auf dem Gebiete des Zoll- und Sleuerwefens.

Erscheint monatlich zweimal.

An;ergerr

Preis Auskunftsblatt flir Handel, Spedition, Gewerbe und Industrie

vierteljahrlich 1,25 ™ Weclt-
Postve.ein 1,40
einschlieflich Postgebihr.

~All? Zusendungen
an die !’>ei>nktivn sind an die Ex-

??>ail iZ' niliirt bei allenBuch-
hrnoi.l., i."". ::. Pvst-Auyralten,
ion'ie ei den Expeditionen
in Berlin mrd Bamoura.

Ar. 24

Inhalt! Zoll- und Steuertechnisches: Branntweinsteuer:

in Zoll- und Zteuerfragen des In- und Auslandes.

MMSst str Zoll- md Ltelter-TeM md NermltMg.

Herausgegeben von einer Anzahl vvn Fachménnern
unter Redaction von Dr. Max Schneider in Hamburg.

Merlin und Karnburg, Pezember 1893.

Bei Wiederholungen
billiger.
Expeditionen:

Berlin 81V. Gi vRBbeerenstr.41.
Huinlurg, Schauenburgerstr.
59. (Hoffmann L Oklinpe)'

Verlag von
Engen Schneider, Berlin.

12. Jahrgang.

Ueber die_Gewinnung von Svnitnd aus Torf (S. 185). Verkehr mit
dem Auslande: Zollformalititen fiir Reisende in Frankreich (S. 1861 Entziehung

der Abgaben: Ein groRer Branntweinsreuer-

prozeR (S. 186). Bransteuerhinterziehung (S. 186t. Persdnliche Dienstverhdaltnisse der Beamten: Die Qualifikation de-5 Personais

der Verwaltung der Zélle und indirekten Steuern in Bayern (Fortsetzung) (S. 187). 4 ersct icdeves:

Kleine Mittheilungen: Aus

den Colonien (S. 187). Ueber die Werthbestimmung des Weines durch Stenerbeamten (S. 188). Personalnachrichten: (S 188).

Anzeigen.

Zoll- und Steuer-Hechnisches.

Ueber die Gewinnung von Spiritus aus Tors.

Wir theilen einige Angaben mit, welche vr. 1. Matheus
in Dingler's Polytechnischem Journal, Bd. 287, Heft 4, zu
dieser Frage gemacht hat.

1. Der Torf braucht nicht mechanisch zerkleinert zu wer-
den, er bildet vielmehr eine lockere, vom Wasser vollkommen
durchdrungene Masse, die nur des Séurezusatzes bedarf, um
sofort gekocht zu werden.

2. Da die Zersetzungstemperatnr des Torfes schon bei
1200 C. liegt, wird die Kochung in 5 Stunden bei 115 bis
1500 C. und einem Drucke von etwa 2 Atmospéhren vollen-
det sein.

3. Dir Dorf bildet, in der Nahe des Moores verarbei-
tet ein sehr billiges Ausgangsmaterial, da 100 UZ. trocken
gedachter Torf im Kochgefal auf etwa 30 Pfg. zu stehen
kommen.

Die Art der Darstellung von Spiritus aus Torf denkt
sich der Verfasser in folgender Weise verlausend:

1. Der Torf wird, wie er aus bem Moore kommt, in
den Kocher gebracht und mit soviel einer 30—550 C. B6.
starken Schwefelsdure Ubergdssen, das das im Torfe vorhan-
dene Wasser mit der Schwefelsiure eine 2,2 Prozent Schwe-
felsdure haltige Kochfliissigkeit bildet. Die Sanrc soll zur Her-
beifiihrung einer gleichmaBigen Mischung nicht auf einmal,
sondern in verschiedenen Portionen wéhrend des Einfiillens
des Torfes erfolgen.

4. Nach Befullung des Kochers wird durch Heizen mit-
telst Dampfschlagen bis gegen 1000 C. angeheizt und dann
bie 112—1200 (8. 4—5 Stunden lang weiter gekocht.

3. Nach beendeter Kochung wird der Kocher durch Aus-
blasen in kurzer Zeit entleert und kann sofort frisch gefillt
werden.

4. Brilhe nnd Rickstand werden durch Filterpressen
getrennt.

5. Die Briihe wird darauf geniigend konzeutirt und mit
Kalkmilch, zuletzt mit Kreide neutralifirt.

6. Die auf etwa 25 o C. abgekihlte Brihe wird dar-
auf mit Hefe vergohren und dann der Alkohol auf dbliche
Weise abdestillirt.

Znr Priifung dieses Verfahrens wurden Laboratoriums-
versnche, ausgefuhrt; der Torf enthielt ungeféhr 14 pCt.
Wasser und 1.4 pCt. Asche. Es wurden davon je
232,6 T fur eine Kochung abgewogen und mit 1088,4
oem Wasser (bergossen; dadnrck sollte  eine Torfmafse
hergestellt ~ werden, wie sie é&hnlich im Moore ge-
stochen wird (mit ca. 85 pCt. Wasser). Um eine 2,5 pCt,
Schwefelséure haltige Kochfliissigkeit zu gewinnen, sind 30 8
konzentrirte Schwefelsdure fur je eine Kochung néthig. Zur
Vermeidung der verkohlenden Wirkung der konzentrirteu Schwe-
felsdure wurde eine verdinnte Ldsung derselben in Wasser vor-
bereitet; 75 eem dieser verdiinnten S&ure entsprechen 30 8§
der konzentrirten Saure, so dafl also eine S&ure von etwa
28 0 Bo. zur Verwendung kommen soll. Der mit Wasser
und S&ure versetzte Torf wurde dann in einem Autoklaven
bei 115 bis 1200 C. vier Stunden lang gekocht. Die oben
angegebenen Mengen Torf mit dem dazu gehdrigen Wasser
nahmen 15 Liter Raum ein; es wirden daher 100 KZ tro-
cken gedachter Torf 750 Liter Raum einnehmen.

Nach beendigtem Kochen wurden Briihe und Riickstand leicht
getrennt.  Die Brilhe bildet eine dunkelbernsteingelb geférbte,
angenehm riechende Fliissigkeit, der Riickstand eine leicht zerreib-
liche branne Masse. Diese Brithe wird zweckmaBig auf unge-
fahr ein Drittel eingedampft nnd dann unter Umriihren mit
Kalkmilch, zuletzt mit Kreide neutralifirt, bis kein Aufbrausen
mehr erfolgt; es ergiebt sich dann eine braune Brihe, welche
noch schwach sauer reagirt, ohne daR Kreide von weiterem
EinfluR wdre. Bei dem Laboratoriumsversuchen wurde die
Briihe dann bei etwa 250 C. mit gut ausgewaschener Bier-



