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Farbe bt&unKuh, graulichbraun , und häufig bemerkt man Gänge von Insectenlar-
ven, die es mehr oder weniger zernagt haben, wahrscheinlich Folge des beige¬
mischten Mehles. Den brenzliehen Geruch, den einige Schriftsteller angeben,
konnte ich nicht bemerken. Es läfst sich leicht zerbröckeln und scheint überhaupt
ein Kunstproduct zu seyn.

4) Seamraoninm gallicum. Scammonium montepelliacum.
Französisches Scammonium.

Cynanchum monsp eli a c um Linn. Rundblätteriger Hundswürger.
Pentandria, Digynia. Cl.V. Ord. 2. Familie der Asclepiadeen.

Aus diesem, im südlichen Frankreich vorkommenden Gewächse bereitet man
ein dem smyrnischen Scammonium ähnliches Harz. Die Kuchen sind nur dicker,
kleiner, ganz schwarz. Es ist fest, und in der Masse ganz gleich. Soll ein
Gemisch aus dem Safte der angeführten Pflanze mit verschiedenen Harzen und
andern purgirenden Stoffen seyn. Das Scammonium wirkt stark abführend, und
man soll selbst den Saft von einigen Apocyneen und Euphorbiensorten bei der
Bereitung zusetzen. Beacbtungswerth ist es, dafs die beiden oben angeführten
Chemiker einen Unterschied des von ihnen aus den zwei Sorten des Scammo¬
nium! erhaltenen Harzes bemerkten.

Sechszehnter Abschnitt.

Fette Oele (Olea pinguia, Olea unguinosa).

Die fetten Oele des Pflanzenreiches finden sich vorzüglich in den Saamen-
fappen der Saamen, seltner kommen sie in Wurzeln oder andern Pflanzentheilen
vor. Man gewinnt sie durch Pressen der zerstampften Saamen u. s. w. in Metall¬
pressen. Das Oel, welches sie bei gewöhnlicher Temperatur liefern, ist das rein¬
ste; um jedoch alles zu gewinnen, werden sie schwach geröstet. Von Farbe sind
sie weifsgelblicb, gelb, durch das Alter werden sie dunkler. Geruch ist frisch
blos der von den Saamen, aus denen sie geprefst wurden. Geschmack fehlt, wenn
sie rein sind, bei vielen, und nur durch das Alter tritt derselbe mehr oder weni¬
ger hervor. Auf der Zunge verbreiten sie, so wie auf den Fingern das Gefühl
von Fettigkeit. In der Consistenz weichen sie von einander mehr oder weniger
ab. Bei — 20 bis 25° U. werden sie mehr oder weniger fest. Sie sind leichter als
Wasser, werden von diesem nicht aufgelöst. Alkohol wirkt in der Wärme stär¬
ker auf sie , als in der Kälte. Aether und ätherische Oele lösen sie leicht auf,
Schwefel und Phosphor werden von ihnen aufgelöst; dasselbe geschieht mit Chlor
und Jod, die sich jedoch zu verändern scheinen. Die mineralischen Säuren wirken
mehr oder weniger zersetzend auf sie; mit Kali und Natron liefern sie Seife,
Sapo. Sie sind nicht flüchtig, bedürfen einer hohen Temperatur, um in's Ko¬
chen zu kommen. Beim Kochen schäumen sie stark und brennen hier mit starker,
viel Rufs absetzender Flamme. Durch Behandlung in der Kälte lassen sich die,
fatten Oele in einen talgähnlichen Stoff, Stearin, und in einen flüssigeren,
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Elain oder Olein, trennen. Man kann sie in verschlossenen Gaf&ften lange
aufbewahren, ohne dafs sie sich verändern. Durch den Zutritt des Sauerstoffs,
den sie absorbiren, werden sie dicker, nehmen einen unangenehmen Geruch an,
brennen nicht mehr so gut, reagiren sauer und besitzen dann einen unangeneh¬
men, kratzenden Geschmack, d. h. sie sind ranzig. Wegen ihres überwiegenden Koh¬
lenstoffes dienen sie vorzüglich zum Brennen. Man hat sie in trocknende, nicht
trocknende und feste Pflanzenöle cingetheilt.

Mündlich von den verschiedenen Verfahren beim Auspressen: von der Ein¬
wirkung der Wärme auf die fetten Oele: von den verschiedenen Reinigungs¬
niethoden der fetten Oele: von den Veränderungen, die sie beim Aufbewah¬
ren durch die Zeit erlangen u. s, w. : von dem Verfahren, ranzige 0»ls zu
reinigen: von dem Verhalten des Thous zu den fetten Oelen.

A) Flüssige fette Oele.

Nr. 570. , OLEUM AMYGDALARUM.
Oleum Amygdalarum dulcium. Oleum Amygdalarum expressum.

Inggudi tailam (Sans.). Vadom vittilo (Tel.). Farsi badam ka.
tail CDuk.). Vadomcottay-yunnay (Tarn.). Mandelöl. Süfses
Mandelöl.

amygdalus communis Linn. Gemeiner Mandelbaum. Icosandria,
Monogynia. C1.X1I. Ord. 1. Familie der Rosaceen.

Die von den äusseren ha. ten Schaalen durch Aussuchen befreiten und zer-

stofsenen Saamen werden kalt geprefst oder erwärmt in warm gemachten (eiser¬
nen), metallenen Pressen behandelt. Das erhallene Oel ist Anfangs trüblich,
wird mit der Zeit oder durch's Filtriren helle; es ist gelblich, beinahe weil's,
wenn die Saamen vor dem Pressen durch Entschälen des äusseren, braunen
Häutchens beraubt sind. Durchsichtig. Kalt geprefst ohne Geruch. Geschmack
i ein ölig. Specifisclies Gewicht 0,911 bis 0,92. Besteht aus 75 Elain und 25 Talg
oder Stearin: Braconnot. Analysirt von Saussure. Es ist ziemlich dünn¬
flüssig, wird bei — 16° R. weifslich getrübt, bei —21° fest. Alkohol nimmt kalt
1/25 auf. Schwefeläther wie ätherische Oele mischen sich in allen Verhältnissen
damit. Aezkali giebt mit ihm eine sehr feste Seife; wird nicht so leicht ranzig,
als man allgemein glaubt, wenn das Oel vorsichtig geprefst ist: Martius.
10 Pfund Mandeln geben kalt geprefst 4 bis 4 l/4Pfund. Auch die bittern Man¬
deln liefern, so behandelt, ein dem aus süfsen Mandeln bereiteten Oel ganz glei¬
ches Oel. 16 Pfund geben 7 Pfund. Ranzig gewordene Mandeln sollen durch
Auspressen noch gutes Oel liefern, wenn man etwas gebrannte Magnesia beim
Auspressen zusetzt: Horst. In der neuesten Zeit hat mau vorgeschlagen, die
Auspressung in Fliefspapier vorzunehmen. Das Mandelöl wird öfters verfälscht
mit Mohnöl. Vergleiche Nr. 431.

Nr. 571. OLEUM CROTONIS.
Fälschlich Oleum infernale. Crotonöl.

Cr o ton Tiglium Linn. Purgirendcr Croton. Monoesia, Dislinia,
Docandria-Polyandiia. Cl.XXI. B. Ord,8. Familie der Euphorbiaeee*.
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Das durch Auspressen erhaltene Oel gehrauchte man schon lange im Mut¬
terlande. Es wurde durch den englischen Wundarzt Short bei uns allgemeiner
bekannt. Die Saamen sollen, ehe man sie prefst. geröstet werden. Ein honig¬
gelbes oder bräunliches , dem Jalappenharz ähnlich riechendes Oel. Geschmack
Anfangs unmerklich ranzig, ölig, dann ein sehr unangenehmes, mehrere Stunden
lange andauerndes Brennen im Schlünde hervorbringend. Von Consistenz des
Baumöles. Wird vom Alkohol schwer, leichter vom Aether aufgenommen. Mit
fetten und ätherischen Oden mischt es sich in allen Verhältnissen. Untersucht

von Nimmo. 100 Theile Oel enthalten 45Tiglin. Das bei uns in Deutsch¬
land bereitete Oel erscheint stets etwas dunkler von Farbe. Es kommt ein künst¬

liches im Handel vor, ist ein Gemisch aus Jalappenharz, canadischem Balsam,
fettem Oel, Euphorbium u. s. w.: Horst. Man soll es auch mit dem Oel der
Saamen von Jatropha Curcus Linn. (Cl. XVI. Ord. 8.), was auf den Philippinen
zum Brennen dient, vermischen: Ben nett. Das aus den Saamen der Euphor¬
bia Lathyris ausgeprefste Oel soll dem Crotonöl ganz gleich seyn: Callerini.
Man soll die- Hälfte Oel durch Auspressen erhalten. 2G Unzen ächte Crotonsaa-
men liefern durch gelindes Auspressen 6 Unzen Oel: Leib lein. Das Crotonöl
wirkt sehr drastisch. In Ostindien legt man Pomeranzen in Crotonöl: durch ihren
Geruch, oder schon in die Hand genommen, sollen sie heftiges Laxiren bewirken.
Vergleiche Nr. 496.

Nr. 572. OLEUM FAGI.
Bucheckernöl. Buchekernöl. Buchenöl. Buchennufsöl.

Fagus sylvatica Linn. Fagus sylvestris Gärtn. Fagus purpu-
rea He r i t. Gemeine Buche. Monoecia, Diclinia, Decandria. Cl. XXI. B.
Ord. 8. Familie der Amentaceen.

In manchen Gegenden Würtemberg's schlägt man aus diesem Saamen ein blafs-
gelbes, geruchloses, mildschmeckendes Oel. Es besitzt Anfangs einen unangenehmen
Geschmack, der ihm durch Aufkochen benommen wird: Guibourt. Specifisches
Gewicht 0,923. Obschon es ziemlich dünnflüssig ist, so wird es doch bei — 15°,
trübe und dicklich und bei — 17,5 erstarrt es zu einer gelblichweifsen, butter¬
ähnlichen Masse. Mit Alkalien liefert dieses Oel weiche, schmierige Seife. Die
beim Schlagen des Oeles als Rückstand erhaltenen Kuchen sollen öfters giftig
wirken; sie enthalten ein narkotisches Princip, Fagin, untersucht von Herber¬
ger und Büchner. Der Genufs des Bucheckernöls soll dann nachtheilige Fol¬
gen hervorbringen, wenn es aus unreifen oder nicht gehörig getrockneten Buch¬
eckern bereitet wird. Der scharfe Geschmack, den dieses Oel gerne annimmt,
soll von der feinen, braunen Haut herrühren, die den Saamen umgiebt. Aualy-
sirt von Fraas. Es dient in den Haushaltungen, so wie auch warm geschlagen
zum Brennen. 100 Buchein geben an 17 bis 20 Oel. •

Nr. 573. OLEUM LINI.
Leinöl. Leinsaamenöl.

Linum usi tatis simum Linn. Gemeiner Lein. Pentandria, Penta-
gynia. Cl. V. Ord. 5. Familie der Lineen.
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Penta-

In den Oelmühlcn röstet man dte zerstofsenen Saamen und erhält »o ei*

braungelbes, leicht ranzig werdende» Oel. Kalt geschlagen ist et heller. E» hat
einen schwachen, eigentümlichen Genich und Geschmack, ist etwas dickflüs¬
sig und wird bei —19° R. wolkig. Specifisclies Gewicht 0,928 bis 0,949. Durch
Kupferoxyd analysirt von Saussure. An der Luft trocknet es leicht. Kalt wird
ein Theil von 40 Theilen Alkohol aufgelöst; stand das Oel längere Zeit dem Zu¬
tritt der Luft preisgegeben, so löst es sich leichter im Alkohol. Mit verdünntem
Alkohol geschüttelt, tritt es an diesen Geruch und Geschmack ab, der Alkohol
röthet dann Lackmuspapier. Der Riechstoff des Leinöls läfst sich selbst in der
Siedhitze nur schwer verflüchtigen. Leinöl anhaltend gekocht wird ganz dick,
Euch druckerfirnifs. Wird das Kochen in einem irdenen Gefäfs bewirkt,
und anhaltend fortgesetzt, so erhält man Vogelleim. Wegen seiner trocknenden
Eigenschaften dient das Leinöl auch in der Oelmalerei und in der Lackirkunst.
Liuum perenne und Linum catharticum Linn. geben ein vom Leinöl nicht zu un¬
terscheidendes Oel. Es wird, wann der Preis des Rcpsölcs billiger ist, häufig
mit diesem Oele verfälscht. 100 Leinsaamen geben an 30 Oel. Vergleiche Nr. 471.

Nr. 574. OLEUM NAPI.

Rüböl. Repsöl. Rübsenöl. Rübsaamenöl.
1) Brassica oleracea variet. Brassica Napus Linn. Reps.

Bapssaat. Tetradynamia, Siliquosa. Cl. XV. Ord. 3. Familie der Leguminosen.
2) Brassica Rapa Linn. Rapa oblonga Mill. Sinapis tuherosa

Poir. Gemeine weifse Rübe.
Das aus den Saanien durch Schlagen gewonnene Oel. 100 Saamen geben

im Durchschnitt 20 bis 25 desselben. Es ist von Farbe gelblich. Geruch und
Geschmack des frischgeprefsten eigentümlich, letzlerer schwach scharf, an Senf
erinnernd. Es ist ziemlich dünnflüssig. Specifisclies Gewicht bei 15 + 0,9123.
Erstarrt bei — 4° zu einer gelben Masse. Es enthalt einen eigentümlichen Stoff
aufgelöst, der sich durch Schwefelsäure abscheiden läfst: Thenard. Darauf
beruht die Methode, das Rüböl durch Schwefelsäure zum Brennen geschickter za
machen. Es besteht aus 46 Stearin und 54 Elain. Das mit Rüböl gekochte Bley-
pflaster besitzt eine dunkelbräunliche Farbe. Sonst wird dieses Oel zur Beleuch¬
tung verwendet. Wird beim Reinigen mit Schwefelsäure das Auswaschen mit
heifsem Wasser bewerkstelligt, so entweicht ein rettigartig riechender, zu Thrä-
nen reizender Dampf. Brassica campestris variet. oleifera liefert durch Schlagen
eine vorzügliche Sorte Oel, welches unter dem Namen Kolsaöl bekannt ist.

Nr. 575. OLEUM NUCUM JUGLANDUM.

NufsÖl. Wallnnfsöl.

Juglans regia Linn. JVallnufsbaum. Monoecia, Diclinia, Deoandria.
Cl.XXI. B. Ord. 8. Familie der Amentaceen.

Die Saamen der Wallnüsse, von den Scheidewänden befreit, was Schwierig¬

keiten bat, geben durch Schlagen ein im Anfang grünliches , mit der Zeit blafs-
gelb Werdendes Oel. Es hat keinen Geruch. Geschmack ist rein ölig. Specifi¬
sclies Gewicht bei + 12° C. 0,9283. Analysirt von Saussure. Das W»llnufsäl

E
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ist wegen seines angenehmen Geschmackes sehr geschätzt und kommt nur in eini¬
gen südlichen Gegenden Deutschlands vor. Man benützt es auch in der Oelma-
lerei, da es besser als Leinöl trocknet. 100 Saamen geben 50 bis 60 Oel. In
Nordamerika verwendet man die Saamen von Juglans nigra Linn. zur Oclbe-
reituiig. Vergleiche Nr. 426.

Nr. 576. OLEUM OLIVARUM.

Oleum provinciale. Reines Baumöl. Baumöl. Olivenöl.
Olea europaea Linn. Europäischer Oelbaum. Diandria, Monogy-

nia. Cl. IL Ord. 1. Familie der Jasmineen.
In dem südlichem Theil von Frankreich, in Italien und Spanien baut man den

Oelbaum, von dem es sehr viele Varietäten giebt. Eine der häufigsten ist die
Oel beere. Die Mandclolive ist die gröfste, man macht sie vorzüglich ein.
Die Früchte der verschiedenen Oelbäume erlangen theilweise die Grüfse einer
Dattel. Man preist aus dem fleischigen Theile derselben das Baumöl. Dasjenige
Oel, welches aus den reifen Früchten gleich nach dem Einsammeln ausgepreist
wird, ist das reinste und beste, es führt den Namen Jungfernöl, Proven-
ceröl, Oleum provinciale: am meisten geschätzt ist das vom Garda-
see, das von Nizza und von Genua. Durch Auspressen in der Wärme, oder,
wenn die gesammelten Oliven, erst auf Haufen gebracht, längere Zeit liegen
bleiben , wodurch eine Art Gährung entsteht, erhält man das gewöhnliche
Baumöl, Oleum olivarum, welches jedoch in seiner Güte mehr oder weni¬
ger abweicht, je nachdem die Gährung längere oder kürzere Zeit dauerte. Durch
Auskochung der rückbleibenden Oclkucben erhält man eine sehr geringe Sorte
Oel, welche in den Mutterländern blos zur Bereitung der Seife benützt wird.
Von Farbe ist es blafsgelb oder grünlichgelb. Geruch tritt blos bei älterem Oel
oder bei den geringeren Sorten hervor, ist eigenthümlich. Geschmack rein fetti"-
blos bei altem zuletzt wenig ranzig. Specifisches Gewicht 0,913 bis 0,9153; es
ist ziemlich dünnflüssig und setzt oft bei + 10° R. schon Stearin in Warzenform
ab. Bei dem Gefrierpuucte wird es fest, unter gewissen Umständen krystallisirt
es in rechtwinklichen , vierseitigen Prismen mit quadratischer Basis. Es besteht
aus 28 Stearin und 72 Elain. Das Elain und Stearin des Olivenöles analysirto
Saussurc. Das Oel selbst Gay-Lussac und Thenard. Reines Baumöl ist
im Alkohol wenig, im Aether leicht löslich. Von den ätherischen Oelen wird es
sehr leicht aufgenommen. Mit Alkalien bildet das Olivenöl feste Seifen. Mit
rauchender Salpetersäure und Vitriolöl entzündet es sich, mit Bleyoxyden giebt es
Pflaster. Wegen seines höhern Preises wird das zu Speisen verwendete Baumöl
mit Mohnöl und die geringereu Sorten mit Repsöl u. s. w. vermengt. Man ent¬
deckt den Betrug auf mehrfache Weise. Ist es mit 1/3 Mohnöl gemischt und man
bringt es in eine kaltmachende Mischung, so gesteht das Oel nicht. Schüttelt
man reines Olivenöl anhaltend und es setzen sich nach einiger Zeit Blasen an
dem Glase an, so soll ebenfalls Mohnöl beigemischt seyn. Poutet benützt eine
Auflösung des salpetersauren Ouecksilberoxyduls zur Ermittlung des Betrugs. Man
schüttelt anhaltend: Witting, und am andern Tage ist die ganze Blasse gleich¬
förmig, wenn das Oel reines Olivenöl ist. Sollte Saamenöl beigemischt seyn , so
scheidet sieh dasselbe mit gelblicher Farbe ab. Binder beobachtete, dafsSalpeter-

ma.
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g»s auf Olivenöl weit weniger färbend einwirke, als auf die aus Saamen geprefsten
Oele. Rousseau fand mit einem eigenen, von ihm construirten Instrumente (elektri¬
scher Diagometer), dafs das Olivenöl die Elektricität 675 mal langsamer leite, als
alle übrigen Oele. Die Eigcntbümliclikeit des Baumöls, an der Luft nicht auszu¬
trocknen, machen es in vielen technischen Gewerben wichtig. Die Uhrmacher
reinigen es, indem sie in eine Flasche mit Baumöl eine Bleyplatte hineinstecken,
und das Ganze wohl verstopft den Sonnenstrahlen aussetzen. Das Bley überzieht
»ich nach und nach mit einer käsigen Materie und das Oel wird wasserhell. In
Italien wird altes, ranziges Baumöl dadurch gereinigt, dafs man es mit Salzwas¬
ser oder mit Wasser kocht und durch Ruhe dann trennt. Durch Behandlung mit
Knoehenasche wird das Baumöl entfärbt, aber auch dünnflüssiger: Puissan.
Vergleiche Nr. 400.

Nr. 577. OLEUM PAPAVERIS.

Oleum seminis papaveris. Mohnöl.

Papaver s omni f er um JLinn. Gartenmohn. Polyandria, Monogy-
nia. Cl.XIII. Ord. 1. Familie der Papaveraceen.

Durch Ausschlagen der weifsen und schwarzen Mohnsaamen erhalten. Ein
blafsgelbliches, beinahe geruchloses, frisch geprefst sehr milde schmeckendes Oel,
ist ganz frei von allen betäubenden Eigenschaften des Mohnes. Specifisches Ge¬
wicht 0,923, oder 0,9243. Es ist dünnflüssiger als Olivenöl, erstarrt bei — 18°.
Ein Theil wird von 25Thcilen kalten Alkohols aufgelöst. Mit Aezkalien bildet
es schmierige Seifen, mit Bleyoxyden weiche Pflaster, die unter Dunklerwerden
eine festere Consistenz annehmen. Es trocknet an der Luft aus, was schneller
geschieht, wenn es mit wenig Bleyoxyd gekocht wird. Wegen seines reinen Ge¬
schmackes gebraucht man es häufig in den Haushaltungen; doch wendet man in
diesem Falle blos kalt geschlagenes Oel an, indem heifs geschlagenes eine dunk¬
lere Farbe und unangenehmen Geschmack bositzt. Dient häufig zur Vermischung
des Baumöls. 100 Saamen geben an 56 Oel. Vergleiche Nr. 387 und 479.

Nr. 578. OLEUM RICINI.

Oleum Palmae liquidum. Oleum de Kerva. Oleum de Palma Chri¬
sti. Dubn nl Kherooa (Arab). Rovvgen Bedangeer (Pers.). Er an da
tailam (Sans.). Sitt-amindialoo noona (Tel.). Oobali erundyka
tail (Duk.). Sittamoonakayunnay oder Cottayunnay (Tarn.). En-
dooroo tail (Cyng.). Miniak jarak (Mal.). Lenga jarak (Jav.).
Langis jarak (Bali.). Ricinusöl. Castoröl. Kastoröl. Palmöl.

Ricinus communis Linn. Gemeiner Wunderbaum. Monoecia, Di-
clinia. Monadelphia Cl. XXI. B. Ord. 9. Familie der Euphorbiaceen.

In Ostindien und Westindien bereitet man durch kaltes oder warmes Aus¬
pressen der unorerösteten oder gerösteten Saamen, nachdem sie von der harten
Schaale befreit sind, das Ricinusöl. Durch Auskochung der zerquetschten Saa¬
men mit Wasser stellt man dasselbe in Westindien dar: es sammelt sich auf der
Oberfläche des Wassers und wird abgeschöpft. Die Feuchtigkeit und den Schleim
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hält es sehr fest, und diese können nur durch ziemlich starkes Erhitzen davon ge¬
trennt werden. Der sich hiebei entwickelnde Dunst ist sehr reizend, und Personen,
die sich mit der Auskochung beschäftigen, müssen das Gesicht maskiren. Durch
zu lange Abdampfung soll das Oel eine unangenehme Schärfe erhalten, die es
nach Deyeux dem Keim, nach Bancroft, Dierbach und Wen dt dem Saa-
menhäutchen verdankt. Dagegen sprechen die Versuche von Geiger, Pf äff,
Henry, Guibourt und Bo u tro n-Ch ai I ar d. Es ist anzunehmen, dafs
vorzüglich die gröfsere oder geringere Reife der Saamen , die verschiedenen Ar¬
ten der Saamen und die Art der Bereitung, so wie vielleicht die Beimischung von
andern Saamen die Eigenschaften des Ricinusöles verändert. Gewifs ist es , dafs
dieSaamenhülle, so wie der Keim, kein scharfes Princip enthalten; obschou Ban¬
croft und Humboldt angeben, dafs nach Entfernung desselben die Ricinussaa-
men ohne Schaden genossen werden können. Man unterscheidet zwei Sorten des
Ricinusöles, das ostindische und westindische. Das erstcre wird durch
Auspressen der Saamen in der Kälte gewonnen. Es kommt in sogenannten Ele-
phantenblasen, d. h. in aus Thierhäuten künstlich geformten Flaschen zu uns.
Durch Ruhe setzt es sich ab , wird ganz helle und durchscheinend. Von Farbe
etwas dunkler gelb. Geschmack ölig, zuletzt etwas scharf kratzend. Es wird
übrigens auch in Ostindien durch Auskochung Ricinusöl gewonnen, was im Mut¬
terlande gebraucht werden soll: Charpentier Cossigny. Hat sich das ostin¬
dische Ricinusöl in den Blasen gesetzt, so giefst mau es in Glasflaschen und
bringt es so in den Handel. Der am Boden befindliche schleimige Rückstand wird
mit Schwefelsäure, Kreide u. s. w. gereinigt. Der Schleim wird entfernt und
durch schickliche Manipulation das Oel so ganz helle erhalten. Das westindische
Ricinusöl, durch Auskochung (?) gewonnen, ist hellgelb, dünnflüssiger als das ost¬
indische, geruchlos, zuletzt von etwas kratzendem Geschmack. Anfänglich ist es
trübe und läfst bei längerem Stehen etwas Schleim fallen. Es wird in Zel äu¬
gen (das sind Fässer, die mit Kalk überzogen sind) versendet. Früher wurde
das Ricinusöl in versiegelten Flaschen verkauft, jetzt wird es von den Drogui-
sten in beliebiger Menge abgegeben. Gutes Ricinusöl besitzt die früher angege¬
bene Farbe und Geschmack. Ein speeifisches Gewicht von 0,954. Mit Aetlier
und Alkohol von 95° (Richter) ist es in allen Verhältnissen mischbar, ohne
trübe zu werden. Dadurch unterscheidet es sich von den übrigen fetten Oelen,
so wie es auch bei der Saponification und Destillation andere Producte, als die fetten
Oele giebt. Bei — 14° R. erstarrt es zu einer durchsichtigen, gelben Masse.
In der Wärme dehnt es sich viel stärker, als andere fette Oele aus. Es vertrock¬
net an der Luft langsam. Mit Aezlaugen vereinigt es sich sehr leicht. Altes Ri¬
cinusöl bedarf viel Kalilauge, um vollkommen saponificirt zu werden, mit Na-
trum bildet es eine feste Seife, die übrigens einen unangenehmen Geruch besitzt.
Ungelöschter Kalk giebt mit Ricinusöl eine dem Federharz ähnliche Masse, die
weder von Weingeist noch Aether angegriffen wird. Mit Wasser destillirt ent¬
wickelt sich ein eigenthümlich riechender Stoff, der im Schlünde das Gefühl von
Trockenheit hervorbringt. Durch Behandlung mit Salpetersäure wird das Rici¬
nusöl fester und stellt das Oleocere (Oelwachs) dar: Tütler. Bei der treck- .
nen Destillation giebt das Ricinusöl Ricinsäure und Elajodischc Säure:
Bussy und Lecanu. Ranziges Ricinusöl verliert durch Behandlung mit ge¬
brannter Magnesia seine Schärfe: Buchner. Dafs übrigens die Schärfe des Ri-
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Cl"Usöle3 nicht vom Ranzigwerden herkommt, ist erwiesen. Caventou vermu¬
tet, dars die Schärfe von dem bei dein Auspressen beigemischten Saamen des
Croton Tiglium und Jatropha Curcas entstehe: ist sehr unwahrscheinlich. Man
bedient sich verschiedener Ricinusarten zur Bereitung des Oeles. In Sardinien

des Ricinus glaber. Von zwei verschiedenen Ricinussaamen in Gujana berichtet
^ancroft; dafs man in Bengalen drei verschiedene Species zur Anfertigung des
R'cinusöles verwende, sagt Charpentier C o s s i g n y. In Martinique prefst
m an aus den rothen Ricinussaamen (oder aus denen der Swietenia Mahagony
Linn. (?)) ein gelberes, schärferes, heftig wirkendes Oel, welches als Kara-
Patöl bekannt ist. Nach Ainslie kennt man in Ostindien zwei Arten Ricinus:
die eine mit kleinern Saamen giebt das Ricinusöl, während die Abart mit grös-
se rn Saamen ein dunkleres, weit stärker laxirendes Oel liefert; man soll die Saa¬
men dazu rösten. Das letztere dient vorzüglich zum Brennen. Das Oel von Ca-
lophyllum Calaba (Cl.XIII. Ord. 1.) soll zur Verfälschung dienen: Caventou.
Auch soll man künstliches Ricinusöl durch Zusatz von Crotonöl (Nr. 571.) berei¬
ten. Die Wurzelrinde des Wunderbaumes wird in Ostindien zum Abführen be¬
nützt. Das Oleum infernale, Oleum cicinum, welches von Einigen mit
dem Ricinusöl verwechselt wird, bereitet man aus den Saamen der Jatropha Cur¬
cas Linn. (Cl. XVI. Ord. 8.). Sie sind den Ricinussaamen ähnlich, nur weit
gröfscr und waren früher als Semen Ricini majoris, Ficus infernalis,
Nuccs catharticae americanae, Nuces barbadenses gebräuchlich.

Nr. £79. OLEUM SINAPEOS.
Senföl. Schwarzes Senföl.

Sinapis nigra Linn. Schwarzer Senf. Tetradynamia, Siliquosae.
Cl. XV. Ord. 3. Familie der Cruciferen.

Ein gold- oder braungelbes, schwach nach Senf riechendes Oel, wenn es
kalt geprefst ist. Geschmack mildölig. Dünnflüssiger als Repsöl, wird bei
— 12° dick und bei — 17,5° zu einer braungelben Masse. Specifisches Gewicht
0,917: Schübler. Es wird nicht leicht ranzig. Löst sich schwer im Alkohol,
leicht im Aether. Wird mit salpetcrsaurem Ouecksilberoxydul pomeranzengelb.
Mit Alkalien giebt es eine sehr feste Seife. Kommt in der neuesten Zeit im Han¬
del öfters vor. Heifs geprefst schmeckt es scharf, kann durch Behandeln mit Al¬
kohol gereinigt werden. Wirkt laxirend und wurmwidrig, wenn es kalt geschla¬
gen wurde: warm geschlagenes bewirkt Leibschmerzen. 100 Pfund geben an
20 Pfund Oel: Fontanelle. Vergleiche Nr. 491.

Ausserdem gewinnt man noch aus verschiedenen andern Früchten und Saa¬
men fette Oele. Die vorzüglichsten sind folgende:

Aesculus Hippocastanum Linn. (Cl. VII. Ord. 1. Nr. 468.). Man
hat versucht, die Früchte zur Oelbereitung zu verwenden: das Oel ist bitter, brennt
»ber besser als Leinöl.

Aleurites triloba Forst. (Cl. XVI. Ord. 2.) liefert viele Saamen, aus
denen ein fettes, leicht trocknendes Oel geschlagen werden kann.

Antirrhinum majus (Cl.XIV. Ord. 2.). Diese Pflanze, welche vorzüglich
im südlichen Rufsland zu Hause ist, liefert durch Pressen ein Oel.

Arachis hypogaea (Cl.XVII. Ord. 6.). Die Saamen sind von P ayen und
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Henry analysirt. Man unterscheidet zwei Varietäten, die indische und afrika'
nische Erdeiche]. Durch Pressen geben sie das Mun dubio 1, welches einen an¬
genehmen Geschmack besitzt, und aus Afrika in Amerika eingeführt wird. 100
Saamen liefern 47 Oel. Es ist schwach grünlich, wird schwer ranzig und besitzt
ein speeifisches Gewicht von 0,916. Vergleiche Nr. 438.

Bertholletia excelsa Humb. (Cl. XIII. Ord. 1.). Die Früchte dieses
Baumes sind als brasilianische Kastanien, Maranhamnüsse, C a-
stanhas do Mar an harn, auch bei uns bekannt. Sie liefern ein sehr schmack¬
haftes , dem Mandelöl ähnliches Oel in sehr grofser Menge. 100 Saamen geben
56 Theile flüssiges Oel, aus 74 Elain und 26 Stearin bestehend: Vogel. Durch
Stofsen im Mörser werden die Saamen ganz flüssig. Man soll die Saamen in Bra¬
silien ohne alle Vorbereitung anzünden, wobei sie mit reiner, heller Flamme wie
eine gute Oellampe fortbrennen.

Calophyllum Calaba (Cl. XIII. Ord. 1.). Die Saamen dieser, iu Ame¬
rika vorkommenden Pflanze liefern durch Pressen ein Oel. Auf eine ähnliche
Weise werden wahrscheinlich auch die von Calophyllum Inophyllum benützt.

Camelina sativa Crantz (CI. XIV. Ord.2.). Ist ebenfalls zur Oelbe-
reitung empfohlen worden. Das Oel ist hellgelb, geruch - und geschmacklos und
trocknet leicht. 100 Saamen geben 33.

Camellia oleifera Abel (Cl.XVI. Ord. 11.). In China zu Hause, gieht
aus den Saamen, so wie Camellia Sasanqua Thunb., dort Tscha-wah,
ein Oel, welches dem schönsten Olivenöle gleicht.

Canarium commune (Cl. VI, Ord. 1.). Auf den Molucken zu Hause.
Die mandelartigen Saamen geben an 67 Procent Oel. Es ist farblos, riecht nicht
unangenehm und schmeckt angenehm süfslich. Wird schwer ranzig.

Carthamus tinetorius Linn. (Cl. XIX. Trib. 1.) Aus den Saamen,
die man Papageisaamen nennt, gewinnt mau Oel, welches zum Brennen
geschickt ist.

Celtis australis (Cl.V. Ord. 2.). Die Saamen geben ein dem Mandelöl
ähnliches Oel.

Citrus medica (Cl. XVIII.) Die Saamen liefern 25 Procent bitter schme¬
ckendes Oel, welches zum Brennen taugt.

Cornus sanguinea Linn. (Cl. IV. Ord. 1.). Die Früchte werden in
Tyrol zur Oelbereitung benützt. 100 geben 34 Oel. Es ist dick, hellgrün, ge¬
schmacklos , und dient zum Brennen.

Corylus Avellana (Cl. XXI. B. Ord. 7.). Die Haselnüsse geben ein
dem Olivenöl ähnliches Oel, man benutzt dazu auch die Nüsse von Corylus tu-
bulosa Willd.

Cucumis Melo (Cl.XVI. Ord. 4.) und Cu cum i s sativus. Die enthülsten
Saamen beider Arten werden in mehreren südlichen Ländern zur Oelbereitung
verwendet.

Cucurbita Citrullus (Cl.XVI. Ord. 4.) und der gemeine Kürbis Cu¬
curbita Pepo Linn. enthalten in den Saamen ein sehr gutes Oel. 100 ent¬
schälte Saamen liefern 18 Theile. Es ist gelblichweifs, geruch- und geschmack¬
los und trocknet an der Luft langsam.

Cynara Scolymus (Cl. XIX. Trib. 1.). Die Saamen geben durch Pros¬
gen fettes Oel.
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Cyperus esculentus (Cl.III. Ord. 1.) Die getrockneten und gemahle¬
nen Wurzeln liefern 16 Procent fettes Oel. Es soll unangenehm riechen und cam-

PWartig schmecken.
Elaeococcus Vernicia Adr. Juss. (Cl. XXI. B. Ord. 9). DieSaamen

enthalten ein «reibliches Oel, dessen man sich in China bedient > um Gegenstände
v or den Einwirkungen der Feuchtigkeit zu bewahren.

Elaeococcus verrucosus Adr. Juss., in Japan zu Hause, liefert ein
Oel, welches jedoeb wegen seiner Schärfe blos zum Brennen benützt werden kann.

Evonymus europaeus (Cl. V. Ord. 1.). Die von den Kapseln befreiten
Saamen sind noch mit dem Arillus bedeckt, geben übrigens durch Pressen ein
"■othbraunes, an der Luft schwer austrocknendes Oel.

Galeopsis Tetrahit (Cl. XIV. Ord. 1.). Die Saamen dieser Pflanze,
Welche als Unkraut häufig vorkommt, geben ein dem Nufsül ähnlich schmecken¬
des, sehr süfses Oel, welches zum Speisen und Brennen benützt wird.

Gomphia JabotapitaDec. (Cl. X. Ord. 1.). Die Beeren dieses in Süd¬
amerika häufigen Strauches haben Aehnlichkeit mit den Heidelbeeren. Durch Aus¬
pressen geben die Saamen ein Oel, welches zum Speisen benützt wird.

Gossypium arboreum (Cl. XVI. Ord.2.), Gossypium barbade nse
und Gossypium berbaceum. Die Saamen dieser drei Baumwollenarten sind
sehr olreich , und in Westindien soll man sie zur Oelbcreitung verwenden.

Helianthus annuus (Cl.XIX. Trib. 4.) giebt ein vortreffliches, zum Ge-
nufs taugliches Oel. Von Farbe ist es hellgelb. Geruch angenehm, es trocknet
langsam.

Hesperis matronalis (Cl. XV. Ord.30. DieSaamen liefern ein anfangs
grünliches, später bräunliches, an der Luft leicht trocknendes Oel.

Lamium album (Cl. XIV. Ord. 1). Diese bei uns allbekannte Pflanze
liefert ein grünlichgelbes, nicht unangenehm schmeckendes Oel. 100 Saamen ge¬
ben 30 Oel.

Lecytbis Ollaria (Cl. XIII. Ord. 1.). Die grofse, vierfachcrige Nufs
dieses in Brasilien einheimischen Gewächses enthält 4 Saamen, die durch Pressen
Oel liefern.

Lepidium sati v um (Cl. XV. Ord. 2.). 100 Saamen geben nach Scb üb¬
ler bis 58Oel. Es hat einen unangenehmen Geschmack, ist bräunlicho-elb und
trocknet an der Luft langsam aus.

Nicotiana paniculata Linn. (Cl. V. Ord. 1.) lOOTheile dieses Saamen»
geben 25 Theile dem Baumöl ähnliches Oel. Auch die andern Tabakarten liefern
dasselbe und einige sogar nahe an 36 Procent, wie z.B. die von Nicotiana
Tabatum.

Oenocarpus Bacaba Mart. (Cl.VI. Ord. 30- Eine hohe Palme Brasi¬
liens. Die Früchte geben durch Pressen das Bacabaöl in Maynos Ungu-
r a v a v e.

Oenocarpus Batana Mart. liefert ein ähnliches Oel, wie die zuerst
angeführte Species.

Oenocarpus distichusMart. In Para bereitet man aus den gekoch¬
ten Früchten dieses Baumes, dort Bacaba de Azeite, ein beinahe geriich- und
farbloses Oel, welches, wenn es mit Sorgfalt beseitet ist, selbst in der Küche
gebraucht werden kann.

I
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Onopordon Acantliium (Cl. XIX. Trib. 1.). Die Saamen dieser Distel
liefern an 1/4 Oel, welches zum Brennen sehr dienlich ist.

Pinus Abies Linn. (CI. XXI. B. Ord. 9.) Pinus Cembra L i n n. Pi"
nus Picea Li nn. Pinus Pinea Linn. Pinus sylvestris Linn. Dis
angeführten fünf Pinusarten enthalten in den von den Flügeln befreiten Saamen
nahe an 1/4 Oel. Es ist bräunlich oder goldgelb, riecht schwach terpentinartig
und trocknet an der Luft leicht. Versuche damit stellte Seh üb ler an.

Prun us ArmeniacaLinn. (Cl. XII. Ord. 1.). 100 entschälte Saamen geben
50 Oel, welches dem Mandelöl gleicht. In China und Südfrankreich wird eä
im Grofsen bereitet.

Prunus avium Linn., so wie Prunus CerasusLinn. Die Saamen
dieser beiden bekannten Früchte liefern ebenfalls ein Oel.

Prunus domestica Linn. Die Zwetschkenkerne geben ein sehr gute»
Oel und zwar nahe an 33 Procent,

Prunus Padus Linn. Die Saamen dieser bei uns häufigen Pflanze liefern
ein angenehm schmeckendes, gelbliches Oel. Um es zu bereiten, mufs man die Bee¬
ren faulen lassen. Die Blausäure haltigen Rückstände benützt man zum Brod¬
backen.

Raphanus Raphanistrum (Cl.XV. Ord. 1.). Eine sehr gemeine Pflanze.
100 Saamen geben 30 Oel, welches zum Brennen benützt wird. Es kann auch
zu Speisen verwendet werden.

Raphanus sativus liefert ein gutes Brennöl. 100 Saamen geben ohnge-
fähr 40 Oel.

Resed a Lu teola (Cl. XI. Ord. 3.). Diese Pflanze, deren man sich ge¬
wöhnlich zum Gelbfärben bedient, hat sehr ölreiche Saamen; durch Pressen lie¬
fern sie nach Seh übler an 30 Procent Oel; es ist dunkelgrünlich, bitter und
riecht eigenthiimlich, nicht angenehm.

Robinia Caragana (Cl. XVII. Ord. 6.). Robinia Pseudacacia.
Die schwärzlichen Saamen beider Pflanzen dienen in Sibirien zur Oelbereitung.

Ricinus communis (Cl. XXI. B. Ord.9.). Ricinus inermis. Ri¬
cinus viridis. Ricinus vulgaris. Die angeführten vier Ricinusarfen
und vielleicht noch mehrere andere werden in Brasilien häufig zur Oelbereitung
verwendet. Die Saamen werden in einem Ofen gelinde gedörrt, dann zwischen
zwei Cylindern, die sich in entgegengesetzter Richtung bewegen, zerquetscht und
zuletzt in einem Kessel über schwachem Feuer ausgelassen; doch ist man in Bra¬
silien mit der Bereitung dieses Oeles nicht sehr vorsichtig. Es dient nur zur
Beleuchtung und andern gewöhnlichen Zwecken.

Salvia glutinosa (CI. II. Ord. 1.). Die Saamen dieser bei uns vorkommen¬
den Pflanze geben ein Oel, welches zum Speisen und Brennen benützt werden
kann. Auf eine ähnliche Weise benützt man in Mexiko die Saamen von Salvia
hispanica.

Sesamum Orientale (Cl. XIV. Ord. 2.) wird in Ostindien, so wie in
mehreren Gegenden Asien's eultivirt. Die elliptischen, gelben, angenehm schme¬
ckenden Saamen liefern durch Pressen ein Oel, Oleum Sesam i, Gergel im öl-
Munchie noonay (Tel.). Mitta tail (Duk.). Null Unnay (Tarn.). 100 Saamen
geben 50 Oel. Dasselbe ist anfangs trübe, wird aber bald weifs, helle und ver¬
liert den eigcnthümlichen Nebengeschmack. Wird schwer ranzig. Man g e '
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braucht es vorzüglich zum Brennen, im frischen Zustande wendet man 6s jedoch

zur Bereitung von Speisen an.
SisymbriumSophia (Cl.XV. Ord.3.). Die Saamen dieser bekannten Pflanze,

Welche man im gemahlenen Zustande dem Schiefspulver zusetzt, um seine Kraft
? u vermehren liefern durch Auspressen ebenfalls Oel.

Sterculia foetida (Cl. XVI. Ord. 9.)- Ein Baum Ostindiens, dessen
Blumen höchst unangenehm riechen. Aus den Saamen prefst man in Japan Oel.

Swietenia Mahagony Linn. (Cl. XVI. Ord. 8.). Ein Baum Westin¬
diens. Aus den Saamen gewinnt man das K'arapatöl, eine Art des amerika¬
nischen Ricinusölos (?). Nicht zu verwechseln mit dem Carapaöl. Vergleiche
Nr. 146.

Terminalia Catappa Linn. (Cl.X. Ord. 1.). Badanier in Malabar,
hat mandelähnliche, jedoch angenehmer schmeckende Saamen, aus denen man ein
sehr gutes Oel bereitet. In Cajenne baut man defswegen den Baum.

Thea oleosa Lour. (Cl. XIII. Ord. 1.). Wird in China zur Oelbereitung
benützt und giebt ein gelbes Brennöl.

Tilia grandiflora Ehrh. (Cl. XIII. Ord.2.) undTilia parvifolia
Ehrh. Die Früchte dieser Bäume hat man zur Oelbereitung verwendet, sie
geben im Ganzen sehr wenig.

Verbesina sativa Sims. (CI.XIX. Trib. IV.). In Bengalen zu Hause,
bat sehr ölreiche Saamen. Das Oel ist dort als Hutoyelloo (Can.) , Ranitilla
(Duk.) bekannt.

Vitis vinifera. (Cl. V. Ord. 1.). Die Saamenkerne geben ein gutes
Brennol. Die der blauen Trauben liefern mehr als die der weifsen, auf 100 Pfund
rechnet man im Durchschnitt 12 Pfund Oel. In Italien bereitet man es in grofser
Menge; seine Darstellung ist übrigens mit einigen Schwierigkeiten verknüpft. Es
hat einen herben Geschmack, wenn es heifs geprefst ist: kalt bereitet kann es
übrigens zum Speisen verwendet werden.

Xylocarpus Carapa (Cl. VIII. Ord. 1.), in Brasilien Andiroba, An-
giroba, Nandiroba, Jaudyyroba, bat eckige Saamen, aus denen man auf
zwei Wegen Oel erhält: man zerstöfst die frisch gesammelten und entschälten
Früchte, bringt sie auf ein geneigtes und rinnenförniig ausgehöhltes Brett, und
setzt die Masse der Sonne aus. Das ausfliefsende Oel ist besonders schön und
weit voiziiglicher als dasjenige, welches man erhält, wenn man die zerstofsenen
Früchte prefst. In Gujana dient das Carapaöl bis zu einer halben Unze in¬
nerlich als ein ganz vortreffliches Wurmmittel. Das sehr bitter schmeckende Oel
wird vorzüglich zur Beleuchtung und zur Anfertigung von Seife benützt. Be¬
schrieben von Cadet de Cassicourt und analysirt von Boullay. Seine
Bitterkeit rührt von einem Alkaloide her, welches in der Rinde befindlich ist und
v on Petroz und Roh in et entdeckt wurde. Vergleiche Nr. 508.

B) Feste fette Oele.

Nr. 580. OLEUM CACAO.
Butyrum Cacao. Oleum ex fruetu Cacao. Cacaoöl. Cacaobutter.

Theobroma Cacao Linn. Wahrer Cacaobaum. Polyadclphia. Cl.
*VIII. Familie der Malvaceen Rieh.

E
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Aus den Saamen dieser Pflanze, so wie derjenigen, welche Nr. 441. auf¬
geführt sind, gewinnt mau den Cacaobutter. Man prefst entweder den schwach
gerösteten und fein zerriebenen Cacaosaamen, oder man kocht ihn mit Wasser,
oder man setzt deu zerriebenen Cacuo Wasserdämpfen aus nnd prefst ihn zwi¬
schen erwärmten Metallplatten. Audi vermischt man einen Theil fein zerriebenen
Cacao mit zwei Thcilen Wasser und prefst das Gemisch heifs aus: Josse. Durch
Filtriren befreit man den Cacaobulter von dem mit durchgegangenen feinen Cacao-
mehl und giefst ihn in Papierkapseln. Ist er gelblich, so kann man ihn durch
Digeriren mit thicrischer Kohle vollkommen weifs erhalten: Martius. Der Ca¬
caobutter ist weifslich oder gelblichweifs , riecht nach Cacao, schmeckt sehr milde.
Specifisches Gewicht 0,892 bis 0,911. Er ist so hart, wie Hammeltalg, schmilzt
bei 50° und giebt mit Aeznatron und Aczkali eine feste Seife. Cacaobutter,
durch Ausschmelzung erhalten, hält sich länger als der durch Kochen gewonnene.
100 Caraccascacao geben 34 bis 36. 100 westindischer Cacao 33 bis 38. Vor
einigen Jahren kam viel Cacaobutter aus Brasilien. Auch in den Anstalten Deutsch-
land's, in welchen der Cacao fein gerieben wird, bereitet man ihn. Vgl. Nr.441.

Nr. 5S1. OLEUM LAURI.

Oleum Lauri expressum. Oleum Laurinum. Looiöl. Lorbeeröl.
Ausgepreistes Lorbeeröl. Lorbeerbutter. Butterartiges Lorbeeröl.

Laurus nobilis Linn. Edler Lorbeerbaum. Enneandria, Mono-
gynia. Cl. IX. Ord. 1. Familie der Laurineen.

In Frankreich, Spanien u. s. w. prefst man aus den Beeren ein Oel , oder
man kocht sie, nachdem sie zerquetscht sind, mit Wasser, wobei man das oben
schwimmende Oel abschöpft. Eine salbenartige, fettige Substanz von körnigem
Ansehen, grünlich oder gelbgrünlich, durch das Alter etwas heller werdend.
Geruch angenehm nach Lorbeeren, hei altem salbenartig. Geschmack ätherisch,
bitterlich fettig. Es schmilzt bei der Wärme der Hand. Alkohol löst es nur
theilweise, Aether jedoch ganz auf. Röther Lackmuspapicr. Giebt mit Kali und
Natron schäumige Seifen, mit Bleyglatte gekocht ein hartwcidendes Pflaster. Das
Lorbeeröl wird häufig nachgemacht, indem Butter oder Schweinenscbmalz
mit Lorbeeren und Segelbaum gekocht und durch ätherisches Lorbeeröl der eigen-
thümliche Geruch gegeben wird; um das körnige Ansehen zu ertheilen, soll man
Hammeltalg darunter schmelzen, die grüne Farbe giebt man ihm durch Curcuma
und Indigolösung. Hergt untersuchte ein Lorbeeröl, in welchem die körnige
Beschaffenheit durch Quarzsand (??) hervorgebracht worden war. Versuche, die
er anstellte, um aus trocknen Lorbeern das Oel zu bereiten, gelangen ihm sehr
unvollkommen : 16 Unzen liefern nur 1 1/2 Unze Oel. In Gujana kennt man unter
dem Namen Azeyte de Sassafras ein natürliches Lorbeeröl. Die Stamm-
pflanze ist bis jetzt noch unbekannt: ob es Ocotea Cymbarum Humb. (CI. IX-
Ord. 1.) ist, wie Einige vermuthen, bleibt ungewifs. In Demerary nennt man e»
Siruba. Durch gemachte Einschnitte fliefst es aus und wird in Kürbisschaald 1
aufgefangen , auch soll es sich freiwillig in Löchern und Höhlen des Stamme*
absondern. Es ist dünnflüssig, schwerer als Alkohol, hell, riecht aromatisch wi"
feinstes Terpentinöl, schmeckt erwärmend und reizend. Es findet sich häufig '"
dem Handel und ist nach London durch Frost gebracht worden.' Es mischt sich
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•»«t reinem Aetber in jedem Verhältnisse; enthält er Weingeist, so geschieht tliefs
nicht. Durch Kalien und Säuren (Schwefelsäure ausgenommen, die es schwarz
färbt?) wird es nicht verändert. Dieses sogenannte natürliche Lorbeeröl und Ae¬
tber und Weingeist unter einander gemischt, vereiniget sich nicht, und das Oel
scheidet sich über der ätherhaltigen Flüssigkeit aus; zugleich bemerkt man hier
kreisende Bewegungen: Hancock. Brandes vermuthet, dafs dieses Lorbeeröl
y on einer Kalmia abstammt, und stellte mit destillirtem Sassafrasöl Versuche an,
wobei er jedoch die kreisende Bewegung nicht beobachtete. Das natürliche Sas¬
safrasöl, welches seinen Namen nicht mit Recht führt, scheint ein durch Alter,
den Veo-etationsprocefs und die Einwirkungen der Atmosphäre verändertes, äthe¬
risches Oel zu seyn. Vergleiche Nr. 228 und 382.

Nr. 582. OLEUM NÜCÜM MOSCHATUM EXPRESSÜM.
Oleum Nucis moscliatae exprcssuin. Oleum Nucistae. Balsamum

Nucistae. Jadiputsie tylum CTam.). Wassa vvasitali (Cyng.).
Jawatrie ka tail (Buk.). Muskatenbuttcr. Muskatenöl. Muskaten-
balsam. Muskatbalsam.

Myris licet moschata Thunb. Aechter Muskatennußbaum. Mo-
nadelphia, Octanclria. Cl. XVI. Ord. 7. Familie der Myristiceen Rob. Brown.

Dieses fette, ausgeprefsteOcI, welches öfters auch als Oleum Mac is expres-
srim verkauft wird, findet sich in zwei verschiedenen Sorten. Die eine, welche
äusserst selten zu uns kommt, stellt eine dicke, salbenartige, röthliche Substanz
von starkem Muskatengcruch und bitterlich scharfem Geschmack dar. Es soll in
.steinernen Krügen versendet werden, und obschon Aiuslie berichtet, dafs man
diesen Balsam nur aus den Muskatennüssen presse, so widerspricht diefs doch
den Angaben Anderer. Dazu kommt noch, dafs nach bei uns angestellten Versu¬
chen die Muskatenblüthe ebenfalls ein dickliches Oel giebt, welches die Eigen¬
schaften eines ausgezeichnet guten Muskatenbalsames besitzt. Aus 2 Pfund erhielt
Bley nahe an.4Unzen Balsam. Aus den gestochenen Muskatennüssen prefst man,
nachdem sie zerstofsen und dem Dampfe des kochenden Wassers ausgesetzt wor¬
den sind, ein dickliches Oel, welches sich in viereckigen Stücken als Banda-
seife öfters findet. Man unterscheidet zwei Sorten:

a) Englischen Muskatenbalsam. Die Stücke sind in Pisangblättcr
eingewickclt, wiegen 3/4 Pfund und sind länglich viereckig. Dieser Muskaten¬
balsam ist von Consistenz weit weicher, von angenehmem Muskatengeruche und
starkem, bitterlichem, fettem Muskatengesclunacke. Beim Durchschneiden ist er
fein griefslich, gleichmäfsig röthlichgelb oder gelblichroth.

b) Holländischen Mu sk aten bals am. Die Stücke sind weit gröfser,
breiter und oblong. Die Ecken dieser Stücke sind schärfer begränzt. Sie sind
öfters in Blätter, öfters auch in Papier eingepackt. Ein solches Stück wiegt 5/4
bis 11/2 Pfund. Die Farbe ist mehr weifslichgelb, die Consistenz fester, grob¬
körniger. Von Geruch und Geschmack nicht so gewürzhaft, als der vorherge¬
bende. Untersucht von Schrader und Bollärt. Er enthält zwei fette und ein

fluchtiges Oel. 16 Unzen gute Muskatennüsse geben 1 1/2 Unzen Balsam : Schra-
uei ', 3 Unzen: Brandes, 4 Unzen: Zier. Gestochene Nüsse geben den ach¬
ten Theil : Bley. Der Farbcstoff des Muskatenölcs, wird durch Eisen schwarz
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gefärbt.: Martins. Verfälschungen sollen vorfallen mit Butter, Knochenmark,
Unscblitt', Cacaobutter, Palmöl, Sand, Kleien. Auch aus den Mantjesnüssen
macht man es: 16 Unzen derselben geben zwei Unzen Mnskatenöl: Seh rader.
Es ist blafs wachsgelb; möglich wäre es, dafs dieses Oel achtem zugesetzt
werde; lafst sich durch Behandlung mit Weingeist und Aether ermitteln. Unter
dem Namen Vi c u i b a oder Bicuiba, Bicuiba redonda, wird das ausgeprefste
Oel der Myristica officinalis Mart. in den Handel gebracht. Es findet sich in
den röhrenartigen Schäften einer Canacee , besitzt eine schmutzig röthlichbraune
Farbe und einen gewürzhaften, jedoch von der Muskatennufs etwas abweichen¬
den Geruch. In Brasilien wird es häufig angewendet. Vergleiche Nr. 422 und Nr. 475.

Nr. 583. OLEUM PALMAE.
Oleum Palmarum. Quio Ouio. Tino Tino. Palmöl. Palmbutter.

Elais guineensis Jacq. Avoira guineensis Auhlet. Guineische
Oelpahne. Hexandria, Trigynia. CI. VI. Ord.3. Familie der Palmen.

Ein schöner Baum Guineas, welcher von da nach Martinique und Brasi¬
lien verpflanzt wurde. Durch Auspressen der lederartigen und öligen Hüllen der
braungelb- oder rothgefärbten Früchte, die in der Form den Oliven gleichen, er¬
hält man dasselbe. Es hat eine gelbröfhliche, eigentlich Orangefarbe. Geruch
ist angenehm veilchenartig. Geschmack ölig, talgartig, schwach balsamisch.
Seine Consistenz ist butterartig, in der Hand gerieben zerfiiefst es. Bei + 15° R.
erlangt es Linimentconsistenz. Schwefeläther, so wie Terpentinöl lösen es in der
Wärme leicht auf. Alkohol wirkt wenig. Durch das Licht wird es gebleicht. In der
Lampe brennt es mit lebhafter Flamme: Grafs mann. Es besteht aus 31 Stea¬
rin und COElain, einem färbenden und einem riechenden Princip. In der neue¬
sten Zeit kommt das Palmöl sehr häufig in den Handel und man bereitet daraus
die Palmseife. Ocfters findet man es auch in den Höhlungen von afrikanischen
Elepbanfenzähnen , die man wahrscheinlich damit bestreicht, um sie vor der Ein¬
wirkung der Luft zu schützen. Euferpe oleracea Mart. (CI. VI. Ord.3.) und
Oenocarpus distichus Mart. (CI. VI. Ord.3.), zwei Palmen, dienen ebenfalls
zur Fertigung von Palmbutter. Davon verschieden ist das Oel, welches aus
den mandelartigen Saamen von Elais guineensis geprefst und unter dem Namen
Thio Thio oder Ouio Ouio von den Eingebornen gebraucht wird. Die Saa-
menkerne von Cocos nueifera Linn. (CI. VI. Ord.3.), so wie die in den Nüssen
enthaltene Milch geben das Cocos- oder Calappusöl. Es ist helle, durch¬
sichtig, von Geschmack wie reines Baumöl und soll häufig mit etwas Curcunia
gelblich gefärbt werden. DieGalambutter, Galahambutter, wird von Bassia
latifolia Roxb., dort Mawa, erhalten. Sie hat viel Aehnlichkeit mit der Cacao¬
butter, nur ist sie etwas röthlicher von Farbe und von Consistenz weicher. Ein ande¬
rer Pflanzentalg ist die B am b ueb utt er, die die Dicke des Schweinefetts hat
und wahrscheinlich von Bassia butyracea Roxb., in Ostindien Fulmah oder
Fulmarah, und Bassia longifolia Roxb. erhalten wird. Die letzt angeführten
drei Pflanzen kommen in Afrika und Ostindien vor. Die Vateria indica Linn.
(CI. XIII. Ord. 1.), in Ostindien zu Hause, liefert durch Auskochen der Früchte
das Pinaytalg. Es ist gelblichweifs, riecht angenehm und Alkohol zieht einen
gellen FarhestofF daraus aus. Das Ricinusöl führt auch den Namen Palmöl.
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Siebenzehnter Abschnitt.

Von den ätherischen Oelen (Olea aetherea).

Die ätherischen Oele finden sich beinahe in allen Theilen der Pflanzen.
Manche enthalten es in den Bhnnenkronen, viele in den Blättern in einzelnen
Bläschen andere in den Früchten und Fruchtschaalen oder in den Saamen wahr¬
scheinlich als eine Art Harz in den Vitten. Auch viele Wurzeln liefern ätheri¬
sche Oele. Dasjenige der Rinden scheint immer schärfer zu seyn (Oleum Cu-
ülawan, Oleum Cassiae, Oleum Cinnamomi). Pflanzen der heifsen Gegenden ent¬
halten gewöhnlich mehr ätherisches Oel. In den Saamen. ist das ätherische Oel
dem Einflufs der Luft weniger ausgesetzt, als in den feiner organisirten Blüthen,
defswegen liefern alte Saamen beinahe noch eben so viel ätherisches Oel, als
frische. Man gewinnt sie durch Destillation mit Wasser. Zusatz von Weingeist
ist zu verwerfen. Das gewonnene Destillat wird von Wasser befreit , was ent¬
weder durch's Filtnim, Baumwolle, Scheidetrichter, odjr eine Flasche mit dop¬
pelt durchbohrtem Korkstöpsel geschieht. Wenig ätherisches Oel haltende Sub¬
stanzen soll man mit Weingeist wiederholt ausziehen und dann verdunsten lassen:
Bonastre; man kann es auch erhalten, wenn diese Gegenstände mit Wasser
dcstillirt und das Destillat mit Aetber behandelt wird: Guibourt. Die Farbe
der ätherischen Oele ist gelb, grün (von Chlorophyll), blau, rötblich u. s. w. durch
Destillation werden sie sämmtlich heller. Manche können durch Kohle gebleicht
werden. Geruch ist eigenthümlich, den Vegetabilien entsprechend: er wird blos
durch Verdunsten der Oele für sich oder durch die Feuchtigkeit der Luft bemerk¬
bar, scheint übrigens durch Destillation bei manchen getrennt werden zu können.
Geschmack scharf, brennend, erhitzend, erwärmend. Specifisches Gewicht zwi¬
schen 0,847 und 1,096 *). Durch das Alter werden die ätherischen Oele schwe¬
rer. Sie sind mehr oder weniger dünnflüssig und bestehen (alle?) aus zwei ver¬
schiedeneu Oelen: einem leichtflüssigen, stark nach der Pflanze riechenden (Spi¬
ritus rector, Börbaave?) und einem dickflüssigeren. Manche gestehen bei we¬
nigen Graden unter Null, dabei scheidet sich das eigentümliche, feste Oel
(Campher, Camphorid: Trommsdorff, Stearopten: Berzelius)
ltrystallinisch in dem dünnflüssigeren (Elaeopten: Berzelius) aus. Im
Wasser sind sie wenig löslich (destillirte Wasser), Weingeist mischt sich in al¬
len Verhältnissen damit (riechende, gebrannte Wasser). Aetherische Oele unter
sich gemischt vereinigen sich zwar, allein sie liefern mitunter keine hellen Auf¬
lösungen , was vorzüglich von den durch Auspressen gewonnenen ätherischen Oe¬
len (Oleum Bergamottae u. s. w.) gilt. Fette Oele und Harze mischen sich eben¬
falls damit. Sie nehmen Schwefel, Phosphor und Jod auf. Chlor verwandelt sie
(künstlicher Campher). Der atmosphärische« Luft ausgesetzt werden sie dunkler,
dicker und setzen häufig Krystalle ab : in einigen Benzoesäure. Mit Kalien ver-

*) Die speeifischen Gewichtsbestimmungen, welche von jetzt an vorkom¬
men und mit Martius bezeichnet sind, wurden bei + 12° R. an¬
gestellt.
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einigen sie sieh unter Harzoilelitng. Säuren im concenirii'ten Zustande wandeln
sie in Harze um; verdünnt damit gekocht wird gewöhnlich Kleesäure gebildet.
Sie verhindern Schimsaelerzeugung, daher ihre Anwendbarkeit, um Leder, Tinte
n, s.w. davor zu bewahren. Sticjtstofffeb.lt in Urnen, Sauerstoff ist untergeordnet,
Kohlenstoff überwiegend. Viele werden ihrer Kostbarkeit wegen verfälscht, die
häufigste Verfälschung geschieht mit absolutem Alkohol. Man entdeckt ihn:

1) das Oel wird, mit Wasser geschüttelt, trübe.
2) Man mischt es mit fettem Oel, dieses vereinigt sich mit dem ätherischen

Oele und scheidet den Weingeist aus.
3) Man bringt nach Beral etwas Kalium in das ätherische Oel; enthält es

1/40 Weingeist, so kann derselbe erkannt werden. Terpentinöl (Nr. 611. ) fin¬
det man, wenn man i Theil ätherisches Oel mit 3 bis 4 Tbeilen Weingeist von
0,84 schüttelt, der das Terpentinöl gröfstcntheils unaufgelöst zurückläfst. Der
Geruch kann diese Verfälschung auch entdecken helfen. St ein öl (Nr. 618-) wird
sehr häufig zur Verfälschung bei Oelen benützt, indem es damit destillirt wird.
Seine Schwerlosliclike.it in Weingeist dient zur Entdeckung des Betruges. Bei
alten Oelen kann der Geruch mit entscheiden, da der Geruch des zur Verfälschung
verwendeten Oeles kräftig hervortritt. Auch fette Oele lassen sich auf diese Weise
entdecken; einige Tropfen auf Papier gebracht und einer gelinden Wärme ausge¬
setzt, lassen die Verfälschung aber nur bei nicht zu alten ätherischen Oelen entdecken,
in denen noch kein Harz durch Sauerstoff- Absorbirung erzeugt worden ist. Mit
Zucker abgerieben (Elaeosaccharum) und in Wasser gelöst, darf sich nichts aus¬
scheiden. Die Anwendung des Jods (Tuchen), um die Aechtheit der äthe¬
rischen Oele zu ermitteln , genügt nicht. Bei Apothekenvisitationen ist hier die
gröfste Vorsicht nötbig. Die künstliche Färbung mancher ätherischen Oele durch
Pflanzenpigmente (grün durch Herba millcfolii, roth mit Radix Alcannae spur.)
giebt sich gewöhnlieh durch zii^ grofse Intensivität der Farbe zu erkennen. V i o-
iet und Guenot haben, um den vielfachen Verfälschungen zu begegnen, ein
Instrument (Aräometer) erdacht, durch dessen Anwendung die Güte der ätheri¬
schen Oele (also mittelst des speeifischen Gewichtes) erforscht werden kann. Es
finden sich so bedeutende Unterschiede, dafs dadurch die Vermischung u. s. w.
leicht erkannt wird, nur dürfte das Instrument Mos bei grofsen Quantitäten, ver¬
möge seiner Einrichtung, anwendbar seyn, und doch nicht stets ein so bestimmtes
Resultat geben als die Verfertiger glauben. Einige wenige ätherische Oele wer¬
den übrigens auf eine mechanische Weise erhalten, indem man nämlich die Oel-
bläscheri in den Früchten mehrerer Aurantieen durch spitzige Instrumente öffnet
und so das Ausfliefsen des Oeles bewiikt. Werden diese Oele einer Destillation
unterworfen, so verlieren sie viel von ihrem lieblichen Geruch.

Nr. 5S4. OLEUM ABSYNTHII.
Oleum Absynthii destillatum. Wcrmutliöl. Destillirtes Wermuthöl.

Artemisia Ah sinthium Linn. JVermuth. Syngenesia, Eupa-
torinae. Cl. XIX. Trib. 2. Familie der Synanthereen.'

Durch Destillation des blühenden, trocknen Krautes. Ein bräunlichgrünes,
öfters gelbes Oel. Geruch nach Wermutb. Geschmack bitterlich. Es ist dünn¬
flüssig, wird mit der Zeit dunkler, dicker. Specifisches Gewicht eines selbst

Cl.
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bereiteten0.8947: Martius. Käufliches, schöngrünes 0,877. Röthet das Lackmus-
Papier nicht. Es fiiibt sich mit 1/4 Salpetersäure von 1,25 erst grün, dann dunkel¬
blau, wenn es acht ist: Voge.t. Verfälschung mit Terpentinöl, auch Zusatz von
Cedroöl. 100 Pfund frisches Kraut geben 1 Unze ätherisches Oel: Brande. 12 Pfund
trocken liefern 1 Unze 6 Drachmen Oel 1, 54Pfund jahraltes Kraut geben SUnzen:
Büchner. 10 Pfund geben nicht ganz 1 Unze: Martius. Vergleich» Nr. 241.

Nr. 5S5. OLEUM ANISI.
Oleum Anisi destiliatum. Anisöl.

Pimpinella Anisum Linn. Anisbiberneil. Pcntandria, Digynia.
Cl. V. Ord. 2. Familie der Doldengewächse.

Durcli Destillation der Saamen, häufig aus der sogenannten Anisspreu, Anis¬
sied (Abfall der Saamen), gewonnen. Weifsgelblich, gelblich. Geruch rein anisartig-
Geschmack süfsn-ewürzig. Etwas dickflüssig, gesteht unter -j- 10° R., oft beim Er¬
schüttern derGefüfse, wird bei + 17° flüssig. Specifisches Gewicht 0,9857. Andert¬
halb Jahr altes 0,9853, frisch dcstillirtcs 0,979: Martius. Röthet. Lackmjispa-pier
kaum merklich. Bestandteile 75 flüssiges Oel, 25 A n i s campher, Anisstearop-
ten: dieser liifst sich in weifsen Blättern darstellen, zerreiblich. Das Anisöl wird
nach Geiger mit Spermaceti verfälscht. Grünes Anisöl enthält nicht immer Kupfer :
Neuhoff. Beigemischte fette Oele sind schwer zu trennen: Tromms d orf f.
Vermischung mit Fenchelöl dürfte selten vorkommen. Ein Gemeng aus Baumöl, Wail-
rathetc. (Berzelius): wäre ein leicht zu entdeckender Betrug. Die Eigenschaft des
Anisäls, bei verschiedenen Temperaturen zu krystallisiren, wird dadurch bestimmt,
dafs bei der Destillation mehr oder weniger Anisspreu etc. verwendet wurde, die
mehr Aniscampher zu enthalten scheint. 12 1/2 Pfund Saamen geben 7 1/2 Unze
Oel: Büchner. 100 Pfund bay. G. Anisspreu geben 10 1/2 Unze, 100 Pfund b. G.
Saamen 33 1/2 Unze: Martius. Auch ein persisches Anisöl kommt in der neue¬
sten Zeit im Handel vor. Eben so findet sich das Oleum Anisi stellati:
es ist weifs, ziemlich dünnflüssig, bat einen sehr süfsen Anisgeschmack, der
zuletzt der des Sternanis wird. Dieses Oel wird bei + 5° R. fest wie Anisöl, löthet
Lackmus nicht. Specifisches Gewicht 0,981. Vergleiche Nr. 437.

Nr. 5S6. OLEUM AURANTIORUM CORTICÜM DESTILLATUM.
Oleum Aurantiorum corticum. Destillates Pomeranzenschaalenül.

Pomeranzenschaaleiiöl.

Citrus Aurantium Linn. Pomevantcncitrone. Polyadelphia.
Cl. XVIII. Familie der Hespes ideen. Dec.

Durch Destillation mit Wasser aus trocknen Pomerauzenschaalen. Frijsch
ganz weifs, mit dem Alter gelblich (nicht braun) und dicklich werdend. Geruch
angenehm pomeranzenartig. Geschmack angenehm bitterlich. Dünnflüssig., Specifi-
8<*es Gewicht frisch 0,840, zwei Jahr altes 0,845. Röthet Lackmuspapier nicht.
Die von Dulk beobachteten camph erartigen, krystallinischen Klömpchen konnte
ic 'i nicht bemerken. Dient zum Elaecsaccbarum. Wird wegen seines geringen
Preises zur Verfälschung von Oleum de Cedro (Nr. 61X3.) benutzt. Müller inni

I

I



406 Aetherische Oele.

Flashoff erhielten aus 16 Unzen Pomeranzenschaalen 1 Drachme Oel. Vergl.
Nr. 222 und Nr. 414.

Nr. 5S7. OLEUM AURANTIORUM FLORUM.

Orangeöl.Oleum Aurantioruin forum destillatum. Oleum Naphae
Orangeblütliöl. Neroliöl. Neroliessenz.

Pomeranzencitrone. Polyadelphia,Citrus Aur antium Linn.
Cl. XVIII. Familie der Hespcideen Dec. „

Man unterscheidet mehrere Arten dieses Oeles. Das vorzüglichste und beste
gewinnt man aus den frischen Blüthen des Pomeranzenbaumes; die zweite Sorte
Ol cum Nero li bigara bereitet man aus den Früchten von Citrus Bigaradiamacro-
carpa Risso und eine dritte und wohlfeilste aus den Blättern (nach Andern aus
den unreifen Früchten) des Pomeranzenbaumes. Letzteres ist als Oleum des
petites graines bekannt. Aechtes Neroliöl ist frisch, beinahe weifs, mit dem
Alter röthlichgelb werdend. Geruch sehr lieblich und angenehm, nach Orange-
blüthen. Geschmack schwach bitterlich, nach Pomeranzen, ziemlich dünnflüssig.
Lackmuspapier wird nicht geröthet. Verliert durch Salpetersäure den Geruch,
wird rothbraun: Bonastre. Besteht aus einem flüssigen und einem festen Oele:
B o u 11 a y. Der Stearopten krystallisirt weifs. P1 i s s o n erhält ihn durch Ver¬
setzen von Neroliöl mit schwachem Weingeist; krystallisirt nennt er ihn Orad,
Aur ade, ist wahrscheinlich Hesperidin. Das Neroliöl dient vorzüglich zum Par¬
fümiren. Aecbt findet es sich selten und ist gewöhnlich ein Gemisch der ange¬
führten Oele. Vergleiche Nr. 349.

Nr. 5S8. OLEUM CAJEPUTI.

Oleum Cajeput. Oleum Cajupoeti. Oleum Cajoupout. Kyäpootie
ka tail (Duk.). Kayyapooti tayilam (Tarn.). Cajuputa (Mab..).
Kayu putieh (Mal). Cajeputöl. Kajeputöl.

Melaleuca C aj eputi Roxi. Melaleuca minor Smith. Kleiner
Weifslaum. Polyadelphia. Cl. XVIII. Familie der Myrteen.

Das Cajeputöl fand sich schon seit 1719 in einzelnen Apotheken Deutsch¬
lands vorräthig. Nach Rumph weiden die getrockneten Blätter, nachdem sie
Nachts vorher eingeweicht worden sind, destillirt : zwei Säcke derselben geben
3 Quint Oel. Nach Lesson (1827) verwendet man die Spitzen mit den Blättern
zur Darstellung in Amboina und Bouro. Es ist sehr leichtflüssig, grünlich, gelb¬
lichgrün: im Licht, nicht durch die Zeit blafs werdend, wenn es kein Kupfer ent¬
hält: wenn es rectificirt ist, weifsgrünlich. Campher- und rosmarinartig, in klei¬
nen Mengen nicht unangenehm riechend. Besitzt einen stark brennenden Ge¬
schmack, nach Cardamomen und Rosmarin, im Schlünde kühlend. Sehr dünn¬
flüssig. Specifisches Gewicht bei 9° R. 0,978, 0,9246: Martius. Bei Rectiß-
cation von 8 Pfund beobachtete Le verkö hn. zwei verschiedene Oele: das erste

war wasserhelle von 0.897, das später übergehende dunkelgrün von 0,920: beide
Oele gemischt zeigten die Farbe des gewöhnlichen Cajeputöles. Aehnliches beob¬
achtete Guibourt und Martius. Selbst durch zweimalige Destillation wurde
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y I das Cajeputöl nicht ganz entfärbt, erschien dickflüssiger und hatte etwas von sei¬
nem feinen flüchtigen Geruch verloren: Marti us. In der Blase bleibt ein sehr
dunkles orünlichbraunes, honigdickes Oel zurück: Guihourt. Lackmuspa-
pier wird von dem unrectificirten Ocle geröthet, rectificirtes tlmt es nicht: Mar¬
tins. Wird mit wenig rauchender Salpetersäure lebhaft blau, dann schwarz-

tio-eöl. braun: Bonastre. Manches Cajeputöl enthält Kupfer; soll jedoch nur dann der
Fall seyn wenn es eine blaulichgrüne Farbe besitzt: Vasmer. Man überzeugt
sich davon dafs man den bei der Destination bleibenden Bückstand glüht, mit
Salpetersäure bebandelt, sättigt, und dann mit Aezammonium oder mit eisenblau-
saurem Kali reagirt. Durch Schütteln mit Aezammoniak oder etwas verdünnter
Salpetersäure kann man Kupfer gleichfalls entdecken. (Zu beachten ist, dafs die Sal¬
petersäure, und Aezammoniak, grünes Oel entfärben, ohne dafs es jedoch Kupfer
enthält.) Zur abgegossenen Salpetersäure setzt man blausaures Eisenkali; die
Farbe wandelt sich in Blau, wenn kein Kupfer, braun, wenn Kupfer vorhanden
war. Münzet macht darauf aufmerksam, dafs man diese Verunreinigung am
besten durch gleichzeitige Anwendung der Blausäure und der 0,'jajaktinctitr ent¬
decken könne Durch metallisches Eisen das Kupfer zu ermitteln empfiehlt Vas¬
mer. Das Oel mit den hineingetauchten Stricknarleln mufs warm gemacht wer¬
den. Cajeputöl mit blausaurer Kalilösung zu schütteln rätli Gu ib ourt: Kupfer kann
so ganz entfernt werden. Ein künstliches Cajeputöl aus Campher, Bosmarin - und
Sadebaumöl mit Sehaafgarbenkraut gefärbt, untersucht man, indem mau etwas
auf Zucker tröpfelt, und dann im Wasser zergehen läfst, der Campher scheidet
sicli aus. Auch beim Anzünden würde ein solches Oel einen kohligen Rückstand
lassen. Zusatz von gereinigtem Terpentinöl ist schwer zu entdecken. Die Ver¬
fälschung durch eine Mischung aus 1/4 Pfund Herb. Botryos mcx., 6 Pfund Ol.
Terebinth., 2 Pfund Ol. Lavcndul., welche mit einander digerirt und dann mit
1 Unze Indigosolution gefärbt worden, ist eine sehr grobe Betrügerei. Die Versetzung
mit Cardamomenöl, das mit Sehaafgarbenkraut gefärbt wird, worauf Martius sen.
zuerst aufmerksam gemacht hat, kommt jetzt wohl nicht mehr vor, da das Car¬
damomenöl zu theuer ist. Früher wurde das Cajeputöl in kupfernen Flaschen ver¬
sendet, jetzt nur in Glasflaschen, wie diefs auch neuerdings Lesson berichtfit,
der Augenzeuge der Bereitung auf Amboina war. Dort kostet eine Flasche (ge-
wöhnlich halten sie 12 Unzen) 2 Dollars. Nach den neuen Pharmakopoeen mufs
es rectilicirt werden; um es zu entfärben, soll man es nach Schönfelder mit
Aezkalilauge schütteln, da aus kupfernen Gefäfscn rectificirtes Oel doch noch Ku¬
pfer enthält. Vasmer bewirkt diefs durch Kohle, die, wie bekannt, die Eigen¬
schaft besitzt, Kupfersalze zu zersetzen; seine Farbe kommt auch sehr häufin-
vom Chlorophyll, was theilweise mit ätherischen Oelen flüchtig scheint. Ich fand
nur einmal eine Spur Kupfer, Glaser, so wie Geiger keines. Es enthält
stets Kupfer: Guibourt. Die Eingebornen der Molucken digeriren die Blamen
und Blätter des Weifsbaumes in Oel, welches sie dann mit Eenzoe räuchern. Die¬
ser Verbindung bedienen sie sich unter dem Namen Minjuk monej zum Eia-
salben des Kopfes. Früher hat man allgemein angenommen, dafs Melaleuca Eeu-
codendron durch Destillation das Cajeputöl liefere; ist nicht so, da es von der
oben angeführten Pflanze gewonnen wird; auch ist es möglich, dafs man es von
mehreren Arten der Melaleuca erhält. Längere Zeit hat man übrigens auch die bei¬
den angeführten Specics der Melaleuca mit einander verwechselt, und erst durch
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neuere Bestimmungen wurden sie getrennt. Eine Art Eucalyptus liefert in Neu-
Süd-Wales ein dem Cajeputöl sehr ähnliches Oel: aufmerksam darauf macht
B e n n e t.

Nr. 589.
Oleum Calami destillatum.

Calmusöl.

OLEUM CALAMI.
Oleum Calami aromatici. Kalmusöl

Acorus Calamus Linn. Gemeiner Kalmus. Hexandria, Monogynia.
CI. VI. Ord. 1. Familie der Aroideen.

Durch Destillation mit Wasser aus den frischen Wurzeln, oder aus dem Ab¬
fall beim Reinigen der Wurzeln erhalten. Gelblich, oder hellbräunlich gelb. Ge¬
schmack im hohen Grade nach Calmuswurzel, schwach bitterlich, einigermasseii
campherartig. Dickflüssig. Specifisches Gewicht 0,899, nach eigener Wägung
0,962; das bei der Destillation gewonnene Wasser röthet das Lackmus so wenig,
als das Oel selbst. Das käufliche ist stets mit Terpentinöl verunreinigt. 14Pfund
frische Calmuswurzel geben 2 Drachmen ätherisches Oel: Flashoff. 25 Pfund
jährige Calmuswurzel liefern ■6 Unzen Oel: Voget, nur 4 Unzen : Martius.
Aus den Calmusschaalen kann man es ebenfalls erhalten, 25 Pfund geben 3 Unzen
2Drachmen: Voget. Es ist grün: Schwacke, jedoch nur dann, wenn die
ganz frischen, grüngefärbten Abschnitte zur Destillation verwendet und das Chlor¬
ophyll mit übergerissen wird. Vergleiche Nr. 46.

Nr. 590. OLEUM CARVI.
Oleum Carvi destillatum. Kürnmelol.

Carum Carvi Linn. Gemeiner Kümmel. Pentandria, Dioynia. Cl. V.
Ord. 2. Familie der Doldengewächse.

Frisch bereitet blal'sgelblich, mit der Zeit dunkelgelb. Geruch rein kümmel¬
artig. Geschmack brennend, dabei stark nach Kümmel. Nicht sehr flüssig.
Specifisches Gewicht 0,940: Lewis; nach eigener Wägung eines selbst bereite¬
ten, 1 1/2 Jahr alten 0,9619. Wird häufig mit Terpentinöl, welches mit Kümmel-
saamen einer Destillation unterworfen wird, verfälscht. Ein Pfund giebt 7 1/2
Drachme Oel: Büchner. 100 Pfund b. G. lieferten 68 Unzen: Martius. Das Oel
von der ersten Destillation ist dünnflüssiger; dieselben Saamen geben bei einer dritten
Destillation noch Oel: Martius. Es enthält einen in der Kälte anschiefsenden
Campher: Bizio; fand ich nicht: Martius. Röthet Lackmuspapier stark. Das
englische, im Dampfapparat destillirte, ist beinahe weifs und dient häufig zur Be¬
reitung der Windsorseife. Vergleiche Nr. 444.

Nr. 591. OLEUM CARYOPHYLLORÜM.

Lawingha tylum (Tel.). Loung ka tail (Duk.). Kiramboo tay-
luna (Tarn.).
Nelkeuöl.

Lounga-tcha-tile (Male). Woorala tail (Cyng.>

Caryophyllus aromaticus Linn. Gewürznelkenbaum. Icosandiia.'
Monogynia. Cl. XII. Ord. 1. Familie der Myrtiucen.
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Aus den unentwickelten Blatten (Gewürznelken), häufiger aber aus den
blofsen Blütlienstielchen, dem sogenannten Nelken holz, durch Destillation.
Anfann-s weifsgclblich, später gelb, bocbbräunlich gelb. Durch Ruhe wird es
helle, schneller durch Filtriren. Zusatz von Alkohol nach T rem lieh ist zu ver¬
werfen. Geruch stark nach Nelken. Geschmack scharf brennend, beifsend, die
Haut reizend. Ziemlich dickflüssig. Spccifisches Gewicht 1,034: L ewis ; nach
Bonastre 1061, ' m rectilicirten Zustande 1,055, 1,0555: Martius. Rottet
Lackmuspapier kaum merklich. Das Gewürznelkenöl verbindet sich nach Bo¬
nastre und Soubeiran (1827) mit Alkalien. Mit Salpetersäure giebt es vveifsc
Krystulle. Schwefelsäure färbt es nach und nach roth: Soubeiran; es wird
durch diese Säure in sprödes Harz verwandelt: Brandes. Eisenfeile damit
digerirt färbt es purpurfarben: Röttscher, ohne Eisen aufzulösen. Wird ver¬
fälscht: 1) mit Mandelöl, 2) mit einem geistigen Auszuge der Nelken vermischt,
was jedoch kaum glaublich ist, da die Farbe zu dunkel würde, 3) mit Ricinusöl
(Nr. 578.)- Verbrennen auf glühenden Kohlen zeigt den Betrug. Nach Robi-
quet ist alles käufliche Nelkenöl mit Ricinusöl vermischt. 4) Mit einer geistigen
Auflösung des Cqlophoniums in Weingeist, um die Dickflüssigkeit zu erhalten,
5) mit Copaivahalsam, Terpentinöl und dem ätherischen Oele des Jamaicapfeffers,
(Nr. 430.): sind Fabeln. Destillation mit Natrum wird ein flüchtiges Oel, wel¬
ches sich m', diesem nicht verbindet, leicht entdecken lassen. Nur eine sehr oft
wiederholte Destillation erschöpft die Nelken. 10 Pfund geben nach lömaliger Destilla¬
tion 34 Unzen Oel. Schmitthals erhielt aus 5 Pfund 141/4 Unze: Helmts,
aus derselben Menge 18 3j8 Unzen. 4 Pfund geben durch sechsmalige Destillation
10 1/2 Unze Oel: Rottgeri. Mit Alkohol destillirt geben 4 Pfund, nach 5ma-
liger Destillation, 9 1/4Unze, andere Nelken liefern nur 8Unzen: Voget. Dafs
sich das Nelkenöl erst auf Zusatz von Alkohol kläre, ist unwahr; Filtriren des
trüben Destillats führt schnell zum Ziele. Oel , aus Nelkenstielen bereitet, unter¬
scheidet man weder in Farbe und Geruch, noch im Geschmack von gutem Nelkenöle.
Spccifisches Gewicht 1,009. Lackmuspapier wird nicht geröthet. Vergleiche Nr. 344.

Nr. 592. OLEUM CHAMOMILLAE AETOEREUM.

Oleum Charaomillae destillatum. Oleum florum Cbamomillae. Ka-
millenöl. Aetherisches Kamillblumenöl.

Malricaria Chamomilla Linn. Gemeine Kamille. Syngencsia
Radiatae. Cl. XIX. Trib. 4. Familie der Synanthereen.

Durch Destillation der frischen oder trocknen Blumen mit einem gesetzlich erlaub¬
ten Zusatz von Cedroöl erbalten. Dunkel lasurblau, beinahe undurchsichtig. Geruch
stark nach Kamillen. Geschmack erwärmend, gewürzhaft. Im reinen Zustande
dickflüssig, wie Mandelöl. Lackmuspapier wird durch achtes Oel nicht verän¬
dert. Specifisches Gewicht 0,924: das mit Cedroöl destillirfe hatte 0,866. Ver¬
fälschung: mit zu viel Cedroöl destillirt; auch mit Terpentinöl. Selbst ganz reines
Kamillenül wird mit der Zeit grünlich. Das mit Zusatz destillirte. noch schneller.
Die frischen Kamillen sollen mehr Oel geben, als die trocknen. Bei trocknet'
Jahreszeit gesammelt ist die Ausbeute reichlicher, als wenn diefs bei nasser ge¬
schieht. I m Herbst gesammelte Blumen liefern ein grünlichblaues Oel: Mar¬
tius. 60 Pfund jährige Kamillen geben 3 1/2 Drachmen schönes Oel: Martius.

i
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Zeller erhielt von derselben Menge 4 Jahr alter Blumen 3 Drachmen ; 36 Pfund
frische Blumen geben ebenfalls 3 Drachmen: eingesalzene Kamillen lassen sich
dazu auch benützen. Gumprecht erhielt von 110 Pfund zwei Unzen. Wegen
Dickflüssigkeit des Oeles schlägt Funcke einen Zusatz von Alkohol bei der De¬
stillation vor. Man soll bei Bereitung des Kamillenöles Schaafgarbenblumen
(Nr. 360.) zusetzen: Büchner. Vergleiche Nr. 353.

Nr. 593. OLEUM CINNAMOMI.
Oleum Cinnamomi destillatum. Oleum Cinnamomi veri.

Cinnamomi ceylanici. Zimmtöl. Aechtes Zimmtöl.
Oleum

Cinnamomum zeylani cum Nees. Ceylonischer Zimmtlorbeer.
Enncandria, Monogynia. Cl.IX. Ord. 1. Familie der Laurineen.

Aus den Abfällen und Rindenstückchen durch Destillation schon im Mutter¬

lande erhalten. Gelblich, mit der Zeit schön dunkel rötblichgclb. Geruch ange¬
nehm , fein zimmtartig. Geschmack Anfangs süfslich, später brennend, sehr
scharf. Ziemlich dickflüssig. Specifisches Gewicht 1,053: Lewis; nach eige¬
ner Wägung zwei Jahre altes, 1,0906. Verfälschung mit Zimmtcassienül, mit
Zimmtblüthenöl, nach Geiger mit Oleum Laurocerasi (Nr. 229.) und mit destillir-
tem, bitterem Mandelöl (Nr. 431.) : letzteres ist schwer zu glauben. *-s wird gerne
dick, setzt Benzoesäure in Krystallen ab. Boullay beobachtete diese Krystalle
auch, hat jedocli nicht untersucht, ob sie Benzoesäure seyen. Henkel will
Wachs (?!) gefunden haben. 80 Pfund Zimmt geben 2 1/2 Unze leichtes und
5 1/2 Unze schweres Oel. Ist das käufliche ein Gemisch aus beiden? dafür dürf¬
ten die verschiedenen specifischen Gewichte sprechen. Ich beobachtete, dafs Lack¬
muspapier geröthet wurde, als es blos in ein Glas gehalten wurde, in dem sich
Zimmtöl befand , welches Krystalle von Benzoesäure angesetzt hatte. Die Berei¬
tung geschieht zu Columbo in zwei Blasen; in der grösseren weiden 280 Pfund
gestofsener Abfall, 30 Pfund Kochsalz und 125 Gallonen (ä 128 Unzenmaafs)
Meerwasser eingesetzt und nach 24 Stunden destillirt; das Destillat ist milchig
lind scheidet erst nach mehreren Tagen ein leichtes Oel aus , welches man mit
Löffeln abnimmt; das zu Boden liegende läfst man durch eine unten befindliche
Oeffnung ablaufen. Von der angegebenen Menge Zimmt erhält man 20 bis 24 Un¬
zen Oel. Es sollen jährlich 100 Gallonen Zimmtöl auf diese Weise gewonnen
werden. Auch die Biälter sollen destillirt ein dem Nelkenöl ähnliches Oel liefern.

Vergleiche Nr. 185.

Nr. 594. OLEUM CINNAMOMI SINENSIS.
Oleum Cassiae Ciniiamomeae destillatum. Oleum Cassiae verae.

Zimmtcassienöl.
Cinnamomum aro matt cum Nees. Cassienzimmtbaum. Enncan¬

dria, Monogynia. Cl.IX. Ord. 1. Familie der Laurineen.
Ebenfalls im Mutterlande durch Destillation gewonnen. Ist Anfangs von

Farbe mehr weifslich, später gelblich, doch nicht so feuriggelb. Geruch an¬
genehm, bei weitem nicht so fein, zimmtartig. Geschmack brennend scharf, je¬
doch vom achten Zimmtöl verschieden. Specifisches Gewicht 1,0608; röthet das
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Oleum

verae.

Lackmuspapier. B e > — 22° R. setzen sich feine Krystalle an, die jedoch in der
Wärme wieder verschwinden: Martius; ist ein Campher: Bizio; Benzoe¬
säure?: Martius. 6 Pfund geben 4 bis 5 Drachmen weifses Oe]. Wach Funcke
1 1/2 Unze. Schweinsberg fand Benzoesäure als Bodensatz, ich ebenfalls.
Vergleiche Nr. 162-

Nr. 595. OLEUM FOENICULI.
Oleum Foeniculi destillatum. Oleum aethereum Mei foeniculi. Fen-

chelöl. Fenchelsaamenül.
Meum Foeniculum Spreng. Gemeiner Fenchel. Pentandria, Mo-

nogynJa. Cl.V. Ord. 2. Familie der Doldengewächse.
Mit Wasser durch Destillation der Saamen erhalten. Bereitet man es im Winter, so

wird es bald fest; man trennt es dann durch Durchseihen durch ein reines Leinentuch.
Es besteht aus zwei Oelen: ist farblos, gelblich, mit der Zeit dunkler werdend.
Geruch stark nach Fenchel. Geschmack süfslich, fenchelartig. Es ist dickflüssig,
wird bei + 6° K. fest. Specilisches Gewicht 0,997 Lewis; eines selbst berei¬
teten 0,9853: Martius, es röthet Lackmuspapier nicht. Verfälschung mit Ter¬
pentinöl. 4Pfund geben bei einer Destillation 5 Unzen Oel: Büchner. 8 Pfund
6 Unzen 11/2 Drachme: Schmitt hals. 10 Pfund geben an fünf Unzen Oel:
Martius. 8 Pfund 8 1/2 L >fh : H agen. Vergleiche Nr. 464.

Nr. 596. OLEUM JUNIPERI.

Oleum Juniperi destillatum. Oleum Baccarum Juniperi. Oleum
Junipen ex Baccis. Wachholderöl. Wachholderbeeröl.

Juniperus communis Linn. Gemeiner Wachholder. Dioecia, Po-
lyandria. Cl. XXII. Ord. 9. Familie der Conifcren .1 u s s.

Durch Destillation der nicht ganz reifen Beeren, welche mehr Oel gehen.
Es ist Anfangs wasserhelle, wird mit der Zeit gelblich. Geruch angenehm ge¬
würzhaft, stark nach Wachholder. Geschmack gewürzhaft, harzig, einigermassen
campherartig; es ist frisch dünnflüssig, wird durch das Alter dickflüssiger. Spe¬
zifisches Gewicht 0,853; selbst bereitetes 0,878. Röthet das Lackmuspapier stark.
Schwefelsäure färbt es dunkel rothbraun: Hasse. Jod entzündet sich damit:
Tuchen, Schütze. In der Kälte setzt sich ein Campher ab: Bizio. Den¬
selben beobachtete sehr schön Zaubzer. Der Wachholdercampher reagirt sauer.
100 Pfund Nürnberger Gewicht geben 12 1/2 Unze Oel: T rem lieh. 36 Pfund
2 Jahre alte Beeren geben 2 Unzen, dieselbe R'Ienge frisch 7 Unzen: Martius.
In Holland wird es häufig bei Destillation des Wachholderbranntweins als Ne-
benproduet gewonnen, allein dieses ist mit Fuselöl verunreinigt. Was im Handel
vorkommt und zu den billigsten Preisen verkauft wird, ist mit Terpentinöl ver¬
fälscht; auch aus dem frischen Holz und den Spitzen bereitet man ein Oel. Ver¬
gleiche Nif. 381.

Nr. 597. OLEUM LAVANDULAE.
Oleum Lavandulae destillatum. Oleum Lavandulae verae. Lavendelöl.

Lavandula Spica Willd. Lavendel. Didynamia, Gymnospermia.
Cl. XIV. Ord. 1. Familie der Labiaten.

I
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In der Provence aus dem blühenden Kraut durch Hirten bereitet. Am mei¬

sten ist das von Grasse geschätzt. Es ist gelblich: durch Rectification wird es
beinahe Weib , hat einen sehr angenehmen, starken Lavendelgeruch und brennen¬
den, bitterlichen Geschmack. Es ist sehr dünnflüssig, wird mit der Zeit dicker.
Specifisehes Gewicht 0,893: Pfaff, 0,936: Lewis 0,886: Martins, rectificirt,
0,872. Das frisch rectificirte Oel wirkt auf Lackmus stärker, als ein rectificirtes
jähriges. In der Kälte setzt es einen Campher ab: Bizio. Es giebt 1/4 La-
vendelcampher: Proust. Schwefelsäure färbt es dunkel pomeranzengelb: Paoli.
Das Lavendelül ist gewöhnlich mit Terpentinöl verfälscht; häufig geschieht diel's
auch mit dem Spicköl, Oleum Spicae, was aus den Blüthen und Blättern
der Lavendula latifolia Ehrh. bereitet wird. Das käufliche Spicköl ist stets nur
ein Gemeng aus Lavendel-, Rosmarin- und Terpentinöl. Cedrela RosmarinusLour.
(Cl. V. Ord. 1.), in Cochinchina zu Hause, hat wohlriechende Blätter und Blu¬
men , aus denen durch Destillation ein dem Lavendelöl ähnliches Oel bereitet wird.
Vergleiche Nr. 356.

Olc

Nr. 598. OLEUM MÄCIS.
Oleum Macis destillatum. Oleum Macidis. Macisöl. Muskaten-

blüthöl.

Myristica moschata Thunb. Rechter Miishatennufsbaum. Mo-
nadelphia, Octandria. Cl. XVI. Ord. 7. Familie der Myristiceeri Rob. Brown.

Die Abfälle der Muskatblüthe werden einer Destillation unterworfen und das
oben schwimmende Oel gesammelt. Zwei Pfund ausgeprefste Macis geben bei¬
nahe 3 Loth: Bley. Ein Pfund ausgepreist giebt drei Loth: Flashoff. Es
ist gelblich, strohgelb, von sehr starkem Macisgeruch und brennend gewürzhaftem
Geschmack. Specifisehes Gewicht 0,931, 0,947: Martins, ein falsches 0,8715.
Das ächte röthete Lackmus, das falsche nicht: Martins. Das im Handel vor¬
kommende ist gewöhnlich ein Gemisch aus Muskateimufsöl und gereinigtem Ter¬
pentin - oder Steinöl. Vergleiche Nr. 422 und Nr. 475.

Nr. 599. OLEUM MAJORANAE.

Oleum Majoranae destillatum. Oleum Origani Majoranae. Ma-
joranöl.

Orig an um Major ana Linn. Gartenmajoran. Didynamia, Gym-
nospermia. Cl. XIV. Ord. 1. Familie der Labiaten.

Durch Destillation des frischen oder trocknen Krautes. Das Oel ist im

ersten Falle grünlich, im andern weingelb. Geruch stark durchdringend nach
Majoran. Geschmack scharf bitterlich. Bleibt das Oel mehrere Jahre in verschlos¬
senen Gefäfsen stehen, so setzt sich eine weifse, krystallinische Masse ab. Da»
Majoranöl ist gewöhnlich mit Terpentinöl, SteinöJ, öfters auch mit Citiouenö'
verfälscht. 20 Pfund frisches Kraut ä 16 Unzen liefern 4 t/2 Drachme Oel: F1 a s-
hoff. 10Pfund trocknes 2 1/2 Unze. Vergleiche Nr. 292.
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Nr , r,0ö OLEUM MENTHAE CRISPAE.
Oleum Menthae crispae destillatum. Krausemünzöl.

Mentha crisputa Sehr ad. Glatte Krausemünze. Didynamia,
<s_,_ . r . xiV Ord 1. Familie der Labiaten,"ymnospermia. Cl. A.ir. vmu. i.

Durch Destillation des blühenden Krautes. Ein blafsgelbliches, mit der
Zeit rötblich werdendes Oel. Geruch stark nach Krausemünze, ohne Hebengeruch
«ach Terpentinöl. Geschmack brennend, kühlend. Frisch ziemlich dünnflüssig,
durch das Alter dicker werdend. Spccilischcs Gewicht 0,975. Was man gewöhnlich
■n den Apotheken findet, ist mit Terpentinöl, oder auch mit Citrone uöl versetzt.
61/2 Pfund stielloses Kraut geben 10 Drachmen Oel: Büchner. Vergleich-
Nr. 300.

Nr. 601. OLEUM MENTHÄE PIPERITAE.
Oleum Menthae piperltae destillatum. Pfeffermünzöl. Pfeffer-

münzenöl.
Mentha piperil a Linn. Pfeffermünze. Didynamia, Gymnospermia.

Cl. XIV. Ord. 1. Familie der Labiaten.
Von diesem Oele finden sich drei Sorten in dem Handel, nämlich a) deut¬

sches, b) englisches, c) amerikanisches. Man bereitet es aus dem blühenden
Kraut in den letzten zwei Landern durch Dampfapparate. Es ist wcifsgelblich,
gelb, grünlich, ohne Kupfer zu enthalten: Marti us. Geruch stark durchdringend.
Geschmack brennend, cumpherartig, heim Einathmen im Munde kühlend. Es ist
Anfangs ziemlich dünnflüssig, wird mit der Zeit dicker, einem fetten Oele ahnlich.
Schwefelalkohol giebt mit dem Pfeffermünzöl eine trübe Flüssigkeit. Durch Destil¬
lation von altem, gelblichem Pfeffermünzöl mit Wasser und kohlensaurem Kali
erhält man zuerst Oel, dann krystallisirten Pfeffermünzcampher. Wenn englisches
Pfeffermünzöl einer Temperatur von — 8° C. ausgesetzt wird, so krystallisirt
der Pfelfermünzcampher heraus, der imAether und Alkohol löslich ist: Dublanc
In selbst bereitetem Pfeffermünzöl schied sich bei einer Kälte von — 22° R.
nichts aus: Martins. Specifisches Gewicht 0,92, 0,9098, oder im rectificirten
Zustande 0,9024. Es röthet Lackmus nicht. Das amerikanische verglich Bley
mit dem deutschen: beide sind im mediciniseben Gebrauch anzuwenden, Hoch
löst sich das amerikanische leichter im Alkohol. Specifisches Gewicht nach ihm 0,840,
deutsches 0,860; scheint ein Irrthum. Das amerikanische soll leichter, bei einigen
Graden unter Null, krystallisiren: Bonastre. Verfälschung mit Terpentinöl,
absolutem Alkohol und Majoranöl(?) 20 Pfund Kraut geben 4Loth Oel: Hagen,
bis 6Loth: Trommsdorff. Mit den Blüthen 4 Unzen; Martius. Vergleiche
Nr. 301.

Nr. 602,, OLEUM NUCIS MOSCHATAE DESTILLATUM.

Oleum Nucum moschatarum. Japhul ka tail (Duk.). Jadikai-tylum
(Tarn.). Jatipulluin tail (Cjng.). Aetherisches Muskatnufsöl.
Muskatenöl.

Myristica mo seh ata Thunb. Aechter Mushatennufsbaum. Mon-
»delphia, Octandria. Cl.XVI. Ord. 7. Familie der Myristiceen Rob. Brown.
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Die gestochenen oder geringeren Muskatnüsse werden im Lande von den
Holländern >JestiIIirt. Das strohgelbe, sehr flüssige und durchscheinende Oel be¬
sitzt den G.ätuch nach den Muskatnüssen in hohem Grade, doch etwas cauipher-
artig. Der Geschmack ist muskatcmiufsartig, brennend. Specifisches Gewicht
0,948: Lewis; 0,920: Bley. Es wird mit der Zeit dunkler und setzt Krystalle
ab: Wiegllcb. John nennt diese Myristicin. Scheinen ein Stearopten des
ätherischen jVIuskatennufsoles zu seyn, was dadurch wahrscheinlicher wird, dafs es
aus einem auf dem Wasser schwimmenden, und einem in demselben untersinken¬
den Oele besteht. Bei uns wird das Muskatnufsöl aus Rompen mit Zusatz von
andern ätherischen Oelen gemacht. Vergleiche Nr. 422. und 475.

Nr. 603. OLEUM ORIGAM CRETICI.

Oleum Origani destillatum. Oleum Origani cretici aethereum.
Spanisches Hopfenöl. Dostenöl.

1) Or ig anum creticum Linn. Kretische Dosten. Didynamia,
Gymnospermia. Cl. XIV. Ord. 1. Familie der Labiaten.

2) Or i:g anum macrostachyon Link. Langährige Dosten.
Durch Destillation des blühenden Krautes im südlichen Frankreich und

Spanien erhalten. Das bei uns vorkommende wird aus dem trocknen Kraut mit
Terpentinolzmsatz bereitet. Von Farbe röthlichbraun. Geruch sehr stark, durch¬
dringend. Geschmack bitterlich, campherartig, zuletzt schwach brennend. An¬
fangs ziemlich dünnflüssig, mit der Zeit wenig dicker werdend. Lackmuspapier
wird nicht \ erändert. Es wird nur äusserlich zum Stillen der Zahnschmerzen
beuützt. Vergleiche Nr. 310.

Nr. 604. OLEUM PETROSELINI.

Oleum Petraseiini destillatum. Oleum seminis Petroselini. Peter¬
siliensa umenöl. Petersilieuöl.

Apium P etros elinum Linn. Petersilien. Pcntandria, Digynia.
Cl. V. Ord. 2. Familie der Doldengewächse.

Die Saamen geben durch Destillation ein flüssiges, mit der Zeit übrigens
fest werdendes, und ein aus dem Wasser heraus krystallisirendes Oel. Gemischt
ist es ziemlich dickflüssig. Von Farbe gelblich. Geschmack angenehm, peter¬
silienartig, die Krystalle zerfliefsen auf der Zunge ölartig. Das käufliche ist
stets verfälscht. Wird selten gebraucht. 10 Pfund geben 10 Loth Oel: Hänle.
12 Pfund an 8 Loth: Hagen. 100 Pfund kaum 7 Loth: Den stör ff. Das An¬
fangs flüssige Oel scheint nur durch die Wärme geschmolzener Petersiliencampher
zu seyn, denn mit der Zeit wird das flüssige Oel ganz fest: Marti us. Aus
dem destillirten-Wasser , wenn es aus Saamen bereitet ist, schiefsen kleine Kry¬
stalle so lange an, bis das Wasser ganz helle wird. Vergleiche Nr. 480.

Nr. 605. OLEUM RORISMARINI.
Oleum destillatum Rosmarini. Oleum Anthos. Rosmarinöl.

Rosmarinus officinalis Linn. Gemeiner Rosmarin. Diandn*»
Monogynia. Cl. IL Ord. 1. Familie der Labiaten.
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Peter-

Durch Destillation der Blüthen und Blätter. Es ist beinahe wasserhell, mit
d« Zeit o-p]blich werdend. Geruch stark durchdringend, campher - und rosma-
rinartio-. Geschmack campherartig, nach Rosmarin. Frisch ist es dünnflüssig, mit
der Zeit dicker werdend. Spefeifiscb.es Gewicht 0,911 bei + 15° R. Die Hälfte eines
nochmals rectificirten 0,8886: Saussure. Lackmus wird vom käuflichen nicht
geröthet. Es mischt sich mit Alkohol von 0,83 in jedem Verhältnis. Absorbirt
s alzsaures Gas in Menge, ohne künstlichen Campher zu bilden. Das käufliche
ist gewöhnlich ein Kunstproduct, durch Destillation von Terpentinöl über Rosma¬
rin ; auch mit Spicköl (Nr. 597.) wird es verfälscht. Vergleiche Nr. 234.

Nr. GOß. OLEUM ROSARUM.

Oleum Rosarum destillatum. Attar. Atyr. Äther. Ottar. Uttir.
Rosenöl. Rosenessenz.

1) Rosa mos cha ta Mi 11. Rosa Opsostemma Ehrh. Rosa Noiset-
tiana Redd. Risamduftende Rose. Icosandria, Polygynia. Cl. XII. Ord. 3.
Familie der Rosaceen.

2) Rosa sempervirens Linn. Rosa balearica Fers. Rosa scan-
dens Brot. Rosa atrovirens yiv. Rosa microphylla Des/. Rosa prostrata
.Dec. linrr. ergrauende Rose.

Im Handel finden wir zwei Sorten des Rosenöles; das eine wird in Ostin¬
dien aus Rosa moschata, das andere in der Levante und Tunis aus Rosa semper¬
virens bereitet. In Ostindien weiden die abgepflückten Rosenblätter mit Ouell-
wasser übergössen und der Sonne ausgesetzt. Nach cini<rc:i Tagen schwimmen (reibe,
ölartige Tropfen oben auf, die mit etwas an einen Stock gebundener Baumwolle
abgenommen und ausgedrückt werden : Monro. Auf diese Weise erhielt T r o m m s-
dorff kein Oel. Bei Ghazeepoor in Hindostan setzt man das destillirte Rosen-
Wasser die Nacirt hindurch der Luft aus, und nimmt dann das obenaufschwim¬
mende Oel ab: Heber. An einigen Orten werden die Blätter nicht abgepflückt,
sondern zugleich mit den Kelchen destillirt. Eine andere Methode besteht darin,
dafs man dort die frisch abgepflückten Rosen mit dem Saamcn Gcnz el y, so wie
mit dem einer Digitalisart, Sisama, schichtenweise in ein Gefäfs einlco-t; nach
10 bis 12 Tagen sammelt man die Saamen, bringt sie wieder mit frischen Rosen¬
blättern in Berührung, und wiederholt diefs Verfahren 8 bis lOmal. Zuletzt preist
man den Saamen aus und nach einiger Ruhe bilden sich in dem schmutzigen Oele
mehrere Schichten, von denen blos die oberste in den Handel gebracht wird.
Einer ähnlichen Methode sollen sich die Chinesen zur Bereitung des Rosenöles
bedienen. In Persien zu Schiras baut man eine weifsblühende Rose zur Berei¬
tung des Oeles. Die wegen ihrer Schönheit und ihres Wohlgeruches berühmte
Rose von Caschemir dient wahrscheinlich ebenfalls zur Darstellung von Rosenöl.
In Aegypten bereitet man es in Fajoum in gewöhnlichen kupfernen Blasen aus
den Blättern der Rosa moschata. Zum Lutiren dient der bei einer frühern Destil¬
lation erhaltene Rückstand, welcher eine Art Pasta bildet. Aus Algier wird viel
a us einer weifsen Rose (Nessi) bereitetes Rosenöl in die Levante versendet,
"as Rosenöl besitzt eine gelbliche, öfters weifsgelbHche Farbe. Geruch sehr
stark durchdringend nach Rosen. Geschmack milde, einigermasseu süfslich. Es
ls ' dick buttcrartig, bei langsamem Erkalten mit weifsen, blättrigen oder nadel-
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artigen Krystallen durchzogen. Schmilzt bei + 26° bis 30°. Specifiscbes Gewicht
0,832. Lackmuspapier wird nicht gerötb«t. Das Rosenöl besteht aus einem flüs¬
sigen, gelblichen, in kaltem Alkohol leicht löslichen Oele, welches 2/3 des Ro¬
senöles ausmacht; das unauflösliche bildet sechsseitige, talgähnliche Blättchen, den
sogenannten R os p.n cam ph er. Dem Rosenöl soll bei seiner Bereitung eine wohl¬
riechende Grasart, gelbes Santelholz und Rhodiserholz zugesetzt werden. Wahr¬
scheinlich verwendet man auch Rosa arborea in Persien , so wie Rosa abyssinica
Rob. Brown und Rosa Leschenaultiana zur Bereitung des Rosenöls. Aus bei
uns gezogenen Rosen kann man ebenfalls Rosenöl gewinnen, allein es fehlt ihm
der ausgezeichnete Geruch. Man hat früher geglaubt, dafs der weifse, bei Be¬
handlung des Rosenöls mit Alkohol bleibende Rückstand Spermaceti sey. 4,366
Pfund Roseriblätter lieferten durch mehrmalige Destillation 8 Unzen Rosenöl: Po¬
lier. 20,000 Pfund Rosenblätter geben eine Rupie schwer Rosenöl: Heber.

Nr. 607. OLEUM RUTÄE.
Oleum Rutae destillatum. Oleum Rutae aethereum. Rautenöl.

Huta gr av eolens Linn. Gartenraute. Decandria, Blonogynia.
Cl. X. Ord. 1. Familie der Rutaceen.

Durch Destillation des frischen Krautes wird das Oel grün, des trockenen
gelblich. Geruch sehr stark, durchdringend nach Raute. Geschmack cardamomen-
artig, etwas scharf. Roth et Lackmuspapier nicht. Das im Handel vorkommende
ist nie acht, sondern stets mit Terpentin - oder Steinöl versetzt. 10 Pfund ä 16 Un¬
zen frisch geben nicht ganz 1 Drachme: Flash off. Dreifsig Pfund frisches
Kraut geben 1/2 Drachme Ocl: Martins. Vergleiche Nr. 321.

Nr. 608. OLEUM SABINAE.
Oleum Sabinae destillatum. Oleum Savinae. Sadebaumöl. Sadeöl.

Juniperus Sabina Linn. Segelbaum. Dioecia , Polyandria.
Cl. XXII. Ord. 9. Familie der Coniferen Jnss.

Durch Destillation der frischen Zweige, Blätter und Aestchen erhalten. Es
ist gelblich oder gelb; von äusserst starkem, durchdringendem Geruch und cam-
pherartigem, eigenthümlichem, schwach bitterlichem Geschmack. Wird mit def
Zeit dicker. Specifiscbes Gewicht 0,931, rötbet das Lackmuspapier nicht. Das
Sadebaumöl des Handels ist stets verfälscht mit Terpentin - oder Steinöl. 24 Pfund
frisch getrocknetes Kraut geben 5 1/8 Unze Oel, oder auch 21 Pfund 4 Unzen:
Büchner. 29 Pfund Kraut geben 9Unzen und 32Pfund Holz nur 1/2 Unze Oel:
Dehne. 9 Unzen Beeren liefern 7 Drachmen ätherisches Oel: Voget. Ver¬
gleiche Nr. 235. ' /

Nr. 609. OLEUM SASSAFRAS.
Oleum Sassafras destillatum. Oleum Perseae Sassafras aethereuffl'

Sassafrasöl- Aetheriscbes Sassafrasol.

Persea Sassafras Spreng. Sassafraslorbeer. Enneandria, Mon°'
gynia. Cl. IX. Ord. 1. Familie der Laurineen.

Durch
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Durch Destillation wird in dem Mutterlande, (Nordamerika), aus dem Holz, den
•Aesten und der Kinde, ein Oel destillirt, welches zu vms jetzt in großen
Mengen o-ebracht wird. Es ist ungefärbt: Bonastre, gewöhnlich dunkel
oder röthlicho-elb, besitzt einen starken, reinen Sassafrasgeruch und einen bitter¬
lichen Sassafrasgeschmack. Anfangs ist es dünnflüssig, wird mit der Zeit dicklicher.
Specifisches Gewicht 1,0809 oder 1,0842: Martius; 1,094: Mu s s eh enb r oek.
Rothet das Lackmuspapier. Nach Bonastre besteht das Sassafrasöl aus zwei
Oelen, einem leichten und einem schweren, deren Verhältnis abweicht, je nach
der Art der Bereitung oder je nachdem verschiedenartige Theile zur Darstellung
dienten. Durch wenig Salpetersäure wird es hochroth gefärbt, es entzündet sich
mit rauchender Salpetersäure: Hasse; giebt durch Kochung mit ihr 1/15 Kleesäure.
Versuche damit von Brandes. Es wird verfälscht nach Bonastre mit Laven-
delöl (Nr. 5970, ist dann grünlichgelb, trübe, hat ein geringeres specifisches Ge¬
wicht: auf Wasser getröpfelt, fällt wenig zu Boden. Auch mit Terpentinöl: soll sich
durch Destillation trennen lassen. Nelkenöl soll ebenfalls damit gemischt vorkom¬
men, diefs ist jedoch wegen des theuern Preises dieses Oeles nicht zu glauben.
In der neuesten Zeit braucht man das Sassafrasöl zum Auflösen des Kautschuks.
Vergleiche Nr. 122.

Nr. 610. OLEUM SERPYLLI.

Oleum destillatum Serpylli. Quendelöl. Feldpoleiöl.

Thymus Serpyllum Linn. Quendel. Didynamia, Gymnospcrmia.
Cl. XIV. Ord. 1. Familie der Labiaten.

Das frische Kraut mit Wasser destillirt giebt eine sehr geringe Menge eines
braunröthlichen, sehr lieblich riechenden, dabei stark schmeckenden, ätherischen
Oeles. Das im Handel vorkommende Oel ist nie acht. Es wird selten gebraucht.
15 Pfund trocknes Kraut geben 4 Scrupcl Oel: Hagen. 30 Pfund frisches lie¬
fern eine halbe Drachme: Beaume, weit weniger: Martius. Vergleiche Nr.330.

Nr. 611. OLEUM TEREBINTIIINAE.

Spiritus Terebinthinae. Oleum Terebintliinae destillatum. Terpen¬
tinöl. Terbentbinöl. Terbentinaeist.

1) Pinus Abies Linn. Gemeine Tanne. Monoecia, Dicliuia, Mona-
delphia. Cl. XXI. B. Ord. 9. Familie der Coniferen.

2) Pinus Picea Linn. Silbertanne, und andere Pinusarten.
Durch Destillation mit Wasser aus den verschiedenen Arten des Terpentins

erhalten. Man bedient sich dazu irdener Töpfe mit gläsernen Helmen oder auch
kupferner Blasen, die unten eine Oeffnnng besitzen, aus welcher man nacli vol¬
lendeter Destillation den Rückstand (Colophonium) abfliefsen läfst. Statt des Ter¬
pentins wird häufig auch das frisch gesammelte Fichten- oder Tannenharz destil¬
lirt und dadurch ein dem Terpentinöl nahe kommendes Oel erhalten. Man unter¬
scheidet mehrere Arten des Terpentinöls nach dem Vaterlande. Am meisten ge¬
schätzt ist das Französische von Bordeaux und Bayonne, es wird vorzüglich aus
Pinus Pinaster Ait. gewonnen. Ausserdem erhält man es aus Thüringen, Hol¬
land u. s. w. Alle sind mehr oder weniger wasserhell. Geruch stark durchdrin-
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gend, in grofsen Mengen betäubend unangenehm. Geschmack erhitzend, nicht
scharf, terpentinartig. Es ist sehr dünnflüssig, bei — 27° R. giebt es weifse,
im Wasser niedersinkende Krystalle, die schon bei — 7° R. wieder schmelzen:
Margueron. Analysirt von Saussure und Ure. An der Luft wird es gelb¬
lich und dicker. Specifisches Gewicht eines kauflichen 0,890, nach meinen Wä¬
gungen unrectificirtes 0,8832, rectilicirtes 0,9056. Abweichungen im speeifischen
Gewicht der verschiedenen Terpentinöle beobachtete auch Cailliot bei 13° Cent.
Pinus Picea im Wasserbade erhalten 0,8516: mit Alkalien destillii t 0,8562. Pinus Larix
mit Alkalien 0,8639. Pinus sylvestris 0,8652. Pinus canadensis 0,8639. Pinus
Pinaster A it. 0,8658. Das letztere röthet Lackmus manchmal. Mit Alkohol von 0,84
liifst es sich zum achten Theil mischen: mit Wasser gemischt wird es jetzt
nicht trübe (?). Aetherische Oele mischen sich damit in beinahe allen Verhält¬
nissen. Es löst Phosphor auf. Mit Chlor stellt das Terpentinöl den zuerst von
Kind (1803) beobachteten künstlichen Campher dar: er ist sublimirbar, bei ge¬
linder Wärme schmelzend. Mit Jod verpufft es. Mit rauchender Salpetersäure
schnell in Berührung gebracht, entzündet es sich. Mit Schwefelsäure giebt es
eine saure Seife. Durch Destillation eines solchen Gemisches erhält man ein nach Anis
riechendes Oel: Peres, ist nicht so: Held mann. Es brennt sehr heftig mit gelber
rufsender Flamme. Es darf innerlich nur im rectificirten Zustande angewendet werden,
Oleum terebinthinae rectificatum: bereitet durch Destillation mit Wasser
aus einer Blase. Das Destillat enthält Anfangs etwas Wasser und ist dann nicht
ganz helle. In der Blase bleibt ein schmieriges, dem Terpentin ähnliches Harz
zurück. Buchner fand im Wasser, welches zur Rectification angewendet wor-
den war, eine krystallinische Concretion. Dieselbe beobachteten Boissenot
und Persot. Mit Alkohol zusammengeschüttelt, soll es (durch viermalige Be¬
handlung) den Geruch verlieren, den es jedoch nach einiger Zeit wieder
erhält: Nimmo; mufs durch Waschen mit Wasser gereinigt werden. Durch Di-
geriren mit tbierischer Kohle erreicht man diefs leichter: Marti us. Das Ter¬
pentinöl wirkt in dem bekannten Brems er'sehen oder Ch aber e sehen Band-
wurmöl; es ist Gegenmittel gegen Blausäure. Innerlich genommen ertheilt es dem Urin
einen Veilchengeruch. In Emulsionen gegeben findet öfters der Fall statt, dafs
diese coaguliren; die Ursache ist die beim Oel befindliche freie Essigsäure und
Benzoesäure: Ferrari. Geoffroy, Clüzel, Buchner, Hafner, Bern-
bar di und Trommsdorff beobachteten im alten Terpentinöl den Terpentin¬
campher, Pinocamphorium; Sangiorgio bei der Bereitung des Ter¬
pentinöls Bernsteinsäure, dieselbe Gumprecht in altem Oele: Schweikert
Benzoesäure. Das Terpentinöl wird öfters verfälscht mit einem Oele, welches
bei Bereitung des Theeres aus Pinus sylvestris als Nebenproduct erhalten wird,
und welches man rectificirt: es führt den Namen Theeröl, Pechöl, Oleum
Picis und besitzt einen etwas pechartigen, brenzlichen Geruch. Durch Destil¬
lation aus jungen Zweigen und andern harzhaltigen Theilen verschiedener Zapfen¬
bäume erhalt man ein Oel, welches als T ann enz ap f enöl vorkommt und sich
vom Terpentinöl nur durch den abweichenden Geruch unterscheidet. Das
Tempil n öl, Krumholzöl, Oleum templinum, aus den Zweigen von
Pinus Mughus Jacq. und Pinus Pumilio Hänk. gewonnen, soll sich im Geruch
unterscheiden; was wir dafür erhalten, ist Oleum terebinthinae rectif. Pinus De-
vadara giebt in Ostindien ein dem Terpentinöl ähnliches Oel, welches dort aus-
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serlich und innerlich angewendet wird. 100 Pfund Terpentin liefern im Durch¬
schnitt 21 bis 24 Pfund Oel. Vergleiche Nr. 537.

Nr. 612. OLEUM THYMI.

Oleum destillatum Thymi. Thymianöl.

Thymus vulgaris Linn. Gemeiner Thymian. Didynamia, Gymno-
spermia. Cl. XIV. Ord. 1. Familie der Labiaten.

Durch Destillation aus dem ganzen blühenden Kraut erhalten. Es ist gelb¬
lich oder röthlich, wird übrigens durch Rectification mit Wasser beinahe weifs.
Geruch durchdringend, stark, nicht unangenehm. Geschmack camphcrartig, küh¬
lend, etwas beifsend. Es ist dünnflüssig, wird jedoch mit der Zeit dicker; Lack¬
muspapier wird nicht geröthet. Es soll sich aus dem Thymianöl, Thymiancam-
pher ausscheiden; aus dem käuflichen erfolgt diefs nicht, weil es stets mit Ter¬
pentinöl oder Steinöl versetzt ist. Die Ausbeute aus dem Thymiankraut ist sehr
veränderlich, und es kommt vorzüglich darauf an, ob das Kraut mit den Saamcn
destillirt wird oder nicht. Vergleiche Nr. 336.

Nr. 613. OLEUM VALERIANAE.

Oleum Valerianae aethereum. Aetherisclies Baldrianöl. Baldrianöl.

Valeriana officinalis Linn. Gemeiner Baldrian. Triandria, Mo-
nogynia. Cl. III. Ord. 1. Familie der Valerianeen J u s s.

Durch Destillation aus den frischen, besser aus den getrockneten Wurzeln
erhalten. Aus frischen Wurzeln wird es grasgrün, aus alten dunkelbraun: L e-
verköhn. Es ist von Farbe blafsgrünlich oder gelblich, von sehr durchdringen¬
dem, starken Baldriangeruch und campherartigem, gewürzhaftem, nicht brennen¬
dem Geschmack. Anfangs ist es dünnflüssig, wird mit der Zeit dicklich und dann
gclbbräunlich. Specifisches Gewicht 0,934: Trommsdorff, 0,9438: Martins.
Uöthet das Lackmuspapier stark: Baldriansäure? Es wird mit Salpetersäure
gemischt blau: Bonastre. Bei —20° krystallisiren Nadeln heraus: Eizio.
12 Pfund gute, jährige Wurzel geben 6 Drachmen Oel und 34 Pfund im Herbst
gesammelte, auf einem sandigen Boden gewachsene Wurzeln lieferten 6 Unzen
Oel; B ü c h n e r. Vergleiche Nr. 132.

A) Durch mechanische Mittel erhaltene ätherische Oele.
Die in den Oelbläschen der Früchte enthaltenen ätherischen Oele werden

auf verschiedene Weise gewonnen. Man drückt die Fruchtschaaleu o-eo-en eine
schief gestellte Glastafel, von welcher das Oel durch einen Trichter in eine un¬
tergesetzte Flasche fliefst, oder man rollt die reifen Früchte auf mit kurzen, eiser¬
nen Stacheln besetzten Brettchen hin und her und wischt das ausfliefsende Oel
mittelst eines SchwUmmchens oder Baumwolle ab und drückt diese mit den Fingern
aus. Zu gleichem Zwecke dienen Trichter, die inwendig mit kleinen, spitzen
Stacheln besetzt sind, auf welchen man die Früchte hin und her rollt. Die Zahl
dieser Oele ist im Ganzen gering, sie besitzen alle mehr oder weniger eine gelb¬
liche oder gelbe Farbe, sind trüblich und werden durch längere Kühe theilweise
heller. Ein und dasselbe Oel weicht in Betreff des Geruches mehr oder weniger
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von einem andern ab, je nachdem halb oder ganz reife Früchte oder verschiedene
Abarten zur Bereitung verwendet wurden. Die Witterung hat auch auf die Güte
dieser Oele grofsen Einflufs; in feuchten Jahren sind sie nicht so aromatisch.
Wir erhalten sie vorzüglich ans Spanien. Portugal und dem südlichen Frankreich-
Sie werden öfters mit einander gemischt, auch häufig verfälscht.

Nr. 614. OLEUM AURANTIORUM CORTICDM.

Essentia de Portugallo. Esseuce de Portugal. Pomeranzeiisciiaa-
lenöl aus frischen Schaalen. Portugalöl. Pomeranzenessenz.

Citrus Aur ant iuin L,inn. Pomeranzencltrone. Polyadelphia.
Cl. XVIII. Familie der Aurantiaceen Dec.

Das schwachgelbliche, anfangs nicht helle Oc!, von angenehmem, zwischen
Pomeranzen - undBergamottöl in der Mitte stehendem Geruch. Ziemlich dünnflüssig.

I'isches Gewicht 0,883: Martins. Es wird mit der Zeit heiler, dicker, setzt
Citren schwachen Bodensatz ah. Wird mit durch Destillation gewonnenem Porae-
ranzenschaalenöl (Nr.586.), Alkohol und gereinigtem Terpentinöl verfälscht. Dient
vorzüglich zur Versetzung des ächten Bergamottöies. Vergleiche Nr. 413. und 586.

Nr. 615. OLEUM BERGAMOTTAE.

Essentia Bergamottae. Bergamottöl. Bergainottessenz.

Citrus B er gamia vulgaris Bis so. Gemeine Bergamotte. Polya¬
delphia. Cl. XVIII. Familie der Aurantiaceen Dec.

Ein gelbliches, gelblichgrünliches oder gelbbräunliches Oel. Es ist stet»
(rübllcri. Geruch eigentliuinlich, angenehm, nach Bergamotten. Geschmack bit¬
terlich. Speeifisches Gewicht 0,888: Lewis, 0,8737: Martins. RÖthet Lack¬
muspapier schwach. Es ist ziemlich dünnflüssig, wird mit der Zeit ganz heile,
unter Absetzung eines geringen Bodensatzes, wenig dicker, gesteht erst einige
Grade unter Null; letzteres fand ich nicht so. Verliert durch Destillation sei¬
nen angenehmen Geruch, scheint sich dabei in zwei verschiedene Oele zu theilen.
Cluecksilberoxydulsalze werden durch Bergamottöldunst reducirt. Verfälschung mit
Alkohol: häufig. Vermischung mit Portugalöl und desiillirtem Pomeranzenschaa-
lenäl. Die Bodensätze, die sich mit der Zeit aus diesem Oele absetzen, sind ver¬
schiedener Art. Lucae fand Schleim, Pflanzenharz, pnanzensauren Zink, Bley
und Zinnsalze. Fischer Benzoesäure, und Bley benzoesauren Kalk. Benzoe¬
säuren Kalk mit verharztem Oel fand Martius. Aus Citrus Limetta vulgaris
Itisso erhält man das Oleum Limettae, Limettöl. Es röthet Lackmus
stark, schmeckt brennend bitter, campherartig , lange anhaltend, besitzt ein spe¬
eifisches Gewicht von 0,931: Martius, und hat sonst viel Aehnlichkeit mit dem
Bergamottöl, nur riecht es feiner, ist auch theurer.

Nr. 616. OLEUM DE CEMIO.

Oleum Cedro. Essentia de Cedro. Cedroöl. Citronenöl.

Citrus medica vulgaris Eiss o. Gemeine Citrone. Polyad<;lphie-
Cl. XVIII. Familie der Aurantiaceen Dec.
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Das bl&%ff«jbl.i£he > 'rübe"j selbst durch die Zeit schwer heil werdende Oei.
F-s hat einen sehr angenehmen Citronen- Und Bergaroottgeruch und einen bitter¬
lichen schwachen Citroneuschaalengeschmack. Es ist ziemlich dünnflüssig, wird
jedoch in halb vollen Flaschen nach mehreren Jahren dickflüssiger. Analysirt von
Saussurc, enthält keinen Sauerstoff. Spceilisches Gewicht 0,8517. Nach mei¬
ner Wäo-un« 0,8609. Es röthet Lackmuspapier schwach. Destillirt erhält man
anfangs ein wasserhelles Oel. Mit Chloi wassersfoli'säme liefert es eine eigen-
thümjiche Verbindung, eampherartiges s alz s an res Cedroöl; dieses kry-
Btallisirt schmilzt bei 41°, riecht nach Thymian. Durch Destillation aus den
frischen Schaalen erhüll man ein wasserhclles , sehr angenehm nach Citronen rie¬
chendes Oel, Oleum Citri d es t ill a t u in , destillirt es Citronen öl. Es
wird mit dei Zeit bitter, Dia Schaden von 300 Citronen geben durch Destillation 23/4
Loth Oel: M ar t i u s. Den Bodensatz von mehreren Pfund Cedroöl untersuchte B1 e y;
besteht theiiweise ans ciironensaureni Bleyoxyd, wahrscheinlich von einem bleyer-
nen Gefäfse, in welchem das Oel versendet wurde. In einem harzigen Boden¬
sätze fand Plisson Hesperidin, und in einem der Luft ausgesetzten B o i s s e u o t
eine wäßrige Flüssigkeit, die Essigsäure enthielt, und aus welcher sieh Krystalle
(Hesperidin ?J ausgeschieden hatten. Unter dem Warnen Oleum de Cedrat,
Cedratül, Cedraöl, findet man ein helles, durchsichtiges, schwachgelbiie/.ix,
dünnflüssiges, nach Citronen und unreifen Pomeranzen riechendes, bitterlich, eam¬
pherartiges , etwas nach Citronen schmeckendes Oel. Specifisches Gewicht 0,8j3 :
Martins. Es röthet Lackmuspapier schwach. Vergleiche Kr. 415 und Nr.424.

'y a ~ B) Stcaroptcn der ätherischen Oele.

Es sind die theilweise krystalliuischen Ausscheidungen der ätherischen Oele.
Sie besitzen viele Eigenschaften der ätherischen Oele seihst, sind im Weingeist,
Aether, ätherischen um! fetten Oelen löslich. Ihre Ausscheidung wird durch den
Einflufs der Atmosphäre vorzüglich begünstigt. Wenige von ihnen werden bc
nützt, wichtig ist:

Nr. 617. CAMPHORA.

Camphor. Caphura. Kafoor (Arab. und Pers.). Cärpoorum oder
Soodun (Tarn.). Kupoor (H'md.). Capooroo (Cyiig.). Kaafur
(Malay.). Kapur (Bali.). Campher. Kampfer. Kamfer. Camfer.
Kaplier.

Der Campher ist das Stearopten zweier Gewächse, die vorzüglich in Hio-
terostindien und Cliina vorkommen. In den Blättern und Zweigen des Campher-
loibcers befindet sich wahrscheinlich ein natürliches Campheröl, aus welchem
durch Einwirkung der Luft, der Wärme und des atmosphärischen Wassers das
flüchtigere Campheröl, Camphereläo pt en entfernt wird und das weniger
flüchtige Campherstearopten in den angeführten Pflanzentheilen zurückbleibt. In
dem Campher gebenden Dryobalanops findet sich das Campherstearopten in weifsen,
kleinen, regelmafsigen Adern, im Innern der Bäume, öfters noch von dem flüssigen
Catnphereläopten umgehen, welches nach und nach durch den Vege-a'ionsprocti's
«•s.w. ganz und gar in Canipherstearopten umgewandelt werden kann. Diese
wichtige, den Römern und Griechen unbekannte: Drogue, die durch die Araber
nach Europa kam, und die man früher bald ?Ä den Gruauwen, oaid ?.u den Hai-
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zen rechnete, wurde erst durch, in der neuesten Zeit angestellte, botanische und
chemische Untersuchungen in Betreff ihrer Abstammung, ihres Vorkommens u. s.w.
genauer erkannt.

1) Persea Camfora Spreng. Laurus Camphora Linn. Cam-
phora officinarum Ne e s. Campherlorbeer. Enneandria, Monogynia. CI. IX.
Ord. 1. Familie der Laurineen.

2) Dryobalanops Camphora Colehr. Dryobalanops aromatied
Gärtn. Shorea camphorifera Roxb. Pterygium teres Correa. Cam¬
phergebender Dryobalanops. Polyandria, Monogynia. Cl.XIII. Ord. 1. Familie
der Dipterocarpeen Blume.

Von dem erst angeführten schönen Bauine, der in Japan , China, Cochin-
cliina u.s.w. einheimisch ist, erhalten wir den chinesischen oder japani¬
schen Campher. Die Wurzeln, der Stamm (Kämpfer), dieAeste und Blätter
zerkleinert man, füllt damit grofse eiserne Kolben, bedeckt diese mit irde¬
nen Helmen, in denen sich Reisstroh oder Binsen befinden, und erwärmt gelinde.
Der Campher wird verflüchtiget und bleibt beim Sublimiren in dem Stroh u. s. W.
des Helmes hängen. Mehrere nehmen an, dafs auf die Stücke des Campherbau¬
mes Wasser gegossen werde, welches man 48 Stunden lang in mäfsigem Sieden
erhalte, wodurch der Campher ebenfalls verflüchtiget werde. Nach Andern soll
man die Campherholzstücke in ein Netz hängen und so den Dünsten des destilli-
Tenden Wassers aussetzen. Der in dem Reisstroh sich ansetzende Campher wird
gereinigt und so als roher Campher, Rohcampher, Camphora cruda, in
den Handel gebracht. Er ist stets mit Schmutz, Stroh, Blättern, Holzstückchen
u. s.w. verunreinigt. Die zweite Pflanze liefert den Sumatra- und Borneo-
campher; er wird nicht durch Destillation gewonnen, sondern er findet sich in
dem Innern des Baumes. Schon Kämpfer giebt von dieser Sorte Nachricht und
beschreibt sie als sehr selten. Marsden spricht von dem Campher und dem
Campheröle, allein er leitet sie von zwei verschiedenen Gewächsen her. Durch
Lewis, Macdonald, Prince wird es übrigens gewifs, dafs ein und derselbe
Baum das in Indien gebräuchliche Campheröl, so wie den Sumatracampher lie¬
fert. Colebrookc bestimmte (1818) die Stammpflanze. In der Mitte des Bau¬
mes , wo sich sonst das Mark befindet, enthält dieses Gewächs den Campher mit
dem Campheröle verbunden. Mit einer Axt macht man 14 bis 15 Fufs vom Bo¬
den , bis nahe auf die Mitte des Stammes einen Einschnitt und dann eine kleine
Oelfnung, aus welcher das natürliche Campheröl, wenn es vorhanden, heraus-
fliefst. Der Baum wird umgehauen, man spaltet ihn und sammelt den Campher,
der sich im Umfange einiger Zolle findet. Eine eigene Classe der dortigen
Eingebornen, die den Namen Toongoo Nyr Capoor führen, rühmt sich die
Kenntnifs zu besitzen, die am meisten Campher haltenden Bäume zu erkennen.
Der so erhaltene Campher führt den Namen Se Tantong oder Kopfcampher.
Eine geringere Sorte wird aus dem Splint, welcher den Campher umgab, her¬
ausgescharrt und Magen- oder Fufscampher, Capoor matee, genannt.
Unter dem Namen Orgar versteht man einen Campher, der sich in jungen, an¬
gehauenen , keinen Campher gebenden Bäumen nach sieben oder acht Jahren er¬
zeugt. Nach Andern wird der Kopf-, Magen- und Fufscampher dadurch erhal¬
ten , dafs der gesammelte rohe Campher zur Entfernung von fremden und sandi¬
gen Theilen öfters mit Seifenwasscr gewaschen und durch drei Siebe von vec-
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«hiedener Weite geschlagen wird. Auf diese Weise würde der Kopf-, Magen-
Un d Fufscampber sich blos durch ein feineres oder gröberes, körniges Ansehe«
unterscheiden. Gewisse Mengen dieser drei Camphersorten untereinander ge¬
tischt stellen den Sumatracampher des Handels dar. Es sind mehr oder weni¬
ger eckige, rundliche, gröfsere oder kleinere krystallinische Stückchen, die in
mit Zinnfolie (?) ausgeschlagencn Kisten, Tubben, im Gewicht von 1,150 bis
1,160 Pfund versendet werden. In der Farbe weicht der rohe Campher sehr ab,
er ist weifslich , gelblich, schmutziggrau-. In Sumatra wird es als Zeichen sei¬
ner Güte betrachtet, wenn er weifs, glänzend, fast durchsichtig ist und im Was¬
ser untersinkt: diefs thut unser roher Campher nicht: Martins.. Aus dem na¬
türlichen Campheröle, was in Ostindien häufig gebraucht wird, soll ebenfalls
noch Campher gewonnen werden ; er setzt sich entweder am Boden in dem Oele
ab, oder er wird durch Kochung oder, indem das Oel einer Destillation unterwor¬
fen wird (mit Wasser?), alt Rückstand erhalten. Ob diese Sorte zu uns kommt,
ist nicht zu ermitteln. Der rohe Campher wurde früher in Venedig, spater allein
in Holland, jetzt aber in England und vielen Städten Deutschlands raffinirt. Es
geschieht diefs in trrofsen Oefen, in flachen gläsernen Kolben mit einem geringen
Zusätze von Kohle, äzendem Kalk oder Kreide; hierbei soll der Sumatracam¬
pher einen Veilehengeruch verbreiten. Diesen Procefs hat Clemandot
ausführlich beschrieben. Der raffmirte Campher findet sich in runden, oben con-
vexen, unten coneaven, in der Mitte gewöhnlich mit einem Loche versehenen
Kuchen von 2 Pfund Gewicht; sie sind in starkes, blaues Papier eingeschlagen:
werden in Fässern versendet, von denen eins gewöhnlich 500 Pfund wiegt und
250 bis 251 solcher Campherbrode enthält. Er ist nicht fest, leicht zu zerbre¬
chen , zeigt dann stets eckige, krystallinische Absonderungen. Von Farbe ist er
weifs, halb durchsichtig, und besitzt einen starken, durchdringenden, nicht un¬
angenehmen , aromatischen Geruch und einen starken, erwärmenden, spater etwas
kühlenden, bitterlichen Geschmack; beim Kauen verhält er sich dem Wachse
ähnlich. Er läfst sich für sich allein nicht zu Pulver reiben, es geschieht leicht
auf Zusatz von wenig Alkohol oder Aethcr. Durch Sublimation lufst er sich
leicht in Octaedern oder sechsseitigen Blättern krystallisiren, und ob er schon
bei mittlerer Temperatur seine Consistenz nicht verändert, so verdunstet er doch
allmähli«' und setzt sich an Glaswänden u. s. w. in sechsseitigen Blättern an:
Martius. Bei + 110°R. wird er dünnflüssig, fliefst ölavtig und verflüchtiget sich
in dicken, weifsen Dämpfen. Er entzündet sich leicht und brennt mit heller,
rauchausstofsender Flamme. Im Wasser löst sich der Campher wenig; kleine
Stückchen auf Wasser geworfen kommen in eine rotirende Bewegung. Im Al¬
kohol , Aether, flüchtigen und fetten Oelen lost sich der Campher leicht auf, mit
Schwefel und Phosphor kann man ihn zusammenschmelzen. Durch Behandeln
mit Salpetersäure wird er in die von Kosegarten (1785) entdeckte Campher¬
säure, Acidura camphoricum, umgewandelt. Alkalien wirken nicht aufihn.
Nach Kämpfer soll man auch von einem Schönantbus (Cl. III. Ord. 2.) Cam-
pber erhalten, von Salvia bengalensis (Cl. II. Ord. 1.) soll man ihn nach
Roxburgh gewinnen können, und eine Abart des Zimmlbaumes, als Capura-
Curundu, Caperoe couronde, auch Copoure courondou, bekannt, lie¬
fert ebenfalls Campher. Der Campher wird in der Feuerwerkern, in der Lackii-
kunstj zum Vertreiben der Insectcn u. s. w. verwendet.

^■^bMMHU^^^^MB all »;I ^-ij^-«4ii*a
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C. Aetherisches Oel vegetabilischen und mineralischen
Ursprungs.

Nr. 618. OLEUM PETRAE.

Man unterscheidet von dieser Drogue drei verschiedene Sorten:

I) Oleum Petrae album. Petroleum album. Naphta Petrolei.
Neft (Arab.). Boomietylum (Sans.). Muttie ka tail (Duk.).
Muntylum CTam.). Minniatanna (Mal). Ipoo (Sumat.).
Kesosonoabra (Jap.). Steinöl. Bergöl. Bergnaphta. Weis¬
ses Steinöl.

II) Oleum Petrae rubrum. Petroleum rubrum. Rothes Steinöl.

III) Oleum Petrae nigrum. Petroleum nigrum. Oleum de Gabian.
Schwarzes Steinöl. Gabianöl.

Das Steinöl ist das Product unterirdischer Schwelungen von Steinkoblen-
flötzen, in denen es, so wie in Sandsteinlagern vorkommt. Es quillt in Thä-
lern oder niederliegenden Gegenden aus der Erde, gewöhnlich in Begleitung
von Wasser, auf welchem es stets herumschwimmt. Häufig findet es sich in
Pcrsien, China, in Italien bei Piacenza, Frankreich. Bei Bacu in Persien gräbt
man Löcher, in denen sich nach und nach das Bergöl in nicht unbeträchtlicher.
Menge sammelt, und dann ausgeschöpft wird. Von Farbe gelblich oder röthlich-
braun: manches Steinöl zeigt einen blaulichen Schiller beim schief einfallenden
Licht. Geruch stark, eigenthünilich. Geschmack schwach, empyreumatisch, das
Gefühl von Fettigkeit im Munde hervorbringend. Auf die Hand gegossen verur¬
sacht es ein eigenthümliches, fettiges Gefühl. Es ist sehr dünnflüssig. Specifiscb.es
Gewicht 0,753 bis 0,836, nach meiner Wägung unrectifrciites 0,851, rectificirtes
0,8141. Beide rötheten Lackmuspapier nicht. Analysirt von Saussure, enthält
keinen Sauerstoff; von Ure (1823). An der Luft wird es langsam verdickt.
Schwefelsäure wirkt nicht darauf; rauchende Salpetersäure, mit Schwefelsäure «•e-
mischt, entzünden es nicht; Martius. Alkohol von 80 Proc. giebt durch Schüt¬
teln blos eine milchige Flüssigkeit, aus der sich mit der Zeit das Oel absetzt.
Mit absolutem Alkohol ist es bei 10° R. in allen Verhältnissen mischbar. Aethe¬
rische und fette Oele mischen sich in allen Verhältnissen mit ihm. Es löst Phos¬
phor, Schwefel und Jod auf; Chlor bildet damit Salzsäure. Campher und Kaut¬
schuk werden von ihm leicht aufgelöst. Angezündet brennt es mit heller Flamme
und vielem Rufs. Mit Wasser destillirt oder auch mit thierischer Kohle behan¬
delt, kann es beinahe ganz geruchlos und weifs erhalten werden. Das Wasser
nimmt dabei den unangenehmen Geruch des Steinöles an. Eine andere Reinigun"-s-
methode besteht darin, es mit Schwefelsäure und Manganoxyd zu dio-eriren. Das
im Handel vorkommende weifse Steinöl scheint natürliches, durch Rectificatioi'
gereinigtes Steinöl zu seyn. Das rothe Steinöl des Handels ist «tets mit Alkann»
gefärbt; man erkennt diefs, wenn 3 Theile Steinöl mit 1 Theil AezanimoniakflüS-
sigkeit zuSammengeschüttelt werden; nach einiger Ruhe trennt sich das Oel ab,
und der unten befindliche Salmiakgeist ist blau gefärbt. Es soll verfälscht wer¬
den mit Terpentinöl: kann durch den Geruch, so wie durch Behandlung mit ran-
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eilender Salpetersäure erkannt werden. Schwefelsäure giebt in diesem Falle eine
fcraunrothe, harzige Rinde. Die Beimischung von fetten Oelen kann durch Alko¬
hol ermittelt werden. Bernsteinöl wird wegen seines höhern Preises wohl nie zur
Verfälschung angewendet. In der neuesten Zeit hat man übrigens das Steinkoh-
lentheeröl dafür in den Handel gebracht. Es ist gelblichweifs, sehr dünnflüssig,
Besitzt jedoch einen höchst unangenehmen, empyreumatischen Geruch, der sich
selbst durch mehrmalige Destillationen nicht ganz entfernen läfst. Durch thieri-
nche Kohle geschieht diefs besser, nichts desto weniger hat das Oel immer noch
einen höchst unangenehmen Geruch, durch den es leicht erkannt werden kann.
Rectificirt ist es ganz weifs, sehr dünnflüssig; Lackmuspapier wird nicht geröthet.
Specifisches Gewicht 0,795. Dieses Oel wild vorzüglich in England zur Berei¬
tung der Kautschukauflosung benutzt, mit welcher man Luftkissen u.s. w. anfer¬
tigt Bräunlichgelb ist dasSteinöl durch aufgelöstes Erdharz; je größer die Menge
desselben ist, um so dunkler, dicker und dem Bergtheer ähnlicher wird es.
Eine Mittelstufe dieser Verbindung ist das Oleum Petrae nigrum. Der Berg¬
theer Pissasp haltus, Malta tenax, liefert durch Destillation dasSteinöl
mehr oder weniger lein. Das Steinö!, das schwarze Steinöl und Asphalt ver¬
hallen sich einigermassen wie Terpentinöl, Terpentin und Colophonium. Bei
Bacu bemerkt man nach warmen Heibstrcgen grofse Strecken, die mit einem
weifsblauen Feuer erfüllt sind; durch den Wind lassen sich diese Flammen be¬
wegen , die weder Gras noch Schilf entzünden, und selbst mitten darin soll man
keine Wärme spüren: Rein egg. Man leitet dieses Phänomen in jenen unge¬
heuren Bitumenniederlagen von der allmählich verdunsteten Bergnaphta her, die,
durch elektrische Einwirkung entzündet, längere Zeit mit blassem Lichte brennt. In
Bacu bereitet man aus dem schwarzen Steinöl mit trockener Erde Kugeln, welche
zur Feuerung dienen. Man gebraucht dort kein anderes Brennmaterial als Berg¬
naphta. Wenn ein Schilfrohr oder eine papierne Röhre in die Erde gesteckt
wird und man bringt Feuer an die Mündung, so bricht eine leichte Flamme
heraus, die sehr lange fortbrennt, ohne jedoch das Papier zu entzünden (?).
Werden übrigens die bituminösen Erdschichten mehrere Zoll tief aufgegraben und
entzündet, so kann eine sehr starke Flamme hervorgebracht werden und dann die
Atmosphäre entzünden, die längere Zeit heftig fortbrennt. Es scheint, dafs die
Bergnaphta flüchtiger ist als das Steinöl, sonst dürften aber beide Producte ein¬
ander sehr nahe stehen.
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