dieselbe yon den Fachgenossen einer 

Prtifung unterzogen werde. Ware der Farbentibergang bei der Titration 
ein sehr scharfer, dann wtirde die ~ethode sich wohl schnell einbfirgern. 
Meines Erachtens aber ist der Uebergang ftir ein gutes Auge, sowie ffir 
den Getibten scharf genug, um genaue Resultate zu erzielen; eventuell 
kann man auch 2g  an Stelle yon 1 g Substanz zur Fiillung bringenr 
um den Fehler zu verkleinern. 

Die h[ethode scheint mir besonders ffir die Laboratorien yon Danger- 
fabriken und Versuchsstationen, in welchen t~glich eine gr0ssere An- 
zahl ~-on Phosphors~ure-Bestimmungen auszuftihren ist, empfehlenswerth 

zu sein. 
Ffir freundliche Mittheilungen fiber die bei etwaiger Anwendung 

der Titrirmethode erhaltenen Resullate wtirde ich den Fachgenossea 
sehr dankbar sein. 

M i t t h e i l u n g e n  aus dem c h e m i s c h e n  L a b o r a t o r i u m  

F r e s e n i u s  zu Wiesbaden.  

Bemerkungen zu einigen Ver6ffentlichungen fiber die Analyse  
der Stissweine. 

Von 

W. l~resenius. 

Die Beschltisse, welche die freie Vereinigung bayerischer Vertreter der 
angewandten Chemie auf ihrer 16. ¥ersammlung in Landshut 1) gefasst 

hat, dtirften einen gewissen Abschluss der Sassweinfrage, sowohl in Be- 
zug auf die Untersuchungsmethoden, als auch hinsichtlich der Beur- 
theilungsnormen, herbeigeftlhrt haben, in dem Sinne, in welchem ich i1~ 
meinen Beitragen zur Kenntniss der Sad- und Siissweine2) auf S. 144 
eine Kl~rung dieser Frage als wfinschenswerth bezeichnet babe. 

Unter diesen Umst~nden wirkte es befremdend, dass unmittelbar 
nach dem Bekanntwerden dieser Vereinbarungen eine Abhandlung yon 
E d. v o n R a um e r 3), Erfahrungen auf dem Gebiete der Sfissweinanalyse, 

1) Vergl. diese Zei~sehrift 87, 199. 
2) Diese Zeitschrif~ 86, 102. 
3) Zeitschrift far Untersuchung tier l~ahrungs- und Genussmittel etc. 

1898, S. 49. 
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verSffentlieht wurde, welehe bei den mit den Verh~ltnissen weniger 
Yertrauten den Eindruck hervorzurufen geeignet ist, dass dieses Gebiet 
~ollkommen im Argen liege und selbst hinsiehtlieh der einfaehsten 
~rundlagen desselben noeh so gut wie nichts feststehe. 

Diese Darlegungen sind also, wenn ibnen nicht widersprocben wird, 
geeignet, eine vollkommen unriehtige Auffassung zu verbreiten und die 
zachliehe W~irdigung der Ergebnisse in Frage zu stellen~ welehe durch 
die planm~ssige Bearbeitung des Gebietes dureh die Commission der 
freien Yereinigung bayeriseher ¥ertreter der angewandten Chemie erzielt 
~vurden. 

Dies veranlasst mieb, die Abhandlung in ~achstehendem etwas 
~peeieller zu besprechen. 

Der Autor beginnt mit folgenden Worten: 

~Die S~ssweinanalyse ist wie die Beurtheilung der S0ssweine ein 
besonderes Schmerzenskind des ~ahrungsmittelehemikers, wegen des 
st~ndigen Weehsels in ihren Einzelheiten. Bald wird der Extract direct 
bald indirect bestimmt, bald wird diese bald jene Extracttabelle in 
¥orschlag gebraeht. Diese Anleitung bereehnet den Zucker als Dextrose, 
jene als Invertzucker und sehliesslich wird Dextrose und L~vulose ge- 
sondert bestimmt. Wer alle diese Wandlungen mit durchgemacht hat, 
darfte sehnliehst-eine einheitliehe Analysenmethode w~nschen. ~och 
besser w~re es allerdings, wenn die Liberalit'~t der Beurtheilung der 
S~ssweine sich noeh um einen Mikromillimeter nach links verschieben 
~arde, so dass eine Untersuebung auf Arsen und andere stark wirkende 
Gifte ftir gent~gend erachtet und somit die Untersuehung wie die Be- 
~rtheilung vereinfaeht Warde.,< 

Dieser scheinbar verniehtenden Kritik des augenblieklichen Standes 
tier Dinge gegent~ber mSchte ieh darauf hinweisen, dass man mit dem- 
selben Rechte sich in Pezug auf fast alle Na:hrungs- oder Genussmitt@ 
aber deren Untersuchung mehrfaeh gearbeitet worden ist, genau eben so 
~bfallig ~usseru kSnnte. Denn es hat, um nur einige Beispiele zu 
nennen, bei Milch, Butter, Schweineschmalz, Fleischextraet etc. inner- 
halb des gleichen Zeitraumes, auf den sich die Aeusserungen v on 
R a u m e r ' s  beziehen, mindestens Bin eben so grosser Wechsel der 
Untersuchungsmethoden und Beurtheilungsnormen stattgefunden. 

Ein derartiger Wechsel ist nun aber keineswegs ein Zeichen ft~r 
eine herrschende Verwirrung, sondern beweist nur, dass auf dem be- 
treffenden Gebiete gearbeitet wird und d~ss Fortsehritte gemacht werden. 
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Wenn im Uebrigen sehon im Jahre 1886 gelegentlieh des L i s t ' -  

schen Vortrags Ober SOssweine - -  yon welchem an aberhaupt erst yon 

einer S~ssweinanalyse im heutigen Sinne gesproehen werden kann - -  a 11 e, 
welche zu dieser Frage das Wort ergriffen, einstimmig der Ansieht 
waren, dass die Extractbestimmung auf indireetem Wege den ¥orzug 
verdiene, und wenn, so viel mir bekannt ist, seit jener Zeit "con keiner 
Seite vorgesehlagen wurde, die direete Methode anzunehmen, so kann 
doeh hinsiehtlich dieses Punktes nieht yon einem steten Weehsel ge- 
sproehen werden. Und ~hnlieh liegt es bei der Zuckerbestimmung. 
Es sind deswegen die Eingangsworte des Autors durchaus nicht zu- 

treffend. 
Sie sind abet aueh in Bezag auf den dringenden Wunsch naeh 

einer einheitlichen Untersuchungsmethode ganz unverst~ndlieh, wenn man 
sich vergegenw~rtigt, dass im Jahre 1896 die amtliche Anweisung zur 
Untersuehung des Weines erlassen worden ist, und dass in Landshut 
t~ber die bei den Sassweinen speeiell zu beraeksiehtigenden Punkte 
nShere ¥ereinbarungen getroffen worden sin(l, die eigentlich nur in 
e i n e m  Punkte eine Abweiehung yon der amtliehen Anweisung zeigen. 

Wenn solehe amtliche Vorschriften und Yereinbarungen nieht ge- 

nt~gen, dann wt~rde allerdings nut noeh >~die Versehiebung um einen 
Nikromillimeter naeh links,~ abrig bleiben. 

Bei dem experimentellen Theil seiner Arbeit, zu dem ich reich 

jetzt wende, hat yon R a u m e r  den an und ft~r sich ja entschieden 
lobenswerthen Versueh gemacht, sich hinsichtlich der wesentliehen 

Punk te  der St~ssweinanalyse auf Grund der eigenen Erfahrung ein Ur- 
" theil zu bilden. 

Er hat abet dabei die bisherigen Arbeiten theilweise etwas z u 
wenig berfieksiehtigt und sieh deshalb mehrfaeh bemt~ht~ Fragen zu 

entseheidem hinsiehtlich deren bereits vSllige Klarheit herrseht. 
So bat sieh tier Autor zun~tehst aueh seinerseits ~on der Uazul~tng'- 

lichkeit der direeten Extraetbestimmungsmethode iiberzeugt und somit 
die allgemeine Erfahrung durehaus best~tigt. 

Die yon dem Yerfasser gegebene Erkl~rung, warum die direete 
Methode unriehtige Werthe liefert, indem er annimmt die Fehler seien 
im Wesentliehen auf Glycerinverluste beim Eindampfen stark verd~innten 
Weines zurt~ekzufahren, kann ich jedoeh nieht Nr zutreffend ansehen, denn 
einerseits steht die Annahme, dass beim Eindampfen v e r d a n n t e r  Glyeerin- 
10sungen nennenswerthe Glycerinverluste eintr~tten, im Widerspruch mit 

F r e s e n i u s ,  Zeitsehrif~ f. ~n~lyL Chemie. XXXVII. Jahrgung. 4. Heft. 1~ 
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den Beobachtungen H e h n  e r ' s  1) und andererseits haben H a l  e n k e 
und M S s l i n g e r  bei der Publication ihrer Mostextracttabelle darauf 
hingewieseu, daws ein Eindampfen des Mostes (der doch frei yon Glycerin 
ist) bei hSherer Temperatur ganz ausgeschlossen wei, well eine mi~ 
Substanzverlust (namentlich L~vulosezerstSrung) verbundene RSstung ein- 
tr/ite. ~) 

von  R a u m e r  stellte ferner Yersuche dartiber an, ob sich das 
zuckerfreie Extract durch Vergghrung unter Zusatz yon Hefe bestimmen lasse. 
Er  erhielt dabei ganz unrichtige Werthe, theils in Folge dew von ibm 
vorausgesehenen Umstandes, dass sich bei der Gahrung mehr Glycerin 
bildete, theils natiirlich auch deshalb, well bei der G~thrung Extractiv- 
stoffe zur Ern~hrung der Here verbraucht werden. Wenn v i el Hefe 
angewandt wird, k~innen umgekehrt yon dem Wein Hefebestandtheile 
gelSst werden. Auch aus diesen Grtinden muss man mit dem Autor 
fibereinstimmen, daws der Weg, das zuckerfreie Extract durch Yergiihrung 

zu ermitteln, vOllig ungangbar ist. 
ttinsichtlich der Phosphors~turebestimmung hat v o n R a u m e r eine 

Reihe vergleichender Yersuche angestellt tiber die 5~ethode yon F. 

G la se r  und K. Mtihle3), die directe Bestimmung der Phosphorsgure in 
der Asch% und fiber die Bestimmung nach der Yerg~hrung des Zucl~ers. 
Leider hat der Yerfasser abet die letztere Methode, welche ich seiner- 
zeit vorgeschlagen, 4) und die B a r t h  neuerdings empfohlen hat, 5) 
in einer Weise zur Anwendung gebracht, die er selbst als nicht ein~ 
wandfrei bezeichnet. Wi~hrend bisher stets diese Methode so ange- 

wandt wurde, dass man den entgeisteten Wein mit einer S p u r  H e r e  
versetzte and dann nach ¥ergahrung der t t a u p  t menge des Zuckers die 
ganze Flassigkeit i n c l u s i v e  der gebildeten Hefe eindampfte (jetzt ganz 
allgemein unter Zusatz yon Soda und Salpeter) und veraschte, versetzt 
von Rammer  mit einem U e b e r s e h u s s  yon He[e, bringt nach der Gahrung 

1) Vergl. diese Zeitsehrift 27, 523. Der yon dem Autor angezogene, seiner 
Zeit yon Kay s er gemachte Vorschlag, alas Glycerin zu eorrigiren, ist 1/ingst 
ganz Mlgemein verlassen. 

2) Diese Thatsache hat aueh Bar~h in seinem Landshuter Referat noch- 
ma]s hervorgehoben. (Forsehungsberiehte fiber Lebensmittel etc. 4:, 289.) 

~) Vergleiche auch diese Zeitschrift 87, 188. 
4) Diese Zeitschrif~ 28, 67. Diese Arbeit hat der Verfasser jedenfMls 

nicht eingesehen, eheer seine Versuehe ansfiihrte. 
5) Forschungsberichte fiber Lebensmittel etc. 4, 9.89. 
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auf ein bestimmtes Volumen, filtrirt, dampft einen aliquoten Theil ein und 

verascht. In der Asehe bestimmt er die Phosphors~ture. Da manso unriehtige 

Resultate erhalten m u s s, kOnnen die v o n R a u m e r 'sehen Werthe natfir- 

lieh nieht zur Beurtheilung der Yergg, hrungsmethode herangezogen 

werden. Ieh will aber doeh die Neinnng y o n  R a u m e r ' s  nieht un- 

widersproehen lassen, dass die Verg~hrang mit e i n e r  S lonr  Hefe sieh 

~'oehenlang hinziehe. Bei den hunderten yon Bestimmungen, die im 

hiesigen Laboratorium naeh dieser Nethode ansgeftihrt wurden, haben 

wir immer naeh Zusatz einer steeknadelkopfgrossen Nenge tIefe nur 

etwa 3 Tage g~hren lassen. 
/ 

Im Uebrigen kann man natarlieh aueh ohne Verg~thrung direct mit 

kohlensaurem Natron und Salpeter eindampfen und verasehen, man erh~it 

dabei aueh riehtige Werthe. Wer abet  einmal beide Nethoden neben 

einander durehgefahrt hat, der wird wohl nieht im Zweifel darttber sein, 

dass bei einem einigermaassen stark zuekerhaltigen Wein die Yerg~hrungs- 

methode bei weitem bequemer ist. 

Naeh der ganzen Ar t  der Darstellung seheint es ttbrigens, als seien 

die >~direet in der Asehe ausgeNhrten~ y o n  R a u m e r ' s e h e n  Be- 

stimmungen aueh nieht in der dutch Yerasehen unter Zusatz yon Soda 

und Salpeter erhaltenen Masse, sondern unter Anwendung der ohne 

Zusatz hergestellten Asehe durehgeftihrt worden. 

Solehe Bestimmnngen k6nnen unter Umst~nden ja riehtig werden, 

es liegt aber naeh den Erfahrungen yon mir, B a r t h  und ~Tielen Anderen 

stets die Gefahr nahe, dass Yerluste eintreten. 

Wenn nun  die vergleiehenden Bestimmungen v o n R a n m e r ' s  hin- 

siehtlieh dieser und der Nethode yon G l a s e r  und Mt~hle  bei letzterer 

stets geringere Werthe ergaben, so ist, selbst wenn die ,~direet in der 

Asehe<~ erhaltenen Zahlen nieht zu niedrig sind, die Nethode yon G l a s e r  

und M t i h l e  danaeh als zur Stissweinanalyse nieht geeignet anzusehen~), 

denn im Gegensatz zu v o n R a u m e r  kann ieh einen durehsebnittliehen 

Fehler  yon 3 - - 6  rug in 100 cc bei der Phoslohors~urebestimmung nieht 

als belanglos ansehen. 2) 

Fasst  man die Nittheilungen des Autors zusammen, so ]~sst sieh 
daraus wohl entnehmen wie hinsiehtlieh einiger Pnnkte der Stisswein- 

1) Ich kann auf Grund eines im hiesigen Laboratorium gemaehten Ver- 
suehes nich{ zu einem so nngtinstigen Urtheil gelangen, doeh isis meine Erfahrung 
fiber die l~{ethode noeh keine hinreiehende. 

s) Vergl. hierzu diese Zeitsehrift 87, 189. 
16" 
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analyse n i c h t  verfahren werden daft, sie haben abet  nicht in eincm 

einzigen Punkte dargethan, dass etwa die nunmehr vereinbarte Unter- 

suchungsmethode unzureichend ist. 

Wenn ich im Ansehluss an die yon  R a u m e r ' s c h e  Abhandlung nun 

noeh auf zwei audere VerSffentlichungen hier kurz eingehe, so gesehieht 

dies nur, well ieh in meinen Beitrggen zur Kenntniss der Siid- und Silssweine 

ausgesprochen habe, 1) es sei erwfinseht, wenn gelegentlich der R e g e l u n g  

der St~ssweinfrage auch die Vorsehl~ge dieser beiden Abhandlungen be- 

sprochen wtirden und weil dies bei der Commissionsberathung schliesslich 

docll unthunlich ~var. E s  sind dies die Arbeiten yon E l s n e r  und 

P i n e t t e .  

Die E 1 s n e r ' sche Abhandlung ~) behandelt zungehst die U n t e r - 

s u e h u n  g yon St~ssweinen, speciell im Hinblick auf die Ausft~hrung 

solcher Analysen in Apotheken. Die Versffentliehung liegt v o r  dem 

Erlass der amtlichen Anweisung zur Weinuntersuchung, so dass schon 

auf Grund der  letzteren eine AnzahI abweichender Vorschl~ge E l s n e r ' s  

als unzul~ssig erscheint. Ich mSchte aber trotzdem principiell hervor- 

heben, dass es gerade bei der St~ssweinanalyse durchaus fehlerhaft ist, 

sich abgekiirzter oder ann~hernder Methoden zu bedienen, denn mit 

u n g e f ~ h r e n  Zahlen 15sst sich bei der Beurtheilung t ~ b e r h a u p t  

n i c h t s anfangen. 
Hinsichtlich der einzelnen ¥orschl~ge bemerke ich Folgendes: 

Zur Extraetbestimmung ermittelt  E l s n e r  das specifisehe Gewieht 

des entgeisteten ~'eines,  indem er den Alkoholdestillationsriiekstand auf 

das ursprt~ngliche ¥olumen aufftillt. Ich rathe dies n u r  als Controle 

auszufiihren und den definitiven Werth  aus dem specifisehen Gewieht 

des ~vVeines und dem des Destillates zu berechnen, wie es auch die 

amtliche Anx~-eisung vorschreibt, a) 
Dass an Stelle der yon E 1 s n e r empfohlenen B r i x ' s chen  Rohr- 

zuckertabelle die H a 1 e n k e-  M 5 s I i n g e r ' sehe treten muss, ergibt sich 

aus den Landshuter Beschlasseni respective dem B a r th ' schen  Referat. 4) 

1) Diese Zeitschrift 36, 144. 
2) Pharm. Cen~ralhalle 36, 324. 
3) Verg]. zur Begriinflung diese Zeitschrif~ 86, 116. 
~) Forschungsberichte 5bet Lebensrnittel etc. 4, 282; vergl, diese Zeit- 

schrit't 37, 199. 
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Ebenso kann ieh auf diese eben citirte Stelle verweisen, wenn ieh 

dem Ausspruehe E i s n e r ' s ,  dass eine Glyeerinbestimmnng ohne jeden 

Werth  sei, auf's Entsehiedenste widerspreehe. Gerade bei den Ungar-  

weinen, die doch E l s n e r  offenbar in erster Linie in's Auge fasst, ist 

die Glyeerinbestimmung van wesentlicher Bedeutung. 1) 

Die van dem Verfasser vorgesehene Titration der S~ure unter Be- 

nutzung van P h e n o l p h t a l e Y n  wird sieb bei irgend dunkel gef~trbten 

Weinen n i c h t  d u r e h f a h r e n  l a s s e n ,  so class allgemein die Tiipfel- 

methode mit neutralem Laekmuspapier, respective Azolitminpapier, an- 

zuwenden ist. 

Zu den Bemerkungen E l s n e r ' s  tiber die Zuekerbestimmung sei 

ausser dem selbstverst/*ndlichen ttinweis, class die Bereehnung nunmehr 

aIs Invertzueker auszuftihren ist, nur hervorgehoben, dass eine Unge- 

nauigkeit  van einem Proeent v611ig unzul~issig ist. 

Die indirecte, oder wie E 1 s n e r sagt, n e g a t i v e Zuekerbestimmung 

durch Vergghrung, wobei tier Zueker aus der Differenz des Extractes 

vor und nach der Gahrnng ermittelt  wird, muss zu so fa]schen Werthen 

fahren, class sie als vSllig werthlos zu bezeichnen ist. 5fan kommt weir 

einfacher zu einem mindestens eben so ann~thernden Werthe, wenn man 

yam Gesammtextraet eine eonstante Zahl ftir zuckerfreies Extract  (etwa 

3 g  pro 100cc)  abzieht. Doch verwahre ieh mieh a u s d r t i e k l i e h  

dagegen, etwa dies als eine brauchbare Methode empfehlen zu wollen. 

Die Asehenbestimmung o h n e  Ausziehen mit Wasser, wie sie der 

Verfasser empfiehlt, hat sehon bei gew6hnlichen Weinen, in viel hSherem 

Maasse aber bei Stissweinen, ihre erheblichen Bedenken. Namentlich 

dann aber, wenn man in der Asche direct die Phosphorsgure bestimmen 
will, ist d i e s e  3_rbeitsweise ganz zu verwerfen. 

Dass ich trotzdem auch bei einer anderen Art  des Veraschens eine 

abgekarzte Phosphors~turebestimmung, speeiell die Titr irung mit Uran- 

liisung s) nieht far empfehlenswerth halte, braucht nach dem oben (S. 227) 
Ausgeftihrten kaum betont zu werden. Ebenso bezieht sich das oben 

tiber die Verg~thrung vor der Phosphors~turebestimmung Gesagte aueh 

auf die Ausfahrungen E I s n e  r s, welcher offenbar gleiehfalls der Neinung 

ist, dass man e r h e b I i e h e Hefemengen zusetzen masse. 

2) Verg]. hierzu auch diese Zeitschrift 28, 69. 
2) Auch van R a u r n e r  wendet sich in der oben besprochenen Arbeit mit 

Recht gegen die Titration der Pbosphorsaure. 
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In seinen Ausft~hrungen fiber die B e u r t h e i l u n g  t ier  S i i s s -  
w e i n e wendet sich E 1 s n e r namentlieh gegen die Forderung eines hohen 
Gehaltes an zuckerfreiem Extract. 

Von den angeftihrten Argumenten ist das gegen jede derartige 
Grenzzahl immer anwendbare, dass auch die Erreiehung der Grenze 
kein Beweis fib- die Reinheit des Weines sei, zweifellos richtig, nur 

ist es in allen den FiiUen, in welchen die Grenzwerthe n i e h t  erreieht 
werden~ ganz belanglos. 

Wenn welter speciell hervorgehoben wird, dass in ganz reinen~ 
st~ssen Ungarweinen die geforderten Grenzwerthe im zuckerfreien Extract 
nieht erreicht ~tirden I und E l s n e r  sich dabei auf die Analysen yon 
P r e y s s  bezieht, so muss ieh dem gegent~ber darauf hinweisen, d~ss 
diese Analysen aus einer Zeit stammen, in weleher man noch keine 
exaeten Extract- und Zuckerbestimmungen im heutigen Sinne ausfiihren 
konnte. 1) 

Im Uebrigen darf man bei der ganzen Angelegenheit, zum Beispiel 

aueh bei der Beurtheilung der angeftihrten L ie b e r  m a n n'schen Ana- 
lysen nie vergessen, dass sich die Grenzwerthe normaler Weise auf Weine 
mit 20 ~ Zucker beziehen2), und man bei der Forderung eines be- 
stimmten Restes an zuckerfreiem Extract die Concentration m i t  be- 
raeksichtigen muss. 

Sehliesslieh ist auch darauf kein Gewicht zu legen, dass E i s n e r  
anftihrt, nur etwa ~ ~ der im Handel befindlichen Ungarstissweine ge- 
niigten dieser Anforderung und bei den daftir angelegten Preisen kSnne auch 
niehts anderes erwartet werden~ denn aus dem Schlusssatz der Abhandlung 
geht hervor, dass E 1 s n e r selbst annimmt, die gresse Mehrheit solcher Weine 
sei mit tIfilfe eines Zuekerzusatzes hergestellt. Die in Landshut auf- 
gestellten Beurtheilungsnormen stellen nun ja keineswegs die gezuekerten 
Ungarweine (eine e n t s p r e e h e n d e  Bezeiehnung vorausgesetzt) als zu 
b e a n s t a n d e n d e ,  sondern nur als yon den e o n c e n t r i r t e n  ver- 
schiedene hin, so dass in dieser Beziehung der Gegensatz E l s n e r ' s  
nunmehr nieht mehr begrandet erseheint. 

Die Abhandlung yon P i n e t t e  ~) ]st schon vor meinem A s c h a f f e n -  
b u r  g e r  Vortrage4) geschrieben~ sie enthfilt hinsiehtlich der Methode 

1) Verg]. diese Zeitschrift 86, 114. 
2) Forschungsberichte fiber Lebensmi~tel etc. 1,45L Diese Zei~schrift 86, 113. 

Forschungsberichte fiber Lebensmittel etc. 1897~ S. 295. 
3) Zeitschrift f. angew. Chemie 1894, S. 433. 
~) Forschungsberichte fiber Lebensmittel etc. 1, 44:9. 
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der Ausftihrung der Bestimmungen nichts, sondern nur Vorsehlgge zu 

Beurtheilungsnormen auf Grund einer Reihe yon Analysen. 
Die Tendenz des Verfassers, m(~glichst einheitliche Normen zu 

schaffen, musste ihn zu verh~iltnissmassig n i e d r i g e n  Werthen ftihren, 
sie ist dem in Landshut angenommenen Grundsatz der m0g]ichst in- 
divictualisirenden Beurtheilung gerade entgegengesetzt u n d e s  konnten 
demgemiiss die P i n e t t  e'sehen Normen bei den neuen Vereinbarungen 
nicht berticksichtigt werden. Es hat unter "diesen Umst~tnden keinen 
Zweck, auf die Einzelheiten tier Yorsehlage einzugehen, gegen welehe 
im Uebrigea die gleichen Einw~inde zu erheben wi~ren wie gegen die 
¥orsehl~ge des Yereins der Sehweizer analytisehen Chemiker. 1) 

Hinsichtlich der yon F i n e r  te mitgetheilten Analysen ist zu be- 
dauern, dass die Zueker- und Gesammtextractgehalte nicht mitgetheilt 
sind, so dass man sieh yon dem Gesammtcharakter tier Weine kein 
:Bild maehen kann. 

Aus vorstehenden Darlegungen ergeben sieh die Griinde, weshalb 
die beiden zuletzt besprochenen Arbeiten auf die der Landshuter Ver- 
sammlung vorgelegten Beschliisse der Commission einen bestimmenden 
Einfluss nicht aust~ben konnten. 

I)ie chemische Znsammensetzung des Champagners. 

VOrt 

Dr. L. Grfinhut. 

Bei Gelegenheit einer 13esprechung meiner vor Kurzem erschienenen 
>>Chemie des Weines~ ~ussert P. K u l i s  c h 2) Ansichten tiber die che- 
mische Zusammensetzung des Champagners, die yon den meinigen wesent- 
lieh abweichen. Ich hatte in der eben genannten Schrift die folgende 
Charakteristik gegeben : 

~>Die Champagner aus renommirten Fabriken stellen sich dureh 
die sorgf~ltige Auswahl des Tr~ubenmaterials, aus dem sie hergestellt 
werden~ und dureh die peinliehe Kellerbehandlung durchweg als Quali- 

1) Vergl. diese Zeitschrift 86, 146 (1897) und Forschungsberichte fiber 
Lebensmittel etc. 1897, S. 293. 

9) Mittheilungen fiber Weinbau and Kellerwirthsehaft 9, 11 (1897). 


