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| rung des Zuckers ist bis jetzt der einzige Weg, auf
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widrigen, erstickenden Geruch und einen brennenden Geschmack.
Nidheres hieriiber in 686.

650. Arrak und Rum. Auf dhnliche Weise, wie bel uns,
aus dem Getreide und den Kartoffeln Branntwein gebrannt wird,
bereitet man in Ostindien aus dem Reis durch Einmaischen, Gih-
ren und Destilliren eine geistige Fliissigkeit, die durch Zusatz
von Catechupalmen-Samen einen eigenthiimlichen, rumihnlichen
Geschmack und Geruch erhilt und Arrak genannt wird. Die
durch Gihrung von Zuckersaft und Zuckersyrup gewonnene gei-
stige Fliissigkeit liefert den Rum, dessen Geruch von einem dem
Zuckerrohr eigenthiimlichen Stoffe herrithrt. Zu Nachbildungen
von Arrak und Rum benutzt man Weingeist, Cedernholz und ge-
brannten Zucker, unter Zusatz von Butterdther, Ameisenither u. a.

851. Geistige Getrinke. Alle gegohrenen Getrinke ent-
halten Weingeist; diesem verdanken sie ihre berauschende Kraft.
Wie gross die Menge ist, die sich davon in den bekanntesten
geistigen Getrinken findet, wird sich aus folgender Zusammen-
stellung ergeben :
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Weingeist im Grossen erzeugen kdnnen. Im Kleinen ist es ge-
lungen, ihn mittelst des Acetylens kiinstlich aus seinen Elementen
zusammenzusetzen (674). Wie der auf ersterem Wege gebildete
Weingeist abgeschieden, wie er verstiarkt, wie er gereinigt wird,
davon ist schon in den vorigen Abschnitten die Rede gewesen,
Dies geschieht durch partielle Destillation oder durch partielle
Abkiihlung, da der Weingeist leichter zu verflichtigen, der Wein-
geistdampf aber schwerer zu verdichten ist als Wasser oder
Wasserdampf. Alles Wasser lisst sich indessen auf diese Weise
nicht von dem Weingeist trennen, weil der Weingeist 1/, Wasser
so fest hilt, dass er ihm weder durch Destillation noch durch
Abkiihlung entzogen werden kann, Um ihn ganz wasserfrei au
erhalten, muss man einen Korper hinzubringen, der grissers
Affinitat zu dem Wasser hat und dieses so fixirt, dass es beim
Siedepunkte des Weingeistes nicht mit verdampfen kann. Kin
solcher Koérper ist der gebrannte Kalk,

Versuch. Man schiitte in ein Kochflischchen 50 Grm. ge-
brannten und in kleine Stiicken zerklopften Kalk und darauf
50 CC. ganz starken Alkohol, verbinde mit dem Flischchen,
wie bei dem Rectificationsversuch 646, eine Vorlage und lasse
das Gemenge einen Tag lang ruhig stehen. Der Kalk verbindet
sich allmilig mit dem Wasser des Alkohols (er l6scht sich), und
man erhillt den letzteren wasserfrei, wenn man ihn bei gelinder
Warme, am besten im Wasserbade (165), abdestillirt. Der wasser-
freie Weingeist fithrt auch den Namen: absoluter Weingeist
oder Alkohol. Man darf bei diesem Versuche die anznwenden-
den Gefisse nicht etwa vorher mit Wasser ausspiilen, sondern
dies muss mit starkem Weingeist geschehen, weil ausserdem die
in den ersteren hingenbleibende Feuchtigkeit den wasserfreien
Alkohol wieder zu wasserhaltigem machen wiirde.

653. Eigenschaften des Alkohols. Der Alkohol hat einen
brennenden Geschmack und einen durchdringenden, angenehmen
Geruch. Starker Weingeist, voraus absoluter, wirkt oiftig, wenn
er verschluckt wird; der verdiinnte dagegen wirkt, wie bekannt,
belebend und berauschend.

Weingeist in der Killte und Wirme. Der starke Wein-
geist ist bis jetzt noch nie, selbst nicht durch eine Kilte von
— 1009 C., zum Gefrieren g[:bi‘ﬂf}ht \.\-‘(}1'(_15_4]]5 ar (\_ig]wt gich
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deshalb vortrefflich zur Anfertigung von Thermometern, mit
denen hohe Kiltegrade gemessen werden sollen. Ebenso leistet
er ans diesem Grunde bei der Gasbeleuchtung gute Dienste, um
sur Winterszeit das Gefrieren des in den Gasleitungsréhren sich
absetzenden Wassers, und somit das Verstopfen dieser Réhren,
71 verhindern. Man lisst nimlich das aus den Gasometern kom-
mende Leuchtgas durch Alkohol streichen ehe es weiter fort-
geleitet wird, wodurch dem Gase einerseits W asserdampfe ent-
zogen, ande rseits W eingeistdampfe mitgetheilt werden. Die sich
nunmehr in den Réhren verdichtende Flissigkeit enthilt so viel
Weingeist, dass sie bei der Kilte unserer Winter nicht gefriert.

Wird Q’“\.\-’U}H‘ihc]lﬁl‘ Weingeist in einem offenen Gefisse hin-
gestellt, so verdunstet der Weingeist schneller als das dabei
befindliche Wasser. Starker Weingeist vermag auch Feuchtig-
keit aus der Luft anzuziehen. Hieraus erklirt es sich, warum
alle geistigen Fliissigkeiten in unverstopften Gefissen schwi dcher
und wasserreicher werden miissen. Durch die Spirituslampen
wird der Anfinger oft genug an diesen Vorgang erinnert:
wollen micht anbrennen, wenn sie einige Zeit ohne Kapsel an der
Luft gestanden haben. Warum nicht? Der Spiritus aus dem
Dochte ist verflogen, das Phlegma darin xuru'_,]wchllclwn.

Von dem Kochen und Verdamp fen des Weingeistes ist
schon bei 646 und 647, von dem Verbrennen desselben aber
bei 127 und 133 die Rede gewesen. Der Weingeist enthilt so
wenig Kohlenstoff, dass bei seiner Verbrennung kein Russ aus-
geschieden wird; deshalb leuchtet auch die Weingeistlamme nur
schwach. Die geeignetste b Starke fiir den Brennspiritus ist die
von 759 bis 800 Tralles: wendet man ihn schwicher an, so ver

dampft nicht alles Wﬂs:er withrend des Verbrennens und es bleibt

gie

Phlegma tbrig.

854. Weingeist und Wasser. Mit dem Wasser ldsst sich
der Weingeist in jedem Verhiltnisse vermischen, und er wird
in dem Maasse specifisch schwerer, als er mehr Wasser enthilt;
man hat daher in dem specifischen Gewichte ein sehr einfaches
und zugleich sicheres Kennzeichen fiir die grassere oder gerin-
gere Stirke des Weingeistes, Am bequemsten ermittelt man
diese durch das Ardometer (Alkoholometer, ‘3}1111111‘:\&'&“9) Der
absolute Weingeist hat ein specifisches Gewicht von 0,792, d. h.
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604 Pflanzenstoffe.

ein Gefiss, in welches 1000 Grm. Wasser gehen, wird schon von
792 Grm. absoluten Weingeistes vollgefiillt; er ist also ungefihe
In diesem Weingeist
- sinkt das Weingeistariometer bis zur obersten Spitze
i’ der Scala, bis zu 100°, ein, wihrend es in reinem

Wasser bis zu dem unteren Anfange der Scala, der
mit 0 bezeichnet ist, emporsteigt (18). Die bekann-
testen Scalen sind die von Tralles und Richter,
die sehr stark von einander abweichen, weil Tralles
die Mischungen von Weingeist und Wasser, aus de-
nen er die Grade bestimmte, dem Maasse oder Vo-
lumen nach, Richter aber dem Gewichte nach
machte. Der Erstere z. B. nannte einen Weingeist
50griadig, welchen er aus 1 Maass absolutem Wein-
geist und 1 Maass Wasser mischte; der Letztere aber
gab diese Zahl einem Gemische, welches er sich aus
1 Pfund absolutem Weingeist und 1 Pfund Wasser
darstellte. In der zuletzt gedachten Mischung muss
natirlich mehr Weingeist sein als in der ersteren,
weil 1 Pfund Weingeist ein griosseres Volumen ein:
nimmt als 1 Pfund Wasser, und es erklirt sich hieraus, warum
ein und derselbe Weingeist an der Tralles’schen Senkwage
mehr Grade zeigt, also stérker scheint, als an der Richter’schen
Der letzteren sehr nahe steht die Stopani’sche Wage, die frither
hiufig im Gebrauche war. In Deutschland ist jetzt die Tral-
les’sche gesetzlich eingefithrt; ihre Grade repriisentiren dem-
nach Volumprocente. Ueber den Einfluss der Temperatur auf
das specifische Gewicht s. 19.

Fie, 189, Wm /s leichter als Wasser.
g. :

Verdichtung. Mischt man 50 Maass Weingeist und 50
Maass Wasser, so erhilt man nicht 100 Maass, sondern nur un-
getihr 97; es findet also hierbei, ebenso wie beim Vermischen
der Schwefelsiiure mit Wasser (212), eine Verdichtung Statt
Hieraus erklért sich die Erwirmung, welche man wahrnimmt,
wenn Wasser und Weingeist gemischt werden. Fir die Kauf
leute, die jetzt hiufig den Branntwein durch Verdiinnung von
starkem Spiritus mit Wasser darstellen, ist die Kenntniss dieser
Thatsache von 6konomischer Wichtigkeit, da diese Fiussigkeit
gewohnlich dem Maasse nach verkautt wird.
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VII. Verwandlung des Zuckers in Weingeist. 605

655. Benutzung des Weingeistes. Der Weingeist ist,
wie das Wasser, ein Losungsmittel fiir viele Stoffe, und zwar
lost er nicht nur manche Stoffe auf, die auch im Wasser 1oslich
sind, z. B. Gerbstoff, Zucker etc., sondern auch manche andere,
die sich im Wasser nicht oder kaum lésen, z. B. Harze, flichtige
Oele ete.

Gallapfeltinetur. Versuch. Man iibergiesse in einem
(lischen 5 Grm. zerklopfte Gallapfel mit 40 Grm. Wasser, in
einem anderen eben so viel Gallipfel mit 40 Grm. Weingeist,
iiberbinde beide Gliser mit feuchter Blase, in die man mit einer
Stecknadel einige Locher sticht, und stelle sie einige Tage an
einen warmen Ort (Digestion), Man erhilt in beiden Fillen eine
dunkeloefirbte, sehr zusammenzichend schmeckende Fliissigkeit
(Tinctur), die durch Filtriren geklirt wird. Was sich darin
anfgelst hat, ist ein eigenthiimlicher Stoff der Gallipfel, der
Gerbstoff oder Cerbsiure heisst. Bei lingerer Aufbewahrung
wird die wisserice Tinctur unter Bildung von Schimmelpfianzen
sich zersetzen, die geistige aber nicht, weil der Weingeist die
Fihigkeit hat, das Eintreten der Féulniss zu verhindern.
Dieser Fihigkeit wegen wendet man den Weingeist auch zur
Conservirung von anatomischen Praparaten und zoologischen

fa—

Naturalien an.

Zimmttinctur. Versuch. Auf die eben angegebene Weise
bereite man sich aus 5 Grm. zerstossener Zimmtrinde und Wasser
einen Auszug oder eine Tinctur. Man erhilt eine schwach ge-
firbte Flii ;si-;_rkf.-ila, die, auf einem warmen Ofen verdampft, ein
fast geschmackloses Gummi hinterlisst, welches sich durch zuge-
gossenes Wasser leicht wieder auflost. Der iibrig gebliebene
Zimmt wird nun mit Weingeist iibergossen und einige Tage da-
mit digerirt: man wird eine dunkelbraune, feurig, gewirzhaft
und zusammenziehend schmeckende Tinctur Zimmttinctur,
érhalten. Dampft man von dieser etwas zur Trockne ab, so bleibt
¢ine braune, glinzende Masse (Harz) zuriick, die sich nicht im
Wasser, wohl aber im Weingeist wieder auflost. Ausser mehren
anderen Stoffen hat also das Wasser hauptsichlich Gummi, der
Weingeist hauptsichlich Harz (und fliichtiges Oel) aus der Zimmi-
rinde aufgelost.

Diese Beispiele werden geniigen, um anzudeuten, wie man-
nichfach der Weingeist als Auflosungs- und Conservationsmittel
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benutzt werden kann. VYon den damit bewirkten Auflosungen

gind die bekanntesten:
a) die Tincturen der Pharmacie, geistige Ausziige von
medicinischen Kriautern, Wurzeln, Rinden ete.;

b

die Lackfirnisse, Auflésungen von Harzen in Wein-

d 1)

relst;

¢) die sogenannten wohlriechenden Wasser, z. B. Eau
de: Cologne, Auflésungen von fliichtigen Oelen in Wein-
oraist: = -

d) die Liqueure, mit Zucker versiisste Auflésungen von
flichtigen Oelen (Kimmel6l, Pleffermiinzél ete.) oder
von bitteren und aromatischen Stoffen (Calmuswurzel,
Nelken, Pomeranzen ete.) in Weingeist,

Von den vielfachen Verdnderungen, welche der Aethyl-
alkohol erleiden kann, sind besonders zwei wichtig geworden, nim-
lich seine Umwandlung in Aether und Essig, deren Betrach-
tung zundchst folgt.

Weitere Alkoholarten sind: Aethylenalkohol, Methyl-
alkohol, Amylalkohol. Naheres iiher diese folgt in den
Abschnitten IX, XIII, XIV, XV.

VIII. Verwandlung des Weingeistes in Aether.

Aethylidther oder Aethyloxyd.

6, H.)

L0

656. Aethylschwefelssiure. Versuch. Man vermische
40 Grm. starken Alkohols von 90° unter Umpriihren mit einem
(+lasstabe mit 50 Grm. englischer Schwefelsdure: es tritt eme
Erhitzung ein und eine chemische Veriinderung, welche sich schon
an der bridunlichen Farbe und dadurch zu erkennen giebt, dass
das Gemisch einen eigenthiimlichen, vom Weingeist verschiedenen
Geruch zeigt. KEs zerfallt hierbei der
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