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Meine Herren und Damen!

Die Sitte verlangt, dass man naturwissenschaft-
lichen Vortriigen eine historische Einleitung gebe. Das
war fiir mein Thema: ,Die technische Verarbeitung des
Rindertalges® keine leichte Aufgabe, zudem ich mich
nicht damit begniigen wollte, nur bis zu den epoche-
machenden Arbeiten des jetzt mehr als hundertjihri-
gen Chemikers Chevreul zuriickzugehen. Ich nahm. die
Sache griindlich und begann meine Forschungen mit dem
Studium Hesiod’s, der Hauptquelle fiir die griechische
Gottersage. Ich kaun bei den anwesenden Herren nicht
auf Nachsicht rechnen, aber die Damen werden mir
verzeihen, dass ich dabei nicht das altgriechische Ori-
ginal, sondern die etwas leichter verstindliche Bear-
beitung von Gustav Schwab, welche den Titel ,Die
schonsten Sagen des classischen Alterthums* fiihrt, zur
Hand nahm. Mein Gliick wollte es, dass ich gleich auf
der ersten Seite des ersten Bandes in der Prometheus-
sage das Richtige fand. Da ist ndmlich zu lesen, ,dass
Prometheus als Anwalt der Menschen in der Versamm-
lung der Gotter erschien, um dafiir zu sorgen, dass dic

Gotter fir die ibernommenen Schutzimter den Sterb-
Verein nat. Kenntn. XXVII, Bd. 5



lichen nicht allzulistige Gebiihren auferlegen méchten.
Daverfiithrte den Titanensohn seine Klugheit, die Gotter
zu betriigen. Er schlachtete im Namen seiner Geschapfe
einen grossen Stier, davon sollten die Himmlischen
wihlen, was sie davon fiir sich verlangten. Er hatte
aber nach Zerstiickelung des Opferthieres zwei Haufen
gemacht; auf die eine Seite legte er das.Fleisch und
dasEingeweide,in die Haut des Stieres zusammengefasst,
auf die andere die kahlen Knochen, kiinstlich in das
Unschlitt des Schlachtopfers eingehiillt. Und dieser
Haufen war der grossere. Jupiter, der Gottervater,
der allwissende, durchschaute aber seinen Betrug und
sprach: ,Sohn des Japetus, erlauchter Kéonig, guter
Freund, wie ungl'eich hast du getheilt!* Prometheus
glaubte jetzt erst recht, dass er ihn bétrogen, lichelte
bei sich und sprach: ,Erlauchter Jupiter, grosster der
ewigen Gotter, wihle den Theil, den dir dein Herz
im Busen anrdth zu wahlen.“ Jupiter ergrimmte im
Herzen, aber geflissentlich fasste er mit beiden Hiinden
das weisse Unschlitt. Als er es nun auseinander ge-
driickt und die blossen Knochen gewahrte, stellte er
sich an, als entdecke er jetzt eben erst den Betrug und
zornig sprach er: ,Ich sehe wohl, Freund Japetionide,
dass du die Kunst des Truges noch nicht verlernt hast!“
Und dann erzéhlt die Sage weiter, von welcher schwe-
ren Strafe Prometheus fir diese und dhnliche Misse-
thaten betroffen wurde.

Da historische Fragen in griindlichster Weise be-
handelt werden miissen, so will igh den heutigen Abend
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nur der Besprechung dieses einen Citates widmen und
den Beweis zu erbringen suchen, dass der von Zeus
verschmiihte Antheil, dic Knochen und das Fett ent-
haltend, weit werthvoller als der aus dem Fleische und
der Haut zusammengesetzte war. o
Zu diesem Zwecke muss ich mir freilich erlauben,
fast ausschliesslich tiber Gegenstinde der Hauswirth-
schaft zu sprechen, und ich hoffe, zum Schlusse des Vor-
trages von Ihnen, meine verehrten Damen, das Zuge-
stiindniss zu erhalten, dass ich Thnen iiber so genau ge-
kapnte Gegenstinde wie Kerzen, Seifen, Butter und
Schmalz noch einiges Neue habe sagen konnen. Wenn
Sie mirerlauben, Sie heutealsmeine Giste zu betrachten,
s0 fiihre ich Sie, nachdem ich mich nun doch schon als
Topfgucker zu erkennen gegeben habe, ganz nach der
Gewohnheit der Hausfrauen gleich nach der ersten
Begriissung in meine Kiiche, die Kiiche des Chemikers,
die ich hier, so gut es eben ging, eingerichtet habe.
Wir wollen uns zuniichst mit dem Inhalte dieser
beiden Flaschen beschiftigen. In jeder ist eine dlige,
gelbliche Fliissigkeit enthalten. Giesse ich ein wenig
davon auf Wasser und rithre um, so bleiben beide nach
Art der Oele ungelost und sammeln sich rasch an der
Oberfliche an. Ich setze in jedes dieser Gefisse einen
Docht mit Schwimmer, wie er bei den gewdhnlichen
Nachtlichtern Verwendung findet, und Sie sehen, dass
beide Oele mit ruhiger, leuchtender Flamme brennen.
Auf Papier machen sic beide einen durchscheinenden

Fleck, der auch bei lingerem Liegen oder Erwiirmen
5%



— 68 —

nicht verschwindet. Ich hiinge die beiden Papiere an die
schwarze Tafel, wodurch der Fleck deutlich sichtbar
wird, und daneben ein drittes, welches ich mit Petroleum
befeuchtet habe. Auch hier ist ein durchscheinender
Fleck entstanden, der aber nach einiger Zeit verschwun-
den sein wird, indem das Petrolenm nach und nach
verdunstet, was bei den fetten Oelen nicht der Fall ist;
deshalb werden sie auch ,fixe Oele“ genannt.

Bei allen Versuchen, welche wir bisher mit den
beiden Fliissigkeiten angestellt haben, haben sie sich
wie echte Oele und einander ganz &hnlich verhalten,
und doch sind sie giinzlich verschieden von einander.
Dies ldsst sich sehr leicht zeigen.

Ich schiittle in diesen mit Glasstopseln verschliess-
baren Cylindern je ein Theil Oel mit zehn Theilen Wein-
geist. Das Oel aus der ersten Flasche 16st sich dabei
nicht auf, es ist in feinen Tropfchen in der Fliissigkeit
vertheilt und wird sich bald wieder zu Boden setzen.
Der Inhalt der zweiten Flasche hat sich hingegen
vollstiindig aufgelost.

Ich habe hier eine schwach gelbliche Flissigkeit,
die Losung eines Phenolphtalein genannten Theer-
farbstoffes, welche -die Eigenschaft besitzt, sich bei
Zusatz eines Tropfchens Aetzlauge intensiv roth zu far-
ben, bei Sidurezusatz aber sofort wieder farblos zu
werden. Mit Hilfe dieser Losung ldsst sich somit ent-
scheiden, ob eine Fliissigkeit freie Séure enthilt oder
nicht. Sie sehen, dass dieses mit etwas Phenolphtalein
und Natronlauge versetzte Wasser beim Zumischen
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von Essig, das ist mit Wasser verdiinnte Essigsiure,
sofort entfirbt wird. Ich versetze nun den Inhalt beider
Cylinder mit durch Natronlauge gerdtheter Phenol-
phtaleinlésung und schiittle gut durch. Die rothe Farbe
. bleibt in dem einen Cylinder bestehen, wihrend sie
im zweiten sofort verschwindet.

Wir haben somit die Erkenntniss gewonnen, dass
diese eine Fliissigkeit eine Saure ist, und da sie zugleich
eine Glartige Substanz ist, so wollen wir sie Oelsdure
nennen. Die andere Fliissigkeit ist gewdhnliches Oel.

Oel und Oelsiiure stehen in @hnlichen Beziehungen
zu einander wie Salze und Sduren.

Salze entstehen, wenn sich Basen und Sduren unter
Wasseraustritt vereinigen. Diese milchige Flissigkeit
enthiilt eine Base, Wismuthoxydhydrat, Bi (OH);, in
Wasser aufgeschlimmt. Fiigen wir Salpetersiure,
HNO;, im Ueberschuss hinzu, so entsteht sofort eine
klare Losung, die das neu gebildete Salz, salpetersaures
Wismuthoxyd, enthilt. In chemischen Zeichen ausge-
driickt, lautet der Process:

Bi (OH); 4+ 3 HO NO, = Bi (ONO,); + 3 H,0
Wismuth- Salpeter- Salpetersaures ~ Wasser.
oxydhydrat siure Wismuthoxyd

Um Oelsiiure in neutrales Oel, welches in diesem
Falle den Namen Triolein fiihrt, zu verwandeln, be-
diirfen wir noch einer Substanz, welche die Rolle der
Base zu spielen hat. Sie sehen dieselbein dieser Flasche
und konnen sie an ihrer Dickfliissigkeit, an dem siissen
Geschmack, an dem eigenthiimlichen Gefiihl, welches
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sie auf der Haut erzeugt, leicht als Glycerin erkennen.
Das Glycerin ist nun freilich keine Base im gewohn-
lichen Sinne des Wortes, wie etwa Ammoniak, Natron
oder Kalk, indem es sich bei gew6hnlicher Temperatur
nicht mit Siiuren vereinigt und weder
Lackmus bldut, noch eine farblose
Phenolphtaleinlosung rothet. Es ge-
hort aber zu den Alkoholen, welche
in mancher Beziehung sich den Basen
ihnlich verhalten. Wenn auch nicht
bei gewohnlicher Temperatur, so doch
beim Erhitzen unter Druck vereinigt
es sich unter Wasseraustritt mit Oel-
siure zu Trioleln. Ich kann Ihnen
diese Operation, welche mehrere Tage
in Anspruch nimmt, nicht vorfiihren,
mochte Thnen aber doch gerne eine
Vorstellung davon geben, wie der Ver-
such ausgefiithrt wird.

Ich habe hier ein dickwandiges Glas-
rohrvon etwa 60 Cm. Lingeund 15 Mm.

lichter Weite, welches ich an dem einen

Ende vor der Gaslampe zugeschmolzen
und in der Niéhe des anderen Endes
durch Ausziehen etwas verengt habe (Fig. 1). Mit
Hilfe eines Trichterrohres fiille ich Oelsiure und eine
zur vollstdndigen Umwandlung derselben mehr als ge-
niigende Menge Glycerin ein, nehme den Trichter her-
aus, wobei ich vermeide, das Rohr an der verengten
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Stelle zu beschmutzen,und schmelze nunmehr das offene
Ende zu, indem ich das Glas unter bestindigem Drehen
an der verengten Stelle in der Gebliseflamme zum Er-
weichen bringe und langsam ausziehe. Nun ist das Rohr
hermetisch verschlossen, ich kann esin einem passenden

Ofen auf die zur Einleitung des Processes '

Fig. 2.

nothwendige Temperatur von 250° er-
hitzen, ohne dass das Glycerinabdestilliren
kann. Nach 48 Stunden werde ich das Rohr
im Ofen erkalten lassen, dann das obere
Ende abschneiden und nun finden, dass
sein Inhalt aus zweiSchichten besteht, von
denen die obere Triolein, die untere mit
Wasser verdiinntes Glycerin ist. Ich giesse
den Rohrinhalt in einen Scheidetrichter
(Fig. 2), spiile mit Wasser nach, schiittle
durch und lasse stehen, bis das Oel als klare
Schichte obenauf schwimmt. Nun lasse ich
die wiisserige Schichte durch Oeffnen des
Hahnes ab, und wiederhole dieselbe Ope-
ration mit reinem Wasser. Was ich im
Trichter zuriickbehalte ist reines Triolein.

Der chemische Process bei dieser
Synthese des Trioleins lidsst sich durch

eine ganz ihnliche Formelgleichung ausdriicken wie
diejenige war, durch welche wir uns die Bildung des
salpetersauren Wismuthoxydes verdeutlicht haben.
Nur miissen wir an Stelle des Zeichens Bi fiir Wismuth
den Ausdruck fiir das organische Radical Glyceryl,
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C,H;, und in gleicher Weise an Stelle des in der Sal-
petersiiure enthaltenen Radicales N O, das Radical der
Oelsdure, Cyg Hy; O, setzen:
CyH;(OH); + 8HO . C g Hyy O = C; H; (0C;5 Hyg 0),
Glycerin Oelsiure Triolein
‘ 4+ 3H,0
Wasser.

Alle aus Alkoholen und Siuren erhaltenen Ver-
bindungen werden Ester genannt, das Triolein ist also
der Glycerylester der Oelsiure.

‘Wir kennen ausser der Oelsdure noch eine Anzahl
anderer Fettsiuren, sowie deren Triglyceride. So ist
das Material, aus welchem die Stearinkerzen gefertigt
sind, eine Mischung zweier Fettsiuren, der Palmitin-
siure und Stearinsdure. Jede von ihnen ist bei ge-
wéhnlicher Temperatur fest, weiss und krystallinisch.
Thre Verbindungen mit Glycerin nennen wir Tripalmitin -
und Tristearin, !y

Sammtliche natiirliche Fette sind Gemenge solcher
Triglyceride, sehr viele bestehen bis auf Bruchtheile
von Procenten anderer Beimischungen nur aus Trioleln,
Tripalmitin und Tristearin, so namentlich der Rinder-
talg, der den Gegenstand der heutigen Besprechung
bildet.

Die von uns im zugeschmolzenen Rohre ausge-
fiihrte Synthese der Fette hat selbstverstindlich nur

1) Die Vorsilbe ,Tri* zeigt an, dass ein Moleciil
Glycerin mit drei Moleciilen der Fettsiure zu einem Moleciil
Fett vereinigt ist.



einen wissenschaftlichen, keinen technischen Werth,
denn es werden uns die Triglyceride fertig von der
Natur geliefert, in Form der durch den vegetabilischen
und animalischen tebensprobess gebildeten ,natiir-
lichen“ Fette. Dagegen befasst sich eine wichtige
Industrie mit der Umkehrung dieses Processes, nimlich
mit der Zerlegung der in den natiirlichen Fetten ent-
haltenen Triglyceride in Fettsiuren und Glycerin, d. i.
‘mit der Fabrikation von Kerzen, Seifen und Glycerin.

Bevor wir der Verarbeitung des Talgs zu diesen
niitzlichen Dingen folgen, miissen wir uns mit einigen
Eigenschaften der Fettsiuren vertraut machen.

Ich lése hier ein Stiickchen Aetznatron, den
»Laugenstein“ der Haushaltung, in ziemlich viel Was-
ser auf und schiittle die Losung in einen Cylinder mit
Oelsdure. Die Oelsiure lost sich vollstindig auf; ich
erhalte eine nahezu klare Fliissigkeit, itber welcher
ein starker Schaum stehen bleibt, den Sie sofort als
Seifenschaum erkennen. Es ist klar, dass sich hier
Saure und Base, ndmlich die Oelsdure mit dem Aetz-
natron zu einem Salz vereinigt haben. Die Salze der
Fettsiuren heissen Seifen und die gewshnlichen Seifen
sind Natronseifen. Wir wollen nun die Seife, welche
wir hier in Losung haben, in fester Form gewinnen.
Der gebriuchlichste Weg, feste Korper ans ihren Lo-
sungen abzuscheiden, ist der, dass wir dasLosungsmittel,
also in unserem Falle das Wasser, verdampfen. Wir
konnten also die Fliissigkeit in eine flache Schale giessen
und dieselbe so lange erhitzen, bis alles Wasser ver-
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dampft ist und die Seife im trockenen Zustande zuriick-
bleibt. Um ein Anbrennen zu vermeiden, nimmt man
das Erwirmen nicht iiber freiem Feuer vor, sondern
setzt die Schale auf einen Topf, in dem man Wasser
zum Sieden bringt, welche einfache Vorrichtung Wasser-
bad genannt wird.

Diese Methode empfiehlt sich in unserem Falle
nicht, indem die Ausscheidung der Seife nicht nur eine
kostspielige und zeitraubende Operation wire, sondern
auch alle anderenin der Lésung befindlichen Substanzen,
in unserem Falle also ein, wenn auch vielleicht nur
geringer Ueberschuss von Aetznatron, in der Seife
bleiben wiirde, was durchaus nicht erwiinscht ist.

Wir wollen, ebenso wie dies in der Praxis ge-
schieht, die Seife aussalzen, indem wir die Losung
mit einer gesittigten Kochsalzlgsung vermischen. Sie
sehen, dass sich die Fliissigkeit sofort triibt und Kliimp-
chen abscheidet, die sich an der Oberfliche ansammeln.
Diese Masse konnten wir auf dieselbe Weise in grosserem
Massstabe darstellen, durch Zusammenschmelzen mit
etwas Wasser vereinigen, in Formen giessen und die er-
haltenen prismatischen Bldocke in kleine Stiicke schnei-
den, welche dann, um ein oft citirtes Wort Liebig’s
zu gebrauchen, der ,Massstab fiir den Wohlstand und
die Cultur der Nationen®, nimlich Seife, sind.

Wir wollen uns noch cinige wichtige Eigenschaften
der Seifen merken. Diese Flasche enthilt klare Seifen-
lssung. Vermische ich etwas davon mit destillirlem
Wasser, so bildet sich kein Niederschlag, nur wenn



ich sehr stark verdiinne, entsteht eine schwache
Tritbung.

" In diesem zweiten Gefiiss vermische ich die Seifen-
lésung mit Hochquellenwasser. Es entsteht sofort ein
reichlicher Niederschlag, indem sich das fettsaure Natron
mit den in Wasser gelosten Kalksalzen zu Natronsalzen
und fettsaurem Kalk umgesetzt, welcher in Wasser
unloéslich ist und somit herausfallt. Wir kénnen uns
also jetzt die von uns tiglich gemachte Beobachtung
erkldren, dass Wasser durch Seife getriibt wird.

Obwohl es uns von unserem eigentlichen Thema
ein wenig abzieht, mdchte ich Sie doch bitten, mir zu
gestatten, Thnen von einer interessanten Anwendung
dieser Eigenschaft der Seifen zu erzihlen.

Man kann nimlich den Kalkgehalt oder den Hiirte-
grad eines Wassers und damit seine Verwendbarkeit
zum Kochen, als Kesselspeisewasser oder Trinkwasser
in folgender Weise ermitteln. '

In eine gewdhnliche Flasche von etwa 1/, Liter
Inhalt bringt man genau abgemessene 100 Cubikcenti-
meter des zu untersuchenden Wassers, Dann fiillt man
dieses in 1/, Cubikcentimeter getheilte, unten mit
Hahn versehene Rohr (Biirette) mit einer Seifenldsung,
deren Wirkungswerth man ermittelt hat. Man habe
z. B. gefunden, dass 1 Cubikcentimeter dieser Seifen-
losung genau 1 Milligramm Kalk in Kalkseife ver-
wandeln, also unléslich machen kann. Nun ldsst man
die Seifenlosung successive in das Wasser einfliessen
und schiittelt nach jedem Zusatz gut durch. So lange



der Kalk im Ueberschusse ist, wird die ganze Seife
zur Fillung verbraucht, es befindet sich somit nichts
davon in Losung, und die Fliissigkeit gibt beim Schiitteln
keinen bleibenden Seifenschaum. Sobald aller Kalk
gefillt ist und sich eine, wenn auch nur geringe Seifen-
menge in Losung befindet, bildet sich ein bleibender
Schaum. Hat man bis dahin 10 Cubikcentimeter Seifen-
lésung verbraucht, so enthalten 100 Cubikcentimeter
des Wassers 10 Milligramm Kalk. Ein solches Wasser
ist mittelhart und noch trinkbar.

Der grosste Theil der in den Handel kommenden
Seifen wird nicht, wie wir dies gethan haben, aus Fett-
stiuren, sondern direct aus den Fetten dargestellt, in-
dem dieselben mit Aetznatron gekocht werden, wobei
sie eine zdhfliissige Losung, den Seifenleim geben, aus
welchem die Seife ausgesalzen wird.

Der chemische Process, der sich dabei abspielt,
ist Thnen nach dem frither Gesagten gewiss klar, Wir
haben die Fette als unter Wasseraustritt entstandene
salzihnliche Verbindungen von Fettsduren und Glycerin
aufgefasst. Kochen wir sie mit Natron, so wird das
Glycerin durch diese starke Base ausgetrieben, indem
sie sich mit den Fettsduren vereinigt. Nach dem Aus-
salzen bleibt das Glycerin, mit Kochsalz und iiber-
schiissigem Aetznatron gemischt, in der Unterlauge
und wird, da seine Gewinnung aus dieser unreinen
Fliissigkeit eine schwierige ist, meist verloren gegeben.
Das in den Handel kommende Glycerin wird somit
nicht in Seifensiedereien gewonnen, es bildet viel-



mehr ein Nebenproduct der Kerzenfabrikation. Die
aus Talg dargestellte Natronseife filhrt den Namen
Kernseife.

Wir haben nun genug Kenntnisse erworben, um
uns der Verarbeitung des Talgs auf Stearinkerzen,
Glycerin und Kunstbutter zuzuwenden.

Das Rohmaterial fir diese Producte bildet der
Rindertalg, aus welchem frither ohne vorhergehende
chemische Verarbeitung Kerzen bereitet wurden. Diese
auch heute nicht ganz ausser Gebrauch’ gekommenen
Talglichter oder Unschlittkerzen fithlen sich unan-
genehm fettig an, riechen widerlich und beginnen kurze
Zeit nach dem Entziinden zu russen, worauf der Docht
mit der Scheere gestutzt werden muss. Beim Ausblasen
verbreiten sie einen intensiven, widerwirtigen Geruch,
der von dem an Fettsiuren gebundenen Glycerin
herriihrt. ’

Die Eigenschaft, fettig und schnﬁerig zu sein, er-
hilt der Talg durch seinen Gehalt an Triolein. Wir
milssen somit dem Talg, um daraus harte, klingende,
rein weisse Kerzen erzeugen zu konnen, welche beim
Ausblasen nicht iibel riechen, alle in Form von Triolein
vorhandene Oelsture, sowie das Glycerin entziehen,
worauf wir das in der Technik ,Stearin“ genannte
Gemenge von Palmitinsdure und Stearinsdure zuriick-
behalten.

Die nachstehende Uebersicht zeigt, in welcher
Weise der Talg technisch verarbeitet wird:



Rindertalg
wird durch Abpressen getrennt in

leicht schmelzbares Ge-  schwererschmelzbares Gemischvon
misch von viel Triolein  viel Tripalmitin und Tristearin mit
mit wenig Tripalmitin  weniger Triolein. Wird durch Ver-

und Tristearin: seifen zerlegt in
Oleomargarin Fettsduren; Glycerin.
(sur Erzeugung von durch Abpressen
Kunstbutter). zwischen warmen

Platten getrennt
in

feste . ﬁﬁssige
Fettsduren Fettsduren
(Stearin) (Elain)

Beginnen wir unseren Rundgang in der grossen
Fabrik, in welche ich Sie einlade mir zu folgen, so
finden wir gleich im Hofe eine Anzahl von gedeckten
Wagen, in denen-soeben auf Lattenboden flach aus-
gebreitet die grosseren Fetttheile frisch geschlachteter
Rinder, das sogenannte Kern- oder Nierenfett, einge-
bracht wird. Es wird sofort abgeladen, sortirt und
" durch Ausschneiden von etwa noch anhaftenden Fleisch-
und Hauttheilen sorgfiltig befreit. Dann kommt es
in den zur Margarinfabrikation bestimmten Raum, in
welchem die grosste Reinlichkeit herrscht. An Stelle
des iiblen Geruches, auf den wir uns beim Eintritt
in eine Kerzen- oder Seifenfabrik stets gefasst machen
und der in der That oft die ganze Umgebung der
Seifensiedereien verpestet, erfiillt ein schwacher, an-



genchmer Geruch nach frischem Fett die geréiumige
Halle. Da steht die Maschine, in welcher das Fett in
ganz kleine Stiicke zerschnitten wird, hier der doppel-
wandige, mit Dampf geheizte Kessel, der zum ,Aus-
lassen“ des zerkleinerten Fettes dient. Aus ihm ge-
langt das geschmolzene Fett in flache Blechformen,
die in einem auf 359 C. geheizten Raume auf Stel-
lagen treppenférmig angeordnet sind. Bei dieser Tem-
peratur scheidet sich nach und nach der schwer
schmelzbare Theil des Fettes krystallinisch aus, so dass
man halbweiche Fettkuchen erhilt, die in frisch ge-
waschene Tiicher eingeschlagen und zwischen die
Platten hydraulischer Pressen gebracht werden. Der
bei 850 fliissige Antheil fliesst ab, wihrend die festen
Partien in den Tiuchern zuriickbleiben. Wir werden
die Verarbeitung dieser Presskuchen, des sogenannten
Presstalgs, spiiter weiter verfolgen und uns jetzt nur
mit dem noch fliissigen Fett beschéftigen. Sie konnen
es ungescheut kosten! Es ist ganz reines, geschmack-
loses Fett, dessen Geruch an frischen Kuchen erinnert.
Es wird in Fésser gefiillt, in welchen es zu einer
Masse von Schmalzconsistenz erstarrt, und wird dann
als Margarin oder Oleomargarinin den Handel gebracht.
Der grosste Theil des Oleomargarins wird auf Kunst-
butter verarbeitet, eine Industrie, die vornehmlich in
Holland blitht. Bei uns hat sie sich nicht recht ein-
.biirgern wollen, weil ein, wie mir scheint, nicht immer
begriindetes Vorurtheil gegen jedes Buttersurrogat
besteht.
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Ich habe Sie, meine Herren und Damen, zu Beginn
dieses Vortrages als meine Giste begriisst, trotzdem
habe ich nicht den Muth, Thnen das hier ausgestellte
Margarin, auf Brod gestrichen, serviren zu lassen. Ich
bin aber iiberzeugt, dass Sie nichts gegen seinen Ge-
schmack einzuwenden hédtten. Auch konnen wir un-
moglich Ekel davor empfinden, da es, wie wir geseben
haben, aus ganz frischem Fett gesunder Thiere auf die
reinlichste Weise dargestellt ist.

Das Oleomargarin muss mit der ausgelassenen
Butter, dem Butterschmalz oder Rindsschmalz unserer
Hausfrauen verglichen werden. Frische Kuhbutter
unterscheidet sich wesentlich von diesen Fetten, indem
sie, wie die mikroskopische Betrachtung lehrt, nicht
aus einer zusammenhingenden Fettmasse, sondern aus
sehr kleinen, vollkommen runden Fettkiigelchen be-
steht, welche von unendlich diinnen,' eiweissartigen
Hiutchen iiberkleidet sind. Der Zwischenraum zwi-
schen den Kiigelchen ist noch von einem Reste des
Wassers, mit welchem die Butter bei der Bereitung
ausgewaschen wurde, erfillt. Der durchschnittliche
Wassergehalt betridgt 15 Procente. Ferner sind in
geringerer Menge auch noch die nicht fetten Bestand-
theile der Milch, nimlich Casein und Milchzucker
vorhanden.

Diese so sehr feine Zertheilung des Fettes in der
Butter trigt sehr viel zu seiner leichten Verdaulichkeit
bei. Aus diesem Grunde und nicht etwa lediglich zum
Zwecke der Tduschung wird auch das Oleomargarin
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einem eigentlichen Buttern unterworfen und dadurch
in ein der Kuhbutter sehr “hnliches Product, die
Kunstbutter, verwandelt.

‘Dies geschieht in der Weise, dass das Oleomar-
garin mit Wasser, ‘etwas Kuhmilch und einer kleinen
Menge feinsten Speisedles in Butterféssern sehr ener-
gisch durchgearbeitet wird, wobei es sich in sehr voll-
kommener Weise mit den anderen Bestandtheilen
mischt. Durch Zusatz von etwas frischer Kuhbutter
kann man dem Producte auch noch das specifische
Aroma der Butter mittheilen. _

Man bedarf somit zur Kunstbuttererzeugung
guter Kuhmileh und frischer Kuhbutter, und daraus
erklirt sich auch, dass Holland unter allen europii-
schen Staaten die grosste Kunstbutterfabrikation be-
sitzt. In Wien werden sehr grosse Mengen Oleomar-
garin fiir den Export erzeugt, Kunstbutter dagegen
fast gé,r nicht mehr bereitet, und die , Wiener Spar-
butter* ist seit ldngerer Zeit von unseren Mirkten
verschwunden.

Trotz der Lanze, die ich fiir die Kunstbutter ein-
zulegen mich fiir verpflichtet hielt, ist es mir doch
nicht ganz wahrscheinlich, dass ich Ihr Vorurtheil
gegen dieses Surrogat so rasch besiegt habe, und da
ferner die Kuhbutter hoher im Preise steht, so stellen
Sie mit voller Berechtigung die Frage, ob es denn
moglich sei, diese beiden einander so sehr dhnlichen
Producte zu unterscheiden und sich somit vor Betrug

zu schiitzen?
Verein nat. Kenntn. XXVII. Bd. 6
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Diese Aunfgabe ist in .verschiedenster und voll-
kommen befriedigender Weise gel6st worden, und zwar
begriinden sich die brauchbarsten Methoden zur Unter-
scheidung der beiden Fette auf eine geringe Verschie-
denheit in ihrer chemischen Zusammensetzung.

Wie schon erwihnt, besteht das Oleomargarin aus-
schliesslich aus den Glyceriden der Oelsiiure, Palmitin-
und Stearinsdure. Das Butterfett enthélt diese Stoffe
ebenfalls in reichlicher Menge, indem es zu 92 Pro-
centen daraus besteht, die restlichen 8 Procente werden
aber von den Glyceriden anderer Fettsiuren, der
Buttersiiure, Capronséiure etc. gebildet. Diese Fett-
siuren nihern sich in ihren Eigenschaften weit mehr
der Essigsiure als der Oelsiure, der Palmitinsiure
und Stearinsdure.

Sie sind in Wasser loslich wie die Essigsiure,
verdunsten beim Stehen in offenen Gefissen und sind
mit Wasserdimpfen fliichtig.

Die wasserhelle Fliissigkeit in dieser Flasche ist
Buttersiure. Giesse ich davon ein wenig in diesen
Kolben und fiige Wasser hinzu, so 16st sie sich auf,
und wirde ich die Flissigkeit abkochen, so bliebe mir
zuletzt nichts im Gefisse zuriick, indem sich die Butter-
sdure mit den Wasserdimpfen vollstindig verfliichtigt
und sich mit diesen der Atmosphire dieses Raumes
beigemischt hitte.

Nicht so die Oelsiiure. Sie mischt sich nicht mit
Wasser, sondern schwimmt obenauf. Koche ich den
aus zwei Fliissigkeitsschichten bestehenden Kolben-
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inhalt, so bahnen sich die Wasserddmpfe durch die
Oelschichte ihren Weg, bis endlich wasserfreie Oel-
siiure zuriickbleibt, die erst bei starkem Erhitzen unter
Ausstossung weisser Nebel und theilweiser Zersetzung
ins Kochen kommt.

Ich habe den Versuch nicht ausgefiihrt, weil der Ge-
ruch der Buttersiiure unangenehm ist; ich hoffe auch in
IhremInteresse, dasssichkein Epimetheus findet, der die
Pandorabiichse 6ftnet, in welcher sorglich verschlossen
ich Ihnen hier die Capronsiiure zeige, denn der Geruch
nach ranziger Butter, den die Buttersiure verbreitet,
1st'noch angenehm im Vergleiche mit dem penetranten
Schweissgeruch deranderen fliichtigen Fettsiiuren. Diesc
iibelduftenden Stoffe sind also in der Kuhbutter in Form
ihrer ganz harmlosen Glyceride versteckt, nur wenn die
Butter ranzig wird, kommen sie in ganz geringen Mengen
zum Vorschein und bedingen den scharfen Geschmack
und widerwirtigen Geruch des Fettes.

Es gelingt leicht, den Gehalt eines Fettes an diesen
fliichtigen und loslichen Fettsiuren zu ermitteln: sinkt
er unter das nach mehrjihriger Erfahrung fiir Kuh-
butter aufgestellte Minimum, so ist das Probeobject.
mit fremden Fetten vermischt, verschwindet er giinzlich,
so enthilt es gar keine Kuhbutter.

Die Ausfiihrung derartiger Butterproben wird zu
den Aufgaben der Untersuchungsanstalten fiir Nahrungs-
mittel gehoren, welche die Regierung in Wiirdigung
cines dringenden Bediirfnisses eben jetzt zu errichten
im Begriffe steht.

6’:‘-’
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Wenden wir uns nunmehr jenem Theile der Fabrik
zn, in welchem Glycerin und Stearin erzeugt werden.
Ein vorziigliches Material fiir deren Darstellung haben
wir im Presstalg, dem nach dem Abpressen des Oleo-
margarins in den Tiichern verbleibenden Riickstande,
bereits kennen gelernt. Die Kerzenfabrikation begniigt
sich aber nicht damit allein, sondern verschlingt kolos-
sale Mengen der verschiedenartigsten festen Fette,
von welchen fiir unsere localen Verhiltnisse Unschlitt,
Knochenfett und Palmél die wichtigsten sind.

Das erste, was uns in dem grossen Raume, den
wir jetzt betreten, in die Augen fillt, sind einige
mehr als stockhohe stehende eiserne Cylinder, Auto-
claven, in welchen man hochgespannten Dampf auf
die mit Wasser und etwas Kalk zusammengebrachten
Fette einwirken lisst, wodurch dieselben verseift, nim-
lich in Glycerin und Fettsduren zerlegt werden. Die
Kalkmenge ist so gewiihlt, dass sie nur einen Theil
der Fettmasse zu binden vermag: somit sind die End-
producte des Processes: freie Fettsiuren, deren Kalk-
seifen und Glycerin. Davon ist nur das letztere in
Wasser 16slich, so dass man die wisserige Fliissigkeit
nur abzulassen und einzudampfen braucht, um Roh-
glycerin zu erhalten.

Das Gemenge von freien Fettsiuren und Kalkseifen
kommt in grosse Bottiche, in welchen es mit ver-
diinnter Schwefelsdure gekocht wird, um die Kalk-
seifen zu zersetzen und den darin enthaltenen Antheil
der Fettsiuren in Freiheit zu setzen. Die Fettsiuren
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sammeln sich im geschmolzenen Zustande als olige
Schichte auf der Oberfliche an, werden abgezogen,
in viereckige Formen gegossen, nach dem Erstarren
in Tiicher geschlagen und in hydraulischen Pressen
abgepresst. Der Zweck dieser Operation ist, die fliissige
Oelsiiare von den festen Fettsiuren zu . trennen. Um
dies moglichst vollstdndig zu erreichen, presst man die
Kuchen ein zweites Mal, und zwar zwischen mit Dampf
geheizten Platten ab, wobei freilich ein Theil der
festen Fettsiuren mit ins Filtrat geht. Er scheidet
sich aus dem oligen Antheil beim Stehen wieder zom
Theil aus, wird gesammelt und neuerdings abgepresst.

Auf diese Weise erhalten wir zuletzt auf der einen
Seite ein Gemenge von Stearinsiure und Palmitinsiure,
welches in-der Praxis-und im gewdohnlichen Sprach-
gebrauche nicht ganz zutreffend Stearin genannt wird,
auf der anderen Seite fliissige Fettsiuren, aus etwa 959/,
Oelsiure und 5% festen Fettsduren bestehend.

Aus dem Stearin werden unsere Kerzen gegossen,
eine Operation, die die meisten von Ihnen schon ge-
schen haben durften und die ich heute um so weniger
beschreiben will, als ich Sie auf ein berithmtes Vorbild
meines heutigen Vortrages, auf Faraday’s allgemein be-
kaunte ,, Lebensgeschichte einer Kerze “ verweisen kann.

Die fliissigen Fettsiduren, das Olein oder Elain des
Handels, werden zur Seifenfabrikation verwendet.

Das letzte der Producte aus dem Rindertalg, mit
welchem wir uns heute beschiftigen wollen, ist das
Glycerin. Das Rohglycerin wird durch Destillation mit



iberhitztem Wasserdampf, eine Operation, iber welche
ich Ihnen ein anderes Mal mehr erzihle, in reines
Glycerin verwandelt.

Der Name, welchen das Glycerin fiihrt, besagt,
dass dasselbe eine siisse, aus Fett dargestellte Substanz
sel. Wenn Sie es auch noch nicht gekostet haben, so
haben Sie doch im Laufe der Jahre schon sehr betricht-
liche Mengen davon genossen, -indem es einen natiir-

- lichen Bestandtheil der wichtigsten geistigen Getrinke,

insbesondere des Weines und Bieres ausmacht. Mit
jeder Flasche guten Weines nehmen Sie im Durch-
schnitt 1 Deka Glycerin zu sich, und es ist speciell
die sogenannte Vollmiindigkeit von Wein und Bier
durch den Glyceringehalt bedingt. Leider scheinen dies
auch die Weinproducenten und Bierbrauer zu wissen,
_denn wir kénnen nicht annehmen, dass die von ihnen
bezogenen grossen Quantititen Glycerin ausschliess-
lich im Kreise ihrer Familien als Cosmeticum Ver-
wendung finden. '

Das Glycerin ist farb- und gerdchlos, von 1°26
specifischem Gewicht und somit schwerer als Wasser.
Dies ldsst sich leicht zeigen. Ein enges, hohes Glas-
gefiiss (Fig. 3) ist zur Hilfte mit Wasser gefiillt. Ich
giesse nun durch das eingestellte Trichterrohr langsam
Glycerin ein, welches ich, damit der Versuch auch in
grosserer Entfernung sichtbar sei, vorher roth gefirbt
habe. Sie sehen, dass die rothe Schichte auf dem
Boden liegen bleibt, somit ist Glycerin schwerer als
Wasser.
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Rithre ich nunmehr um, so findet vollstindige
Mischung statt, Glycerin ist somit in Wasser loslich.
Ganz reines Glycerin erstarrt bei 0° zu Krystallen.
die erst bei circa 209 schmelzen. Dagegen gefrieren
Mischungen von Glycerin mit Wasser erst bei einer
weit unter 0° liegenden Tempe-

Fig. 3.

ratur, weshalb man Gasuhren,
welche in kalten Riumen aufge-
stellt sind, mit wiisserigem Gly-
cerin fiillt.

Glycerin ist sehr zihfliissig.
Ich habe diese beiden, unten zu
einer feinen Spitze ausgezogenen
Rohre so adjustirt, dass aus ihnen
bis zur gleichen Hohe eingefiilltes
Wasser in derselben Zeit ablauft.
Fiille ich nun das eine Rohr mit
Wasser, das andere mit Glycerin,
so beobachten Sie, dass das Glyce-
rin weit langsamer abtropft, dass
es sehr zihfliissig ist. Wenn ich
die Zeiten, welche zur Entleerung

der Rohrenothwendig sind, notire,
so habe ich ein Mass fiir den Grad
der Zihfliissigkeit oder Viscositit des Glycerins im
Vergleiche mit Wasser. Auf demselben Principe be-
ruhen die Viscosimeter, welche dazu dienen, zwei Oele
in Bezug aufihre Anwendbarkeit als Maschinenschmier-
ole zu vergleichen, indem bei sonst gleichen Eigen-



schaften das zihflissigere Oel das zu diesem Zweck
geeignetere ist. .

Lisst man Glycerin in ein erkaltetes Gemisch von
concentrirter Schwefelsdure und Salpetersidure allmilig
einfliessen, so lost es sich auf. Nach einigem Stehen
sammelt sich ein in Wasser unldsliches, gelbliches Oel
an der Oberfliche an. Es ist dies Nitroglycerin, das
wichtigste der gegenwiirtig verwendeten Sprengmittel.
Der bequemeren Anwendung halber wird es mit Kiesel-
gubr zu einem fast festen Brei gemischt und in Papier-
hiilsen gefiillt und bildet dann den Dynamit, iiber dessen
Anwendungen ich wohl nichts zu erzdhlen brauche.
Nur ein einziges mit seiner Hilfe in jiingster Zeit aus-
gefiithrtes Wunderwerk der Technik will ich erwdhnen.

Im Hafen von New-York lag eine felsige Insel,
welche die Schiffahrt betrichtlich hinderte. Poseidon
hatte Jahrtausende die tosende Brandung dagegen ge-
trieben und in finsteren stiirmischen Nichten mit
seinem gewaltigen Dreizack daran geriittelt, ohne sie
‘zu erschiittern; manchen Blitz hatte Zeus darnach ge-
schleudert, ohne sie zu schidigen. Die Nachkommen
des Prometheus haben einige enge Giinge in ihr Inneres
gebohrt, den von Zeus verachteten, in Dynamit ver-
wandelten Rindertalg hineingelegt und ein paar Drihte
hin und her gezogen. Auf ein gegebenes Zeichen driickt
ein kleines Midchen auf einen Knopf, im selben Augen-
blicke steigt eine ungeheure Wassermasse gen Himmel,
und als sich die Wellen wieder gegliittet, ist die Insel
verschwunden.
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Mit dem Dynamit haben die Sterblichen den Blitz
und Donner in ihre Gewalt gebracht, aber noch ein
anderes von den glanzvollsten Attributen der alten
Gotter haben sie durch Verarbeitung des verschmihten
Opferantheiles zu erringen gewusst. Mit dem aus den
Knochen gewonnenen Phosphor entziinden sie im Nu
und zu jeder Zeit das Feuer, welches ihnen einst von
Prometheus vom Himmel geholt wurde und von Herd
zu Herd weiter getragen werden musste, und wenn
Phobos Apollon sich ihnen am Abend abwendet, dann
schaffen sie sich mit ihren aus Talg bereiteten Kerzen
ein mildes und angenehmes Licht, welches ihnen die
Nacht zum Tage macht.
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