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Ueber das LeuchtendesFleiſchesgeſtorbenerThiere.
E Von Dr. J. Nü ef.

Jn kaum einem Gebieteder

-

Naturwiſſenſchaftenwird in den

leztenDecennieneifrigergearbeitet,und in wohlkeinemWiſſensgebiete
ſindſo großartige,für das Wohl der MenſchheitwichtigeProbleme
zu löſenals in dem der Pilzkunde,insbeſonderein dem der ſoge--

nannten „Fermentkörper“.Handeltes ſi<hdoh da vorzug3weiſeum

jeneFragen,woherkommen und was ſindjenekleinſten,an der

Grenzedes SichtbarenſtehendenOrganismen,welchevermögeihrer

urkräftigenVitalität,ihrerenormen Verbreitungund ihrerans Un-=

glaublichegrenzendenVermehrungsfähigkeit,das Leben nihtnur der

Thiereund des einzelnenMenſchen,ſondernau<hdas Wohl und Wehe

ganzer Nationen bei etwaigenEpidemien,wie Cholera,Blattern,

Scharlah,Typhus,Diphteritisu. . w. bedrohen.Erſtwenn die

Fragena< dem Urſprung,denLebensbedingungen,dernaturgeſchicht-
lichenStellungdieſerkleinſtenOrganismen,welcheals Bacterien,

Vibrionen,Mikrokokkenu. #.w. {honlängftbekanntſind,richtiger-

faßtund ergründetiſ,wird es der Wiſſenſchaftmöglihwerden,Hand
in Hand mit der fortſchreitendenErkenntniß,auh dieſeFeindedes
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menſchlichen,wie thieriſhenund pflanzlihenOrganismusmit den

geeignetenWaffenenergiſhbelämpfenzu können.

Noch iſtes nihtgelungenfürdieſeallerkleinſtenorganiſchen
Gebildeganz beſtimmteMerkmale aufzufinden,dur< welchees unter

allenUmſtändenmöglichwäre,dieſelbenvon einanderzu unterſcheiden,
indem fieihreForm,Größeund Beweglichkeitjenah der Nahrung
und der Temperaturwechſeln; daherre<hnendenn auh einigeForſcher
wie Perty,Rindfleiſ<h,Schmarda dieſelbenzu den Thieren,
andere dagegen,wie Cohn, Klebs, Billrothu. f.w. reihenſie

zu den Pilzenund Algen;wieder anderedagegen,wie Karſten,

Harz, Lindig, C. Müller, Hallenſi5 und Schreiberdieſes*)
ſprechenihnenihreſelbſtſtändigeStellungalsSpeciesim Thier-und

Pflanzenreichab, haltenfievielmehr— geſtüßtauf ihreEnt-

wi>elungsgeſhichte— fürkrankhaftentwidelteſelbſtſtändiggewordene

nekrobiotiſcheGebildeder Thier-und Pflanzenzellen; denn nie wurde

die EntwickelungeinerwirklichenPilzſpeciesaus denſelbenbeobachtet,
auh nie hatein zuverläſſigerBeobachter?ſexuelleErſcheinungenoder

gar ſol<heOrganean denſelbengeſehen; vielmehriſnur eineaußer-
ordentlicheVermehrung— ſolangedieNährflüſſigkeitſichnihtändert,
— unter BeibehaltungderſelbenForm, doh Aenderungdieſernah

Aenderungjener(Umänderungvon Bakterien in Hefe,Bier- in
Milchſäurehefe,vergl.H. Karſten:„Fäulnißund“ Anſte>ung“
S. 7 u. f.ww.)vorhanden.

Erinnertman ſi<an dieWichtigkeit,welchedieſekleinſtenWeſen
im Haushaltder Natux“ haben,ſo iſtes leichtbegreiflich,daßdie

VerfechterobigerAnſchauungenhartauf einander ſtoßen,und ihre

Poſitionenmit allenHülfsmittelnderWiſſenſchaftzu haltenverſuchen.
Nichtnux als dieUrſacheobengenannterund noh eineMenge anderer

Krankheiten,welchebeiden Thierenund Menſchenvorkommen,werden

dieſeZellenvegetationenbetrachtet,ſondernſieſindbekanntlihau<
die Erregerder Fäulniß,der Verweſung,Vermoderungund Gährung;
ſiehabenüberhauptdieAufgabe,dieverſchiedenartigorganiſirtenGe-

bildeder organiſchenWelt wieder in dieanorganiſcheneinfachenVer-

bindungenaufzulöſen.Die Erdoberfläche,ſagtKarſten,iſtnatürlich

beſäetmit Pflanzen-und Thierleichen; die wenigerumfangreichenver=

*) Vergl.die „Nekrobioſein morphologiſcherBeziehung“betrachtetvon

Dr. FJ.Nüeſ<“, Verlagvon Carl Vaader, Schaffhauſen1875.
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tro>nen an der Lufl und werden dur<h den Sauerſtoffzu Kohlen-

ſäureund Ammoniak oxydirt,ohnedaß jeneFermentvegetationenzur

 Entwictelunggelangen.Jn den größerenoder angehäuftenThier-
und Pflanzenleichenbeginntjedo<hſofortmit dem Tode unter Mit=

wirkunghöhererSonnenwärme, genügenderFeuchtigkeitund hin-
reichendenSauerſtoffeseineſolcheZellenvegetation,derenAſſimilations-
produlteſti>ſtoſſhaltige,tropfbareoder gasförmigeVerbindungenſind,
die ſih aus der eiweißhaltigenSubſtanzderſelbenerzeugen.

“

Ohne
die Arbeitsleiſtungder nekrobiotiſchenGebilde,insbeſondereder Bac-

terien,— die complicirtenVerbindungendes Thier-und Pflanzen-
förpersin dieElementeoderauchin dieeinfacherenVerbindungenüber-

zuführen,welch?leßteredann wiederum zur Ernährungder organiſchen
Welt dienen — müßteallesLeben aufder ganzen Erde aufhören.
AlleGeſchöpfewürden,führtCohn aus, auh na< ihremTode,wenn
die Bacteriennihtvorhandenwären,die Form und Miſchungbeibe-

haltenſogutwie die ägyptiſhenMumien oder wie die Mammuth=
und Rhinocerosleichen,dieſeitJahrtauſendenim ſibiriſchenEiſeein-
gefroren,ſihmit Haut und Haarenbis jeztunverſehrterhaltenhaben.

Das Reſultatder Arbeitsleiſtungder Bacterieniſ aber niht
immer ſo einfa<;bald ſindes Gaſe,welchebei der Verweſung,
Fäulnißund Gährung dur die LebensthätigkeitdieſerZellenvegeta-
tionenentſtehen;baldfindes aucheigenthümliheflüſſigeVerbindungen,
die ſihdur<hihreverſchiedenenFarben erkennenlaſſen.Das ſoge-
nannte Hoſtienblut,welchesaufallenfeuhtenOblaten und Brod ent=

ſtehtund im Mittelalterals ein Zeichender zürnendenGottheitoder

auh als einWunder gefürchtetwurde,iſnichtsanderes als einedur<
BacterienerzeugteFarbe. Eine ganze Reiheder verſchiedenſtenFarb-
ſtoſſe,welhe aufKartoffeln,gekochtemEiweiß,Stärke,altenSpeiſen
zum Vorſcheinkommen, wenn man dieſeSubſtanzenlängereZeitin
feuchterLuftliegenläßt,werden na< den UnterſuchungenvonCohn,
Schröterund Anderen ebenfallsdur<Bacteriengebildet.Dex blaue

Farbſtoffdes La>mus, die blaue,gelbeund rotheMilch,der grüne
und gelbeEiter,die braunen Fle>endes ObſtesverdankenihreFär-
bung der Thätigkeitder ſogenanntenPigmentbacterien; daß es aber

au< Leuchtbacterien,d. h. Bacteriengebe,welchein der Dunkelheit
einen phosphorescirendenSchimmerverbreiten,war bishernoh
nichtbekannt.

Die Phosphorescenzder lebendenOrganismeniſ von Pflüger
205
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in ſeinemArchiv,in Verbindungmit den Vorgängenbei der Reſpira-
tion,in vorzüglicherWeiſebehandeltworden ; er kommt zu dem Reſultat,
daß das Leuchtenvon dem Willen des Thieresabhängigſeiund daß
es dur< den Athmungsprozeßbedingtwerde,indem alleZellendes
Körpersdur<Aufnahmevon Sauerſtofffortwährendin Brand ſtehen,
wenn wir auh das Lichtnicht‘immer mit unſerenleiblichenAugen
ſehen.Auch das Leuchtender todten Organismenwurde dur
lebendigebedingt,welcheauf denſelben{<maroßen.So ſollbei den

Fiſchenein über die leuchtendenTheileverbreiteterSchleimaus
lebendenKörperchen|das Leuchtenerzeugen:auh fürdas Meerwaſſer
hatTileſiusmit Beſtimmtheitnachgewieſen,daß allesLeuchtendes
Meeres von lebendigenGeſchöpfenherrühre.

Es iſtbishernur ein einzigerFallverzeichnet,daßauh das

Fleiſ<handerer geſtorbenerThiere,außerdem der Fiſcheleuchte.
Pflüger ſagtdarüber in ſeinemArchiv,Bd. X: „ZurOfternzeit
1592 bemerfteman zur Nacht,daß Stüce ‘einesaus der Fleiſhbank
zu Padua gekauftenLammes leuchteten.Der damals zu Padua
als (AnatomberühmteHieronimusFabriciusab Aquapendente
unterſuchtedieſeErſcheinungetwas genauer und gabhiervonin ſeinem
Werke: de Oculo visus organo cap. IV folgendeAuskunft:„Das

Lichtmuß ſi<ungefähranderthalbTagenah dem S{hlachteneinge=
ſtelltund wenigſtensvierTageangedauerthaben; ein damit in Be-

rührungſtehendes-Stü>Boffleiſhleuchtetegleichfalls;das Lichtzeigte
ſihaufdem musfulöſenFleiſcheund aufdem Fette“.

Das Leuchtendes FleiſchesgeſchlachteterThiere,welchesſeit
dreiJahrhundertennihtmehrbeobachtetund beſchriebenwurde,hatte
ih Gelegenheitim LaufedieſesFrühjahresgenauer zu unterſuchen.
Als ih eines Abends,es war AnfangsApril,in meinem Zimmer
ruhigarbeitete,hörteih plößglihein ſchre>lichesGeſchrei:„einGe=

ſpenſt,ein Geſpenſt“von der Kücheher. Voll Entſeßenſprangdas
Dienſtmädchenaus der Vorrathskammerheraus,wohines ſi<hohne
Lichtbegebenhatte,um etwas zu holenund wo aufeinem Tiſche
ungefährein DuzendShweinscotelettenin einer Schüſſellagen.
Sogleichwurde derfragliche,vollſtändigdunkleRaum von mir unter-

ſuchtund als ih beim mitgebrachtenLampenlichtabſolutnichtsAufz
fallendesentde>te,wurde das

-

Lichtausgelöſcht‘und ſiehe‘da,der Jn-

haltdes-Be>ens leuchtetemit grünemLichteſohellin derDunkelheit,
daß die Perſonen,welcheum den Tiſh herum ſtanden,ſi<beim
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Schein der Coteletten erkennen konnten. Die einzelnenStü>ke ſchienen
ganz in Brand zu ſtehenund verbreiteteneineſolcheHelligkeit,daß
an der Taſchenuhrnihtnur die Zeitam Minutenzeiger,ſondern
ſogaram Secundenzeigerganz deutlichabgeleſenwerden konnte.Wenn

die leuhtendenStellenmit den Fingernberührtwurden,ſoleuchteten
auchdieſe;ja wenn man die Cotelettenin die Hände nahm und

leßteredann aneinander rieb,ſo phosphorescirtedie ganze Hand
Ftundenlang; dur ſtarkesReiben verſ<hwanddagegendas Leuchten
ziemlichbald.

Die Unterſuhungder leuchtendenMaſſeunter dem Mikroſkop
zeigtebeim Lampenſcheinund bei Tageslichtein-Mengefeiner,meiſt
tfugeligerBacteriennebſthefeartigvergrößerten,ſowiedieprachtvollſten
Octaëder und regulärenSäulen, Wurde die leuchtendeMaſſebei

Nachtunter das Mikroſkopgebracht,ſo erbli>teman eine Unzahl
ſeuhtenderPunkteund Striche,von denen einzelneſi<hhinund her

bewegten.Am Tage konnte an dem bei NachtleuchtendenFleiſche
mit bloßemAuge durchauskeine Veränderungentde>twerden; das

Fleiſ<hwar ganz friſch,geſundund ohneirgendwelchenFäulniß-
geruch; es konnte nihtdie mindeſteVerweſungoder Fäulnißfeſtge-
ſtelltwerden. Nichtsdeſtowenigerwurden die Cotelettenbei Seite

gelegtund eineKate damit gefüttert,ohnedaß ein nachtheiligerEin-

flußaufdie Körperwärmeund das Befindenderſelbenconſtatirt
werden konnte;ein Stü> dagegenwurde dem Schlächtermit dem

Bemerken zurü>geſchi>t,das Fleiſhkönne nihtgebrau<htwerden,
indem ih nihtſicherwar, ob derGenußſolchenFleiſchesdem Menſchen
chädli<ſeioder niht.Auchwar es mir ſehrdaran gelegenzu er-

fahren,ob dieſeErſcheinungnur an dem Fleiſcheauftrete,welchesin

der feuhtenVorrathskammerbei mir aufbewahrtwerdeoder ob der

Infectionsherdmit Leuchtbacterienan einem anderenOrte ſei.Der

Schlächterwies die betreffendePerſonkurzab,fandes aber denn doh
fürrathſam,bei mir im Laufedes nämlichenTagesvorzuſprechen
und theiltemir nun offenmit,daß in ſeinemVerkaufslocalalles

Fleiſch,welchesſi<darinbefinde,nah kurzerZeitleuchtendwerde,
daß die ErſcheinungſhonmehrereWochen,ohnevon den Abnehmern
bemerktzu werden,bei ihm andauere und daßih ihm do< Mittel

und Wege angebenmöge,damiter davon befreitwerde.Zum erſten
Male habeer leuhtendePunkteetwa achtTage vor dem Charfretag
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in einer Kufe geſehen,‘inwelcherer die zum Wurſtenbeſtimmten
Abfälleaufbewahrthabe.

Ganzverwunderthabeer das vermeintlicheLeuhtwürmchenaus

dem Gefäßherausnehmenwollen,alleines war keinſolchesThierchen
vorhanden,vielmehrwurde ſeineeigeneHand leuchtend,ohnedaß ex

am Lichtetwas bemerkenkonnte. Die AbweſenheitjeglihenGeruchs
na< Phosphorund die Thatſache,daß die leuchtendeMaſſeſihüber
mehrereStüde Fleiſham folgendenTageausgebreitethatte,belehrte
ihnraſh,daß er es mit einem ganz unbekanntenleuchtendenStoffe
zu thunhabe.Am CharfreitagAbend willer ſogaraufder inneren

SeitefeineshalbenOchſeneinekreuzartigeZeichnunggeſehenhaben;
die Regelmäßigkeitder leuchtendenStellen machteihnmißtrauiſch
gegen ſeineAngeſtellten,indem er vermuthete,ſiemöchtendas Fleiſch
mit irgendeinerihmunbekanntenMaſſebeſtreichen.Er entließdaher
einenſeinerKnechteſofortaus dem Dienſt,den anderen ſchi>teer auf
BeſuchfürvierzehnTage zu Verwandten und ſ{lachtetenun ganz

allein,ſo daß Niemand außerihm in Berührungmit der Waare

lam; aber am zweitenAbend leuchteteauh dieſes,mit der größten
Sorgfaltvon fremderHand abgeſchloſſeneFleiſhin ſeinemLaden

gleihfalls.Um ganz ficherzu ſein,daß die Anſte>ungkeinebös=

willigeſei,ließer ſi<in einem zwei Stunden entferntenStädtchen
mehrereThiereſ{hla<htenund ‘dasFleiſhzuſenden;do< auchdieſe
Vorſichtsmaßregelhalfnihts;wenn dieWaare am Vormittagvon
auswürts in’s Local gebracht,ein Stüc dagegenanderwärts aufge-
hobenwurde, ſozeigtenſichſchonAbends in der Dunkelheitan dem

Fleiſchim Laden leuchtendePunkte,‘welcheſi<raſhna< allenSeiten

hin ausbreiteten,während‘an dem anderen aufbewahrtenStück die

Erſcheinungnihtwahrzunehmenwar.
Um dieFragebeantwortenzu können : befindetfihder An-

ſte>ungsherdeinzigund alleinin dieſemVerkaufslocal? das übrigens
ſehrreinli<gehaltenwird,wurden im.ſtädtiſchenKrankenhauſevon
mir zu wiederholtenMalen von ſämmtlichenFleiſhbänkenan einem

unddemſelbenTage gleihgroßeQuantitäten Fleiſhgekauftund die

Stücke,jedes> auf einem . beſonderenTellerin einem“ kühlenaber

luftigenRaum neben einanderhingeſtellt;es wurde von allenStücken

nur dasjenigeleuchtend,welchesaus dem mit:leuhtendenBacterien

inficirtenLocale kam. Ein Beſu<him ſtädtiſchenSchlachthausum

11 Uhr Nachtsüberzeugtemichüberdieß,daßnirgendseineleuchtende
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Stelle bemerkbar war; es mußte alſoder Jnfectionsherdeinzigund

allein ‘das Verkaufslocalſein’,in welchemdas Leuchtenzuerſt
beobachtetwurde.

Als i< zum exſtenMale des Abends ſpätin dieſesLocalohne

Lichtgeführtwurde, war der Anbli> ein ganz magiſcherund es iſt

nihtzu verwundern,daß es dem Fleiſchernihtganz geheuerbei
der Sachezu Muthe war. Jn zweiReihenhingenda die Hälften
der geſchlahtetenOchſen,Kühe und Schweinenebeneinander und

überallſahdas AugefunkelndePunkte,kleinereund größereleuchtende

Fle>en;einzelneStücke leuchtetenvollſtändig,ſodaß keinedunkelen

Stellenvorhandenwaren, das magere und das fetteFleiſchleuchteten

gleichmäßig,am intenſivſtenwar das grünlich-weißeLichtan den

Uebergangs8fſellendes fettenzum mageren Fleiſch.Die leuchtende
Maſſebreiteteſi<in concentriſchenKreiſenan

|

der Oberflächeimmer

weiter über die Stücke Fleiſhaus; in’sJnneredrangſieniemals

ein. Wohlaber konntendie Leuchtbacterienleichtmit dem unreinen

Meſſerüber die Schnittflächeverbreitetwerden,jaſelbſtvon Knochen,
welchemit einem Inſtrument,an welchemſolcheBacterienhafteten,
der Länge nah entzweigeſchlagenwurden, leuchteteſowohldie

Knochenſubſtanzals au<hdas Knochenmark.Eine ungelochteWurſt
dagegen,welchedrei Tage aufbewahrtund dann der Länge nah
entzweigeſchnittenwurde,leuchtetedur< und durch,weil die Leucht=
bacterienſämmtlichekleinenStückeüberzogen.Die Anweſenheitvon

eigentlichenfadenförmigenPilzmicelienkonnte!nienachgewieſenwerden.

Die leuchtendeMaſſekonnte auf anderes rohesFleiſ<h— nie auf
gefohtes— und auf die verſchiedenſtenTheiledes Thierkörpers,fo
aufdie Leber,die Lunge,das Herz,die Nieren,die Gedärme,das

Gehirn,Rückenmark u. . ww. übertragenwerden,wo fichdie Bac-
terienraſh vermehrtenund in alleWindungender Organeein-

drangen,fodaß die geſammteQberflächeleuchtendwurde. Niemals

gelanges" mir friſchesoder altesBlut zum Leuchtenzu bringen;

ebenſovermehrtenſi< die Leuchtbacteriennur auffriſchemFleiſch;
ſobaldFäulnißeintratund die eigentlichenFäulnißbacterien,bac-

terium termo,zum Vorſcheinkamen,verſhwanddas Leuchtenvoll=

ſtändig,indem höchſtwahrſcheinli<hfür die Vegetationder Leucht-
bacteriendie nöthigeZuſammenſetzungder Nahrungſichgeänderthatte.

Mit Leichtigkeitkonnte dur< Jnficirungdas Fleiſchder ver-

ſchiedenſtenThiere,der Kaninchen,Kaßen,Hunde,Vögelund Fröſche
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leuhtend gemaht werden; gewöhnli<hübertrug i< nur ganz wenig
von der Leuchtmaſſeund bezeichnetedie Stellemit einerNadel ; am

folgendenTage war ſchonein ganz leuchtenderKreis um die Nadel

hecumund am 83.und 4. Tageleuchtetedas ganze Stü>k. Nach
dieſerZeitnahm das Leuchtenab und verſhwandmit dem 6. bis

7. Tage.In dem Localedes Schlächtersleuchtetedas Fleiſhſchon
nah 6 bis 8 Stunden, dann allerdingswaren nur vereinzelte,helle
Punkteſihtbar,von wo aus ſi<die leu<htendeSubſtanzperipheriſch
ausbreiteteund häufigeineſolcheHelligkeiterzeugte,daßLeute,welche
Nachtsan dem Hauſedes Meßgersvorbeigingenund den Schimmer
dur<hdie Oeffnungenoben in den Fenſterlädenzufälligbemerkten,
illſtanden,indem ſieglaubten,es brenne in dem Locale.

Es gelangmir fernerdieLeuchtbacterienaufgekohtesEiweiß
und gekochteKartoffelnüberzutragen;dochvermehrtenſichdieleuchtenden
BacterienaufdieſenSubſtanzenäußerſtlangſamund nur ſolange,
als genügendeFeuchtigkeitvorhandenwar. Auf gekochtemStärke-

mehl entſtandan der Stelle,wo die leuchtendeMaſſeaufgetragen
war, eineorangegelbeFarbe,ohnezu leuhten.— Das Leuchtenver-

{wand in den Präparatenunter dem Mikroſkopfaſtaugenbli>lih,
wenn Carbolſäure,Salicylſäure,Schwefelſäureoder Weingeiſtdem

Objectezugeſeßtwurde ; ebenſokonntemit Waſſerdie leuchtendeSub-

ſtanzleihtmit einem Schwamm vom Fleiſhabgewaſchenwerden,
was im FleiſchlocaljedenMorgenvom Verkäufergeſchah.

Das Leuchtendauerte ungefährvon Oſternbis Pfingſten,
währendwelcherZeitdie mittlereTemperatur10° nihtüberſtieg;

ob das Leuchtenbloßin Folgeder höherenTemperaturoder auchin

Folgeder angewandtenDesinfectionsmittel, wie Carbolſäuredämpfe,
ſowieChlordämpfe,verſhwand,bleibtunentſchieden.

Die Fragezu beantworten,wie kamen dieſeLeuchtbacterienin

das betreffendeLocal,ſowiedie AbbildungendieſerBacterienund die

weiterangeſtelltenUnterſuhungenbehalteih mir für eine ſpätere
Mittheilungvor.

(AusGäa, dur<Juduſtrie-Blätter.1877. BeilageS. 397.
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Die Bereitung von Schaumweindurh Sättigung
mit Kohlenſäure.

Von R. Hennig.
DasdeutſcheReichbereitetgegenwärtigin etwa 55 bis 60 Fa-

brifen4/2 MillionenFlaſchenShaumwein,wovon 2 Millionenaus-

geführtwerden; Frankreicherzeugtnahe an 25 Millionenund ex-

portirtcirca 18 Millionen. Schon dieſeZahlenkennzeichnendie

Wichtigkeit,welcheder in Rede ſtehendeFabrikationszweigfürunſer
Vaterland habenkönnte,wenn „nihtweitverbreiteteVorurtheileund

Jrrthümer,ſowieder Umſtand,daßſihoftPerſonen,welcheohnedie

geringſtenVorkenntniſſeSchaumweinfabrikationtreiben,angelegenſein
laſſen,die deutſcheProductiondur<hden erbärmlichenSchund,welchen
ſieerzeugen,in Mißcreditzu bringen,das eigentliheEmporblühen
bishervielfahgehinderthätten.Man hatſi<oftverleitenlaſſen,
die Grundſätze,welchefürdieErzeugungdes Gährungs-Champagners
maßgebendſind,au< auf die Herſtellungdes künſtli<hdur<hKohlen-
ſäureimprägnationbereitetenSchaumweineszu übertragen,alleines

iſ nichtsfalſcher,jals„dieß.Während es dort ſi<hdarum handelt,
dur<hzwe>mäßigeBehandlungund Zuſäßeeinen Rohſtoffzu er-

zielen,der ein beſtimmtesfertigesProduktdur<h<hemiſheUmwand-
lung ſeinerBeſtandtheilezu gebenim Stande iſt,iſthierdie Auf-
gabedie,ein bis aufden KohlenſäuregehaltjenemEndproductemög-
liſtähnlichesGemiſhohne <emiſ<heTransactionen dur<hMi-

hung der Beſtandtheilezu erzeugenund dieſeWeinmiſhungmit der

nöthigenKohlenſäureunter Dru> zu ſättigen.Das Vorbild fürden

zu erzeugendenSchaumweiniſdaherin dem fertigenfranzöſiſchen
Gährungs-Champagnerzu ſuchen.Dieſerenthältin den in Mittel-

deutſchlandbevorzugtenMarken im

EFrateSüura 0 re trdtivat e: 4 oil Os Prodent:
AUTO MMS Re e QA Ser Vr SE Sie 3

DE TN FC unt Souls 0B;6 ß

GBiveernee a 20,80,0 5p

ExtractiveMaterie,igduiſteSalzeGB Statoh@,s i

Als GrundlageſindvieledeutſheWeine zur Champagnerbe-
reitungverwendbar; in erſterLinie,und ein vorzüglichesProdukt
liefernd,die Weine der Rheinpfalz(Oppenheim),Frankens,der Ne>ar-

gegendund des Rheingaues.JIndeßiſtes vortheilhaftund bequem,
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ſichſowenig als möglihverſchiedenerWeinſortenzu bedienenund

höchſtens2 bis 3 Arten zu ‘verwenden,dur deren gegenſeitigeMi-

ſchungin verſchiedenenVerhältniſſenman in allenFällenausreicht.

VerfaſſerdieſesbrauchtſeitJahreneinen leichtenRheinweinvon

ſhönemBouquetaus der Gegendvon Rüdesheimund einen Oppen-

heimermittlererLage,die ihm bis jeztvorzüglicheReſultategeliefert
haben.Es handeltſi< vor ‘allenDingendarum, daß der zu ver-

wendende Wein keinenhevorſtehendenNebengeſchma>habe,durchaus
gutvergohrenund freivon “Hefetheilchenſei,ſowiedaßſeinSäure-

gehaltden von höchſtens7 pro Millenichtüberſteige.Weine,welcheeinen
bedeutendenGehaltan Erdſalzenhaben,haltenProtëinſubftanzenviel

zäherzurü>als andere,ſieſinddeßhalbvielleichterdem Trübwerden,

beſondersnah der Sättigungmit Kohlenſäure,ausgeſeßtund deßhalb
zu vermeiden. Hat man einen brau<hbarenWein ausgewählt,ſo
handeltes ſi<zunächſtdarum, ihn dur<hzwe>mäßigeBehandlung
von den lebtenSpuren der aus der GährungſtammendenProtëin-
ſubſtanzenzu befreienund vollſtändigzu klären,dann aber ihmdurch
entſprechendeZuſößean Zuer, Alkohol2c. die noh fehlendenEigen-
ſchaftenzu geben,ſodaß er bis aufdie Kohlenſäuredem Cham-

pagner möglichſtähnlichwird.
Das gewöhnli<hſteHindernißin der Schaumtweinbereitungiſt

das Trübwerden des fertigenProduktes,und hierüberiſt{honſoviel

Jrriges,Schlehtesund Unſinn allerArt geſchrieben,oder dur oft
ſehrtheuerals Geheim-Recepte|!verkaufteAnweiſungen"verbreitet

worden,daß‘man nichtgenug davor warnen kann,in dieſerHinſicht
ſelbden glänzendſtenVerſprechungenund Ausſichtenzu trauen. Die

Klarheitund“ Haltbarkeitdes fertigenSchaumweineshängtdavon ab,

daß aus dem Weine und den Zuthatenmit peinlihſterSorgfaltalle

Eiweißkörperund pectinöſenSubſtanzenentferntfind.Deßhalbiſt
die ‘erſteOperation,diemit dem zu verwendendenWeine vorgenommen
werden muß, dasSchönenund Klärendeſſelben.Zunächſtſtichtman

den Wein in ein um etwas mehr als ein Vierteldes Quantums

größeresFaß ab, welchesnatürli<haufdas ſorgfältigſtegereinigt
ſeinmuß und beſonders.keineSpur von HefeſaßoderSHimmel ent=

halten‘darf.Hierauffettman den klar“abgezogenenWein aufje
200"Liter 15 Grm.

'

gelöſteGerbſäurezu, miſchtgut durcheinander
und“ läßt‘denſelbendamit etwa 8 Tage ruhigliegen.“DieGerbſäure
muß “ganz rein und "von beſterQualität ſein;eine von “Gehe
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& Comp. in Drésden als Acidum tannicum !levizssimum be-

zogene Sorte erwies ſi<mir als die beſte,welhe ih erhalten
konnte. Man hüteſihvor der von gewiſſenloſenEſſenzenfabrikanten
hierzuangeprieſenenſogenannten„Weingerbſäure“,dieſelbeiſ ganz

gewöhnlicheGalläpfelgerbſäureund no<hdazuſ{<le<terQualität*).
Man bereitetſi< nun eineGelatineauflöſung,indem man auf

je 200 Litex Wein 4 Grm. beſteweißeGelatinein 100 Grm.
warmem Wein auflöſt.Dann ſuhtman dur vorherigesProbiren
mit einer kleinenPortionWein zu ermitteln, wievielvon dieſerGe-

latineauflöſungman braucht,um alle in dem Weine enthalteneGerb-

ſäurezu fällen,da derſelbejaaußerden“ hinzugeſeßtenau< noh
eigenenGerbſtoffenthielt.Man ſehtdann zu dem Wein nur ſoviel
Gelatine,daß nihtallesTannin,ſondernnur ‘etwa 8 bis 9 Zehntel
deſſelbengefälltwird. Der verbleibendeUeberſhußhat einen mehr-

fachenZwe>.Einmal erhöhtTannin an und fürſich,dadurchdaßes die
Eiweißkörperfällt,die Haltbarkeitdes Weines,dann aber ſettſih
der Niederſhlagvon gerbſauremLim ‘ineiner gerbſäurehaltigen
Flüſſigkeitbeſondersleihtund feſtergeballtab,“als in neutralen

Flüſſigkeiten.Ein Ueberſchußvon Gelatinemuß entſhièdenvermieden

werden. Man darfnihtfürchten,dur< das Tannin den Geſhma
des Weines zu ſchädigen; in ſolchenGemiſchen,welcheWeinſäureent-

halten,wirkt Tannin ganz anders aufdie Geſchma>snervenals für
ſihalleinund durchausnihtunangenehm.Nah dem Gelatinezuſaß
und ſorgfältigerMiſchungläßtman den-Wein wiever 8 Tageliegen
und ‘filtrirtihndann; am geeigneſten“ſindhierzudie ſogenannten
holländiſchenBeutelfilter,welcheman mit einem Gemiſchaus 1 Theil
Kaolinpulverund 2 TheilenHolzkohlenpulverbeſchi>t,oder auh mit

leßtererallein.Jebt‘iſtder Wein geeignet,mit dem nöthigenZu-
ſagvon Züucderund Alkoholund einem beliebigenAroma verſéßtzu
werden. Hierzu‘dienteinmal der ſogenannteLiqueurund’andererſeits
eineLöſungvon aromatiſchenStoffenin Wein. Beide findgleich
ivichtig.“Der Liqueuriſ"eine Auflöſungvon Zu>erin Wein “und

Alkohol.Es exiſtirenfürdieBereitungdieſesLiqueursſo'vieleVor-
ſhriften,als es Fabrikantengibt,aber nihtalleſindſiegleichzwe>-
mäßig.  Jchgebeim Nachſtehendendie von mir langeJahrein der

*)Ein ganz ausgezeichnetesTannin liefertau<hdie <emiſheFabrik
auf Aclien (vormalsSchering) in Berlin,Fennſtraße‘12. D, Red.
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Praxis benußte und als völlig zuverläßlig bewährte Zuſammen-
ſeßung; dur geringeAbänderungderquantitativenVerhältniſſekann

ſi<daraus Jedereine ſeinenjſpeciellenBedürfniſſenund Wünſchen
entſprehendeCompoſitionherſtellen.

Man löſe12 Kilogrm.beſteindiſheRaffinadebeigelinder
Wärme in 12 Literdes zur VerwendungbeſtimmtenfiltrirtenWeines

auf,ſezehierzu12 Grm. aufgelöſteWeinſäureund erhaltenun das

GemiſhwährendeinerStunde auf einer dem Siedepunktenahen
Temperatur.Dann ſchüttetman die ſiedendheißeMiſchungin ein

Fläſchchen,welchesenthält:4 Kilogrm.chemiſ<hreines Glycerin,
8 LiterWein und 10 bis 12 LiterbeſtenfranzöſiſchenCognac(ſo-
genanntenCognac fine Champagne oder Esprit de Cognac)
nebſteinigenGrammen Gerbſäurein Cognacgelöſt,Die Miſchung
wird tüchtigdurcheinandergeſchüttelt,das Faß feſtverſpundetund

dann längereZeitder Ruheüberlaſſen.Je längerderLiqueurlagert,
deſtobeſſer,einigeWochenLagerzeitaber ſindunbedingterforderlich.
Es hat der Weinſäurezuſaybei dem Liqueurden Zwe>,die Um-

wandlungdes Rohrzu>tersin Jnvertzu>ereinzuleiten,und dieſewird

erſtdur< langesLagernin Berührungmit Wein vollſtändig.Da

ſihhierbeiaus den in jedemZu>erenthaltenen,wenn auh geringen
Verunreinigungentrübende Stoffebilden,ſo dient der Gerbſäure-
zuſayzur Fällungderſelbenund die Mengedeſſelbenmuß daherder

Qualität des Zu>ersangemeſſenſein.Es iſ entſchiedenam beſten,
nur indiſcheRaffinadeanzuwenden,da Rübenzucerſi< hierfür

nihtguteignet,weil-in-ihm immer Beſtandtheileenthaltenfind,die

ſeinenGeſchma>beeinträchtigen.Der Cognaczuſaßwird jena< der

Stärke des verwendetenCognac?'sverſchiedenſeinmüſſen,man rechnet

je9 bis 10 ProcentTr. an Alkoholals genügendenZuſaz. Am

beſtendürftedie Verwendungdes ſogenanntenEspritde Cognac
von 70 bis 80 ProcentStärke ſein,wenn dieſerzu habeniſt.Man
kann auh einenTheildes Cognacdur< reinenWeingeiſterſezen,je
nah derQualität,nux muß man alsdann den hierfürbeſtimmten
möglichſtreinenhöchſtrectificirtenSpiritus1 bis 2 Tage unteröfterem
Umſchüttelnüber etwas friſ<geglühterHolzkohleſtehenlaſſen,um

die leßtenReſtedes Fuſelzu entfernen.ObigePortionLiqueurge-
nügtauf120 LiterWein. Vor der Anwendung wird der Liqueur

dur< Papierfiltrirt.
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Die Herſtellungder aromatiſchenZuſäßeerfordertvielmehr
individuelleFähigkeitund beſonderseinenfeinenund geübtenGe-=

ſ<ma>. Das Aroma richtetſi<na<h-derörtlichenGewohnheitund
Beliebtheit,und fürden Anfang wird man wohlam beſtenthun,
wenn man irgendeinefrequenteChampagnermarkenachzubildenſucht.
Nur vermeideman aufdas ſorgfältigſtejedesZuvielund benußzenur

reinenatürlichePflanzenaromata.Nichtgenug kann vor Anwendung
der vielfahempfohlenenFruchtäthergewarntwerden ; nichtallein,
daßdieſebei vielenPerſonenſelbin mimimalen Mengenheftigen
Kopfſhmerzerzeugen,ſieverderbenauchoftdurchfreiwilligeZerſezung'
den Wein vollſtändigund rauben ihm dur ihrenſehr{arf hervor-
ſtechendenGeruch?ſeinBouquet.Am beſteneignenſi< zur Aromati=

firungdie ſogenanntenfranzöſiſchenExtraits triples,welcheman im

Verhältnißvon 1 : 20 mit Wein miſhtund na< längeremStehen
filtrirt.Beſondersangenehmſind:Violette,Héliotrope,Jasmin,

Jonquillesund ähnliche.Fernerbenußeman Bittermandelöl,Him-
beerſpiritus, Orangenblüthenwaſſer,Cumarin und Vanillin. Mit

HülfedieſerSubſtanzenund allenfallseines Auszugesvon Sellerie=

fnollenin Wein und Cognac,wird es ſtetsgelingen,einentſprechendes
angenehmesBouquetherzuſtellen.Hierinliegteigentli<hau< ein

Hauptgeheimnißder Champagnerfabrikation,und ‘es muß Sache
des perſönlichenGeſhma>esund der geſchi>tenCompoſitionſein,für
das betreffendePublikumgeradedas ſRichtigezu treffen,nur beachte
man ſtrengedie goldeneRegel:nichtzuviel!

Jſ�tder beſtimmteWein mit dem Liqueurund Aroma gemiſ{<ht,
ſoläßtman ihnno< einigeZeitliegenund filtrixt,wenn nöthig,
no<hmals.

“

Alsdann fülltman ihn“in das Miſchungsgefäßeines

Mineralwaſſerapparatesund imprägnirtihnbei 5 Atmoſphärenmit

Kohlenſäurein gewöhnlicherWeiſe.
18

Dex ſoerzeugteSchaumweinwird ſi<dur<hgutenGeſhma>
und klareHaltbarkeitauszeihnen.Soll derſelberothgefärbtwerden,
ſogeſchiehtdießmit einem Auszugevon Heidelbeeren.Man digerirt
4 Theilezerquetſchteund getro>neteHeidelbeerenmit 1/4TheileWein-

ſäure,4 TheilenAlkoholund 8 bis 10 TheilenWein. Die erhaltene
Tinctkuriſ die Farbeflüſſigkeit.

Jm Allgemeinenwerden vorſtehendeAndeutungenwohlgenügen,
einen brau<barenund wohlſ<me>endenSchaumwein“herſtellenzu
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köunen, es gibt indeß no< einige Umſtändedie,wenn auh nichtall-

gemein,doh öftersvorhandenſeinwerden und zu beachtenſind.

Oftmalshat man Weine, welcheohneirgendwelchenZuſaß
ſhondas beliebte»crêmant« zeigen,jeneeigenthümlicheSchaum-

bildung,die beſondersder GegenſtandvielerGeheimthuereiiſt.Jndeß

gibte3--au<Weinſorten,welchedurhausnichtdieſeErſcheinungauf-

weiſen, und beſondersdeutſheWeine zeigenſie verhältnißmäßig

ſeltener.
In dieſemFallemuß man, um denno<hdem Weine die ge-

wünſchteEigenſchaftzu geben,demſelbenentſprehendeZuſäßemachen.
Erſtensvermehrtman das Glycerinum eine erheblichereMenge,bis

aufdas Doppelte,und läßtdafüretwas von dem Zu>kerweg; dann

ſeztman noh aufjede/1 Flaſche50 Cubikcentimetervon folgender
Flüſſigkeithinzu:

1500 Grm. beſtesund völligweißesarabiſhesGummi ohne
die geringſteBeimengungvon Rindenſtü>kchen2c. wird gequetſcht,
ſo daß es Stücchenvon der Größeeiner Erbſebildet,und, mit

4 Literdes verwendeten Weines übergoſſen,in einem Glaskolbenbei

gelinderWärme aufgelöſt.Dann ſehtman noh eineMiſchungaus
1 LiterWein und 1 LiterCognachinzu,ſchütteltgut um und läßt
eciwa 8 Tage langabſehen,und dann dur<Papierfiltriren.Man

muß den Cognacvor dem Hinzuſeßzenunbedingtmit Wein verdünnen,
weil fonſtdie Gummilöſunggerinnenwürde.

Hat man jüngereWeine zu verarbeitenund mit denſelbeneinen

Champagnexvon geringemAlkoholgehaltherzuſtellen, ſo ſichertman

ſihgegen jedenahträgliheTrübungund Zerſeßungam beſtendurch
einenZuſayvon Salicylſäure,etwa 0,25Grm. pro Liter.Weine,diemit

Salicylſäureverſetwaren, habeih währenddes ganzen Sommers

in nur halbgefülltenFlaſhenin der Sonne ſtehengehabt,ohnedaß
eine erheblicheVeränderungeingetretenwäre, geſchweigedenn eine

Gährung.
Bei der Imprägnationmit Kohlenſäureahteman beſonders

ſorgfältigaufdie Entfernungder aimoſphäriſchenLuftund fülledie

Flaſchenaus demſelbenGrunde vorhermittelſtpneumatiſcherWannen

mit Kohlenſäure.
Es wird na< vorſtehenderAnleitungJedem gelingen,einen

gutenSchaumweinherzuſtellenund mit einigerUebungwird es niht
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Jhwierig ſein,au< die franzöſiſcheConcurrenzan Qualitätzu er-

reichenund ihrebenbürtigzu werden.

(Allgem.Chemiker-Zeitung.1877. S. 313.)

Veber den EinflußdesGaslichtesaufdieAugen.
Hierüberliegtein dem preußiſchenUnterrichtsminiſterüberreichtes

Gutachtender wiſſenſchaftlihenDeputationfür das Medicinalweſen
vor. Die „Lithographia“entnimmt derſelbendas Folgende,das hier
fürBeleuchtung-der Wohn- und Unterrichtsräumefür Schülerder

‘Lehranſtaltengilt,das aberau< aufdieBeleu<htungvon Drutereien,
Fabriken2c. anwendbar iſ:„Jm Allgemeinenhatſi<, na< den

bisherigenErfahrungender Augenärzte,keinnachtheiligerEinflußdes -

“Gaslichtesaufdie Augen der Schülerbemerkbargemacht,wenn
daſſelbeſahgemäßbenuztwird und namentli<Einrichtungenvor-=

handenſind,wodur< die unmittelbareEinwirkungder hellenFlamme
auf die Augen verhütetwird...Zu dieſemZwe>e dienen im Allge-
meinen Schirmeoder Glo>en.Sehrnachtheiligſindaber diedunklen,
undurthläſſigenBlechſchirme,und alleKlagenbei dem Gebrauchedes
Gaslichtesſindfaſtdur<hgängignur auf dieſeunzwe>mäßigeEin-

rihtungzurü>zuführen.Da hierbeinämli<hdas Auge im Dunkeln

verweilt,aber aufeineſtarkbeleuchteteFlächebli>t,ſomuß auf die

‘Dauer Blendungund Ueberreizungder Augen mit ihrenmannig-
fachenFolgenentſtehen.Ganz geeignetſindnur Milchglasgloen,
‘welchedas Lichtmehrzerſtreuenund das Augenichtunangenehmbe-

einfluſſen.Erfahrungsgemäßentwi>eltſihbeim GaslichtmehrWärme ;
die Gasflammedarf‘dahernihtin allzugroßerNähe der Köpfean-

gebrachtſein,weil dieſtrahlendeWärme, welcheſieausſendet,Con-

geſtionenzum Gehirnund Kopfſchmerzenzu erzeugenvermag. Wo

ſih mehrerean einerGasflammebetheiligen,muß ſhonaus dieſem
Grunde die Lichtquellehöherangebra<htwerden, ſodaß die unange-

nehmeEinwirkungder ſtrahlendenWärme wégfällt,namentlihwenn
man die ſogenannteTellerbeleu<htungwählt,wobei eine größere
trichterförmiggeſtalteteMilchglasglokena< unten dur einen Teller

abgeſchloſſenwird,wodur< das herabfallendeLichteinezwe>mäßige
„Zerſtreuungund MilderungſeinerJntenſitäterfährtund gleichzeitig
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au< das Schwanken der Flamme durch Luftbewegungverhütet und
die dem Auge ſonſtwohlthuendeWirkungeinerruhigfortbrennenden
Lichtquelleno< mehr geſichertwird. Unter beſonderenUmſtänden
können bei einerkrankhafterhöhtenReizbarkeitder Augengleichzeitig
<warzbläulicheCylinderverwandt werden. Unter ſolchenVorſichts-=
maßregelniſ eine na<theiligeEinwirkungaufdie Augennihtim

geringſtenzu befürchten.

M i S$celle.

ChemiſchtechniſheNotizen.Von T. A. Ediſon.

Hartgummi, wenn es einigeWochenim Benzolliegt,wird weih wie

Leder. Chloralhydratdampf iſtein Lbſungsmittel für Cellus

loſe. VerfaſſerfandKorke aufFlaſchen,wel<heKryſtallevon Chloralhydrat

enthielten,bis zu 24 Zolltiefangefreſſenund in eineſhwarzehalbflüſfigeSub-

ftanzverwandelt. Seidenpapierin eine Flaſchegebra<t,wel<heKryſtallevon

Chloralhydrat:-enthielt,wurde theilweiſegelöſt.C o p al,welcherbekanntlihſehr
{wer löslihif,löftſichleihtin Anilinöl.UnterſhwefligſauresNatron
iftin beträhtlihenMengen in Terpentinöllösli<h.Die Kryſtalleſhmelzen,
wenn ſieeinigeWochendarin liegen,zu einerFlüſſigkeitund verſ<hwindenbeim

Umſchüttelndarin.
: Der Geruchdes Terpentinölsiſtdann faſtverſ<hwunden.

S<hwefelkohlenſtoff geht mit der doppeltenMenge von Kalihydratin

Stü>en gemiſcht,wenn es mehrereMonate lang-in-einem geſchloſſenenGefäße

aufbewahrtwird,in eineintenſivrothe,ſyrupdideFlüſſigkeitüber,wel<hekaum

no< Spuren von freiemSchwefelkohlenſtoffenthält.
(AusAmeric, Chemist,dur<Chemiſches Central-Blatt. 1877. S.693.)

EmpfehlenswerthesBuch.
Techniſcheund gewerbliheMittheilungendes MagdeburgerVereins für

Dampfkeſſel-Betrieb.
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