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Scdion lingere Feit ift das aus dbem Cambialjaft der Coniferen
hevgejtellte fiinjtliche Vanillin meiftens an die Stelle der Banille getreten,
wogegen Jich nidhts cimwenden lift.

Unjtatt der BVanille wird fiir geringere ©
baljam genommen, bder einen jdhwad) vanilleart

Jm Handel hat man jchon Banillejchoten
geift audgesogen ober die aufgejchuitten und ihrer Samen beraubt worben
waver. Ferner jollen die Sdjoten aud) mit Wcajous! befteichen mwerben,
um ifnen ein gldnzendes Ausjehen geben.

Diefem  Acajoudl fchreibt man pie W
weldye jchon Bfter nadh) dem Genufie

bocoladenjorten oft Peru-
igen ®efdymad hat.
gelunden, die mit Wein-

ergiftungserideinungen ju,
vont Bantlle-Eis eingetreten find

1. @acas und Ehocolade.
(ef. D, Diekid.)

Tic Samen bded Gacaobaumed (Theobroma Cacao), gewihnlich
Cacaobohien genannt, werden wie der Raffee gevdjtet, dann durdy Ab
jicbent von den anbingenden Schalen befreit und bei einer Wirme von
60—70° C. au einer feinen, unfitblbaren Wajje verrieben, weldie, in
groge Tafeln audgegoijen, unter dem Namen Cacaomajfe in ben Danbdel
fommt.

Jn biejem Sujtande enthilt der Gacap
Oewichtes, 45—50 Proc. Fett, Cacaobutter,
weldyes fich erft beim Niften der Bobnen entwickelt und biefen bas be
jondere Avoma ertheilt, nur 1—2 Proc. einer gany gleichen, itickitoft
haltigen Subftanz, wie im Kaffee und Thee, die hier THeobromin genannt
wird.  Uuferdem bejigt er nodh 10—15 Proc. Kleber, 10—20 Proc.
Stictemed, Gummi, Dertrin unbd phodphorfaure Salze, jo dbaf der Gacao
ju ben frdjtigiten Nahrungdmitteln zu atdblen ift.

Gemablene Cacaojchalen, gerdjteted Mehl und Rindstalg, mit mehr
ober weniger echter Chocolabe vermijdht, vertreten oft die Chocolabe unter
pem Namen , Suppenchocolade”, o Sefundheitdchocolade”, , Bruchhocolabe*
und bergl. mebhr.

Die gewdhnlichite Beimijdjung zur Chocolade ijt Setreibemehl ober
Diiljenfruchtmehl in mebhr obder weniger grofier Menge. Man fann diek
nicht alé Verfiljchung betvachten und aud) vom hygienifchen Standpuntte
aus nicht beanftanden, ba dbad Publifum einmal billige Chocolabejorten
berlangt und auferbem auch beanjprudyt, baf das Getrint moglidhjt bid
jein foll; swei Unforberungen, demen reime Ghocolade nidyt entfprechen
famm. Mur darf joldye mehhaltige Chocolabe nicht als «qavantict vein
verfauft werben, dbamit der Rdufer iiber die Qualitit und den Preid der
Waave nicht betrogen wird.

Bur wirklichen Berfilidjung aber werden Jufise,
Dextran, geriftete Gicheln und pergl, vermandt, denn
etmmal die nibhrenden Bejtandtheile bed Getreide: oder

ungefibr die Halfte feines
dbann ein fliichtiges Del,

wie Sactoffelmeh!,
bic]c_eutlmlmn iicht
Diiljenfrudytmebles.



Aber audy Hiegelmehl, rother Deker und Scdyweripath werben zu
gemijcht, um bad Gewicdht der Ehocolabe ju erhihen ober die Farbe zu
perbeffern.

Eine anbere Art ded Betrugd bejteht darin, dak man den Gacao
bobnen einen Theil ober bad gange Fett entzicht, weil biefes alé , Cacan
butter” ein gefuchted Cosmeticum 1jt, um 3 bann burch irgend ein
billigeves fetted el ober Rinddtaly und dergl. in der CEhocolade zu
erfetsen.

Jur Borpriifung derjelben focht man 1 Theil Chocolade mit 10 Theilen
Wajfer, ldft die Lijung erfalten, wobei fih ein cithlicher Abjaks von
Gacaoroth bilbet, und filtvivt durch qewdhnliches Filterpapier ab. Dasd
silteat mup ztemlich foymell duvchlaufen, far und Hellroth fein, und das
auf bem Filter juviicfgebliebene Pulver muf nach bdbem Trochmen nicht
yujammengebacen umruum. Meblartige Chocolade [Guft jehr langjam
buec), die Fliiffigleit it nur jdymutiggelb, jhmedt jehleimig oder jitflich,
und auf dem gFilter bleibt ein Kleifter zuviid ber nadh dbem Austrocnen
:.:1imit|mtlmlm{hn ijt.

\\it pemjelbent Filtrat witd Jobldjung eine rveine blaue warbe her
porvufen, wibrend bdie u[]u:ulwlthm Stavictbrperchen ded Cacaosd auf
bem Filter juriidbleiben ober nuv ecine fhwadge vithli dhviolette FFarbung
geben. Erdige und metallijhe Beimifchungen werden fich beim Verditnmen
ber Chocolade mit Wajfer abjdheiben oder in der Afche finden, welche
hmﬂitm'- 2 Proc. betragen biirfen.

Die mifroffopijdhe Pritfung qwm rchucil Nufjchlufy tiber mlmmlmq
Meblzujase oder Cacaofdjalen u. . w. Die Chocolade muf aber 3u diejem
Swede vorher durd) mehrmaliged Wuszichen mit Aether von allem Fett
und bdurd) Wusziehen mit faltem Wajjer von Juder und Dertrin be
freit jein.

Nemer Cacao jeigt dann ein feingelliges Gewebe, angefiillt mit
pielen vunden Stirfemehltorperdien, welde 20—25 mal Heiner find als
bie der Mehlavten, weshalb man miglichit 3—400 malige BVergriferung
anuwenden bat, wm fie gut ju exfermen.

l.jnmufnhulun haben ein braunes, grofizelliges Gewebe, in weldjem
feine Stirfe, aber cine Menge ©pivalgefife enthalten find. Sebr
empfehlen ift e8, bei ber mitrojfopijchen Pritfung ficdh felbjt Bergleid)s
objecte aud veinem Qacao, jowie aud Cacaojcdhalen u. . w. m:,umli
benn biefe geben fichever ein flaves Bild itber alle ﬂnl.ngL \_Jmmgae:
wie alle Abbilbungen.

ju

Daantitative Muterjudpung deé Gacavs
nmady & Herbjt, SHarlénibe

. Bejtimmung desd Wajjergehaltes.

Dieje wird durd) udtrocnen von einigen Gramm Ehocolade bei 6O
big 80° C. bewirtt. Meine Cacaomaijfe vermijcht man vorher ywedmipig
mit Der Doppelten Menge geglithtem Sand, um die Aujlodevung wmd
ustrodnung zu bejhleunigen. Der Wajfergehalt joll nicht mebhr wie
2 Proc. betragen.




2. Bejtimmung ded Fettgehaltes.

0—10 g Ghocolabe werben (mit einer gewogenen Wienge geglithtem
Sand veemijeht) in etnem Entfettungdapparat mit Wether volljtindig ex-
trabirt (|. binten Fig. I). Das Fett (Cacaobutter) wird bei 100° getrocnet
und gewogen. (Sollten fich in der dtherijchen vettlofung braune Tropfen
von mitgerifjencr Cacaomafe zeigen, jo muf biefelbe vor dem Lerbunjten
nodymals filtrivt werden) Die Cacaobutter betvagt in remer Cacaomafie
purdyjchnittlich 50 Proc, im entdlten Cacao noch 25— 35 Proc, in reiner
Shocolabe je nad) bem Budersuja 15—25 Troc. ober genauer nur bie
Hilfte bed Gemwichtes ber Chocolade, abgliglidh) bem Buckerzujas.

3 B.: Eine Tafel Chocolabe wiegt 100 g und enthilt G0 Proc
Buder, folglid) 40 Proc. Cacaomafje. Da Lesitere purchjchnittlich) 50 Proc.
yett enthilt, jo mufy ber wirfliche ettaehalt der Glhocolade anndbhernd
20 Proc. betragen, ein griferer oder geringerer Gehalt wiiche den Rer
dacht einer Filiung evweden. Nad) Herbit liegt ber Schmelzpuntt
veiner Cacaobutter ziemlic) conjtant bei 21° C., wibrend anbece torjder
denfelben bet 30—33° gefunben baben wollen. Da bie verjchiedenen
Talgarten erjt bei 34—37° C. jdhmelsen, fo Lift fich auf dicje Wetie ein
groferer Jujag davon leicht exmitteln. Beftimmter biirfte auferbem nodh
der ®ernc) eined mit bem Fett getvinften und angeziinbeten Dochtes

liber eine unexlaubte Veimifhung oder von Talg entycheiben.
3. Bejtimmung des Fettgehaltes.

Wie bereits bemerft, barf der Ajdjengehalt in normaler Ehocolabe
nidht mebr wie 2,5 Proc, nach Derbjt nur 2 Proc. betragen.

Wean erbilt denfelben durcd) Verbremnen vpon 2 & mdyt entjetteter
Chocolabe 1m ‘Platintiegel. Ein erheblich Hioherer Giehalt wiicde fitx
mineralifde Sufdte, Ocer, Bolus Sdywerfpath ober Cacanjchalen rechen,
ein geringerer fiir Mehlzujag. Die Ajdje enthilt 39—40 Proc. Rhosphor
jdure, 37—38 Proc. fohlenjaures Kali wund nur Spuren von Kiejclidure.

Das veutfdje Reichs - Gefunbbeitéamt bhat jich jeboch babin aus
acfprochen, Dok eine Bermehrumg der  Afchenbejtandibeile um 5 Proc.
wegen ded thewern Preifed ber reinen Mafie ale Saljdumg aufzufafjen fei.

Diefe Beftimmungen geniigen bem  Apothefer und Drogiften zur
Begutadhtung der Bejdhaffenhert eines Cacans ober einer Ghocolabe
velljtindia.

12. Der Thee.

e &l Diek)d.)

Dic verjdyiedenen Sorten von |, jdve rzem® und ,griimem* Thee find
die Blitter gweier Arten eined und bdeffelben BVaumes in Ehina, Thea
chinensis und Thea viridis, welder ju dex Gattung der Camellien gehort
Die getrodneten und iiber jreiem fFewer gerdfteten Bldtter liefern

ven |dywargen Thee, wibhrend der guine Thee durch Welfen der Bliitter
i Dompi und Troduen an der Lujt erhalten wird. Die sablreichen
Unterabtheilingen beidber Sorten (Vecco, Souchon, Gongo . §. w. vom
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