2. Urtheile von Chemikern, Technikern und Medicinern
iiber die Verwendung der Salicylsdure in der Gidhrungs-
Industrie.

Hat die Anwendung der Salicylsiure als Heilmittel in der
grossen Schaar neuerer Producte ihren Siegeslauf auch vollendet
und besser als die Mehrzahl derselben bestanden, so hat sie 1m
LLaufe der Jahre und bis vielleicht einmal etwa noch Vollkommeneres
hergestellt werden wird, ihre grisste und werthvollere Verwendung

als Conservirmittel, besonders fiir gebrauchsfertice Nahrungs- und

e
[

cefunden.  Zu diesem Zwecke und auf diesem (ebiete

(renussmittel g

hat die Salicylsidure fiir den Haushalt, wie fiir das wirthschaftliche
Wohl und Gedeihen, fiir Industrie und Handel wohl mehr Nutzen

und Gewinn :_‘:'I'll'l'.l".!ll, wie i':',_'"".ll[ eine andere dhnliche chemische
Leistung unserer Zeit Der gewaltige internationale Handel mif
den (Garten- und Ield-Producten, sowie mit denen der Weide-

linder und der Meere, und nicht minder mit denen der GGihrungs-
industrie hat mit Hilfe dieses Priiservirmittels par excellence einen
zuvor nicht geahnten Aufschwung gewonnen, und damit auch den
Wohlstand der Productionslinder wesentlich gefordert. Die prii-
servirten Friichte, Gemiise, Ileisch, Austern etec. der Vereinigten
Staaten finden in allen Lindern gesuchten und geschiitzten Ab-
satz. Deutsche Weine und Biere sind gewohnliche und gepriesene

Consumartikel auf dem gesammten Nordamerikanischen Continente
und in den meisten iiberseeischen und Tropenlindern. Das wire
ohne den Besitz des vortrefflichen und absolut unschadlichen Préa-
servirmittels der Salicylsdure schwerlich moglich.

Wenn sich anfangs vorsorgliche Bedenken und spiter ten-
dencidse Linwinde interessirten Wetthewerbes gewen die Ver-
wendung der Salicylsédure zur Conservirung von Nahrungs- und
Genussmitteln erhoben haben, so sind die Ergebnisse klinischer
und wissenschattlicher I'orschung und der Praxis sehr bald fiir deren

absolute l'|‘-L:"'!.-|'il!"!-if']l.'|{"ii r'-I:.'.,'-"'.I"'ll'll. Diese und ebenso die Offent-

liche Meinung sind alsdann auch ebenso schnell und allgemein
itber unbecriindete Besorgniss, sowie iiber alle Sophistik interes-

sirter (reschiftskreise unentwegt zur lagesordnung iibergegangen.
Und wo es dahin kam, ist auch das richterliche Urtheil in jedem
Falle zu Gunsten dieses seit Jahren allgemein beliebten und un-
beanstandeten, sowie auch unentbehrlichen Priservirmittels ein-
retreten.

Aus der grossen Anzahl der bekannt gewordenen Meinungs-




ausseruny wissenschaftlicher und techmscher Autorititen moge die
nachstehende Auswahl dies bekunden

1877. Prof. Dr. l. von Wagner an der Universitit Wiirz-

Fou
burg sagte in seinem ,Jahresbericht iiber die FFortschritte der Tech-

nischen Chemie® 1877, p. 451: ,Bei der Conservirung des Bieres
mittelst Salieylsdure scheint der (rewinn nicht allein auf Seite der
Brauver und Hindler, sondern auch auf der des Publikums zu sein,
denn das kleine Quantum Salicylsiure ist dem Organismus und

selbst dem schwiichlichsten sicherlich zutriglicher, als die durch die
saure Nachgihrung des Bieres erzeugten Umsetzungsproducte, dere:
Vorhandensein mit dem vulgiren Namen _Stich* bezeichnet wird
1877. Dr. E. R. Southby vertffentlichte im Jahre 1877 im
,Brewer’s Guardian® (August und September 1877) einen umfassen-
den Bericht iiber die Verwendung der H\Lii'_'\l‘w.l'.l:'-' als Conservir-
mittel in dem DBrauwgewerbe in England, sowie iiber eine Reihe
von Experimenten iiber die Einwirkung der Salicylsiure auf den
(rahrprocess, auf Biere etec., sowie auch iber den Consum sali-
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cylirter Biere. Das Ergebniss der mit grosser Sachkenntn

y
en und Be-

ges und be-

Sorfalt ausgefithrten, sehr umftassenden Untersuchw

obachtungen war in jeder Richtung ein (beraus giinsti
kundete auch die absolute Unschiidlichheit des anhaltens
von salicylirten Bieren

1878. Auf dem Congresse fur oOffentliche Gesundheitspflege
im Jahre 1878 in Dresden stand auch die damals noch neue Frage
iiber die Zulassung der dalicylsdure als Consery rmittel fiir Nihr-
stoffe auf der Tagesordnung. In der grossen Versammlung, in der
sichk wiele namhafte Medicinalbeamten, Hygieniker und Physiologen
befanden, machte sich nicht eine Stimme cegen die ‘\.'u-::\\u-ni]:m-_;
der Salicylsidure als Conservirmittel fir Bier und Wein geltend.
Vielmehr erklirten Prof. Dr. Neubauer, (zeh. Med.-Rath Dr. Sonnen-
kalb, Generalarzt Dr. Roth und andere, es fiur _vollie unberech-
tigt, ein, das Verderben der gegohrenen (retrinke in so minimalem
Lusatze schiutzendes und absolut harmloses Mittel auch nur zu ver-
dichtigen.®

1879. Die Abhandlungen der Konigl. Medicinischen Acas
von Belgien vom Jahre 1879 enthalten ein umfassendes Referat
des Prof. Dr. Blas von Lowen tiber die Verwendung der Salicyl-
saure zur Conservirung

eime

o tles Bieres. Derselbe .mpr‘ii'lll, sich canz zu
deren (runsten und dahin aus, dass das salicylirte Bier, besonders
im Sommer, sanititlich den Vorzug verdiene. (Revue universelle

IEI"

a brasserie. 1870. No 2774

188:. Im Jahre 1880 wurden in Frankreich mehrfache Ver-
suche gemacht auf Grund wenig sachkundiger und tendenzidser
Motive den (rebrauch der nach deutscher Erfindung und unter deut-
schem Patentschutze fabricirten H;l]iq‘l\-'lr-uLll.!'u zu beeintrichtigen. Der-
articen Bestrebungen gelang es auch am 7. Februar 1881 ein Ver-
bot der Salieylirung von Wein herbeizufithren. Die dazu fithrenden
Arcumente eines Polizeichemikers Ch. Girard und eines Arztes
Dr. Dubrisay erfuhren aber von dem berithmten Chemiker Robinet




im . Moniteur scientifique® eine vernichtende Kritik, und eine grissere
Anzahl namhafter Pariser Aerzte, Kliniker und Professoren erliessen
am 2. Mirz 1881 einen Protest gegen das Verbot der Salicylirung
von Wein und Bier, welcher mit den Worten schliesst: , Wir sind
der endgiiltigen Meinung, dass der (zebrauch salicylirter (retriinke
und Nahrungsmittel, so wie er verbreitet ist und sich immer mehr
zu verbreiten verspricht, nicht allein von Seiten des Staates zuge-

lassen werden sollte, sondern dass derselbe in vieler Hinsicht einen
wirklichen Fortschritt bezeichnet*, (Le Progress vinicole (IParis)
No. 1o vom 28. Februar 1884.)

Diesem Urtheile sind eine Anzahl der bedeutendsten Aerzte
von Marseille, LLyon, Nancy und Lille beigetreten (Denkschrift be-
treffend die Verwendung der Salicylsiure von Dr. Prior, Wiirzburg
1886. Seite 28 Sieben Professoren der medicinischen IFacultit in
Montpellier erklirten sich am 7. Juni 1881 zu Gunsten der Unschiéid-
lichkeit der Salicylsiure und am 7. Januar 1882 und am 2. Mai

i

1884 erliess die medicinische Facultit in Bordeaux durch ihren
Decan Dr. Denuée folgende Erklirung : ,Das Salicyliren der Weine,
wofern es innerhalb der GGrenzen von 10 bis 4o Gramm pro Hekto-
liter bleibt, ist ein ausgezeichnetes Mittel zum Conserviren und
sogar zum Verbessern leichter Weine, welches der Gresundheit keiner-
lei Gefahr bringt und dessen Einfithrung nicht allein im Interesse
der Weinindustrie, sondern auch in dem der Consumenten wvon
Nutzen ist''. (Dr. Priors Denkschrift, Seite 28.)

1881. Der wegen seiner regen Thitigkeit und Strenge wohl-
bekannte Gesundheitsrath der Stadt Carlsruhe hat auch hinsichtlich
des Zulasses der Salicylsiure als Conservirmittel Nachforschungen
anwestellt, deren Resultat ergab, dass dieselbe in der Quantitit wie
sie bei Conserven zur Verwendung kommt, eine gesundheitsschi-
digende Wirkung nicht hat* (Chemiker-Zeit.,, December 1881).

In einer Brochiire: ,Die polizeiliche Controle der Marktmilch®
spricht sich Dr. J. Feser, Professor an der( ‘entral-Thierarzneischule
in Miinchen (S. 1g) folgendermassen aus: ,Unter allen Conservir-
Methoden ist der Salicylsiure-Zusatz zur Verhinderung der Milch-
siure-Bildung der unschidlichste Brauch. Schon ein Zusatz von

0.01 l]i:-; 0.02 |'J|‘u-i'l'!11 oder l],_,,”“ i'li.‘-u I.'.;.--- ({10 .lji_*-\ 2o lrramm Zum
Hektoliter) Salicylsdure zur frischen Milch geniigt, dieselbe bis zu
6 Tagen und linger siiss zu erhalten. Eine so geringe Menge

Salicylsdure ist selbst dem zartesten Kindesorganismus unschidlich.®

1882. Auf dem Congresse des ,Deutschen Vereins fiir offent-
liche Geesundheitspflege® im September 1880 erklirte IDr. Renk,
vom Hygienischen Institute in Minchen, ,dass die Conservirung
von Nahrungsmitteln mit Salicylsiure sich auf (rund eingehender
Forschung als vollkommen unschidlich und zweckdienlich erwiesen
habe*. (Dr. Priors Denkschrift, Seite 28.)%)

1882. Der Geh. Rath Prof. Dr. von Fehling an der Univer-
sitit Strassburg erklirte im October 1882 in einem in der Revue
universelle de la Brasserie et de la Distill. 1882, No. 466 verdffent-
lichtem Artikel: .Ich wiisste nicht, dass der (zebrauch von Salicyl-

*) Biehe Beite 14, unten.
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siaure in irgend welcher Weise in Deutschland untersagt wiire.
Dieselbe wird in der Haushaltung zu Conserven benutzt und die
Bierbrauerei bedient sich derselben namentlich, um durch Zusatz
um  er die Gidhrung zu reguliren. Sie steht ebenso fir Weine
in (rebrauch. Die in Deutschland angewendeten minimalen Mengen
von 8 bis 10 GGramm pro Hektoliter vermdgen nicht, irgend eine
schidliche Wirkung auszuitben. Seit nahezu acht Jahren haben die
klinischen Experimente gezeigt, dass viel bedeutendere Quantitiiten
nithig sind, um auf den menschlichen Organismus eine erkennbare
Wirkung auszuiiben.®

,lch kenne nicht einen FFall, in welchem die mit Salicylsiure
behandelten Nahrungsmittel oder (Gretriinke einen nachtheiligen Ein-

fluss ausgeiibt hitten. Ich habe oft withrend mehrerer Jahre solche
mit derselben conservirten Nahrungsmittel gebraucht, ohne das ve-
ringste Missbehagen dadurch verspiirt zu haben. Ich weiss, dass

viele Personen und ganze Familien tiglichen und fortgesetzten (ve-
brauch von salicylirtem Bier, Wein und Wasser machen und dass
sie dies seit Jahren gethan haben. Wir haben in der Salicylsiure
unbedingt ein sehr niitzliches Conservirungsmittel filr Erndhrungs-
irtikel aller Art.®

1882. In der von dem Dr. med. Meinert in Berlin im Jahre
1882 verdoffentlichten, und wvon einer aus namhaften Physiologen
und Aerzten bestehenden Jury in demselben Jahre preisgekronten
[.ehrschrift fiir die Arbeiterklassen: Wie nihrt man sich gut und
billig? 1ist auch das Conserviren von Nahrungsmitteln durch Sa-
licylsiiure warm empfohlen.

1883. Dr. A. Ladureau, Director der agronomischen Station
zu Lille fithrte im Jahre 1882 Versuche iiber die Conservirung von
Bier mittelst Salicylsiure aus, tber welche J. A. Barral, stindiger
Secretair der Société nationale d’ agriculture de France im . Journal
de V'agriculture® 1883 berichtete: ,Zur Vervollstindigung der Ver-
suche tiber den Nutzen der Salicylsiure zur Gahrungsregulirung
und zur Conservirung des DBieres trank Dr. Ladureau mehrere
Wochen ausschliesslich salicylirte Biere, ohne dabei jemals irgend
eine schidliche Wirkung wahrzunehmen. Derselbe kam zu dem
Schlusse, dass ein Zusatz vonhochstens 1ogrSalicylsiure pro Hectoliter
Bier geniigt, um die Essigsiurebildung und dhnliche Aenderungen
zu verhindern, und dass ein solcher Zusatz der (Gesundheit keines-
wegs nachtheilig, sondern eher wohlthitig ist® (Biedermann's
Centralblatt, Band 7, 1883)

1883. Dr. A. Dodel-Port, Professor an der Universitit Ziirich
gab hinsichtlich des (Gebrauchs der Salicylsdure als Conservirmittel
im Oectober 1883 folgende Erklirung ab:

+E8 ist keine Frage, dass nach Aunsicht Aller, welche tiber das Wesen und
die Wirksamkeit der Balicylsiiure in ihrer Eigenschaft als Antisepticum und Anti
zvmoticum im Klaren sind und um die gemeinniitzige technische Verwendung

dieser Substanz bei der Herstellung eines guten Bieres und dessen Conservirung
wissen, ein Verbot des Salicylirens geistiger Getrinke widersinnig genannt werden
muss, Schon seit Jahren wird Salieylsiiure zur Conservirung aller mioglichen
Pllanzenthoile und Pllanzenprodukte, Friichte feinster Art, Fruchtsiifte, Gemiise
und Getriinke jeglichen Charakters mit bestem Erfolge und ohne jegliche schiid-
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1885. Die Salicylsdurefrage bestand im Jahre 1884 und 188:
eigentlich nur noch in Bavern, da bis dahin das Salicyliren des
Bieres dort als unstatthaft galt. Die Unhaltbarkeit di ser Zustinde
kam aber im Interesse des dffentlichen Wohles, sowie der Brau-
industrie immer mehr zur Geltung und die Angelegenheit kam in
der Rq-i.-]1.~.t.-|_3_:'~1~.i|_,r_-_||1:__-. am o _].u,lj!i:.f' 1885 durch den |a;-_\1"-~.rl.t.--:|
Abgeordneten von Stauffenberg zur Sprache. Derselbe sagte, unter
anderem, das Folgende:

Zur Haltbarmachung wie zur Klivung des Bieves miissen die Brauer

bedingt gewiss VeI Wi en, deren Yerwondung nach dem baverischen G
gotz, wie y von Surrogaten bestraft wi bwohl die Motive zwm Nahrung
mittelgesetz 5. Z. die Klirung des Biere der Tanunin fii
durchaus lecal I wendunge diese

erklirten, sind zahlreiche

Mittel bestraft worden: obeleich sich die | | ali hnisch
s durchans unumegioglich fiir die Haltbarma les Bieri il
ubers h zu exportirenden, lingst erw n lass dn di

Zusatz sbsolut unverschickbar ist, sind eine ganze Reihe von Draunern in Bayern
vernrthellt worden Eine Reihe desweren schwebender Prozesgo sind {reilicl
neuerdings eingestellt worden, weil die betreffenden exportire Brauerei
kliirten, sonst ithren Geschiiftsbetrieb beschriimken oder I
Aber andere Staatsanwillte kinnen andere Auffassungen

die Ungewissheit fort. Der bayerische Brauer, der zur Verhiit
iung der Hefe Balicylsiure benutzt, wird q
giiure bebandeltes Malz oder damat

lhaber

und zur Re
regtraft mit Salioy
Das sind unhaltbare Zustinde®. (Industrie-Blitter,

5

1880 8. DY)

Aus der grossen Zahl von Meinungsiusserungen, welche in
jenen Jahren in dieser Angelegenheit innerhalb und ausserhalb




Bayerns zu Grunsten der Salicylirung in die Oeffentlichkeit gelangten,
mogen einige hier in Kiirze erwihnt werden.

Prot. Dr. Holzner in Weihenstephan (Zeitschrift fir das ge-
sammte Brauwesen 1885, S. 67), Victor Griessmayer in Miinchen
(Allg. Brauer- und Hopfen-Zeit,, 1885), Dr. Eugen Prior in Nirn-
berg (Chem.-techn. Central-Anzeiger, 1884, 1lI. No. 2), Pr Dr.
A. Hilger in Erlangen und Director Dr. Lindner in Weihenstephan
und andere Fachminner und Praktiker traten fiir die unbedingte
I‘reigabe der Salicylirung ein, denn sie ,erblickten darin ein vor-

AT T
treftliches Hilfs

ittel zur Hebung und rechten Erhaltung der kleinen
und mittleren Brauereien und des Exportes und halten auf Grund
cingehenden Studiums der betreffenden Fachliteratur sowie lanver
snischer Beziehung fiir vollie
inschidlich®, (Zeitschrift fiir das ges, Brauwesen, 1885, S. 67.)

Erfahruneg die Salicvlsiiure in hve

7
Der (rerichtschemiker Dr. Breslauer in Brandenburg gab nach
einer lingeren Priifung folgendes Gutachten ab:
1. Die Anwendung der Salicvlsiiure als Conservirungsmittel fiir Bier i
zweckdienlich nnd empfehlenswerth
Der zum Zwecke der Conservirang
181 rm er sich i|!||l'|'i|:g|.'| (14

asats vor -“:.liif\-!-'-:lll'-'
nzen hilt, durel

Bieres gentigen zur Conser-

aus :|'|-||: Fii-

Je nach der Bescl

100, & Baliovlsi

ne Filschung does
Yarb

verdorbene

'\.'\.I"ll".' el

101 f\?l:"l..'_ 1K h |_-i-l'||' -.|']||'i:
| liesen Zusatz wird ein
it bezweekt, dieses in seinem urspriing-
dem Verderben zu schiitzen Fs kommnt
das Nahrungsmitteleesetz vor, welcl ]

; Haum Awecke der Tdauschung im Hand
gten Gewolimheiten von Handel und Gewerbe zuwider
vorgenommen werden, denn in der Frage der Bierconservirung erkennen die
i Materialien zur Begrindung

rg- und (renus

t. Da weder eine Kaiserliche Verordoung auf Grund des § L des Ge
] stellung und  Aufbewahrung des Bieres

e Gesetze die Anwendung der Salicy

setzes v, 14 Mai 1870, wel

mmittel ve nd duwreh die Anwendune derselben ein
Nabhrungsmitte vorkommt, so ist in Pregssen der
)

salioylsiure zum Bier, sofern er sich innerbalb gewisser Grenzen

l-!.-n'ii'.' Medicin, Zeitung, Berlin 1885 No. 1. und Industrie-Blitter
Berlin 1885. 8. b7.)

1886. In derselben Zeit- und Streitfrag

Sanitits-Chemiker Dr. Eugen Prior in Niirnberg seine nach ein-

e in DBayern fasst der

gehendem Studium erhaltenen Erfahrungen in folgenden Schluss-
Sdatzen zusammen:

iz Es ist nachzewiessen, dass die Salievlsiure in der Milzerei, dem Sud-

verfahren, zur Conservirung [ Regulirung der Gihrung und Halt-

sen ein willkommenes Hilfsmittel dar-

barmachung der Biere fir
hietet.

Y

roich entgerenarbeiten

2, Soll die Existenz der kleineren und mittleren Branereien, wi

on o

ge Biere liefern
1

"""" ler Trunksucht am vormehmlic
ie die wesentlichsten Abnehm

wirthschaft, auch bei schlechten Ernteausfillen sind, letztere wesenthich stitzen,

dler Gerste bavenden Land-




nicht gefihrdet werden, so muss denselben der Gehrauch von Salicyisinre im
Betrieh und s Bicres prestattet werden, Denn nur unier
Mitwirkung der Salieylsiiure sind dieselben in dic Lage versetzt, ein, den jetzige
igpriichen  des Publikums Rechnung tragendes Bier zu bereiten und
. mit dem Grossbetrieb conecurriren zu kinnen.
verbe kann die Salicvlsdiure nicht mehr enthelhr
r Bdure nicht in der Lage ist, fiir den {iberse

Conservirung d

I

erhabten

omit wenigrstens theilwi

2. Auch das Gros
dasselbe ohne Zusatz
Transport ebénso haltbare Biere herzustellén, wie ihre Coneurr

-Ij]-l

in denjenigen

Lindern, (auch im deutschen Reich) in welchen Zusiitze won Salicylsiure zum
Biere nicht verboten sind Aber auch im Betriebe des Grossbrauers bictet die
et | Vi ']i"llf' [Ji"h"."r wenn sig fau |l hisrzu I'I."!I-' rgradas :t|':‘i||::'| noth

wendig erscheint,

4. Die dem Getreide beim Miilzen L
Theill mit dem Weichwasser ausg 1en; der Rest verfliichtiot
Darren des Malzes. Die der Wiirze vor oder withrend der Gihrung z
Salicylsdure wird zum grossten Theil mit den bei der Gihrung abgeschiedenen
otofen entfernt, sodass das Bier nur noch Spuren davon enthiilt, ieylsiure-
haltiges Bier giebt beim Lagern stets kleine Mengen von Salicylsiure ab, »
von dem Fassholz aufgenommen werden, (Kolbe.) Die zt en Mengo
L r niemals vollstindig in den Magen des Biertrink
5. Der Gehalt eines Bieres an Salieylsiiure sollte - [
Der Zusatz sei fiir i)iL:.l'!'iHI_lu,‘ Schank- und Lagerbiere, welche im deutschen
Reiche getrunken werden, im maximum auf 5 gr. pro Hektoliter, fiir Exporthier
iiher Sea auf 20 gr. pro Hektoliter zu normiren,

6. Erfahrungsgemiiss i{iben diese goeringen Mengen. welche mit dem Bier
consumirt werden und in Miinchen im Durchschnitt pnd Maximum (0,175 er., in
Niirnberg 0,14 gr. pro erwachsenen, sunden Mann betragen, (denn nur ein
vollkommen gesunder Mann kann die hier wvorgesehenen Durchsehnittsquanten
Bier iiberhaupt, auch ohne Salicylsiure ertragen) selbst hei andauern
keing Schidigung auf die Gesundheit aus. Vom hygienischen Standpunkt ist der
Zusatz von Salicylsdure aber auch um deswillen zu befiirworten, weil hierdurch
dem bayerischen Volke eine Garantie der Unverdorbenheit des unentbehrlichen
Genussmittels geboton, und es ganz entschieden der Gesundheit zutriiglichor ist,
ein mit geringen Mengen Sal dure versetztes, als ein bereits den Keim des
Verderbens in h trapendes, zur Essigsiurebildung geneirtes Bier zn trinken

7. Da die Salicylsdure die normalen Bierbestandtheile nicht zu veréndern
und zu ersetzen vermag, auch dem Biere weder Geruch, noch Geschmack,
noch sonstige Eigenschaften verleiht, im Verderben begriffenes oder verdor-
benes Bier dadurch nicht repenerirt und der Consument hieriiber in keiner
Weise in Zweifel oder Tiauschunpg wversetzt werden kann, so involvirt der
Zusatz zum Bier keine Filschung und wverstdsst nicht gegen das Nahrungs-
mittelgesetz. Die Salicylsdure ist aus diesen Grilnden auch kein Malz- und
Hopfensurrogat, die Einnahmen, welche der bayerische Fiscus aus dem Malz-
aufschlaggesetze bezieht, werden daher durch Gestattung der Verwendung
von Salicylsidure in der bayerischen Bierbrauerei nicht geschmiilert, ir
theil lasst sich hL:]L.:il'|1lL'1'., dass dieselben durch i'_'.1|jf_'-hu|ulr der L.ebensfiahip-
keit der kleinen Brauereien und Concurrenzfihigkeit der Exportbrauereien,
wenigstens mit Sicherheit auf der jetzigen Hohe bleiben werden.”

igebene Salieylsiiure, wird zun

FA wotzio

gon da

.
em Lrénus:

1 Gepen-

(Denkschrift betrelfend dio Verwendung der Sali yisiiure Yon Iir

Prior in Nurnberg. 1836, Verl. von Adalb. Stuber in Wiirzburg.
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