
Nahrnngs- und Germssmitteln.

Von I-1-a.ca.w. Jelile.

lieber Beschluss der Prerauer Gesundheits- Commission sollten

auch im Jahre 1885 eine Reihe von Nahrungs- und Genussmitteln auf

Verfälschungen untersucht werdeu. Da indessen trotz meines Ansuchens
mir von Seite der Commission keine Untersuchungs-Objecte zugestellt

i^uiden, sah ich mich veranlasst, mir diese Gegenstände in den ver-

schiedenen Verkaufsorten mittelst einer vertrauenswürdigen Person durch

Kauf zu beschaffen.

Es wurden im abgelaufenen Jahre untersucht: von Milch 19,

Essig 7, Mehl 4, Paprika 4, Pfeffer 4, Stärke 4, Brod 1 und Feigen-

Kaffee 3 Proben. Ferner wurden 18 Sorten Branntwein in Untersuchung

gezogen. Ueber Ersuchen der Gesundheits-Commission wurde ferner eine

ßeihe von Wasseruntersuchungen von den Brunnen der Stadt Prerau

aasgeführt.

Die bei den Untersuchungen gewonnenen Resultate finden sich,

^Übersichtlichkeit halber, in den beifolgenden Tabellen zusammen-

gestellt und es ergibt sich aus denselben, kurz zusammengefasst,

%endes bei den einzelnen untersuchten" Nahrungs- und Genussmitteln:

A) Milchuntersuchungen. Die Proben wurden zumeist von

erkäufero am hiesigen Platze genommen. Bestimmt wurde das specifische

^^wicht, Trocken-Substanz, Rahmgehalt und Fett. Der Unters uchungs-
=aög wurde wie im Vorjahre eingehalten.

Fett
^'^^ ^'^'^^^'^^Ditte betrug die Trocken-Substanz 13-09, Rahm 11-9,

P
^^"'^ ^^^^^^^ Vorjahre die Trocken-Substanz 12-68, Rahm 12-1,

3-57o betrug. Wir finden in diesem Jahre bedeutend grössere
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Schwaiikiiiitron, es sank der Kuliuif^eluilt bis iiuf 4-5, der Fettgehalt

sellist auf l-7",u. Von den untersuchten 19 Milchprobeu siud 3 zu

licanstiiiulen, 5 aber miudorwerthig, demnach 157o absolut schlecht und

•2V „ viui gerin^'crer (Qualität. Sonach sind 36"/o der auf den Prerauor Markt

VHrkoiinnenden Milch den allgemeinen Anforderungen nicht entsprechend,

(ib liier Verfälschungen vorliegen, ist schwer zu entscheiden, da die

i^obriiuchlichen Ausreden wie Kuhwechsel, Endo der Tragzeit u. s. w,

ji'diMzcit wiederkehren. Es ist aber gewiss sehr unangenehm, dass zu

ciiuT Zeit wo Grünfutter im üeberflusse vorhanden solche Milch-

i^lalitäten zu Markt gebracht werden. Es wurde von meiner Seite die

'lii'sbe/,iii,'liche Anzeige an die Gesundheits-Commission gemacht und um

>tn'ii^'orc Controlle des Milchmarktos ersucht.

Eine Erfahrung, welche ich bei diesen Untersuchungen gemacht,

will ich hier anführen. Es ist nicht so sehr die eigentliche Marktmilch,

welche sich besonders durch schlechte Qualität auszeichnet, sondern diejenige

Milch, welche von den Lieferanten direct ins Haus gebracht wird.

Es scheinen diese Lieferanten von dem Grundsätze auszugehen, dass sie

für die Gefälligkeit der Zustellung berechtigt seien, eine bedeutend

geringere Qualität zu verabreichen. Der Verkauf einer derartigen Milch

ist aber schwer zu überwachen, da sie sich der Markt-ControUe entzieht.

Es wäre jedoch im eigenen Interesse des Publicums, wenn dieses bei

Erhaltung schlechter Milch diese sogleich beanständen und zur Unter-

suchung einsenden würde. Nur dadurch könnte dem Unfug gesteuert werdeu.

B. Essiguntersuchungeu. Es wurden 7 Proben von Essi?

untersucht. Das Aussehen aller dieser Proben war nicht besonder.- vur-

theilhaft, doch konnte bei keiner Probe eine Verfälschung mit Mineral-

säaren nachgewiesen werden. Ebensowenig konnte das Vorhandensein

eines Motallos rnn>tatirt worden. Der Gehalt an Essigsäure betrug

3-3 bis 7-7"., und ist nur in 2 Ffillon nahe an der unteren Grenze für

Speiseessi,^^ ^.T' „) -eU-en.

»•) (i 0 w i-. r /. II n t 0 r . u c Ii u n g-.- n. Von Gewürz wurden 4 Paprika-

proben uml 4 Vvohnx v^u ^-iv-^t.issentMn l't'ottVr untersucht. Bei Paprika

Diese Asche bestand /unieist aus Sand. Ziegelmehl konnte koiü -

gewiesen werden. Der Extractgehalt betrug 20 bis 21",«, de:

gehalt 9-4 bis 12-77o. Unter dem Mikroskope waren koin ^

Substanzen nachweisbar.

Bei gemahlenem Pfeffer fand ich den Aschengehalt

bis 8-56''/o. Nur in einem Falle betrug der Aschengehalt i-
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Extractgehalt schwankte zwischen 7 7 und 9-47o. Unter dem Milvroskope

war keine Verfälschung mit Stärke, Brod etc; nachweisbar.

D) Mehl Untersuchungen. Es wurden 4 Proben Weizenmehl

untersucht. Der Wassergehalt betrug 5 7 bis 13-2";o, der Aschengehalt

034 bis 0-457o. Unter dem Mikroskope waren keine fremden Stfirke-

knrporolion nachweisbar; bei einer Probe waren die Stärkokörporchon

'

: Rfiiidern vielfach zerklüftet, dürfte demnach von einem aus-

11 Weizen herrühren. GosundheitsscluullichG Beimengungen

, Matterkorn, Rost etc. konnten unter dem Mikroskope nicht

E) Stärke- Analysen. Von Stärke wurden 2 Weizen- und

2 Reisstärkeprobeu in Untersuchung genommen. Der Wassergehalt betrug

12-4 ])is 15-07«, den Aschengehalt fand ich bei Reisstärke = 0 12

und 0-667o, bei Weizenstärke 0-69 und 6-457o. Diese letzte Probe

lieferte eine graue Asche, welche zumeist aus Gyps bestand. Diese

Stärkeprobe enthielt auch viel StärkekÖrperchen von Mais, war sonach

doppolt verfälscht. Die übrigen Proben wurden frei >

jefundeu. Fremde Stärkesorten

F) Brod Untersuchung. Von Wien kam eine Probe zur

Untersuchung. Der Wassergehalt betrug 22-287o, der Aschengehalt 1-22" «.

^'iiter dem Mikroskope fand ich StärkekÖrperchen des Weizens, viele

K^sigpilze und Bakterien. Kein Rost, Mutterkorn und Rade. Ueber die

'"'^a.lio der abnormen Bakterien-Entwicklung konnte ich mir nicht klar

•Tedenfalls ist aber der Genuss eines solchen Bredes nicht

orapfehlenswerth.

Kaffee-Surrogate. Von Kaftee-Surrogaten wurden 3 Proben

iit und zwar: 1 Feigen-Kaffee und 2 Proben Cichorien-Kaffeo.

'•'r l'eigeu-Kaffee war rein, kein Gersten-Kaffee nachweisbar. A.cheu-

?ehalt-==
3-77o, Wassergehalt = 11 -270. Die 2 Cichorion-Kanoeprubon

*"rden ebenfalls unverfälscht gefunden. Der Extractgehalt betrug boi

^'ner Probe 68-357o, der Aschengehalt = 4-9 und 4 7" „. der Wa..er-

^'f'halt== 13-9 9.50^^ g^^jj^. ^jgj^ Mikroskope waren die characteristisc \-

'^«tüpfelteu Spiral-Gcfässe der Cichorie, keine Spelzen und StärkekÖrperchen

i
letzterer Zeit nahmen

iesfälle an Älkoholismus auffallend zu und neigten sich mehrere

1 Gesundheits-Commiäsion der Ansicht zu, dass im Brann weine

Beimengungen (etwa Fuselöl etc.) enthalten sein mus^^eu
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Um dem Wunsche dieser Herreu nachzukommen, untersuchte ich den iu

den hiesigen Schänken zum Verkaufe kommenden Branntwein. Der Bezug

der Proben geschah durch eine in dieser Hinsicht verlässliche Persöu-

lichkeit, welche die Besorgung durch Kauf ausführte ohne hiebei den

geringsten Verdacht zu erwecken.

Bei der Untersuchung wurde das specifische Gewicht mit der

Westphal-Wage bestimmt, ausserdem die Reactionen auf Säuren und

Metalle ausgeführt, schliesslich auf Fuselöl geprüft. Diese Prüfung

geschah nach der Methode von Jorissen mit farblosem Anilinöl, welche

Methode neuerdings vom Herrn Professor Dr. Habermaun empfohlen

wurde. Bei gefärbten Sorten wurde die Probe auf Fusel im Destillate

vorgenommen.

Es wurden 7 gewöhnliche Branntweiusorten, 8 Korubranntweiu,

1 Spiritus, je 1 Allasch, Kümmel und Kirschbranntwein untersucht.

Von den gewöhnlichen Branntweinsorten wurden 2 Proben mit Fusel

gefunden und zwar eiue mit 0-16 eine unter 0-l7o. Im Korubranntwein

konnte in keiner der Proben Fasel nachgewiesen werden. Fusel wurde

ferner noch gefunden in dem Kümmel und Kirschbranntwein (unter O-f/o.)

Der Alkoholgehalt betrug im gewöhnlichen Branntwein, wie er zum

Ausschank gelangt, 17 bis 287o, im Kornbranntwein 31—377o. Metalle

konnten in gar keiner Probe nachgewiesen werden, ebensowenig freie Säuren.

Von den vorgenommenen 18 Branntweinuntersuchuugen zeigten

demnach 4 eine Fuselreaction und davon wieder nur 1 Sorte mit

Ober 0-l7o- Es ist demnach der Fuselgehalt im Branntwein nicht so

häufig vorkommend als allgemein angenommen wird. Es scheinen besonders

die theueren Sorten, bei welchen der Fuselgeschmack, durch ätherisches

Oel etc. gedeckt ist, meist fuselhältig zu sein, während die ordinären

Branntweinsorten meist fuselfrei sind (227o). In keiner Probe aber

zeigten sich erhebliche Mengen von Fuselöl. Nach Angaben einiger

Hygieniker soll ein Fuselgehalt bis zu 0-57o der Gesundheit nicht

schädlich sein. Aber selbst eine niedrigere Grenze für die Gefährlichkeit

angenommen, wird diese doch nur selten erreicht. Es scheint demnach

die Ansiclit, dass der in jetziger Zeit immer mehr und mehr aurtrotonde

Alkoholismus als Todesursache seinen Grund in den schlechten mit

Fuselöl verunreinigten Branntwein habe, nicht ganz richtig zu se'"-

Auf eiueu Punkt will ich hier noch aufmerksam machen. Es i^'

die Ansicht verbreitet, dass dem Branntweine häufig Alaun, Kochsalz ctc

zugesetzt wird um ihm eine bessere Mündigkeit zu vorleihen und soll

die Anwesenheit dieser Substanz häufig nachgewiesen worden sein.

Dies kommt aber vielleicht oft daher, dass sich häufig bei der qualitativen
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Analyse mächtige Reactionen zeigen, welche dann irrig gedeutet werden.

Auch ich war nahe daran einer Branntweinsorte einen Zusatz von Alaun,

eiaer andern eine Beimischung von Kochsalz oder anderen Chlorid

Doch war ich vorsichtig genug, eine gewichtsanalytische

rzunehmen und diese überzeugte mich, dass die Reactionen

lediglich von dem zur Verdünnung dienenden Wasser herrühren. So fand

idi in dem einen Falle 0-247o Schwefelsäure, in dem anderen Falle 0-2477o

Clilor. Das Wasser, welches zur Verdünnung des letzten Branntweins

verwendet wurde, enthält nach frühei'en Analysen (Nr. 18 meiner

üüteisuchangen) 0-32847o Chlor und da dieses durch den Spirituszusatz

etwa um '/4 verdünnt wird, stellt sich der Chlorgehalt für den fortigen

Branntwein auf 0-2457o, sonach dem obigen Befund vollkommen ent-

sprechend. Es kann demnach bei Abgabe eines Gutachtens nicht genug

zur Vorsicht gemahnt werden und dürfte es gut sein bei jeder stärker

auftretenden Keaction eine quantitative Bestimmung vorzunehmen.

I. Wasser Untersuchungen. Ueber Auftrag der k. k. Bezirks-

tauptmannschaft wurde von der Prerauer Gesundheits-Comraission der

Beschluss gefasst eine weitere Reihe von Brunnen der Stadt Prerau zur

Untersuchung zu bringen und wurde ich ersucht die Ausführung dieser

Untersuchung vorzunehmen. Zweck dieser Untersuchungen sollte sein,

'liejenigeu Brunneu aufzufinden, welche gutes, zum Trinkgebrauche

sangliches Wasser führen. Diese Brunneu sollten dann dem Publicum

bekannt gegeben werden, damit dieses seinen Wasserbedarf dort decken

^^ma. Um mir die Auswahl zu erleichtern, wurden von Seite der

^^esundheits-Commission diejenigen Brunnen angegeben, welche gutes

Wasser führen sollen und deren Eigenthümer gegen eine eventuelle

Entschädigung die allgemeine Benützung der Brunnen gestatten würden.

^i«^ei wurde auf eiue richtige Vertheilung der Brunnen in den einzelnen

Stadttheilen Rücksicht genommen.
Die Untersuchungen wurden in ganz gleicher Weise wie bei der

^fstea
üntersuchungsreihe ausgeführt. Um aber über die fermentativen

Vorgänge im Boden Aufschluss zu erhalten wurde diesmal Salpetersäure

qualitativ) ebenso Ammou bestimmt, ferner auf salpetrige Säure

"^'^ ^em colorimetrischen Verfahren nach Tromsdorf (Zinkjodidamylum)

;^-^'^ft. Die Resultate dieser Untersuchungen finden sich in der Tabelle

Nr. 40 bis 64 angeführt.

^.
Diese Zusammenstellung zeigt, dass auch diese Üntersuchungsreihe

besonders günstiges Resultat lieferte, trotzdem nur Brunnen

^"?egeben wurden, die angeblich gutes Wasser führen sollton. Es zeigt

^t>ermals, dass die grösste Anzahl der Brunnen Prerau's zum
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Trinkgobrauche niclit verwendbares Wasser fuhren-, souach von der

Benützung absolut auszuscbliesseu wären.

Die meisten der untersuchten Wasser zeichneu sich schon durch

äusseres Aussehen nicht besonders vortlieilhaft aus, viele hatten eine

schwach gelbe Farbe oder waren trüb. Das Wasser Nr. 46, sonst

ziemlich normal aussehend, hatte einen deutlichen Geruch nach

Schwefelwasserstoff. Das Wasser Nr. 40 ist frisch, dem Aussehen nach

normal, setzt aber bei längerem Stehen und beim Kochen ein rotlios

Sediment ab. Wie aus der Analyse hervorgeht rührt dies von dem

Eisengehalte des Wassers her, welcher pro Liter 0048 gr. beträgt.

Das Wasser Nr. 58 hat eine rothgelbe Farbe, ist undurchsichtig, setzt

rasch ein rothbraunes Sediment ab, welches pro Liter 0 0Qr> gr. beträgt

und zumeist aus Eisenoxyd besteht. Die obenstehonde ziemlich klare

Flüssigkeit enthält noch 0052 gr. Eisen pro Liter. Ein ähulichos

Aussehen bietet das Wasser Nr. 60; der Bodensatz beträgt hier

0 06 gr. Eisen pro Liter, die obenstehende Flüssigkeit ist nahezu farblos

und enthält nur Spuren von Eisen. Das Wasser Nr. 62 war sehr trüb,

klärte sich selbst nach 2tägigem Stehen nicht. Der Bodensatz betrug

0-016 gr. pro Liter. Die Trübung soll durch Brunnen - Reparatur

hervorgerufen worden sein.

Es tritt hier noch die Thatsache hervor, dass selbst dort, wo der

Boden noch nicht derart verunreinigt ist, dass das Wasser davon

verschlechtert wird, dass dort die Reinhaltung des Brunnens oft derart

vernachlässigt wird, dass von Aussen Mist, Stroh, Kehricht etc. iu das

Wasser gelangt. (Brunnen 57, 61 und 63.)

Das Wasser Nr. 67 wurde von Wien eingesendet, soll einem arte-

sischen Brunnen entstammen. Der Eisengehalt betrug 0*002 gr. pro

Liter, jodenfalls von der eisernen Rohrleitung herrührend, hiervon hatte

das Wasser einen etwas faden Geschmack, wecher sich jedoch nach

einiger Zeit verlieren dürfte.

Wass-r Nr. 65 wurde von der Nordbahn-Direction zur üntor-

sncluing eingesendet. Dasselbe rührte von einem neuen Brunnen der

llradisch her, war klar, geruchlos.

l'in ganz eitrenthümliches Literesse bietet das Wasser Nr. 66.

:..n Baue der Kirche in Pavlovic wurde ein neuer Brunnen

-M, wokhor nach Abscbluss des Baues dem Dorfe als Trinkbruunea

•-''u uerd.Mi >ollte. Dieser Brunnen liegt nalie an der Grouze

iit'nialiuvii. uiin aufuelassenen Friedhofes, nur «liirch die Straps«

'irnndwasscr derart hoch liegt, dass schon bei Herstellung
Jcr
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Gräber auf Grundwasser gestossen wird. Im alten Friedhofe findet sicli

schwarze, mit organischen Stoffen imprägnirte Erde. Es ist demnach

'
/.u wundern, dass der, in der Nähe von 2 solch' gefahrlichen

j-t'legene Brunnen ein höchst verunreinigtes Wasser führt,

/.iisammensetzung des Wassers ersehen wir, dass es mit Zer-

••w.lucten stickstoffhaltiger Substanzen reichlich versehen ist,

dur Process zwar schon theilweise abgelaufen ist, aber noch beträcht-

liche Mengen schädliche Producte enthält. Dass ein derart verunreinigtes

Wasser dem Trinkgebrauche zu entziehen ist, dürfte wohl gerechtfertigt

11
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A. Milch -Untersuchungen,

Dlohui

aliml Fett 'Anmer

Eoketnit:

Sirowa

Bochof

Dlohumi.
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B. Essig-Untersuchungen.

1 Ii
Ergebnis der Prfifüng aaf

•t i

Farbe

1
Dichte

|f Metall,. ßeiincn-

A k

licht

chend

1-0164 7-74 Essig-

hefe,trübe

gelb

-' flockig licht-

gelb

_ _ _

"hyd

'gelb

1-0115 5-81

5 IT

gelb

:

1-0091 4-50
Eisen

-

1-006G 3-30

gelb - 3-40 wenig
Eisen

^and-I"zucker-

gescbmack

grau-

gelb

Rückstand

:

geschmacklos

C. Gewürz -Untersuchungen
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D. Mehl -Untersuchungen.

4 fr 7(5 0-37»>

j

E. Stärke -Untersuchungen.

F. Brod-Untersuchungen.

G. Caffee- Surrogate
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H. Branntwein -Untersuchungen.
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Wasser-
ausgeführt im Laboratorium des

Goha It iu 10.000

Nr.

N a III e

.a-, hupft

Brünn

1
RudoUt^gaLe"

^Gebä^ranstalt

:>. Juni 1885 0- 0()l

1- 9G0

1-342

3-056

2-830

LI
1

Spurcu

1-192

3-890

1-640

8. Miirz 1880 1-964 1-172 3-440 2-780

^luniS'intrjfht"^ 23. Juni 188C

Josefsthal bei Adam sthal

7

Austl.iss (l. s KiritoiiiPi-
•r.) Mai le85

1.-). Juli l^s,-> ()-140

0-599^

0 ^lt3

AusHu.vs .IIIS der IJjöi Mv.ila

0-07(5 0-io.s 0-916
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Analysen

Thoileu WasM-r

Name

dos

1

Brünn

1;:!:::::;::

Id-l A. iVr-er

48-4 F. Kopviwa

20-11
i A. Berger

Ci. Spitz

Josefsthal bei Adamsthal

in;; FinlaA Si.if/.

:i l-i«)7
1

11 Fi,d.t\ spir/.
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