
Pflanzenfette und deren Abstammung.
Vortrag, gehalten im Museum von C. Herrin ann.

Meine Herren! Bevor ich die eigentliche Besprechung der Stoffe 
beginne, die ich m ir, wie Sie w issen, als Thema geste llt, wird es nötig  
sein, etwas w eiter zur Orientierung auszuholen. So wollen wir denn in  
einigen Umrissen die Frage zu beantworten su ch en : W as is t  eine Pflanze, 
wie is t  sie gebaut und wovon ernährt sie sich?

Die Pflanze ist bekanntlich ein lebendes W esen, sie vermag Nahrung 
aufzunehm en, dieselbe zu verarbeiten und zum w eiteren W achstum oder 
zur Erzeugung neuer Individuen gleicher Art zu verwenden. Vom 
Tier unterscheidet sich die Pflanze ganz wesentlich dadurch, dass ihr das 
Vermögen abgeht, den Standort zu w echseln , und dass besondere Ver
dauungsorgane fehlen. Die niedrigsten M itglieder beider Reiche sind sich  
jedoch so ähnlich, dass man oft im Zweifel ist, wohin man dieselben  
zählen soll.

In ihrer einfachsten Form besteht die Pflanze nur aus einer Zelle. 
Eine Zelle ist bekanntlich ein von einem strukturlosen Häutchen um
schlossener Hohlraum, welcher m it einer zähflüssigen Masse, dem Plasm a  
oder Protoplasm a gefü llt is t;  in letzterem  schwim mt dann noch der so
genannte Zellkern. Es würde uns zu weit führen, noch näher auf dies 
sehr in teressante Gebiet einzugehen. Bemerken will ich noch, dass die 
Grösse der Zelle selbstredend eine sehr verschiedene i s t ; der Durchmesser 
schwankt von ^ o o  mm bis Vio mm, die Länge beträgt oft 2  mm, ja  
bei einigen Haarzellen sogar mehrere Centimeter.

Die höheren Pflanzen bestehen aus einer komplizierten Zusammen
stellung der Zelle, dem sogenannten Zellgewebe. Ein solches Zellgewebe 
erinnert sehr an eine Bienenwabe, hat aber eine solche M annichfaltigkeit 
der K om binationen, die der einen oder anderen Pflanze eigentüm lich, 
dass Kenner aus w enigen Bruchstücken genau die Stammpflänze bestim men  
und angeben können, ob dieselben aus der W urzel, dem Stam m  oder 
B latt genom men sind. Ein Wachsen der Pflanze findet im  a llg e ip iö en
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nur durch Zellteilung sta tt. Die nur aus einer Zelle bestehende Pflanze 
verm ag in und m it diesem einfachen Apparat Nahrung aufzunehmen, zu 
assim ilieren und zur Bildung neuer Individuen zu verwenden.

Je einfacher eine Pflanze ist, um so m ehr m uss die Nahrung schon 
zubereitet sein , wie w ir es bei allen Pilzen sehen können. Ich erinnere 
hier nur an die vielen Pflanzen, welche w ir zur Erzeugung gew isser Stoffe 
benutzen, z. B . die Hefe, welche Zucker als N ährsubstanz nötig  hat und 
denselben in Alkohol und Kohlensäure spaltet.

Anders die höher organisierten  Pflanzen, welche W urzeln , Stamm 
und B lätter b es itze n ; d iese verm ögen m it Hilfe eines eigentümlichen  
Stoffes, des Chlorophylls, unter Einfluss von L icht und W ärm e aus Kohlen
säure und W asser die kom pliziertesten Stoffe hervorzuzaubern und zu 
ihrem  W achstum  zu verwenden.

W enn auch viele von Ihnen n icht recht bewandert im  Lesen 
chem ischer Formeln sind, so m uss ich doch um die Erlaubnis b itten , solche 
zu verw enden, weil ich hoffe, Ihnen den Vorgang dadurch klarer zu 
m achen. D ie Kohlensäure hat die Form el CO2 ; das W asser die Formel 
H 20 . 1 2  CO2 +  8  H 20  =  0 2* +  C12H 2o0 10. B ei d ieser Formel ist 
zu bem erken, dass der Buchstabe H 1 G ewichtst. W asserstoff, der Buch
stabe C 12  Gewichtst. Kohlenstoff und der Buchstabe 0  10  Gewichtst. 
Sauerstoff bedeuten. Die Pflanze hat also aus Kohlensäure und Wasser 
uuter dem Einfluss von L icht und W ärme Stärkem ehl erzeugt und hat 
den der Atm ung der Tiere so n ötigen  Sauerstoff wieder regeneriert. 
D ie Stärke hat genau die Zusam m ensetzung der Cellulose, woraus die 
Haut der Zelle besteht, verhält sich  aber chem isch und physikalisch ganz 
anders als diese und geh t durch Aufnahme von m ehr oder weniger Wasser 
in  eine ganze R eihe von Stoffen über, von denen ich nur Rohrzucker und 
Mannit nennen will. Man nim m t aber an, dass n icht so unvermittelt 
aus den einfachen Stoffen W asser und Kohlensäure so kom plizierte Stoffe, 
w ie die genannten, sich bilden, sondern m an glaubt, dass erst einfachere 
Stoffe, etw a Formaldehyd, entstehen, aus denen sich dann durch weitere 
Kondensation alle die komplizierten Verbindungen bilden. Die Formel 
würde also alsdann lauten m üssen CO2 +  H 20  =  0 2 +  CH20 .

In der That is t  es gelungen , im  Laboratorium  aus Formaldehyd 
eine zuckerartige Substanz zu bilden.

W ie ich schon bem erkte, hat die Stärke dieselbe chemische Zu
sam m ensetzung w ie die Cellulose, es lieg t also der Schluss nahe, dass die 
Pflanze im stande is t , zu geeigneter Zeit aus Stärke Cellulose zu bilden 
und so zu wachsen. Da w ir nun in vielen  Pflanzenteilen zu gewissen 
Zeiten solche Stoffe abgelagert finden, die nach Entwicklung einer neuen
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Pflanze, oder nach Beginn einer neuen Vegetationsperiode verschwunden  
sind, so nennt man diese Reservestoffe, in der wohl richtigen Voraus
setzung, dass dieselben der jungen Pflanze als Nahrung gedient haben, 
wie der Inhalt des Eies dem jungen Vogel. Zu diesen Reservestoffen  
gehören ausser der schon genannten Stärke und Zucker auch Fette, 
Aleuron u . A.

Interessant ist e s , dass wir beim Reifen der Olive sehen können, 
wie aus einer Zuckerart, Mannit genannt, sich F ett bildet. W ir finden 
diese R eservestoffe in der ganzen Pflanze abgelagert, ganz besonders 
aber im  Samen und in der W urzel.*)

Da uns nun heute nur die Fette interessieren, wollen wir also nur 
solche Pflanzenteile besprechen, in denen Fette Vorkommen.

Es ist nun m erkwürdig, dass nie ein Reservestoff allein in den 
Pflanzen vorkommt. Man findet z. B. Aleuron und Fette in allen Oel
sam en; Fett, Eiweiss und Stärke in den Cacaosamen. In zwei Fällen des
Vorkommens von Pflanzenfetten, die ich später besprechen will, ist übri
gens das Oel n icht ein Reservestoff; es befindet sich nämlich sowohl bei 
der Olive, wie auch bei der Oelpalme nicht im  Samen, Wurzel oder
Stam m, sondern im  Fruchtfleisch, welches bekanntlich verfault, ohne der 
jungen  Pflanze direkt zu nützen, wie etwa bei unseren Pflaumen. In 
geringen  Mengen und selten  kommt das Pflanzenfett in Form von Tropfen 
vor im Mark, in den Knollen und W urzeln. Dort, wo es als Reservestoff 
vorkommt, findet es sich stets in grösserer Menge und bildet dann ein 
inniges Gemenge oder eine neue Verbindung m it dem Protoplasma. Sachs 
drückt sich gelegentlich  einer Untersuchung des Lupinussamens folgender- 
m assen au s: D er ganze Zellinhalt ist ein Gemenge von F ett m it Proto
plasm asubstanz. Die Grundmasse enthält wenig F ett und viel Eiweiss
stoffe; die Aleuronkörner enthalten viel F ett und wenig Eiweissstoffc.
Für fetthaltige Samen ist  das Vorkommen von F ett im Allgemeinen so 
aufzufassen, dass das Protoplasma oft sehr reich an Fett ist, dass das 
letztere nicht in Tropfen, sondern in einem  homogenen Gemenge m it 
den Eiweissstoffen vorhanden is t ;  dass die Aleuronkörner die fettreicheren  
Teile dieses fetthaltigen  Plasm as sind, dass zuweilen innerhalb derselben  
eiweissreichere Krystalloide sich absondern. Je fettreicher das Plasm a  
(Zellinhalt), desto weniger wird es von W asser unter Abscheidung von 
Oeltropfen zersetzt. Ein dem Zellinhalt sehr ähnliches Gemenge von 
Fett und Eiweissstoffen is t  übrigens die Milch.

*) Unsere Landwirte erzeugen übrigens auch Fett, indem sie ihr Vieh 
mit stärkemehlhaltigen Stoffen, z. B. Kartoffeln, füttern.
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Unsere Hausfrauen verstehen unter dem Titel Majonnaise eine vor
zügliche Mischung aus Eigelb, E ssig und Oel, die dem obigen ganz 
ähnlich is t . W ie sehr das F ett im Samen unter Umständen vorherrscht, 
sehen w ir daraus, dass in m anchem  bis zu 9 0  °/0 enthalten  ist. Beim 
Pressen  der Samen erhalten wir das Oel m eistens als ein trübes Gemenge 
m it anderen Stoffen, aus denen es sich nun langsam  als das Leichtere 
klar oben absetzt.

Bevor w ir zur B etrachtung der einzelnen F ette übergehen, haben 
w ir uns wohl die Frage zu beantworten, was is t  ein F ett?

D er Chemiker antw ortet darauf: ein Fett is t  der zusam mengesetzte 
Aether oder Ester einer einbasischen Säure der F ett-  oder Oelsäurereihe 
m it dem Radikal des Glycerins, und zwar trifft dies zu sowohl für die 
tierischen wie auch für die vegetabilischen Fette. Die festen Fette ent
halten  m ehr Stearinsäure und M argarinsäure, die weicheren mehr Pal
m itinsäure, die flüssigen m ehr Oelsäure. Viele F ette haben ausserdem  
noch ihre besonderen Säuren; ich erinnere hier nur an Buttersäure, 
Leinölsäure, R icinusölsäure u. s . w. Die Fette sind also nie reine 
chem ische Verbindungen, sondern ein Gemenge verschiedener, und je  nach 
dem U eberwiegen des einen oder andern von besonderer Beschaffenheit.

Den Fetten  sehr nahe stehen die W achsarten: das W alrat und das 
L a n o lin ; unterscheiden sich aber trotz alledem  säm tlich durch die 
Abwesenheit des G lycerins von den ersteren. Paraffin, Vaselin unter
scheiden sich chem isch w esentlich von den genannten Stoffen, insofern 
sie keinen Säurestoff enthalten , sondern nur aus Kohlenstoff und W asser
stoff bestehen.

Alle F ette sind bei gewöhnlicher Temperatur flüssig oder wenigstens 
unter 1 0 0  0 Cels. unzersetzt schm elzbar. In der Kälte werden die festen 
F ette härter, die m eisten  flüssigen fest. Die F ette greifen sich eigen
tüm lich schlüpfrig an. A uf Papier erzeugen sie einen durchscheinenden 
Fleck, der weder beim Erhitzen noch beim Liegen verschwindet.

Die Fette sind bei gewöhnlichem  Luftdruck nicht unzersetzt flüchtig, 
sondern verwandeln sich beim Erhitzen auf 3 0 0 0 Cels. in Acrolin, einen 
die Schleim häute heftig  reizenden Stoff, der ein Thränen der Augen her
vorruft. Mit Hülfe eines Dochtes verbrennen die Fette m it leuchtender 
Flam m e. In geeigneten  Apparaten lassen sich die Fette in Leuchtgas 
verwandeln, welches eine besonders hohe Leuchtkraft besitzt. In Alkohol 
sind die F ette , R icinusöl ausgenom m en, nicht löslich ; leicht löslich sind 
sie aber alle in Aether, Chloroform, Schwefelkohlenstoff, Petroleum ; in 
letzterem  löst sich R icinus aber n icht.

Der physikalischen Beschaffenheit nach teilt man die Fette ein in
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1) flüssige oder Oele, 2 ) in halbfeste Butter, Cocosöl, 3 ) in festen Talg, 
Cacaoöl. Die flüssigen teilt man wieder ein: 1) in trocknende Oele, 2 ) nicht 
trocknende Oele, 3 )  solche, die zwischen beiden stehen. Zur Gewinnung 
der Pflanzenfette wendet man fast ausschliesslich das Auspressen oder 
das Ausziehen m it Schwefelkohlenstoff a n , oder seltener das Auskochen. 
Bei Gewinnung der tierischen Fette dagegen wird, wie bekannt, fast aus
schliesslich das Ausschmelzen verm ittelst höherer Temperatur angewendet. 
Das einfachste und älteste Verfahren der Oelgewinnung ist das P ressen; 
es wird vielfach noch heute m it-rech t einfachen Apparaten, den Keil
pressen, betrieben, obwohl hierbei die Ausbeute eine geringe ist. Meistens 
verwendet man wohl hydraulische Pressen. Selten werden Schrauben
pressen und Kniehebelpressen verwendet, weil diese nur für Handbetrieb  
geeignet sind.

Die Oel enthaltenden Pflanzenteile werden zunächst in geeigneten  
Apparaten: Kollergängen, Walzwerken oder Stampfen zerkleinert, in Tücher 
gehüllt und in die Presse gebracht. Die ersten  Pressungen nimmt man 
m eist kalt vor, weil man fürchtet, dass beim Erwärmen eine Sauerstoff- 
Aufnahme des Oels ein tritt und in Folge dessen die Qualität des Oels 
verdorben wird. Bei späteren Pressungen wendet man stets Wärme an, 
m eist wohl in der W eise, dass man heisses W asser oder Dampf in die 
hohlen Pressplatten treten  lässt. Nach anderer Ansicht schadet ein 
schwaches Erwärmen der Qualität gar n icht, es befördert aber die 
raschere Klärung des Oeles von Pflanzenschleim und W asser. Ein Er
hitzen über freiem  Feuer is t  aber stets zu vermeiden.

Die Presskuchen sind als Viehfutter sehr gesucht, da sie ja  alles 
Eiweiss und alle Salze und Stärke etc. enthalten , und je  grösser der 
darin enthaltene Oelrest, um so gesuchter sind die Kuchen.

Einige Presskuchen werden aber technisch anders verwendet, und 
ist hier das fette Oel m ehr Nebenprodukt, ich meine die Presskuchen des 
schwarzen Senfes und der bitteren Mandeln. Aus ersterem  wird das 
äther. Senföl, aus letzteren Bitterm andelöl und W asser gewonnen. Die 
Presskuchen der bitteren Mandeln werden in geringer Menge auch als 
Kosmetikum unter dem Namen Mandelkleie verwendet.

Die Presskuchen des Leines werden als Futterm ittel, ab und zu zur 
Bereitung eines Kittes für Dampfapparate und medizinisch zu Umschlägen, 
des hohen Schleim gehaltes wegen, gebraucht;

Neuerdings benutzt man vielfach den Schwefelkohlenstoff zum Aus
ziehen der Fettsubstanz. Der Schwefelkohlenstoff ist, wie der Name be
sagt, eine Verbindung des Schwefels m it dem Kohlenstoff, ist ungeheuer 
flüchtig und feuergefährlich. Natürlich ist ein Präparat zu verwenden,
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welches frei von gelöstem  Schwefel ist, weil sonst die fetten  Oele schwefel
haltig  und unbrauchbar sein  würden. Man nim m t die Extraktion der
artig  vor, dass man die getrockneten, zerkleinerten Stoffe in Cylinder 
bringt, in welche man aber entweder dampfförmig oder flüssig das 
E xtraktionsm ittel eintreten  lässt und zwar unter die gesättig te Lösung, 
Durch Abdestillieren m it Dampf erhält man den Schwefelkohlenstoff und 
im  Rückstand das fette Oel. Man verwendet auch A ether als Extraktions
m itte l. Eine dritte etw as rohe Methode ist das Auskochen des Oelgeistes 
und Abschöpfen des Oeles.

Man hat für die vegetabilischen Fette keine besonderen Namen 
erfunden, sondern m an nennt sie alle Oele unter Yoranstellung des 
P flanzennam ens; einige hier und da auch Butter. Man kann die Pflanzen
fette  einteilen  in bei gewöhnlicher Temperatur feste und flüssige. Von 
den festen  ist nur eins, das Cacaoöl, h art, die übrigen sind von salben- 
oder butterartiger Beschaffenheit.

Die flüssigen Fette teilt man ein in trocknende Oele, d. h. solche, 
die in Folge von Sauerstoffaufnahm e aus der Luft eine harte, feste Decke 
bilden. Alle Ocle dieser Gruppe enthalten  Leinölsäure. Ich behalte den 
Ausdruck Leinölsäure bei, obwohl ich w e iss , dass es ein Gemenge von 
m ehreren Säuren ist. Die nicht trocknenden Oele enthalten  fast nur oder 
überwiegend Oelsäure; die unbestim m ten wohl neben dieser noch andere 
Säuren, wie z. B. das R icinusöl die Ricinusölsäure.

W ill man feststellen , in welche dieser drei Klassen ein Oel gehört, 
so stellt man die, allerdings n icht ganz sichere Elaidinprobe an. Man 
m ischt hierzu gleiche Raum teile des fraglichen Oeles m it Salpetersäure, 
fügt etwas Kupfer oder Quecksilber hinzu. Die nicht trocknenden Oele 
erstarren dann in der Zeit von einer hcilben Stunde bis zu einem Tag. 
Die unbestim m ten haben ein bis zwei Tage nötig . Die trocknenden er
starren erst nach m ehreren Tagen. Es treten  bei dieser Reaktion auch 
m ancherlei Farbenveränderungen ein, die jedoch zu unbestim m t und für 
Sie ohne Interesse sind.

Bei den harten oder salbenartigen Fetten bilden der Schm elz- und 
der E rstarrungspunkt, die nicht im m er zusam m enfallen, ein wesentliches 
Merkmal. Bei rein chemischen Körpern kann man die R einheit des Kör
pers aus dem Schmelzpunkt ersehen, aber auch aus seiner chemischen 
Zusam mensetzung sch liessen , da . der Schm elzpunkt, bei zunehmendem  
Kohlenstoffgehalt, ste ig t. Ebenso is t  das specifische Gewicht, obwohl 
letzteres nur innerhalb enger Grenzen und je  nach Boden und. Jahrgang 
schwankt, ein nicht zu verachtendes H ilfsm ittel bei, der ehern. Prüfung.

Bessere Erfolge bei der Prüfung fetter Oele auf R einheit und
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Echtheit hat man durch Verseifung und durch die Einwirkung von 
freiem Jod erhalten, es sind dies die sogenannten Verseifungs- und Jod
zahlen. Besonders ist die letztere Methode gu t ausgebildet und benutzt. 
Es würde uns aber zu w eit führen und Sie zu w enig interessieren, wenn  
ich auf diese Reaktionen w eiter eingehen wollte.

W ir wollen nun die Abstam mung und Gewinnung der w ichtigsten  
Oele näher besprechen. W ie billig gebührt dem hervorragendsten Ver
treter dieser Gruppe, dem Leinöl, der Vortritt.

Das Leinöl wird, wie Ihnen allen bekannt ist, aus dem Samen der 
Leinpflanze, Linum usitatissim um , gewonnen; dieselbe gehört zu der nicht 
grossen Familie der Linacaeen.

Eine botanische Beschreibung der Pflanze ist überflüssig, da sie 
Ihnen bekannt ist, wenn ich auch hier bei Emden kaum schon ein Lein
feld gesehen habe. Es m uss dies früher anders gewesen sein, da hier 
in Emden Zwirnereien bestanden, und auf dem Lande, besonders in Pew
sum , W ebereien existierten . Man findet die Pflanze nirgends mehr wild 
wachsen, wohl aber in der ganzen W elt angebaut. Man nim m t an, dass 
die Pflanze in Vorderasien und am Mittelmeer einheim isch sei. In den 
Aequatorialzonen gedeiht der Lein n icht, wohl aber bis in den Polarkreis 
hinein und in Hochthälern, wo schon der Getreidebau aufhört. In Abes- 
synien  baut man eine niedere Form noch bei 3 3 0 0  Meter Meereshöhe, 
und zwar lediglich des Samens w egen, den man m it Salz und Pfeffer 
zerstossen als Fastenspeise gen iesst. In den nordischen Ländern zieht 
man den Fläclis m ehr oder ausschliesslich der Faser w egen, während 
man in warmen G egenden, besonders in Indien, ihn nur des Samens 
wegen b aut, und zwar baut man hier eine Varietät m it weissem  oder 
m indestens hellem Sam en, weil man unter diesen die Verunreinigung 
besser erkennen kann. Aber nicht nur Indien, sondern auch Russland 
ist ein bedeutender Lieferant. 1 8 8 2 /8 3  wurden in Indien 3 3 0  Millionen 
Kilo Leinsam en in den Häfen verladen. Aus einem einzigen Hafen des 
Asowschen Meeres wurden 1 8 8 0  6 0  Millionen Kilo Leinsamen verschifft. 
In einem  Preisverzeichnis einer Gross-Drogenfirma finde ich 1 00  Kilo zu 
3 5  Mk. verzeichnet. Wenn man nun auch dort nur 2 0  Mk. pr. 1 0 0  Kilo 
rechnen darf, so kommt doch immer noch eine grosse Summe heraus.

In Hamburg wird mehr Oel, als Samen eingeführt, 1 8 8 2  2 0  Millio
nen Kilo Oel. D ie bei uns gebrauchten Leinkuchen kommen meistens 
aus Holland.

In A egypten wurde im 1 4 . Jahrhundert v. Chr. schon Lein ge
baut, wie aus den Inschriften und der gefundenen Leinwand hervorgeht. 
Theophrastos von Eseros erwähnt 3 0 0  v . Chr. das Oel und den Schleim.

5
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Leinwand und Leinsam en hat man auch in den schw eizer Pfahl
bauten gefunden.

D as Oel is t  bis zu 3 3  % °/0 in dem Samen enthalten  und kann 
dem selben auch in dieser Menge durch Schwefelkohlenstoff entzogen wer
den. Durch kaltes Pressen  erhält m an 2 0 — 2 1 % , durch warm es Pressen 
2 7 — 2 8  % . K alt gepresst h at es eine gelbe Farbe, eigentüm lichen Ge
schm ack u n d .G eruch , warm  geschlagen hat es eine dunklere Farbe und 
hervortretenderen Geschmack. Obwohl die heil. H ildegard den Samen 
ungeniessbar fand , hat sich  doch der Verbrauch des frisch  geschlagenen  
Oels als Zuspeise bis in unser Jahrhundert hinein erhalten, und zwar in 
Gegenden, wo man Speck verhältn ism ässig b illig  haben kann.

B ei 1 3 0 °  siedet das L ein ö l, fängt aber bei d ieser Temperatur 
auch schon an sich zu zersetzen ; bei m inus 2 7 °  C. bildet es eine feste 
Masse. Als Arznei und N ahrungsm ittel sp ielt das Leinöl nur eine un
bedeutende R olle , eine sehr bedeutende aber in der Technik und Kunst. 
Für diese Verwendung m uss das Oel noch besonders zubereitet werden. 
Man kocht das Oel entweder für sich allein  oder m it B leig lätte , Mennige 
oder B raunstein ; S toffe , die im  Stande sind , Sauerstoff abzugeben oder 
ein Salz m it der Oelsäure zu bilden. (Ob die R eaktion wirklich so ver
lä u ft , is t  m ir zw eifelhaft.) Man pflegt die Substanzen in Pulverform in 
einen Beutel zu thu n , um das Oel le ichter klären zu können und beim 
Kochen über freiem  Feuer ein Stossen zu verm eiden. Man bereitet es 
ferner durch Einblasen von heisser Luft in das kochende Oel, es bil
den sich  hierdurch Oxydsäuren der F ettsäuren , besonders der Leinöl
säure. W ird das Kochen genügend lange fortgese tz t, bildet das Leinöl 
schliesslich eine fe s te , elastische Masse. Aus dem Leinöl wird auf 
diese W eise F irn iss , der öldünn in der Malerei Verwendung findet 
und an der Luft allm ählich hart wird. Erhitzt m an das Oel, bis es 
ein Achtel seines Gewichtes verloren , bildet es den BuchdruckfirnisS) 
der, m it K ienruss verm isch t, die Druckerschwärze liefert. Noch mehr 
eingekocht und m it gepulvertem  Kork gem ischt auf Leinwand gestrichen, 
bildet es das beliebte Linoleum . Ferner d ient es zur H erstellung des 
W achstuches und zum Tränken von Garn und Geweben, um sie wider
standsfähiger gegen  W asser und Feuchtigkeit zu m achen. Das Leinöl 
wird auch wohl m it den b illigeren, n icht trocknen Kruciferenölen vermischt.

Mohnöl, das nächst w ichtige trocknende Oel, wird aus dem Samen 
von Papaver som niferum , dem Mohn, gewonnen. Die Samen sind wurm
förm ig, m it netzförm igen R unzeln; sie sind grau , schwarz oder weiss, 
je  nach der V arietät, welche sie erzeugte. In den Apotheken sind die 
w cissen Samen vorrätig zu halten. Die Samen sollten  nach älteren
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Ansichten auch g iftige Alkaloide enthalten, ebenso auch das Oel. Neuer
dings hat man das Irrtümliche dieser Ansicht nachgewiesen. Es wird 
m eistens der Mohn gekauft, welcher grauen Samen liefert, weil er sam en
reicher sein soll, während das Oel des weissen Samens für feiner g e 
halten wird. Durch kaltes Pressen erhält man ungefähr 3 0  % , durch 
nachfolgendes warm es Pressen noch 2 9  %  Mohnöl, welches, wie schon 
bemerkt, unter andern die G lycerin-V erbindung der Leinölsäure enthält. 
Seines feinen Geschmackes wegen hat ein Gelehrter dasselbe, so lange 
es frisch ist, als das „vorzüglichste“ Speiseöl bezeichnet. Man verwendet 
das Oel zu den helleren Farben vielfach als F irniss, es trocknet lang
samer als Leinöl, es erstarrt bei m inus 2 0 0 C. zu einer w eissen Masse. 
Leider habe ich in den mir zur Verfügung stehenden W erken nichts 
über die Handelsbewegung des Samens oder des Oeles, oder über die 
früheste Verwendung finden können. Es m üssen Ihnen folgende Angaben  
genügen. Schon die Pfahlbauern kannten Mohn. Die Pflanze ist offen
bar an den Gestaden des M ittelmeeres einheim isch. Der Name, früher 
Mago Mage, scheint dem Sanskrit zu entstam m en. Das Oel wird als 
Speiseöl, als Firniss und in der Seifenfabrikation verwendet. Die Kuchen 
bilden ein gesuchtes F utterm ittel. Eine Verfälschung kommt kaum vor; 
sie soll m it Sesam öl wohl versucht werden, doch , is t  mir das sehr zw eifel
haft, da der Preis beider Oele der g le ich e ; eine Verfälschung m it Arachisöl 
ist zu leicht nachzuweisen.

Ein ursprünglich nicht b e i . uns, sondern in Persien einheimischer 
hübscher Baum , der W allnussbaum , liefert aus seinem  Samen, den W all
nüssen, Oel. In den nördlichen Alpen wächst er bis zu 8 3 0  Meter, in 
den südlichen bis zu 1 2 0 0  Meter Meereshöhe. Der botanische Name 
Juglans is t  aus Jovisglans, Eichel des Jupiter, durch Zusammenziehung  
entstanden; die Silbe Wal bedeutet „frem d“ . Man pflanzt se it 1 8 3 7  
vielfach eine strauchförm ige Varietät in Hecken. Der Samen enthält 
4 0 — 5 0 %  F ett;  das kalt gepresste Oel is t  von mildem Geschmack, es 
wird leich t ranzig, trocknet rascher als Leinöl, es wird daher als Speiseöl, 
in der Oelmalerei und zur Bereitung von F irniss verwendet. Das warm  
gepresste ist graulich, hat einen eigentüm lichen Geruch und Geschmack; 
es wird bei der Seifenfabrikation verwendet. Es hat ein hohes spezi
fisches Gewicht und erstarrt erst bei 2 7 0 C.

W enden wir uns nun zu dem letzten  der Ihnen hier vorgelegten  
trocknenden Oele, dem Hanföl. Die Stammpflanze is t  der Hanf, Cannabis 
sativa, Familie der Urticacaeen. Es is t  eine einjährige Pflanze, bei wel
cher die männlichen und weiblichen Blüten auf verschiedenen Pflanzen 
Wachsen, die sich wesentlich in ihrem Habitus unterscheiden. Die Pflanze
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stam m t anscheinend vom Aralsee und wird ebenso wie der Lein der Faser 
w egen in ganz Europa, besonders in Russland, angebaut. Im Orient 
m acht m an au s der weiblichen Pflanze ein dem Opium ähnlich berauschend 
wirkendes Präparat, das Haschisch. Die Frucht wird a ls V ogelfutter ver
wendet. Das leicht ranzig werdende, unter 2 0 °  erstarrende graue Oel 
wird zur H erstellun g von K aliseifen verw endet. Das Oel is t  bis zu 3 5  % 
in der Frucht enthalten . Hamburg im portierte 1 8 8 2  2 J/2 Millionen Kilo 
H anfsam en und kosteten davon 1 0 0  Kilo 2 2  Mark. 1 8 8 3  wurden 1,9  
Millionen Kilo zum W erte von 2 4  Mark per 1 0 0  Kilo eingeführt.

D ie übrigen trocknenden Oele, D otteröl, Kürbiskernöl und Trauben
kernöl kann ich Ihnen leider n icht vorführen, ebenso, ausser Vitisvinifera, 
die Stam mpflanzen nicht. —  W ir kommen nun zur II. K lasse, d. i. der 
der unbestim m ten Oele. D a is t  zunächst das Crotonöl, welches ich 
Ihnen seiner G iftigkeit wegen und w eil es nur m edizinische Bedeutung 
h a t ,  n ich t vorlege. D ie Stam mpflanze gehört zu den Euphorbiaceen. 
Eine andere Euphorbiacee, R icinus com unis, lie fert das R icinusöl. Es 
h at, w ie Ihnen bekannt ist, eine hervorragende m edizinische Bedeutung, 
aber eine noch grössere technische. Sowohl Sam e wie auch Oel werden 
schon in den Büchern der Sanskritsprache w iederholt erw ähnt und waren 
schon dem Herodot bekannt. D ie Pflanze wird in ihrem Heimatland 
Ostindien ein 13  Meter hoher Baum  m it 5 0  Ctm. Stam m um fang. In 
Südeuropa is t  die Pflanze 3 -jä h r ig  und 5  Mtr. h och , in Norddeutschland 
einjährig  und ca. 2  Mtr. hoch. In günstigen  Jahren reift der Same 
sogar in Christiania. Die B lüten  sind getrennten G eschlechts, aber auf 
einer Pflanze. Das dickflüssige Oel erstarrt bei 1 7 °  C. und enthält an 
Stelle der Leinölsäure R icinu sö lsäu re; es is t  von m ild em , hinterher 
kratzendem  Geschmack und hohem  spezifischem  Gewicht, näm lich 0 ,95  
bis 0 ,9 7 ,  durch letzteres und L öslichkeit in  Alkohol le icht auf Beimen
gungen  zu prüfen. Es is t  auch in E ssig  löslich. Das Oel kom m t aus 
Ostindien und Italien auf unsern M arkt, und zwar in viereckigen Bloch- 
g e fä sse n , sogenannten  K anistern, von 1 0 — 2 0  Kilo Inhalt. Geringe 
Sorten werden in Fässern von 2 0 0 — 3 0 0  Kilo verladen. Ham burg im
portierte 1 8 8 2  2 8 0 ,0 0 0  Kilo R icinusöl. Für m edizinische Zwecke wird 
das Oel aus entschälten  Sam en, vorzugsweise in Verona, Padua und Vi
cenza h ergestellt. H auptsächlich f in d e t . es aber Anwendung als Brennöl, 
als L einöl zur Seifenfabrikation und ganz besonders als Türkischrot-Oel, 
welches zum  ächt Rotfärben der Baum wolle gebraucht wird und durch 
Behandeln des Oeles m it Schwefelsäure erhalten w ird.

Das Sesam öl wird aus dem Samen von Sesam um  indicum , einer 
G esneriacee, erzeugt. D ie Fam ilie h at m eines W issens bei uns keinen
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Vertreter. Die einjährige Pflanze ist dem Papyrus Ebers zufolge schon 
den a lten  Aegyptern bekannt gewesen, wo man allerdings nur die Samen, 
wie noch heute in  Griechenland, zum Bestreuen des Brodes benutzte. 
Nach Anderen sollen aber Aegypter und Babylonier sie schon benutzt 
haben. Die Pflanze wird, wie bei uns der Raps, in Ostafrika, Ostindien 
und der Türkei gebaut. Der Same soll der ölreichste sein, insofern er 
bis zu 60°/o des schwer ranzig werdenden Oels liefert. Der von Java  
ausgeführte Same soll das beste Oel liefern ; dasselbe ist geruchlos und 
von angenehm em  Geschmack. Frankreich erhält jährlich bis zu 9 0  Mil
lionen Kilo Samen, Hamburg 1 8 8 3  fast 2  Millionen. Am gesuchtesten  
ist das in Triest und Marseille geschlagene Oel, welches- in  Gebinden von 
6 0 0  bis 7 0 0  Kilo Inhalt in den Handel kommt. Die beste Sorte dient 
als vorzügliches Speiseöl, aber auch zum Verfälschen des Olivenöls; die 
geringeren Sorten werden zum B rennen , Schmieren und zur Seifeu- 
fabrikation benutzt. Die chinesische Tusche wird vorzugsweise aus dem  
Sesam öl bereitet. Die Kuchen dienen als Viehfutter. Reaktion zum Nach
weis des Oels ist Schütteln  m it Zucker und Salzsäure, wobei infolge des 
H arzgehalts Rotfärbung e iu tritt.

Das Buchenkernöl wird aus dem Samen vou Fagus silvatica, ge
m eine oder R otbuche, Fam ilie der Cupuliferaen, den sogenannten Buch
eckern, gewonnen. Da die Buche nur verhältn ism ässig se lten , z. B. am  
Harz, vorkommt und nur selten  reichlich Früchte bringt, ist das Oel 
trotz seines angenehm en Geschmacks nur von untergeordneter Bedeutung; 
es ist bis zu 2 0  °/0 in dem Samen enthalten , dient als Speise- und 
Brennöl, die Presskuchen als V iehfutter.

Pfirsichkernöl von Persica vulgaris, Pfirsich, Familie der A m yg-  
daleae. Das Oel hat einen milden Geschmack, es wird lediglich als Er
satz oder zum Verfälschen des Mandelöls verwendet. Die Kerne kommen 
aus Südrussland und Ungarn und werden besonders in Südfrankreich ge
presst. Die Kuchen dienen wie die der b itteren Mandeln zur Erzeugung 
des b itteren  Mandelöls. Zu erwähnen ist hier noch das Mutterkornöl, 
welches nur als Schmieröl oder zum Seifenmachen Verwendung gefunden  
hat. Es wird je tz t  wohl kaum noch hergestellt, da das Mutterkorn zum 
medizinischen Gebrauch n icht mehr vom Oel befreit werden m uss. Das 
sogenannte Mutterkorn ist das Fruchtlager eines P ilzes, und zwar des 
Glaviceps purpurea.

Es gehören hierher noch Baum wollensam enöl und das Oel zweier 
Kompositen, der Madia sativa  und der Sonnenblum e, Helianthus annuus. 
Madia sativa stam m t aus Chile und wird in  Südeuropa angebaut. Die
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Sonnenblume wurde 1 5 6 9  aus Mexico iu Europa eingeführt und wird 
jetzt in R ussland, Baden und anderen Orten behufs Oelgewinnung 
gebaut.

Das Madiaöl, wird in Chile vielfach verwendet, bei uns aber wenig, 
weil die Samen ungleich reifen ; dagegen hat das Oel der Sonnenblume 
für Südrussland ein ige Bedeutung. 1 8 6 6  wurden 1 0 0 ,0 0 0  Centner ira 
W erte von Vj2 Millionen Rubel erzeugt. Die Kuchen werden zum Brod- 
backen benützt.

Zur Klasse der n icht trocknenden Oele geh ören , ausser den noch 
näher zu besprechenden, das Behenöl von Moringa aptera, Capparideae; 
es wird in Arabien und Afrika gew onnen, wird schwer ranzig und wird 
daher gern zum  Einölen feiner Instrum ente benutzt. Erdmandelöl ist 
das einzige Oel, welches aus einer W urzel, nämlich der von Cyperus 
esculentus, h ergestellt w ird ; diese in Sicilien und Nordafrika auch ein
heim ische Pflanze wird in Oesterreich und Baden der essbaren W urzel 
wegen auch angebaut.

Die Oele dieser Gruppe sind fast ausschliesslich Verbindungen der 
Oelsäuro m it Glyzerin. Bei näherer B etrachtung der hierher gehörenden  
Oele geben wir wohl dem Rüböl den Vorzug, erstens weil es das b illigste, 
und zw eitens, w eil es das einzige aus einer bei uns gebauten Pflanze ge
wonnene Oel ist. Es sind zwei P flanzen , Brassica napus und Brassica  
rapa, R übsen , welche in 2  V arietäten , nämlich Somm er- und W inter- 
R übsen , gebaut werden. Das Oel is t  d icklich, ohne besonderen Geruch 
und von mildem Geschmack. Es en thä lt, w ie wohl alle Oele der Kru- 
cifercn, Schwefel. Es wird als Speiseöl, zum Schmieren und zur Seifen
fabrikation verw endet. Man raffiniert e s , d. h. m an behandelt es m it 
Schwefelsäure, um es von färbenden, schleim igen, harzigen Stoffen zu be
freien. Das raffinierte Oel riecht und schm eckt ran zig ; es wird hier 
und da noch zum Brennen, ferner zum Einfetten der W olle benutzt. In 
dünner Schicht wird das Oel dick, ohne ganz zu verharzen. Die Oel- 
kuchen sind ein gesuchtes V iehfutter.

Sinapis n igra , alba und juncea aus der Fam ilie der Kruciferen  
liefern als unliebsam es Nebenprodukt Senföl, während der Rückstand zur 
Herstellung des äth. Senföls, Mostrich und Senfpapier dient. Das Oel 
von Sinapis alba schm eckt scharf, das der andern beiden Pflanzen schm eckt 
m ilde; das von Sinapis juncea wird in Russland als Speiseöl benutzt. 
Die Pflanze wird besonders in Südrussland bei Sarepta gebaut. Das Oel 
wird zum Brennen, Schmieren und zur Seifenfabrikation gebraucht. Der 
m eiste schwarze Senf wird in Holland g e b a u t; Ham burg im portierte allein
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daher 1 8 8 2  3 0 0 ,0 0 0  K ilo, im  Ganzen 4 0 0 ,0 0 0  Kilo, ä 1 0 0  Kilo 
6 0 ,1 8  Mark.

Von einer krautartigen Papilionacee, Arachis hypogena, stam m t das 
Erdnussöl, welches aus erster und zweiter Pressung zur Verfälschung des 
Olivenöls und als Speiseöl benutzt wird. Aus dritter Pressung dient es 
als B renn- und Schmieröl und zur Seifenfabrikation. Es ist ein dünn
flüssiges helles Oel von angenehm em  Geruch und Geschmack, es besteht 
vorzüglich aus den Verbindungen der A rachin- und Hypogaea -  Säure, es 
erstarrt bei — 4 °  C.

Die Pflanze war im  Altertum  nicht bekannt, erst im  1 6 . Jahr
hundert ist sie allgem einer bekannt geworden. Man ist zweifelhaft, ob 
sie in Afrika oder Südamerika einheim isch ist, kultiviert wird sic jetzt  
in Südeuropa, Ostindien, Afrika und Südamerika, und bildet der Samen  
oder die Frucht einen nicht unbedeutenden Handelsartikel. Hamburg 
im portierte 1 8 8 3  2 0 0 ,0 0 0  Kilo. Marseille em pfängt vom K o n g o .u n d  
Senegal 8 0  Millionen Kilo per Jahr. In Marseille presst man das Oel 
und verwendet es als Speiseöl und zur Seifenfabrikation. Madras expor
tiert bedeutende Mengen Oel nach England.

Erdnussölkuchen werden besonders von Marseille aus in Deutsch
land eingeführt und dienen wohl hauptsächlich zur Verfälschung der 
Schokolade, indem man dieselbe m it Zucker, Kakao und etw as Gewürz 
zerreibt. D iese Rückstände haben allerdings infolge des hohen Eiweiss
gehalts von . 2 8 ° / 0 einen bedeutenden Nährwert.

Das w ichtigste Oel dieser Gruppe ist das Olivenöl von Oleo europaeo, 
Oleacaee, von welcher Fam ilie wir auch einige Vertreter haben, besonders 
Ligustrum  vulgare, H artriegel, dessen schwarze Beeren aber kein Oel, 
sondern nur einen dunkelroten Farbstoff liefern. Man nim m t an, dass 
der Oelbaum in Palästina einheim isch sei. Die alten Aegypter kannten  
ihn 17  Jahrhundert vor unserer Zeitrechnung. Schon 8 0 0  Jahre vor Christo 
war das Olivenöl ein bedeutender Handelsartikel von Süden nach dem 
Norden. Im 1 6 . Jahrhundert wurde der Oelbaum in Peru angepflanzt, 
im  1 8 . kam er nach K alifornien, wo er gut gedeiht. Er wird in  circa 
4 0  Spielarten kultiviert, wird 6 — 10  Meter hoch und erinnert in der 
Tracht besonders im Alter an Kropfweiden. D ie Vermehrung geschieht 
durch Samen, durch Stecklinge oder durch Okulation des wilden Oelbaumes. 
Er wird in  der Sierra Nevada noch b ei 4 2 0 0  Fuss über Seehöhe gebaut. 
Der wilde Oelbaum ähnelt unserer Schlehe, insofern er wie diese Hecken 
bildet und seine Zweige in stachlich spitzen Dornen auslaufen. Die 3
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bis 4  Cm. grossen  Früchte ähneln unseren Zwetschen, sind grünrot oder 
blau, je  nach der Spielart.

Das Oel wird bei der Olive n icht aus dem Sam en, sondern aus 
dem Fruchtfleisch gew onnen, w elches bei unseren Pflaum en nur Zucker 
enthält. In d iesem  Fall gehört das Oel also n ich t zu den R eservestoffen,
d. b. es d ient n icht der Ernährung eines neu entstehenden  Individuums. 
Es is t  in teressan t, dass in der Olive die B ildung des Olivenöls aus Mannit, 
einer Zuckerart, nachgew iesen und beobachtet is t , wie ich schon früher 
bem erkte. D ie reifen  Früchte sollen  b is zu 7 0  #/0 Oel enthalten . Man 
erntet die Früchte durch A bschlagen oder Pflücken m it der Hand oder 
durch Auflesen der abgefallenen  F rü ch te , teils  vor völliger R eife von 
Oktober b is D ezem ber oder der b is zum  Mai vö llig  reifen  Früchte.

Das feinste Oel, das sogenannte Ju ngfernöl, kom m t n icht in  den 
deutschen H andel; es wird aus völlig  reifen  gepflückten Oliven, die man  
sch ä lt, vom  Kerne b efre it, im  M örser zerstam pft, durch Leintücher m it 
der Hand g ep resst, gew onnen; es k lärt sich in  verschlossenen Flaschen  
und wird schliesslich  filtr iert; es is t  b lassgelb und fast ohne Geruch. 
Eine zw eite Sorte erhält m a n , indem  m an die reifen , ungeschälten , zer
stam pften  Oliven m it der Spindelpresse gelinde auspresst. D ieses Oel 
kommt vielfach a ls Jungfernöl in den Handel. D ie Pressrückstäude 
werden m it kaltem  W asser aufgew eicht und wiederum  gepresst. D ie 
abfliessende M ischung w ird in  grosse Behälter geb racht, wo sie sich 
klärt und das Oel abgeschöpft wird. D er Rückstand wird nochm als m it 
heissem  W asser aufgew eicht und m it hydraulischen Pressen ausgepresst;  
das hierbei erzielte Oel is t  trübe und zu Speisezwecken unbrauchbar.

Nach einer anderen Methode lä sst man die Oliven in grossen  
Haufen eine kurze Gährung durchm achen und presst sie  dann stark aus. 
D ie A usbeute bei diesem  Verfahren is t  eine grössere als bei dem an
dern. In Italien  benutzt m an die R ückstände der dritten  Pressung als 
F euerungsm aterial; in  Frankreich ste llt  m an daraus noch das Höllenöl 
dar. D ie C isternen, in  welchen m an die Pressrückstände ansam m elt, 
werden näm lich Höllen genannt.

Nach m onatelangem  Lagern sam m elt sich  an der Oberfläche ein  
übelriechendes O el, w elches nur Fabrikzwecken dienen kann. Neuerdings 
extrahiert man aus den getrockneten Pressrückständen m it Schwefel
kohlenstoff; das so erhaltene Oel is t  von besserer Q ualität, von grüner, 
gelber oder brauner Farbe, welches besonders zur H erstellung der Seifen  
benutzt wird. Endlich w ird aus verdorbenen Oliven und eben solchen  
Pressrückständen ein trübes saures Oel gew onnen, welches als Tournantöl
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oder ferm entiertes Oel in den Handel k om m t; es enthält 2 5  %  freie 
Fettsäuren und lässt sich infolge dessen mit Pottaschelösung em ulsieren, 
was man tournieren nennt. Mit dieser Emulsion werden dann die Gewebe 
bei der Türkischrotfärberei behandelt. Merkwürdig is t ,  dass Leinsam en- 
schleim  das Olivenöl in Gährung zu versetzen und in Tournantöl über
zuführen verm ag. Dasselbe erreicht mau durch Erhitzen in dünnen 
Schichten und durch Einblasen heisser Luft.

Im Handel unterscheidet m an:
1) Speise- oder P rovenccröle:

a. superfeines Speiseöl oder Jungfernöl,
b. ordinäre Speiseöle;

2 ) Baum - oder Fabriköle:
a. Brennöle, dieselben sind durch heisse Pressung gewonnen,
b. Nachmühlenöle, durch Anrühren m it heissem W asser und 

Auspressen oder besser durch Ausziehen m it Schwefel
kohlenstoff,

c. die H öllenöle;
3 ) die Tournantöle.

Das Provenceröl ist von gelber Farbe, schwachem Geruch und m il
dem Geschmack; das officinelle Oel scheidet bei 10  0 feste Stoffe aus und 
erstarrt bei 0  0 zu einer salbenartigen Masse. Spezifisches Gewicht: 
0 ,9 1 5 — 0 ,9 1 8 . Das durch Chlorophyl grüu gefärbte Baumöl hat einen  
unangenehm en Geruch und erstarrt leichter als das Provenceröl.

Das weisse Baumöl ist ein an der Sonne gebleichtes ranziges 
Baum öl.

Das aus dem Olivenkern erhaltene Oel hat eine wesentlich andere 
Zusam m ensetzung als das Olivenöl, verhält sich auch anders gegen  
Lösungsm ittel. Das Olivenöl ist mancherlei Verfälschungen a u sg ese tz t ,. 
die sich aber alle mehr oder weniger leicht nachweisen lassen. Die fran
zösischen Oele werden im allgem einen höher geschätzt als die italienischen.

Bei den Baumölen schätzt man besonders spanische Oele. Neuer
dings wird ein m it Rosmarin denaturiertes Oel eingeführt, welches nicht 
den hohen Eingangszoll zu zahlen hat. Frankreich führt Speiseöle in 
Flaschen oder in Gebinden von 1 0 0  Kilo aus, Italien in Gebinden von 
K astanienholz ä 5 0 0  Kilo. Baumöle kommen in Petroleumfässern oder 
in 5 0 0  Kilo fassende Gebinden in den Handel.

Frankreich produziert jährlich 2 5  Millionen Kilo, führt noch ebenso 
viel ein uud exportiert 5  Millionen Kilo.

In Italien werden allein m it Schwefelkohlenstoff 3 Millionen Kilo 
Oel erzeugt. Hamburg führt jährlich bis zu 6 Millionen Kilo Oel ein.
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Wenden wir uns nun zum  letzten  und teuersten  der n icht trock
nenden Oele, dem  Mandelöl. Dasselbe wird aus dem Samen von A m yg
dalus vu lgaris, Fam ilie der A m ygdaleen, gew onnen. D er 5  b is 10  Meter 
hohe Baum  is t  dem Pfirsichbaum  sehr ähnlich und stam m t wahrscheinlich  
aus Vorderasien, 4 0 °  nördl. Breite und 7 0 °  östlich  von G reenwich; er 
findet sich dort bis zu 1 6 0 0  Meter M eereshöhe, am  Kaspischen Meere 
bis zu 3 0 0 0  Meter vor. Er wird je tz t  im  ganzen  M ittelm eergebiet 
gezogen, und pflegt man vorzugsweise die süsse V arietät. Man kann  
weder dem  Bäum e, noch dem Sam en ansehen, ob die letzteren  b itter  
oder süss sind.

Italien  liefert 2 0  Millionen Kilo, Frankreich 4  Millionen, Mogadon 
1 Million Kilo. Ham burg im portiert 2  Millionen Kilo. Im  a lten  T esta
m ent werden D atteln  und Mandeln als die besten  Früchte Palästinas 
genannt. Cato nennt s ie  Avellanae graec., griechische H aselnüsse.

Karl der Grosse h at den Mandelbaum in  Europa verb reite t; dies
se its  der Alpen bringt er noch reife Früchte, in  Norwegen unter dem  
5 9  °. Das gelbe Oel ist b is zu 5 5  0 in den Samen en th a lten ; es wird 
bei 2 5  0 Cels. fest, ist geruchlos und von m ildem  G eschm ack; es wird 
le ich t ranzig.

Zur Gerinnung können beide V arietäten  verwendet werden. Nach
dem die zerbrochenen und verdorbenen Samen au sgelesen , wird kalt 
gepresst, W asser is t  zu verm eiden, w eil sich sonst aus den b ittern  Man
deln ätherisches B itterm andelöl bilden würde. Das Oel wird besonders 
in England aus nordafrikanischen Mandeln gep resst und in Gebinden 
ä 3 0 0  Liter in den Handel gebracht. D ie Presskuchen der bitteren  
Mandeln werden zur B ereitung des B itterm andelöls und -W assers benutzt, 
die der süssen zum  D iabetikerbrod , allenfalls auch als Mandelklei der 
geringen  Menge fetten  Oeles w egen in der Schönheitspflege.

Es bleibt nur noch übrig, über ein ige feste und salbenartige Oele 
zu sprechen, die einen bedeutenden H andelsw ert haben oder son st von  
W ichtigkeit sind. W ir w ollen auch h ier m it dem b illigsten , allerdings 
auch w ichtigsten ,, dem Kokosöl beginnen. Cocos nucifera aus der Fam ilie  
der Palm en hat getren nt geschlechtliche Blüten au f derselben Pflanze, 
deren Stam m  2 0  bis 2 5  Meter hoch wird, die B lä tter sind 4  bis 5  Meter 
lang. Schon vom 8 . Jahre an träg t die Palm e das ganze Jahr hindurch  
reife Früchte, und zwar 10 bis 3 0  an einem  Kolben. Es ist eine der 
verbreitetsten , aber auch eine der nützlichsten  Pflanzen der Tropen. 
Keine der bisher besprochenen Pflanzen is t  derartig vie lse itig . Hanf und 
Flachs werden allerdings auch der Faser wegen gebaut, ebenso die Buche 
nur des Holzes w egen. Von der Kokospalme is t  aber ungefähr n ichts,
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was n icht der findige Mensch zu brauchen verstände. Die jungen Triebe 
werden als Palmenkohl gegessen, aus dem Saft der Blütenkolben wird 
der Palm enwein bereitet, aus den unreifen Früchten die Milch, aus den 
reifen Früchten der Kern roh und zubereitet als Speise. Der Kern lie
fert ausgepresst das Oel. Der geritzte Stamm liefert Saft, aus dem man 
P alm enw ein , Arrak und Zucker gew innt. Die Steinschale wird vom  
Drechsler verarbeitet. Die B lätter werden zu Flechtwerk benutzt, die 
Faser der Scheiden und Frucht zu Bürsten, Geweben, Stricken. Das 
Holz des in der Jugend hohlen Stam m es zu W asserrohren, das des alten  
wird a ls T ischler- und Bauholz benutzt.

Die Palm e ist  ursprünglich nur au f den Inseln der Südsee und des 
ostindischen Archipels einheim isch, ist je tz t aber in allen Ländern der 
heissen  Zone verbreitet, o ft in der Nähe des Meeres W älder bildend. 
Aus dem Sanskrit geht hervor, dass die Kokospalme seit 3 0 0 0  bis 4 0 0 0  
Jahren gepflegt wird. Teophrast is t  wohl der erste Europäer, der die 
Kokospalme erwähnt. Marco Polo 1 2 5 4  nennt die Kokospalme immer 
nur die Palm e m it indischen Nüssen. Der Name Kokos ist erst durch 
M agelhaens aufgekom men. Das Kokosöl wird aus den Samenkernen ge
wonnen, indem  man dieselben in Grusonschen Excelsiormühlen zerkleinert 
und auspresst, h ierauf werden sie  nochmals zerkleinert und warm aus
gepresst. Die Samen geben 6 0  bis 7 0 °/0 Ausbeute. Frisches Kokosöl 
is t  w eiss, von der Konsistenz der Butter und eigentüm lichem , nicht un
angenehm em  Geruch und milde in eigenartigem  Geschmack, es wird leicht 
ranzig, wohl, weil es nicht unbedeutende Mengen der niederen Fettsäuren, 
ähnlich der B utter, enthält.

Vor einigen Jahren wurde es vielfach zur Bereitung der Speisen 
em pfohlen, nachdem man es angeblich besonders präparierte. Neuerdings 
lese ich keine Empfehlungen m ehr, glaube also fast, dass sich die Er
findung nicht bewährt hat. Da die Rückstände eine bedeutende Menge 
Eiweiss enthalten , sind sie als Futterm ittel sehr geschätzt.

Sowohl die ganzen Früchte wie die getrockneten Samenkerne —  
Kopra genannt —  bilden einen bedeutenden Handelsartikel, ebenso das 
Oel, besonders von Mataban, Cochin und Ceylon. Neuerdings wird in 
Deutschland viel Oel gepresst. In Hamburg wurden 1 8 8 3  fast 3  Millionen 
Kilo Oel und 6  Millionen Kilo Kopra eingeführt. Es dient zur Kerzcn- 
und Seifenfabrikation, da sich die Kokosseifen nicht aussalzen lassen, 
bezahlt m an viel W asser als Seife m it. In Folge der Löslichkeit in Salz
w asser eignet sie sich besonders als Schiffsseife.
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Eine andere Palm e derselben Fam ilie Eläis guinensis, deren gefie
derte B lätter 5  bis 2 0  Fuss lang werden sollen, deren Blüten einen anis
artigen Geruch haben, lie fert uns das P alm fett. Das Oel is t  n icht ein  
Reservestoff des Sam ens, sondern wie das der Olive in dem Fruchtfleisch  
enthalten . Die Fruchtkolben sind bis zu 5 0  Kilo schwer und tragen bis 
8 0 0  pflaum en- bis eigrosse orangenfarbige Früchte m it knochenhaltigem  
Kern. Die Früchte enthalten  bis zu 7 0 °/0 Oel, der Samen noch bis zu 
3 0 ° /o. Die Presskuchen des Palm kernöls dienen als V iehfutter; das durch 
Ausschmelzen erhaltene F ett des von dem Kern getrennten  Fruchtfleisches 
hat frisch einen veilchenartigen  G eruch, es b leibt unter den Tropen 
flüssig und wird fast zu allen Speisen benutzt. Es dient bei uns beson
ders zur L ich t- und Seifenfabrikation; für letzteren  Zweck m uss es erst 
gebleicht werden. Es wird sehr leicht ranzig. Das Palm kernöl ist dem 
Kokosöl sehr ähnlich. Die in Afrika einheim ische Pflanze wird auch in 
Südam erika angebaut.

Die Früchte des dem Apollo geheiligten  Lorbeerbaumes Laurus 
nobilis dienten schon zu D ioscorides Zeiten dem Arzte als H eilm ittel. 
Im M ittelalter wurden sowohl Früchte wie Oel arzneilich verwandt. Das 
durch Auskochen m it heissem  W asser gew onnene Oel en thält Chlorophyll, 
ätherisches und fettes Oel, es wird besonders in Oberitalien gewonnen. 
Die Laurosterinsäure is t  darin enthalten ; da das Oel nur arzneiliche 
Verwendung findet, wollen wir uns n icht w eiter dam it befassen.

Das Muskatöl, ebenfalls ein Gemenge ätherischen und fetten  Oeles 
stam m t von M yristica tragan s, deren Samenkern als Muskatnuss und 
deren Sam enm antel als M uskatblüte beliebte Gewürze sind. Aus den 
durch Insekten oder sonst unansehnlich gewordenen Muskatnüssen presst 
man das Oel. Der auf den ostindischen Inseln einheim ische Baum  wird 
auch auf dem Festlande und in Brasilien geb au t; der 6  bis 1 2  Meter 
hohe arom atisch riechende Baum  bringt vom 1 4 . bis 1 0 0 . Jahre jährlich  
2  Kilo trockene Kerne. Die Ernte findet im  April, Juni und November 
sta tt. Die sogenannte M uskatnuss ist der von der harten Sam enschale 
befreite innere Kern des Sam ens; um die harte Spule lieg t der Arillus 
oder Sam enm antel (frisch ro t) , die M uskatblüte, welche w iederum  von  
einer äusseren grünen Spule bedeckt wird.

Niederländisch Indien liefert 1 ,5  Millionen Kilo M uskatnüsse. Die 
besten Nüsse haben ein Gewicht von 5  bis 6  Gramm. Hamburg im 
portierte 1 8 8 3  3 0 ,0 0 0  Kilo im  W erte von fast 4  Mk. ä Kilo. Von 
Muskatblüte wurden in Hamburg jährlich  4 0 ,0 0 0  Kilo eingeführt. Das 
Oel enthält eine besondere Säure, die M yristinsäure; es wird in der
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Parfüm erie und Medizin verwendet. Es ist das teuerste aller hjer aus
gestellten  F ette ; es ist fest, von arom atischem  Geschmack und Geruch.

Das fetteste aller Pflanzenfette ist das Kacaoöl, welches ein un
willkom menes Nebenprodukt bei der Verarbeitung der Kacaosamen bildet. 
Bekanntlich is t  die Kacaomasse ein Gemenge von Kacaoöl-Stärke, albumin
artigen  Körpern und anderen Stoffen. Die Schokolade ist oder sollte nur 
ein Gemenge von Kacaomasse m it Zucker und Gewürz sein, enthält 
m eistens aber auch Mehl; man bezahlt bei den billigeren Sorten recht 
teuer das beigem engte Mehl m it. Das Kacaopulver ist die von Oel durch 
heisses Pressen befreite Kacaomasse.

D ie Heim at des Kacaobaumes ist Amerika, zwischen 2 0 °  nörd
licher Br. und 2 0 °  südlicher B r.; er wird jetz t im ganzen Tropen
gürtel kultiviert. Der Baum wird 12 Meter hoch, trägt vom 4 . bis 5 0 . 
Jahre F rüchte, blüht das ganze Jahr hindurch, doch nur wenige der 
Blüten bringen Frucht. Man erntet von einem Baum bei zweimaliger 
Ernte kaum über 2  Kilo Samen.

Ham burg im portiert fast 6  Millionen Kilo Samen. Das Oel hat 
ein hohes spezifisches Gewicht, 0 ,9 5 , wird schwer ranzig und wird wohl 
nur in der Pharm azie und vielleicht in Konditoreien gebraucht.

Meine Herren, wir sind m it unserer W anderung zu Ende. Obwohl 
wir nur einen kleinen Teil der ölerzeugenden Pflanzen und deren Pro
dukte betrachtet haben, habe ich doch Ihre Geduld zwei Abende in An
spruch nehm en m üssen und doch fehlen noch eine Menge Pflanzen und 
deren Oele. Leunis, der auch wohl nicht erschöpfend ist, zählt 100  
Pflanzen auf, die Pflanzenfette liefern.

W ir haben m ancherlei Eigenschaften und Eigentümlichkeiten der 
Pflanzenfette kennen gelernt. Auf eine Fähigkeit der Fette, nicht nur 
der Pflanzen, sondern auch der der Tiere, will ich nochmals zurück
komm en, nämlich auf die Fähigkeit, Sauerstoff aufzunehmen, ranzig zu 
werden und sich unter Umständen geradezu in Glyzerin und Fettsäure 
zu spalten. H ierauf beruht die Feuergefährlichkeit aufgehäufter Putz
lappen, in deren feinen Fasern der Oxydations-Vorgang so heftig ist, dass 
Tem peratur -  Erhöhung eintritt und schliesslich die Flamme zum Durch
bruch kom m t. Es ist mir nicht m öglich, alle Anwendungen der Oele 
oder der aus denselben hergestellten  Präparate aufzuführen, als W agen
schm iere, Brennöl und Putzm ittel, ferner in der Malerei, Gerberei, Fär
b erei, Buchdruckerei u. s. w. Besonders aber diepen die Oele zur 
Seifenfabrikation und zur Kerzenherstellung.

W ie Sie wissen, giebt es zwei Sorten Seifen, harte und weiche; 
die harten Seifen sind Natron-, die weichen Kaliseifen. Zur Herstellung
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der ersteren werden m eist teurere Oele benutzt, zu K aliseifen billigere 
genom m en. Zur K erzenfabrikation zerlegt man die festeren  Oele in ihre 
Bestandteile durch A etzk alk , Schwefelsäure oder überhitzten Dampf. 
Die festen  Fettsäuren komm en als S tearin  in der Form als Stearinkerzen  
in den Handel, die flüssigen  werden als Putzöl verw endet. Das Glyzerin 
wird, abgesehen von der geringen in der Pharm azie verbrauchten Menge, 
nur zu N itroglyzerin oder D ynam itfabrikation verwendet, auch zur Fabri
kation «des künstlichen ätherischen Senföls d ient G lyzerin , es kann 
k rista llisiert erhalten w erden.

L ieb ig  betrachtete die Seife als W ertm esser der C iv ilisation ; stellen  
w ir uns auch auf diesen Standpunkt, so m üssen wir sagen : ohne die 
Pflanzenfette keine C ivilisation.

download unter www.zobodat.at



ZOBODAT - www.zobodat.at
Zoologisch-Botanische Datenbank/Zoological-Botanical
Database

Digitale Literatur/Digital Literature

Zeitschrift/Journal: Jahresbericht der Naturforschenden
Gesellschaft in Emden

Jahr/Year: 1892/93

Band/Volume: 78

Autor(en)/Author(s): Herrmann C.

Artikel/Article: Pflanzenfette und deren Abstammung. 59-78

https://www.zobodat.at/publikation_series.php?id=21093
https://www.zobodat.at/publikation_volumes.php?id=58414
https://www.zobodat.at/publikation_articles.php?id=396241

