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II. Auflage 

Herausgegeben vom Bundesministerium fiir soziale Verwaltung, 
Volksgesundheitsamt, im .Einvernehmen mit del' Kommission zur 

Herausgabe des 6sterreichischen Lebensmittelbuches 
Vorsifzender: o. 0. Prof. Dr. Franz Zaribnicky 

XLVI. 

Getreide 
Referen t: Reg.-Rat Dr. Emanuel Rogenhojer (Bundesanstalt fiir Pflanzen­

bau und Samenprufung in Wien) 

Neben dem Lebensmittelgesetz, RGBl. Nr. 89/1897, ist insbesondere 
§ 4 del' Min.-Vdg., RGBl. Nr. 235/1897 (Miihlsteine), zu beachten. Mit 
del' Min.-Vdg., RGBl. Nr. 230/1907, wurde das Feilhalten und der Ver­
kauf im inlandischen Verkehre von Rollgerste, die geschwefelt oder 
sonst kiinstlich gebleicht wurde oder del' mineralische Bestandteile bei­
gemengt wurden, verboten. 

1. Beschreibung 
Unter "Getreide" versteht man die ausgedroschenen oder gerebelten, 

reifen Friichte von Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Mais, Reis, Hirse 
und Buchweizen, die mit Ausnahme des Knoterichgewachses Buchweizen 
zu den Grasern (Gramineen) gehoren und im Handel entweder wie 
Gerste, Hafer, Spelz, Emmer und Hirse von den Spelzen umschlossen 
odeI' wie Weizen, Roggen, nackte Gerste, Mais und Reis entspelzt 
vorkommen. 

Das Getreide ist das wichtigste pflanzliche Nahrungsmittel. Es 
bildet infolge seines hohen Starkegehaltes die fiir die Ernahrung des 
Menschen unbedingt notwendige Erganzung del' an EiweiB und Fett 
relativ reichen Nahrungsmittel animalischen Ursprunges. 

A. Weizen 

Del' Weizen dient im geschalten und zerkleinerten, VOl' allem aber 
im vermahlenen Zustande als GrieB und Mehl zur menschlicheh Nahrung. 
Von den botanischen Arten des Weizens kommen fiir osterr-eichische 
Verhaltnisse in Betracht: 

1. Arten mit zaher Spindel (Nacktweizen), die Korner fallen beim 
Drusche aus den Spelzen: 

a) Gemeiner Weizen, Triticum vulgare Vill., 

Codex allmentarius austriacus XLVI-XLVIII 1 
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b) Englischel' Weizen, Tl'iticum tUl'gidum L., 
c) Hartweizen, Triticum dUl'Um Desf. 
2 . .Arlen mit zel'brechlichel' Spindel (bespelzter Weizen), die Korner 

bleiben beirn Drusche zwischen den Spelzen eingeschlossen: 
a) Spelz, Spelt oder Dinkel, Triticum spelta L., diese Weizenart 

wird in Voral'lberg mit VOl'liebe gebaut und fiihrt dort den Namen 
"Veesen" , 

b) Emmel', Triticum dicoccum Schrk. Wil'd besondel's in Vorarl­
berg gebaut. 

Unsere kultivierten Weizenarten sind samtlich nicht in EUl'opa 
heimisch, sondern stammen aus wiWmeren, siidlicheren und zugleich 
ostlicheren Landern, und zwar Englischer Weizen und Hartweizen 
wahrscheinlich aus Nordostafrika, Emmer wahrscheinlich aus VOl'der· 
asien. Spelz und Gemeiner Weizen sind nach neuel'er Ansicht wahr· 
scheinlich Abkommlinge eines Bastardes zwischen einer echten Weizen­
art und einer Art der verwandten Gattung Aegilops (Walch), die Heimat 
ist irn ostlichen Voroerasien und benachbarten Zentralasien zu suchen. 

1m Handel unterscheidet man nach den Produktionsgebieten 
folgende Sorten: 

1. Osterreichischer Weizen : Niederosterreichischer Weizen, und 
zwar Grannenweizen mit roten Kornern und Kolbenweizen mit gelben 
Kornern (Westbahn., Marchfelder-, Norowestbahn., Franz Josefs-Bahn· 
und Wiener Boden·Weizen), Oberosterreichischer Weizen und Burgen. 
landischer Weizen; 

2. Tschechoslowakischer Weizen: Slowakischer, Bohmischer und 
Mahrischer Weizen; 

3. Ungarischer Weizen: TheiB., Siidbahn-, Pesterboden., Raaber., 
Wieselburger- und Plattensee·Weizen; 

4. Rumanischer Weizen: Bessarabischer, Siebenbiirger., Banatel'-, 
Wallach· und Moldau·Weizen; 

5. Jugoslawischer Weizen: TheiB- (JugotheiB-), Bacska-Banater-, 
Altserb- und Syrmischer Weizen; 

6. Bulgarischer Weizen: Wird unter dem Namen Bulgarweizen 
gehandelt; 

7. Polnischel' Weizen1): Galizischer (weiBer, gelber und Sandomir­
weizen) und Posener-Weizen; 

8. Russischer Weizen: Azima-Weizen, Nordrussischer, Sibirischer 
und Siidrussischer Weizen; 

9. Deutscher Weizen: Sachsischer Weizen (groBkornig und mehlig), 
Saale·Weizen, Bayrischel' und Schlesischer Weizen; 

1) In der botanischen Fachliteratur versteht man unter "Polnischer 
Weizen" (Triticum polonicum L.) etwas hievon ganz verschiedenes, nam­
lich eine (in Mitteleuropa sehr selten gebaute) eigene Weizenart, mit auf­
fallend langen, papierartig-krautigen H iillspelzen, die man auf eine Bildungs­
abweichung des Glasweizens zuriickzufiihren pflegt. 
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10. Uberseeischer Weizen mit meist kleinen bis mitteIgroBen, hell. 
roten bis rotlich braunen, stark glasigen Kornern. Die bekanntesten 
Handelssorten sind: Nordamerikanischer Weizen (Kansas-, Winter., 
Redwinter·, Sommer. (Spring), Kalifornischer Weizen usw.); Kanadi­
scher Weizen (Manitoba I-VI); Siidamerikanischer Weizen (Argen. 
tinischer, La Plata· und Brasil·Weizen, Entre Rio-, Rosa Fe·, Baruso· 
Weizen); Indischer Weizen; Australischer Weizen. 

"Halbfrucht" sind Mischungen von Weizen und Roggen, die in 
manchen Gegenden zusammen angebaut werden. 

B. Roggen 

Die Handelsware, die hauptsachlich zur Mehlbereitung verwendet 
wird, stellt die reifen, unbespelzten Komer del' einzigen in GroBkultur 
vorkommenden Art Secale cereale L. dar. 

Die Heimat des Roggens liegt im nordostlichen Vorderasien und 
benachbarten Zentralasien. Er diirfte nicht von alten Kulturlandem 
des Mittelmeergebietes aus, sondern nordlich des Schwarzen Meeres 
iiber Osteuropa nach Mitteleuropa eingefiihrt worden sein; diesel' Ansicht 
entsprechen auch seine geringel'en Warmeanspl'iiche. 

1m GroBhandel sind folgende Sorten anzutreffen: 
1. {jsterreichischer Roggen: Niederosterreichischer Roggen (March­

felder, Wiener Boden-, Nordwestbahn· und Waldviertler Roggen), 
Oberosterreichischer und Burgenlandischer Roggen; 

2. Tschechoslowakischer Roggen: Bohmischer, Mahrischer und 
Slowakischer Roggen; 

3. Ungarischer Roggen: Nyirer-, Pesterboden-, Siidbahn- und 
Raaberboden-Roggen; 

4. Rumanischer Roggen: Neurumanischer und Altrumanischer 
Roggen; 

5. Jugoslawischer Roggen: Altserbischer Roggen; 
6. Bulgarischer Roggen; 
7. Polnischer Roggen: Galizischer und Posener Roggen; 
8. Deutscher Roggen: Bayrischer und Sachsischer Roggen; 
9. Russischer Roggen: Nordrussischer, Siidrussischer und UkraineI' 

Roggen; 
10. "Oberseeischer Roggen: Nordamerikanischer (Western I, II, 

III K), Kanada-Roggen, Argentinischer Roggen. 
Beziiglich "Halbfrucht" siehe oben. 

C. Gerste 

Die Gerste dient im gekeimten und gedarrten Zustand als Malz 
(zur Bereitung von Malzpraparaten, Bier und Malzkaffee), gerostet als 
Gerstenkaffee, geschalt und poliert als Rollgerste, vermahlen als Mehl 
zur menschlichen Ernahrung. 

1" 
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Von den botanischen Arlen kommen hiefiir in Betl'acht: 
1. Die zweizeilige Gerste, Hordeum distichon L., deren mit den 

Spelzen verwachsene Korner auf del' Ahrenspindel in zwei Reihen an­
geordnet sind. Man ttnterscheidet von diesel' Art: 

a) die nickende zweizeilige Gerste, Hordeum distichon val'. nutans 
Metzg., mit ihren Hauptvertretern, den Landgersten, zu welchen auch die 
dUl'ch Zucht veredelte, weltberuhmte "Hanna-Gerste" zu ziili.len ist, und 

b) die aufrechte zweizeilige Gel'ste, Hordeum distichon val'. erectum 
Schubl., zu welcher die grobkornigen Imperialgersten gehOl'en. 

2. Die viel'Zeilige Gerste, Hordeum vulgare L. Die tatsachlich 
in 6 Reihen stehenden Korner sind infolge Ineinandel'greifens von je 
zwei benachbarten Kornerzeilen so angeordnet, daB die Ahre vierzeilig 
el'scheint. Die Kornel' sind ebenfalls mit den Spelzen vel'wachsen. Sie 
kommt als sogenannte "krummschnabelig gewachsene Futtergerste" 
in den Handel und wird, neben zu Brauzwecken nicht geeigneter zwei­
zeiligel' Gel'ste ZUI' Rollgerste- odeI' Perlgerstenel'zeugung verwendet. 

3. Die sechszeilige Gerste, Hordeum hexastichon L. Die mit 
den Spelzen verwachsenen Korner stehen an del' Ahrenspindel in sechs 
Reihen. Sie dient hie und da ZUI' Rollgersten- odeI' Gel'stenkaffee-Er­
zeugung. Fur Brauzwecke wird sie in Europa ebenso wie die vierzeilige 
Gerste wenig verarbeitet. 

4. Die nackte Gerste, Kaffee- odeI' Jerusalemgerste, Hordeum 
nudum L. Es ist dies eine beim Dreschen aus den Spelzen fallende 
Gerste, die in del' Gerstenkaffee-El'zeugung Verwendung findet, abel' 
selten auf dem Markte erscheint. 

Die Heimat allel' Gel'stenarten liegt in Vorderasien, vielleicht zum 
Teil auch in Nordostafrika. 

1m Handel werden die Gerstenarten nach ihrel' Verwendungs­
weise und den PFoduktionsgebieten unterschieden in: 

1. Bl'augerste 
Zu diesen gehoren alle Al'ten, die sich £iiI' Brauzwecke eignen. Nach 

Herkunftsgebieten kommen ffir den Handel nachstehende Sorten in 
Betracht: 

1. Osterreichische Gerste: Marchfelder-, Wiener Boden -, Franz 
Josefs-Bahn-, Nordwestbahn-, Burgenlandische,lnnviertler- und Obel'­
osterreichische Gerste; 

2. Tschechoslowakische Gerste: Hanna-Gerste, Mahrische, Boh­
mische und Slowakische Gerste (Slowakische, Nordbahn-, Schuttel'­
Gerste) ; 

3. Ungarische Gerste: Raaber-, Wieselburger-, Sudbahn-, WeiBen­
burger- und TheiB-Gerste; 

4. Rumanische Gerste: Siebenburgel'-, Banater-, Moldau- und 
Wallach -Gerste ; 

5. Jugoslawische Gerste: TheiB-, Donau- und Funfkirchner-Gerste; 
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6. Kontinentale Gerste: Danische Gerste, Deutsche Gerste (Bay­
rische, Franken-, Saale-Gel'ste). 

II. Industriegerste (Schal- und Kaffeegel'ste) 
Zu diesen werden die in einzelnen Gegenden Osterreichs und in 

del' TheiBgegend gebauten glasigen, zwei-, vier- und sechszeiligen Gersten 
gezahlt. Gleichen Zwecken dienen auch zweizeilige Gel'Sten aus RuB­
land und Agypten. 

III. Futtergerste 
Hieher gehoren aIle als BI'augerste und Industriegerste nicht ver­

wendbaren Gerstensorten, russische Futtergerste sowie Abfallgerste 
aIler Art. 

D. Hafer 
Del' Hafer bildet das Rohmaterial zur Darstellung von Hafergriitze 

(geschalter Hafer), Haferflocken (geschalter und gequetschter Hafer) 
und Hafermehl (Kindernahl'mehl). 

Von den botanischen Arten des HafeI's kommt fiir den osterreichi­
schen Handel fast nul' del' Gemeine Hafer, Avena sativa L., in Betracht, 
welcher bei uns vorwiegend in del' Varietat Rispenhafer, Avena sativa 
val'. diffusa Neilreich, mit allseitswendiger lockerer Rispe, seltener in 
del' Varietat Fahnenhafer, Avena sativa val'. contractaNeilreich =Avena 
orientalis Schreber, kultiviert wird. Die Korner des Hafers sind von 
den Spelzen umschlossen, ohne mit ihnen verwachsen zu sein. Je nach 
der Sorte sind die Spelzen weiBlich odeI' gelb bis schwarzbraun gefarbt. 

Man unterscheidet im Handel nach den Anbaugebieten: 
1. Osterreichischer Hafer: Niederosterreichischer Hafer (Wald­

viertler), Burgenlandischer und Oberosterreichischer Hafer; 
2. Tschechoslowakischer Hafer: Bohmischer und Mahrischer Hafer 

(oft zur Erzeugung von Haferflocken verwendet), Slowakischer Hafer; 
3. Ungarischer Hafer; 
4. Rumanischer Hafer: Siebenbiirger- und Donau-Hafer; 
5. Jugoslawischer Hafer: .Altserbischer und Bacska-Hafer; 
6. Bulgarischer Hafer; 
7. Polnischer Hafer: Galizischer Hafer; 
8. Russischer Hafer: Die russischen Haferprovenienzen gelangen 

in Jahren schlechter Ernte nicht auf den Wiener Platz; 
9. Uberseeischer Hafer: Nordamerikanischer Hafer, Kanada-Hafer, 

Siidamerikanischer HafeI'. 

E. Mais 

Vom Mais (Kukuruz, Tiirkenweizen, Walschkorn) gibt es nur eine 
einzige botanische Art, Zea mays L. EI' stammt aus Mexiko und gilt 
als Kulturabkommling eineI' erblichen Bildungsabweichung des Teosinte­
Grases, Euchlaena mexicana Schrader. 
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Der Mais wird besonders in Ungaro, den Donaustaaten, Italien, 
Spanien, in der Tiirkei und auch in einigen Teilen Osterreichs zur Er­
zeugung von MaisgI'ieB verwendet, aus dem man "Polenta", "Mamaliga" 
oder Sterz, "Riebel" (in Vorarlberg) und auch Brot bereitet. 

Das Hauptproduktionsland ist Amerika, besonders die Vereinigten 
Staaten von Nordamerika und .Argentinien. 

Die ungemein zahlreichen Varietaten und Arten lassen sich in 
folgende drei Hauptgruppen unterscheiden: 

1. Gemeiner Mais, mit rundlichen, an der Basis plattgedriickten 
und keilformigen Kornern von weiBer oder gelber bis rotlicher Farbe. 

2. Pferdezahnmais, dessen Korner eine der Rinne (Kunde) in der 
Krone des Pferdeschneidezahnes sehr ahnliche Vertiefung besitzen, 
welche das charakteristische Merkmal dieser Maissorte bildet. Die 
Fal'be der Korner ist meist gelb oder weW. 

3. Kleinkornigel' Mais, del' im Vergleiche mit den beiden vorge­
nannten Maissorten kleine, scharfkantige Korner von l'oter oder orange­
gelber, seltener von weiBer bis blaBgelbel' Farbe hat. 

1m Handel untel'scheidet man: 
A. Cinquantin: der Hauptvel'treter des vorhin genannten klein­

kornigen Maises, der in den siidlichen Alpenlandern ausschlieBlich zur 
Polentamehlerzeugung verwendet wird. Besonders beliebt ist der 
ungarische Cinquantin wegen seiner Glasigkeit; er ist del' Gefahr, zu 
verderben, in geringerem Grade ausgesetzt als del' mehlige, rumanische 
Cinquantin. 

Von den kleinkornigen MaissOl'ten werden mituntel' die Friichte 
einer weiBen, spitzsamigen Abart (weiBer Spitzmais) scharf gerostet, 
wodurch die einzelnen Kornel' Ulll'egelmiWig aufplatzen; dieses so ge­
wonnene Produkt wird untel' dem Namen "Crispetti" als GenuBmittel 
feilgeboten. 

B. Mahlmais: el' ist von kleinkol'lliger, !'Oter, runder, auch eckiger 
Koroerbildung und wird gleichfalls fiir Mahlzwecke verwendet. 

C. Mais (schlechtweg): er umfaBt sowohl Sorten des Gemeinen 
als des Pferdezahnmaises und dient besonders in Jahl'en, in welchen 
die Kartoffelernte gering und der Weizen teuer ist, hie und da zur 
Maismehlgewinnung. 

Nach Herkunftsgebieten werden im Handel besonders unterschie­
den: 

1. Osterreichischer Mais: Niederosteneichischer Mais (BockflieBel'), 
Ti:f!oler-Landmais und V orarlbel'ger-Mais; 

2. Ungarischer Mais: Gelbmais (Rundmais), Zahnmais (weiB, gelb, 
auch gemischt), Putymais, Cinquantin, Goldzahnmais, Pignoletto und 
Zigeunermais; 

3. Rumanischer Mais: Gelbmais (Rundmais), Zahnmais (weiB, 
gelb und gemischt), Kleinmais, Bessarabischer und Goldzahnmais, 
Pignoletto; 
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4. Jugoslawischer Mais: Gelbmais (Rundmais), Zahnmais (weiB, 
gelb, auch gemischt), Putymais, Cinquantin, Goldzahnmais, Pignoletto 
und Altserbischer (Gelb- und WeiBmais); 

5. Bulgarischer Mais: Gelbmais (Rundmais) und WeiBmais (Rund­
odeI' Zahnmais); 

6. Uberseeischer Mais: Nordamerikanischer Mais (Yellow-, Mixed­
und Virginiamais); Siidamerikanischer Mais (Gelb- und Rotplatamais); 
Afrikanischer Mais (Natalmais); Kalkuttamais (Klein- und Rundmais). 

Anmerkung: Kiinstlich getrockneter Mais erscheint im Handel als 
"Dorrmais". Sein Wassergehalt darf 14 Prozente nicht ubersteigen. 

F. Reis 

Del' Reis gehort zu einer einzigen botanischen Art, Oryza sativa L., 
welche im tropischen Asien (und vielleicht auch in AfI'ika und Nordost­
Austl'alien) heirnisch ist und eine sehr groBe Zahl von Kultursorten 
umfaBt. Er wil'd seit langeI' Zeit in allen entsprechend warmen LandeI'll 
kultiviel't. Eine starkel' abweichende, fiiI' die Einfuhr nach EUl'Opa nicht 
in Betracht kommende Varietat ist del' Klebreis, Opyza sativa val'. 
glutinosa (Oryza glutinosa Loureiro), dessen Friichte Amylodextrin 
anstatt Stal'ke enthalten. 

Del' Reis ist die Hauptnabrfrucht Ost- und Siidasiens. Er wil'd 
abel' auch in Nord- und Siidamerika, Ostafrika, Italien, Ungarn und 
anderen LandeI'll gebaut. Seine von den Spelzen befreiten, geschliffenen 
und zumeist untel' Verwendung von Talkpulver polierten ("talkumier­
ten") sowie auch geolten Korner dienen auch in Ostel'l'Cich allgemein 
als wichtiges und beliebtes Nahrungsmittel. 

Del' einfach "geschalte" Reis unterscheidet sich vom "polierten" 
Reis dadurch, daB er noch den Keirn enthalt, del' rund 2 mm lang und 
dem Riicken del' Frucht entsprechend oberflachlich geschrumpft ist. 
Er springt in del' Mitte kielartig VOl' und liegt am unteren Ende del' 
etwas staI'ker gewolbten Kante. 1m "polierten" Reis, dem sogenannten 
Koch- und Tafelreis, ist vom Keirn nichts odeI' hochstens nul' noch 
ein Rest vorhanden, weshalb die Korner am unteren Ende schief ge­
stutzt odeI' schief ausgeschnitten erscheinen. 

Bei del' Herstellung des Konsumveises abfallende, gebrochene Reis­
korner kommen als "Bruchreis" auf den MaI'kt. Dessen Wert hangt von 
seinem Aussehen und von del' Art (GI'oBe) des BI'uches ab, derseltener 
zur menschlichen Ernahrung, zumeist abel' fiiI' die Herstellung von 
Reismehl und Reisstarke verwendet wird. 

In neuester Zeit kommt auch sogenannter "Puff-Reis" auf den 
Markt; dies ist geweichter, durch ein Backverfahren gequollener und 
abgetrockneter Reis. 

Die gangbarsten, nach Ursprungslandern und Ausfuhrhafen be­
zeichneten Handelssorten von Reis sind folgende: 
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1. Italienischer Reis 

Die am haufigsten gehandelten Sorten sind: ('.-arolina, Gigante, 
Splendol'e und Naturale. Von jedel' dieser Sorten gibt es mehrere Quali­
taten. 

2. Ostindischer Reis 

Hieher gehOren z. B. Bil'ma- (Burmah-), Bengal-, Siam-, Saigoon-, 
Aracan-, Moulmain-, Bassein-, Patna-, Rangoon-Reis usw. 

3. Amel'ikanischer Reis 

Seine Hauptproduktionsgebiete sind Memo und Kalifornien, seine 
Hauptsol'te "Blue Rose". 

4. Javareis 

5. Japanreis 

El' steht in seiner Qualitat ungefahl' in der Mitte zwischen den heiden 
erstgenannten Sorten, wild aber dUl'ch ostindische Sorum, die ihm an 
Qualitat nicht nennenswert nachstehen, mehr und mehr vel'drangt. 

G. Hirse 

Hirse sind die von Spelzen umschlossenen Friichte von: 
1. Rispenhirse, Panicum miliaceum L., welche je nach der Be­

schaffenheit ihres Fruchtstandes 
a) als Flattel'hirse, mit lockerer, allseitig ausgebreitetel' Rispe 

oder 
b) als Klumphirse, mit zusammengezogener Rispe, bezeichnet 

wird. 
Die Rispenhirse stammt wahrscheinlich aua dem ostlichen Vorder­

asien oder den benachbarten Teilen Innerasiens. 
2. Kolben- oder Borsthirse, Setaria italica Beauv. 
Die Kolbenhirse gilt als Kulturabkommling des griinen Borsten­

grases, Setaria viridis L., das in Asien (wahrscheinlich in Indien) heimisch 
ist, sich aber auch in Europa eingebiirgert hat. 

Von den Spelzen befreite (gescMlte) Hirsefriichte bilden den so­
genannten "Brein", ein dem Reis in seiner Verwendung ahnliches Nah­
rungsmittel. 

1m Handel erscheint die Hirse ungescMlt. 
Man unterscheidet hauptsachlich folgende Herkunftssorten: 
1. Osterreichische Hirse (aus Steiel'IDark, grau und rot); 
2. Ungarische Hirse (grau und rot); 
3. Rumanische Hirse; 
4. Bulgarische Hirse; 
5. Persische Hirse; 
6. Russische Hirse. 
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H. Buchweizen 

Der Gemeine Buchweizen, Fagopyrum sagittatum Gilib., gehort 
zur Familie der Knoterichgewachse (Polygonaceae). Seine Heimat ist 
Mittelasien (Nordchina, Siidsibirien und Turkestan). 

Fiir den menschlichen GenuB werden die dreikantigen Friichte 
verwendet. Sie besitzen eine glatte, glanzende Samenschale, sind je 
nach der Sorte von brauner oder silbergrauer Farbe, haufig auch grau, 
braun oder schwarz gefleckt. 

Als haufige Verunreinigungen der Handelsware finden sich neben 
den Friichten von Fagopyrum tataricum (L.) Gaertner1), dem "Wild­
heiden", auch die Samen verschiedener anderer Knotericharten (Poly­
gonum), der Melde (Atriplex), GansefuB (Chenopodium), Feldsporgel 
(Spergula) u. a. m. 

Der Gemeine Buchweizen, auch "Heiden", "Heidekorn" oder 
"Plenten" genannt, wird vorwiegend in Niederosterreich, Steiermark, 
Kii.rnten und Osttirol, ferner in Deutschland, Ungarn, Polen und RuB­
land gebaut. 

Buchweizen dient in einigen Gegenden Osterreichs, besonders in 
Steiermark, Karnten und Tirol, im geschalten und zerkleinerlen Zu­
stande (Buchweizengriitze, Buchweizenmehl) als Nahrungsmittel. 

1m Handel unterscheidet man nach der Herkunft folgende Sorten: 
1. Osterreichischer Buchweizen: Steirischer, Karntner und March-

felder Buchweizen; 
2. Ungarischer Buchweizen; 
3. Polnischer (Galizischer) Buchweizen; 
4. Russischer Buchweizen; 
5. Uberseeischer Buchweizen. 

Produktions- und HandelsverhaItnisse. Getreide, das fiir 
die menschliche Ernahrung bestimmt ist, muB gewisse allgemeine Eigen­
schaften haben, die seine Eignung als Nahrungsmittel bedingen. Da­
neben sind noch bei einzelnen Arten besondere Anforderungen zu stellen, 
die mit dem jeweiligen Verwendungszweck zusammenhangen. 

In die erste Kategorie gehoren der "Griff", der Geruch, die Farbe 
und die Herkunft, die durch Sinnenpriifung, ferner das Hektoliter­
gewicht und die Verunreinigungen (der "Besatz"), die auf physikali­
schem Wege ermittelt werden. 

1) Der tatarische oder sibirische Buchweizen, Fagopyrum tataricum 
(L.) Gaertner, der aus den nordlichen Teilen Zentralasiens stammt und 
mehr Kiilte vertriigt, ist minderwertig. Er findet sich haufig als Unkraut 
in Feldern des gemeinen Buchweizens, wird aber (in kiihleren Gebirgs­
lagen) auch fiir sich allein angebaut, und zwar meistens nur als Futter­
pflanze. Seine Friichte unterscheiden sich vom gemeinen Buchweizen nur 
dadurch, daB die Kanten der Friichte ausgeschweift geziihnt sind. 
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A. Griff: Del' "Griff" soIl gut sein, das heiBt, die Hand muB, je 
nach der Getreideart, leicht in das zu beurteilende Getreide eindringen; 
auch soll es sich trocken anfiihlen und rasch der Hand entgleiten; 

B. Geruch: Das Getreide muB vollstiindig frei von jedem fremd­
artigen Geruche sein und darf besonders keinen Dumpf- und Schimmel­
geruch zeigen; 

C. Farbe: Die Farbe des Getreides solllebhaft und mehr odeI' weniger 
gliinzend sein; 

D. Herkunft: Die Herkunft ist fiir den Praktiker bei der Beurteilung 
des GetI'eides ein werlvoller Behelf, weil er daraus auf die Verwendbar­
keit des Getreides fiir die Herstellung bestimmter Nahrungsmittel zu 
schlieBen vermag; 

E. Hektolitergewicht: Das Hektolitergewicht del' einzelnen Getreide­
arten schwankt je nach Jahrgang, Herkunft, Putzung, Reinheit usw. 
innerhalb verhiiltnismiiBig weiter Grenzen und betriigt bei 

Weizen mindestens 76 kg, 
Roggen " 71 '" 
Gerste " 62 '" 
Hafer 40 ". 

F. Verunreinigungen ("Besatz"): Das Getreide (Handelsgetreide) 
kommt nie vollkommen rein in den Handel; es enthiilt immer mehr 
odeI' weniger Beimengungen, die teils vom Felde stammen (wie Unkraut­
samen, Erde und Steinchen), teils bei den verschiedenen landwirtschaft­
lichen Manipulationen zufiillig hineingelangen. Die Feststellung der 
Art und Menge diesel' Verunreinigungen ist von besonderer Wichtigkeit, 
da sie hiiufig die Ursache von Beanstandungen del' aus Getreide er­
zeugten N ahrungsmittel sind. 

Ais Verunreinigungen werden angesehen: 
1. Getreidekorner einer anderen als del' angegebenen Getreideart; 
2. Getreidekorner, die von Brandpilzen befallen sind, wie z. B. 

Weizen vom Steinbrand, Tilletia Tritici Wtr. und Tilletia laevis KUhn; 
Hafer vom Flugbrand, Ustilago Avenae Jens. und Ustilago Kollen 
Wille usw. Die durch das Zerplatzen del' brandigen Korner freigeworde­
nen Sporen setzen sich besonders am sogenannten "Biirtchen" des 
Weizenkornes abo Solcher Weizen wird als "spitzbrandig" bezeichnet 
und ist an dem starken Geruch nach Heringslake (Trimethylamin) leicht 
zu erkennen; 

3. Mutterkorn, Claviceps purpurea Tul., bei Roggen, selten bei 
Weizen und Gerste; 

4. Unkrautsamen (Hauptbestandteil des "Ausreuters"). 
Ein Teil del' letzteren wirkt gesundheitsschiidlich (giftig), wiihrend 

del' andere Teil die Farbe des aus dem Getreide gewonnenen Mehles 
beeinfluBt odeI' dem Mehle einen unangenehmen Geruch odeI' Geschmack 
verleiht: 
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a) Unkrautsamen mit gesundheitsschadlicher (giftiger) Wirkung: 
Taumellolch, Lolium temulentum L.; Kornrade, Agrostemma Githago 
L.; Adonisroschen, Adonis aestivalis L.; Ackerwinde, Convolvulus 
arvensis L. u. a. m. ; 

b) Unkrautsamen, welche die Farbe des Mehles beeinflussen: Acker­
hahnenfuB, Ranunculus arvensis L.; Klappertopfarten, Alectorolophus 
sp. ; Kornrade, Agrostemma Githago L.; verschiedene Arten von 
Platterbse, Lathyrus spec. und Wicken, Vicia spec.; Ackertrespe, 
Bromus secalinus L.; Saatkuhnelke, Vaccaria parviflora Moench; 
Wachtelweizenarten, z. B. Melampyrum arvense L., M. barbatum W. K. 
und M. cristatum L. u. a. m.; 

c) Unkrautsamen, die dem Mehle einen unangenehmen Geruch oder 
Geschmack verleihen: Ackersenf, sogenannter "Hederich", Sinapis 
arvensis L., sowie andere mitunter vorkommende Senfarten, wie Sinapis 
alba L. und Brassica nigra (L.) Koch; Hohldotter, Neslia paniculata 
(L.) Desv.; Feldpfennigkraut, Thlaspi arvense L.; Feldrittersporn, 
Delphinium consolida L.; Feldsporgel, Spergula arvensis L.; Wachtel­
weizen, Melampyrum arvense L.; Syrische Skabiose, Cephalaria Syriaca 
Schrad.; Koriander, Coriandrum sativum L.; Saatkuhnelke, Vaccaria 
parviflora Moench; Muskathyazinthe, Muscari comosum Mill.; SpieB­
blattrige Melde, Atriplex hastatum L.; Schabzigerklee, Trigonella 
coerulea (L.) Ser., (verleiht dem Roggenmehl den sogenannten Baren­
zuckergeruch); Steinklee, Melilotus officinalis (L.) Lam., (verleiht dem 
Mehl einen Zimtgeruch); 

d) Indifferente Unkrautsamen: Kornblume, Centaurea Cyanus L.; 
Gemeiner Knoterich, Polygonum Persicaria L.; Windenknoterich, 
Polygonum convolvulus L.; Feldkamille, Anthemis arvensis L.; Haft­
dolde, Caucalis daucoides L.; Reinkohl, Lapsana communis L.; Lab­
krautarten, Galium aparine L. und G. tricorne With u. a. m.; 

5. Brutzwiebelchen von wilden Laucharten, Allium vineale L. und 
Allium oleraceum L., verleihen dem Mehle einen starken knoblanch­
artigen Geschmack; 

6. Verschiedene Insekten, wie der haufig vorkommende schwarze 
Kornkafer, "Wippel", Calandra granaria L., del' im amerikanischen 
Getreide zeitweise auftretende indische Korn- odeI' Reiskafer, Calandra 
Oryzae L. u. a. ; 

7. Das Weizenalchen, Tylenchus Tritici Roffr., das die sogenannten 
"Radenkorner" odeI' "Gichtkorner" hervorruft; 

8. Schildwanzen odeI' Weizenwanzen (mehrere Arten der Gattungen 
Eurygaster und Aelia), welche mit ihrem SaugrUssel die milchreifen 
Korner anstechen und aussaugen. Die durch den Stich beschadigten 
Weizenkorner geben ein auBerst minderwertiges Mahlgut, weil das 
daraus erzeugte Mehl fiir Koch- und Backzwecke nicht geeignet ist. 

9. Erde, Steine, Drahtstiicke, Nagel, Stroh, Sackbander usw. 
Die Anforderungen, die hinsichtlich del' Verunreinigungen (Punkt 1 
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bis 9) an das Getreide gestellt werden, bewegen sich handelsmaBig in 
engen Grenzen. Das Konsumgetreide darf ohne Unterschied del' Ge­
treideart hOchstens 2,5 Prozente Verunreinigungen enthalten. Die 
Borse fiir landwiPtschaftliche Produkte in Wien setzt in ihren "Usancen" 
bei Verkaufen ohne Muster als HochstmaB des "Besatzes" fest, bei: 

Weizen .................................... 2 Gewichtsprozente 
Roggen .................................... 4 " Braugerste .................................. I 

" Brennereigerste und Gerste fiir die Rollgerste-
erzeugung .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 4 " 

Hafer ...................................... 3 " 
Hirse ...................................... 2,5 " 
Buchweizen ................................ 3 Zahlprozente 

Getreide, welches der menschlichen Emahrung dienen soIl, ist 
naturgemaB weit sorgfaltiger zu reinigen als gewohnliche Handelsware. 
Mit den modemen Reinigungsmaschinen (Putzmiihlen, Exhaustoren, 
Trieuren, Magnetapparaten, Schiitteltischen usw.) lassen sich fast 
samtliche Verunreinigungen bis auf ganz geringe Reste von Mutter­
kom, ausgewachsenen, spitzbrandigen und wanzenstichigen Kornern 
entfemen. Es darf daher nur tadellos gereinigtes, entspelztes und 
geschaltes Getreide als Mahlgut Verwendung finden, so daB normales 
Mehl daraus hergestellt werden kann. 

FiiI' Mahlgut gelten demnach folgende Bestimmungen: 
A. An nicht getreideartigen Verunreinigungen (Besatz) diirfen 

hochstens 0,5 Prozente enthalten sein, wovon hochstens ein Fiinftel 
(0,1 Prozent) Muttel'korn sein darf; 

B. an Auswuchs darf nicht mehr als I Zahlprozent vorhanden sein; 
C. es darf nicht in starkem MaBe durch Brandsporen verunreinigt 

sein; 
D. mit giftigen Saatgutbeizmitteln behandeltes Getreide darf als 

Mahlgut nicht verwendet oder diesem beigemischt werden; 
E. wanzenstichiger Weizen ist fiil' Mahlzwecke minderwertig. 
Die bei den einzelnen Getreidearten zu stellenden besonderen 

Forderungen sind: 
1. ImW eizen diirfen spitzbrandige Korner nul' in geringer Menge 

und nicht mehr als I Zahlprozent "Auswuchs" vorhanden sein. 
2. Roggen, der fiir die Mehlgewinnung verwendet werden soIl, 

darf nul' 0,1 Gewichtsprozent Mutterkorn enthalten. 
3. Bra ugerste soIl aus moglichst gleichfOrmigen, gut entwickelten 

und mehligen Komern von gesunder Farbe bestehen. Del' Wassergehalt 
darf hOchstens 15 Prozente, del' EiweiBgehalt hOchstens 12 Prozente in 
del' Trockensubstanz betragen. Die Keimungsenergie soIl mindestens 
96 Prozente, die Keimfahigkeit mindestens 98 Prozente err-eichen. (Diese 
beiden letzten Eigenschaften konnen erst vom November des El'llte-
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jahres an gefordert werden.) Zu stark gedroschene Gerste eignet sich 
zur Malzerzeugung nicht. Das Hektolitergewicht von Braugerste soIl 
iiber 66 kg betragen. Gerste mit einem Hektolitergewicht von 62 kg 
bis 66 kg ist als Industriegerste verwendbar, wahrend Gerste mit einem 
Hektolitergewicht unter 62 kg als Futtergerste zu bezeichnen ist. 
Kiinstlich getrocknete Gerste ist als solche zu kennzeichnen. 

4. Bei Mais zu Mahlzwecken ist das besondere Augenmerk auf 
seine Trockenheit zu richten, weil nasser Mais wahrend des Transportes 
sehr leicht verschimmelt.1) Als Norm hat bis auf weiteres zu gelten, 
daB der "Mais zu Mahlzwecken" keinen sogenannten "Kalkgeruch" 
(Maisgeruch) zeigen und nicht mehr als 5 Prozente verdorbener Korner 
enthalten soIl. 

5. Hirse darf keine brandigen Korner fiihren. Die Spelzen der 
Hirse sollen sich leicht von den Kornern trennen lassen, das heiBt, sie 
soIl "breinfahig" sein. 

6. Buchweizen soIl keinen "Wildheiden", nicht mehr als 15 Zahl­
prozente "Auswuchs" und nicht mehr als 5 Zahlprozente unreifer 
(tauber) Korner enthalten. 

7. Vom Reis ist zu fordern, daB er rein und trocken sei. Mehlstaub, 
Spelzen und andere Verunreinigungen sollen im Reis nicht vorkommen. 
Die vom "Polieren" des Reises an den Kornern haftenbleibende Menge 
von Talkpulver iibersteigt erfahrungsgemaB 1 Prozent (auf Trocken­
substanz gerechnet) nicht. 

1m reellen Handel mit Getreide nicht erlaubte Verfahrens­
arten sind: das Besprengen des Getreides mit Wasser; das Beimengen 
von Hintergerste oder Haferhiilsen zu Hafer, das Mischen von Reis­
sorten verschiedener Kochfahigkeit und das Mischen von Reissorten 
verschiedener Herkunft; weiters das kiinstliche Bleichen, und zwar 
besonders das Schwefeln der Gerste, die Behandlung mit nitrosen Gasen 
und endlich das Behandeln des Reises !nit Starkezuckersirup (Glykose), 
sowie das Schonen des Reises mit Indigo, UItramarin u. dgl. ohne aus­
reichende Kennzeichnung. 

Beziiglich des "Talkumierens" der aus Gerate hergestellten RoIl­
gerste vgl. Heft XXXVI, "Mehl und Mahlprodukte", S.6. 

2. Probeentnahme 
1m Getreide sind nie aIle Bestandteile gleichmaBig verteilt. Die 

kleineren Teile, wie Erde, Sand, kleine Unkrautsamen usw., setzen 
sich meist am unteren Ende des Sackes oder am Boden des Waggons, 
Schleppers oder Lagerraumes abo Es muB daher zwecks Erzielung 
eines dem Durchschnittscharakter der Ware entsprechenden Musters 

1) Der Konsum verdorbenen Maises wurde haufig mit dem Auftreten 
der "Pellagra", einer in siidlichen Landern vorkommenden Krankheit, in 
Verbindung gebracht. 
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bei der Probeentnahme (Bemusterung) die groBte Sorgfalt verwendet 
werden. 

Je nach der GroBe der zu bemusternden Warenpartie wird der 
Bemusterungsvorgang verschieden sein: 

a) Probeentnahme aus einzelnen Sacken: Einzelne Sacke der 
gleichen Warenpartie sind derart zu bemustern, daB mit Hilfe eines 
Probestechers dem Sacke am Sehopfende, in der Mitte und unten 
Muster entnommen werden. Diese Teilmuster sind zu vereinigen, gut 
durchzumischenund in einem Papier., Leinen· oder Jutesackchen zu 
verwahren; 

b) Bemusterung von Ladungen (gesackt oder in loser Schiittung, 
"alIa rinfusa"): Bei gesaektem Getreide sind bei jeder Waggonladung 
(Partie oder Kammer eines Warenbootes) die Muster mindestens aus 
5 Saeken, bei "alIa rinfusa"·Ladungen an mindestens 5 Stellen und 
womoglieh mit dem Getreidesteeher aus verschiedenen Tiefen (minde. 
stens 50 em tief) zu entnehmen. Die GroBe des entnommenen Gesamt· 
durehsehnittsmusters riehtet sich nach der Menge der zu bemusternden 
Warenpartie. In keinem FaIle solI das Gewieht des Durehschnitts· 
musters jedoch unter 1 kg betragen. Wenn es sieh um Feststellung des 
Qualitatsgewiehtes handelt, so ist ein Durehsehnittsmuster von minde· 
stens 3 kg Gewieht zu entnehmen; 

c) Musterziehung fiir die physikaliseh.ehemische Unter· 
suehung: Diese Musterziehung solI zur Erzielung einer genauen Mittel· 
probe derzeit grundsatzlieh nur mit dem Probezieher von Komers und 
Freudl erlolgen. Bei feuehtem Getreide und besonders bei Neumais 
ist, mit Ausnahme jener Proben, die ffu! die Untersuchung auf den 
Wassergehalt bestimmt sind, die Verwendung von GlasgefaBen (Pulver. 
gllisern) oder von Bleehdosen unbedingt zu vermeiden, weil die Muster 
in solehen dicht absehlieBenden Behaltern leicht dumpfig werden odeI' 
verschimmeln. 

3. Untersuchung 
Die Untersuchung des Getreides erstreckt sich auf Eigenschaften, 

die entweder dureh Sinnenpriifung (Besiehtigung, Befiihlen usw.) oder 
dureh physikaliseh.ehemisehe Untersuehung untel' Zuhilfenahme von 
Appal'aten el'IDittelt werden. 

A. Sinnenpriifung 

a) Dureh Besichtigung wird die Fal'be und der Glanz der Korner, 
die GroBe und FOl'm der Korner (Siebung, Sortierung), die Spelzen. 
besehaffenheit (bei Gerste) und die Sorte, 

b) dureh den "Gl'iff" (Befiihlen) die Besehaffenheit del' Oberflaehe 
der Korner - ob sie rauh oder glatt sind - sowie die Feuehtigkeit 
del' Wal'e - ob sie "klamm" oder troeken ist - festgestellt. 



15 

c) Durch den Geruch konnen aIle Abweichungen yom charakteri­
stischen Getl'eidegeruch, wie Dumpfgeruch, Rauchgeruch usw. und 
endlich 

d) aus den gesamten Eigenschaften festgestellt werden, ob 
alte odeI' neue Ware vorliegt. 

B. Physikalisch-chemische Untersuchung 

Hieher gehOren: die Bestimmung des Hektolitergewichtes (Effek­
tiv- odeI' Qualitatsgewicht), des absoluten (,,1000-Korn"-) Gewichtes, 
des Gehaltes an Verunreinigungen (des "Besatzes"), del' Glasigkeit 
und Mehligkeit (bei Weizen und Gerste), des Wassergehaltes, del' 
Keimungsenergie und Keimfahigkeit, des Gehaltes an Rohpl'otein, 
die Kochprobe (bei Reis) und del' Nachweis von Konservierungs-, 
SchOnungs- und Beizmitteln. 

1. Bestimmung des Hektolitergewichtes 

Die Bestimmung des Hektolitergewichtes im Handel wird bei 
groBeren Getreidemustern mit dem geeichten 1-Liter-Prober vorge­
nommen. In den landwirtschaftlichen Betrieben konstatiert man das 
Hektolitergewicht durch vOl'sichtiges Fiillen eines 50-Liter-HohlmaBes, 
Abstreichen des iiberschiissigen Getreides mit einem Streichbrett und 
Wagen des so gemessenen Getreides. Beim Einfiillen und Abstreichen 
ist jede Erschiitterung zu vel'meiden. Kleine Muster untel' 1 kg konnen 
auch mit dem geeichten 1/4-Liter-Getreideprober des Bundesamtes fiir 
Eich- und Vermessungswesen in Wien auf ihr Hektolitergewicht gepriift 
werden. 

2. Bestimmung des absoluten ("l000-Kol'n"-) Gewichtes 

Mit Hille des mechanisch betriebenen Pl'obenziehel's von Komers 
und Frewll wird das vorher von allen fremden Bestandteilen gereinigte 
Getreidemuster im Gewichte von 0,5 bis 1 kg in zehn Teilproben zerlegt, 
deren Zusammensetzung jener des Originalmusters entspricht; eine 
odeI' mehrere diesel' Teilproben werden ausgezahlt, abgewogen und 
schlieBlich aus ihrem relativen Gewicht das absolute Gewicht, bezogen 
auf Trockensubstanz, berechnet. 

3. Ermittlung del' Vel'unl'einigungen (des "Besatzes") 
Diese EI'lnittlung wird durch Auslesen aller fremden Bestandteile 

(Unkrautsamen, Stroh, Steine, Erde usw.) aus mindestens 100 g des 
Getreidemusters bewerkstelligt. Kornel' einel' anderen alB del' angege­
benen Getl'eideart sind alB "Besatz" anzusehen, konnen abel' auch 
getrennt angefiihrt werden. Die ausgelesenen Verunreinigungen werden 
gewogen und in Gewichtsprozenten, Auswuchs in Zahlprozenten be­
rechnet. 
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4. Glasigkeit und Mehligkeit 

a) Weizen. Man durchschneidet dreimal je 100 Korner im Printz­
schen Farinatom, entfernt das eventuelI auf den Schnittflachen befind­
liche Mehl mit einem weichen Haarpinsel und ermittelt die Anzahl 
der rein glasigen, ubergehenden (halb glasigen, halb mehligen) und 
mehligen Korner. Das arithmetische Mittel aus den glasigen und der 
Halite der ubergehenden Korner alIer drei Bestimmungen ergibt die 
Glasigkeit in Zahlprozenten. 

b) Gerste. Ungefahr 500 bis 1000 Korner werden derzeit in der 
Priorschen Vakuumweiche1) in Kalkwasser von zehn deutschen Harte­
graden durch 24 Stunden geweicht und durch weitere 24 bis 48 Stunden 
in dem Priorschen Vakuumtrockenapparat2) getrocknet. Man bestimmt 
hierauf von 500 Kornern in dem Printzschen Farinatom die Anzahl 
der mehligen Korner und berechnet schlie.6lich den Prozentgehalt del' 
Mehligkeit in bekannter Weise. 

5. Wasser 
Von den grobgemahlenen Getreidekornern werden mindestens 5 g 

in Wageflaschchen genau eingewogen, bei 40 bis 500 C durch eine Stunde 
vorgetrocknet und sodann im Trockenschrank bei 1050 0 bis zur Gewichts­
konstanz getrocknet, im Exsikkator erkalten gelassen und sodann ge­
wogen. Aus dem Gewichtsverluste und dem urspriinglichen Gewicht 
wird del' Wassergehalt des untersuchten Getreides berechnet. 

In der Praxis wird haufig fiir die Wasserbestimmung del' auto­
matische SchnelIbestimmungsappal'at von Schneider (Stra.6burg) be­
nutzt. Diesel' Apparat besteht aus einem elektrisch geheizten Trocken­
kasten mit automatischel' Wal'meregulierung und einel' damit verbun­
denen Prazisionswaage mit Skala, auf welchel' die FeuchtigkeitsgFade, 
in Prozenten ausgedriickt, unmittelbal' abgelesen wel'den. Mit diesem 
Apparat kann eine Wassel'bestimmung innel'halb 20 Minuten durchge­
fiihrt weroen. 

6. Keimungsenel'gie und Keimfahigkeit 
Die Keimungsenel'gie bzw. Keimfahigkeit wird nach den geltenden 

methodischen Bestimmungen del' Bundesanstalt fiir Pflanzenbau und 
Samenpl'iifung in Wien durchgefiihrt. Als Keimsubstrat dient feiner 
Quarzsand, del' mit einem bestimmten Volumen QuelIwasser gleich­
ma.6ig angefeuchtet wUl'de. Fiir Hirse und Buchweizen wird angefeuch­
tetes Filtriel'papiel' verwendet. Ausgelegt wel'den auf die Keimbetten 
viermal je 100 Korner. Als gekeimt gilt jedes Korn, bei dem das Wiirzel­
chen (radicula) sichtbar und gesund entwickelt ist. Die Temperatul' 

1) Eine Beschreibung del' .Apparate findet sich in: Allgemeine Zeit­
schrift fiir Bierbrauerei und Malzfabrikation, 1906, S. 11. 

2) Ebenda. 
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beim Keimvel'such solI bei Gerste, Roggen und Hafer 200 C, bei den 
anderen Getreidearlen 300 C nicht iibersteigen. Die erste Auszahlung 
erlolgt bei Gerste und Roggen nach 72 Stunden, bei den iibrigen Ge­
treidearten nach 96 Stunden. Die Anzahl del' gekeimten Komer, in 
Zahlprozenten ausgedriickt, gibt die Keimungsenel'gie. 

Der AbschluB des Keimversuches erlolgt bei Gel'ste fl'iihestens 
nach 6 Tagen, bei den anderen Getl'eidearten nach 10 Tagen. Der 
Prozentsatz allel' bis zum AbschluB gekeimten Kornel' ergibt die Keim­
fahigkeit del' Probe. 

Fiil' die Keimfahigkeitsbestimmung woo in HandelskFeisen haufig 
der Keimappal'at von Stainer benutzt; dieser besteht aus einem in einem 
Glasuntersatz liegenden, gepl'eBten Tonteller, del' mit einer Glasglocke 
abgedeckt werden kann, die behufs Ventilation eine zentrale Offnung 
besitzt. 

7. Roh proteingehalt 

Der Rohproteingehalt wird in zirka 2 bis 3 g der feinvel'mahlenen 
Komel' dUl'ch die Bestimmung des Gehaltes an Stickstoff nach der 
Kieldahlschen Methode unter Beniitzung des Faktol's 6,25 el'mittelt 
und in Gewichtsprozenten der Tl'Ockensubstanz ausgedriickt. Als 
Optimum des Rohproteingehaltes gelten bei Bl'augel'ste 10 Prozent. 

8. Kochprobe bei Reis 

Reis solI sich bei der bei uns iiblichen Art des Kochens in offenen 
GefaBen vollkommen gleichmaBig weichkochen. Es diirlen in keinem 
Stadium des Kochens weiche neben hal'ten odeI' bl'eiig zerkochte neben 
ganzen Kornern vOl'handen sein und bei der Kostprobe auch nicht mit 
der Zunge fiihlbar sein. Fiir einen Kochversuch wird man in der Regel 
mit der Il/,- bis Il/2-fachen Menge Wasser das Auslangen finden. Die 
Kochdauel' solI weder zu kul'z noch zu lang scin, damit die Komer 
wedel' zu hal't bleiben noch auch zu Brei vel'kochen. Der gekochte Reis 
mull einen angenehmen Gel1UCh und guten, sandfreien Geschmack besitzen. 

9. Schonungsmittel und gesundheitsschadliche Stoffe 

Als Schonungsmittel kommen schweflige Saure, bei Reis auBerdem 
Talk, Ultramarin, 01 und Zuckers~up (Glykose) in Betracht. Der Nach­
weis der Behandlung von Reis und Rollgerste mit Talk erlolgt nach 
der Methode von V. Moucka1) durch Anfarbung der Korner mit Jod­
lOsung und nachfolgende Besichtigung bei etwa 20-facher VergroBerung, 
mikroskopisch nach Isolierung des an den Kornern haftenden Talkes. 

Der Nachweis und die Bestimmung von Blausaure, schwefliger 
Same und Athylenoxyd (T-Gas) erfolgen nach den im Heft XLVII, 
"Hillsenfriichte", S. 34 und 35 angegebenen Methoden. 

1) Zeitschrift fiir U ntersuchung del' Le bensmittel 1936, 71, 175. 

Codex allmentarlus austriacus XLVI-XLVIII 2 
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Sonstige gesundheitsschadliche Stoffe, die bei del' Beizung des Saat­
gutes zur Verwendung kommen (Quecksilber-, Kupfer- und Arsenver­
bindungen) werden nach den iiblichen Methoden del' analytischen Chemie 
bestimmt. Hiebei ist wegen der Fliichtigkeit einzelner Verbindungen 
beim Veraschen es zumeist notwendig, das Untersuchungsmaterial mit 
Schwefelsiiure odeI' Konigswasser aufzuschlieBen. 

Da zur Bekiimpfung schiidlicher Tiere (Feldmiiuse usw.) in der 
Landwirtschaft auch Getreidekorner (Weizen, Roggen, geschiilter Hafer) 
verwendet werden, die mit Strychnin odeI' mit Thalliumsalzen vergiftet 
sind, muB unter Umstiinden auch eine Priifung auf diese Stoffe er­
folgen. Derartige gifthiiltige Getreidearten miissen gemiiB Min. Vdg., 
BGB!. Nr. 362/1928, mit auffallenden Farbstoffen gefiirbt sein, so daB 
jede Verwechslung mit Konsumgetreide ausgeschlossen ist. Strychnin­
haltiges Getreide muB gemiiB § 31 diesel' Verordnung auffiillig rot ge­
fiirbt sein, Getreide, welches mit Thalliumsalzen behandelt ist (Zelio­
weizen), muB gemiiB § 35 dieserVerordnung gleichfalls mit einem auf­
fiilligen Farbstoff versetzt sein. Desgleichen miissen auch alle giftigen 
Saatgutbeizmittel mit einem in Wasser leicht loslichen, griinen odeI' 
blauen Farbstoff versetzt sein. 

4. Beurteilung 
Bei del' Beurteilung ist zu unterscheiden, ob es sich um Handels­

getreide (S. 10) odeI' um Mahlgut (S. 12) handelt. FiiI' ersteres gelten 
die Richtlinien, wonach Getreide, das den Gegenstand einer del' auf 
S. 13 aufgezahlten, nicht erlaubten Verfahrensarten gebildet hat, als 
verfals ch t zu beurteilen ist. Ferner ist den friiher (S. 10 u.12) gestellten 
.Anforderungen nicht entsprechendes Getreide zu beanstanden, und 
zwar: deutlich dumpfig, schimmelig odeI' sonst £remdartig riechendes, 
starkel' "bewippeltes", ausgewachsenes odeI' brandiges Getreide als 
vel' dol' ben und mehr als 0,1 Gewichtsprozente Mutterkorn enthaltendes 
Getreide als gesundheitsschii.dlich. 

Mahlgut, dessen Gehalt an nicht getreideartigen Verunreinigungen 
(Besatz) die zulii.ssige Hochstgrenze von 0,5 Gewichtsprozente iiber­
schreitet, mehr als 0,1 Gewichtsprozente Mutterkorn enthii.lt odeI' in 
starkem MaBe durch Brandsporen verunreinigt ist, darf fiiI' Lebens­
mittelzwecke nicht vermahlen werden und ist gegebenenfalls als ge­
sundheitsschadlich zu beanstanden. Auch mit giftigen Saatgut­
beizmitteln behandeltes Getreide darf wegen seiner gesundheitsschad­
lichen Wirkung nicht vermahlen odeI' anderem Mahlgut beigemischt 
werden. Getreide, das mehr als 20 mg Blausaure in 1 kg enthalt, darf 
als gesundheitsschadlich zur Gewinnung von Mehl fur Lebens­
mittel nicht verwendet werden. 

Als verdorben zu bezeichnen ist ubelriechendes (dumpf, muffig), 
verschimmeltes odeI' einen hoheren als den zulassigen Prozentsatz 
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ausgewachsener Korner enthaltendes Mahlgut; desgleichen solches, 
das von tierischen Parasiten odeI' deren Ausscheidungen verunreinigt 
ist oder groBere Mengen wanzenstichiger Korner enthii.lt. 

Ais verfalscht anzusehen und daher von der Vel'wendung fUr die 
menschliche Ernahrung auszuschlieBen sind: denatUl'ierles oder mit 
schwefligel' Same behandeltes Getl'eide, femer Reis mit einem Gehalt 
von mehr als 1 Prozent mineralischen Bestandteilen in der Trocken­
substanz, weiters Mischungen von Reissorten verschiedenel' Herkunft 
oder verschiedener Kochfahigkeit sowie mit Glykose, Indigo oder 
Ultramarin behandelter Reis ohne entsprechende Kennzeichnung. 

Falsch bezeichnet sind schlieBlich aile jene Waren, die bin­
sichtlich Alter, Sorte und Herkunft der gewahlten Bezeichnung nicht 
entsprechen. 

5. Regelung des Verkehres 
Getreide darf sowohl bei Ladungen in loser Schiittung als auch 

beim Transport in Sacken weder in verunreinigten, iibelriechenden 
oder feuchten, noch in frisch desinfizierten Wagen oder Schiffsraumen 
befordert oder in solchen Magazinen eingelagert werden, da es einen 
fremdartigen Geruch annehmen oder verderben konnte. 

1m Freien gelagertes Getreide ist bodentrocken zu halten und 
gegen Regen entsprechend zu schiitzen. 

Bei Ausgasungen von Miihlen oder Schiffsraumen mit Blausaure 
oder anderen Gasen ist auf fachgemaBe Entliiftung zu achten. Clayton­
gas (Gemisch von Schwefeldioxyd und -trioxyd) ist weniger empfehlens­
wert, da es die Keimfahigkeit von Getl'eide schiidigt. 

6. Verwertung des beanstandeten Getreides 
Getl'eide, das den Anforderungen des Lebensmittelgesetzes nicht 

entspricht, kann, wenn nicht etwa die Verdel'bnis so weit vorgeschritten 
ist, daB sich jede Verarbeitung als unmoglich erweist, zu landwirtschaft­
lichen und industrieilen Zwecken mit Ausnahme del' Nahrungsmittel­
industl'ie Verwendung finden. 

Experten: C. Bandler, A. Ettl und N. SchOngut (BoI'se fiil' landw. 
Pl'odukte), N. Hauser, S. Kuttner und Prof. Dr. E. Kluger (Osteu. 
Brauerbund), Direktor Wilhelm Gero (Firma G. u. W. Low, Ange1'll) , 
Kom.-Rat A. Hornacsek, lng. K. Leuthner (Pl'asidentenkonferenz der 
landw. Hauptkol'pel'schaften), Reg.-Rat Pl'of. Dr. Erwin Janchen, 
L. Rappaport, Borserat M. Rei!, Kom.-Rat L. Wozasek. 

2* 



XLVII. 

Hiilsenfriichte 
Referenten: Reg. Rat Dr. Emanuel Rogenhofer (Bundesanstalt fur 
Pflanzenbau und SamenprUfung in Wien) und Kommissar Dr. Viktor 

Moucka (Bundesanstalt fUr Lebensmitteluntersuchung in Wien) 

Neben dem Lebensmittelgesetz, RGBl. Nl'. 89/1897, ist, soweit 
die kiinstliche Farbung von Hiilsenfriichten in Betracht kommt, die 
Min.-Vdg., RGBl. Nr. 142/1906, in del' Fassung del' Min.-Vdg., BGBl. 
Nr. 321/1928, zu beachten. Hinsichtlich del' bei del' Bearbeitung ver­
wendeten Geschirre und Gerate gelten die Vorschriften del' Min.-Vdg., 
RGBl. Nr. 235/1897, in der Fassung del' Min.-Vdgn., RGBl. Nr. 132/1906 
und BGBl. Nl'. 321/1928. 

1. Beschreibung 
Unter "Hiilsenfriichte" versteht man im Handel die reifen, ausge­

droschenen Samen einer zur groBen Familie del' Schmetterlingsbliitler 
(Papilionaceen) gehOrigen Pflanzengruppe. Fiir die menschliche Er­
nahrung kommen bei uns die Bohne, die Pfer.debohne, die El'bse, die 
Linse, die Kicherer.bse, die Sojabohne, die Platterbse und die Lupine 
in Betr.acht. Alle Hiilsenfr.iichte zeichnen sich durch einen r.elativ 
hohen EiweiBgehalt aus, del' bis 25 Pr.ozente und dar.iiber steigt. Die 
Bohnen, Er.bsen und Linsen bilden in gekochtem Zustand eine allgemein 
geschatzte Speise; auf Mehl veI'mahlen und gedampft, weI'den sie zur 
Ber.eitung von Suppen- und Gemiisekonserven verwendet. Die gekochte 
und geschalte Pferdebohne ist in einigen Gegenden Osterreichs ein 
wichtiges Lebensmittel; das Mehl diesel' Frucht dient als Zusatz bei 
del' Herstellung von Brot. Kichererbse, Sojabohne und Lupine werden 
mitunter auf Kaffee-Ersatzmittel verarbeitet; aus del' Sojabohne werden 
01, Saucen, Suppenwiir.zen und Mehl erzeugt. 

A. Bohne 
Die Bohne umfaBt mehrere botanische Arten, deren fiir den Handel 

wichtigste sind: 
1. Die Gartenbohne, Fisole, auch Schmink- odeI' Veitsbohne 

genannt, Phaseolus vulgaris L. Ihre Heimat ist das tr.opische 
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und subtropische Amerika, wo sie seit altersher gebaut wird. Gegen­
wartig sind weit uber 500 Formen bekannt, die fast uber die ganze 
Erde verbreitet sind. Es werden sowohl hochwiichsige Schling- oder 
Stangenbohnen, Phaseolus vulgaris var. communis Ascherson, als auch 
niedrige Buschbohnen, Phaseolus vulgaris val'. nanus, kultiviert. Das 
charakteristische Mel'kmal ihrel' kugelrunden bis sehl' langen, haufig 
auch nierenformigen Samen ist ein fast kl'eisl'under bis langlicher, 
ziemlich kurzel' Nabel, dessen Lange lis bis 1/7 del' Samenlange betragt. 
Nach del' Form del' Hulsen odeI' del' Samen unterscheidet man zahl­
reiche SOl'tengruppen, wie Schwerl- odeI' Speckbohnen, Phaseolus vul­
garis val'. compressus Savi, Eckbohnen, Phaseolus vulgaris var. gono­
spermus Savi, Kielbohnen, Phaseolus vulgal'is val'. cal'inatus Savi, 
Dattelbohnen, Phaseolus vulgal'is val'. oblongus Savi, Eierbohnen, 
Phaseolus vulgaris val'. ellipticus Martens usw., die wiedel' nach del' 
Samenfarbe in verschiedene Sorten eingeteilt werden. Del' weitaus 
ubel'wiegende Teil del' im Handel vOl'kommenden Bohnen gehol't zu 
dieser Art. 

2. Die Feuerbohne odeI' turkische Bohne, Phaseolus coccineus L. 
Sie stammt gleichfalls aus dem tl'Opischen Amerika. Ihl'e Warme­
anspl'iiche sind jedoch etwas geringer als die del' Gal'tenbohne, 
weshalb sie mehl' in Gebirgsgegenden MitteleUl'opas, namentlich in 
den Alpenlandel'n, an Stelle del' Gartenbohne gebaut wird. Von ihr 
werden nUl' hochwiichsige, schlingende Formen als Stangenbohne 
kultiviel't. Die Samen del' Feuerbohne sind bedeutend groBer (bis 
25 mm lang und bis 16 mm breit) als diejenigen der Gartenbohne. 
Del' Nabel del' verschieden gefol'mten Samen hat eine lineallang­
liche Form, seine Gl'oBe ist 1/5 bis 1/4 del' Samenlange. Man kennt 
mehrere durch Farbe der Bliiten und Samen charakterisierte Varie­
taten, wie die schwal'ze Feuel'bohne, Phaseolus coccineus var. niger 
Martens, die weiBbluhende Feuel'bohne, Phaseolus coccineus val'. 
albus Martens, und die gemeine Feuel'bohne, Phaseolus coccineus var. 
variegatus Marlens. Die unreifen Hiilsen werden als Schnittbohnen 
(Gemiise) verwendet, die l'eifen Samen kommen als Saatgut in den 
Handel. 

1m groBen Marktverkehr werden die Bohnen, die hauptsachlich 
del' Spezies der Gartenbohnen angehoren, nicht nach ihrer botanischen 
Zugehorigkeit, sondern nach Form, Farbe und Herkunft der Samen 
eingeteilt in: 

r. Polnische (galizische) Bohnen 

a) WeiBe Bohnen: diese werden wieder nach Form, GroBe und 
Qualitat untel'schieden in: 

Kurzbohnen (eine besondel's kleinfruchtige Sorte sind die Reis­
bohnen); 
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Langbohnen (gewohnliche Langbohnen, handgeklaubte Schmalz­
bohnen und Spezialschmalzbohnen); 

Riesenbohnen (Zolkiewer und Przemysler, von denen eine besonders 
groBe Sorte die KPonenriesenbohnen sind). 

b) Anders gefarbte Bohnen: hieher gehoren folgende Handels­
sorten: Schwefelbohnen (eine beliebte Sorte ist "oeuil bleu"); kleine 
Rotbohnen, von denen man wieder runde und lange Rotbohnen unter­
scheidet; dunkelrote Bohnen (Politurbohnen); Wachtelbohnen, deren 
Grundfarbe weill mit roter Sprenkelung ist (die bekanntesten Sorten 
sind gewohnliche Wachtelbohnen, Riesen- und Tiirkenwachtelbohnen); 
Bikolor- oder Damenbohnen (Grundfarbe gelb mit brauner Sprenke­
lung); Feuerbohnen; Braunbohnen. 

II. Bohnen aus Steiermark, Karnten und Jugoslawien 
(Krain) 

a) Rote Bohnen, und zwar: hellrote Bohnen (Communi); dunkel­
rote Bohnen; sogenannte Bocchini. 

b) Anders gefarbte Bohnen: Wachtelbohnen; Langwachtel (Man­
daloni); Schwefelbohnen; Griinbohnen; Strohbohnen; Leberbohnen; 
Kirschbohnen (letztere vier Sorten besonders in Steiermark). 

III. Burgenlandische, ungarische, rumanische und jugo­
slawische (kroatische) Bohnen 

a) WeiBe Bohnen mit folgenden Sorten: Perlbohnen, die "trieuriert" 
und auch "naturell" in den Handel kommen; Rundbohnen (kleine, 
mittlere und groBe); Langbohnen; Flachbohnen; Riesenbohnen (bes­
sarabische) . 

b) Anders gefarbte Bohnen: Rotbohnen; Buntbohnen; Wachtel­
bohnen; braune Bohnen; Schwefelbohnen; jugoslawische (kroatische) 
hellgelbe Bohnen. 

Von den angefiihrten Bohnensorten werden die polnischen (galizi­
schen) Langbohnen und die burgenlandischen, ungarischen und rumani­
schen Rundbohnen nicht nur "trieuriert", sondern auch "handverlesen", 
das heillt, nach Sortierung mit der Hand zum Verkaufe gebracht. 
Von den vielen borsenmii.Big gehandelten Bohnensorten kommen fiir 
den Konsum im Inland hauptsachlich die Rundbohnen und die Wachtel­
bohnen in Betracht. AlIe iibrigen Sorten besitzen fiir den inlandischen 
Konsum nur ortliche Bedeutung und werden zum allergroBten Teile 
exportiert. 

B. Ackerbohne 

Die Ackerbohne, Vicia Faba L., deren Heimat Vorderasien, viel­
leicht auch Abessinien ist, wird wissenschaftlich hauptsachlich nach 
der Form der Samen in drei Unterarten eingeteilt: 
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I. Val'. minor Harz, die kleine Ackerbohne; 
2. Val'. equina Pel's., die groBe Ackerbohne odeI' Pferdebohne; 
3. Val'. megalosperma (Alefeld) Beck, die Puffbohne odeI' Sau­

bohne, auch GroBbohne genannt. 
Jede diesel' Unterarten zerfii.llt wieder in zah1reiche Sorten, die 

sich durch Gestalt und GroBe del' Hiilsen, Form und Farbe del' Samen 
sowie Farbung del' Bliiten unterscheiden. 

Die Ackerbohne war bis zum 17. Jahrhundert in Mitteleuropa eine 
del' wichtigsten Hiilsenfriichte fUr die menschliche Ernahrung, bis sie 
durch die mehr und mem iiberhandnehmende Kultur del' Gartenbohne 
verdrangt wurde. Heute dient sie hauptsachlich als ViehfutteI', nur 
in VoraI'lberg, Nordtirol und Karnten wird ihr Mehl hie und da als 
Zusatz bei der Brotbereitung verwendet. 

Die unreifen diinnschaligen Samen einiger Sorten del:' Puffbohne 
werden zuweilen wie griine Erbsen als Gemiise, Brei odeI' Suppe zube­
reitet. Auch als Kaffee-Ersatz werden die gerosteten Samen mitunter 
verwendet. 

C. Erbse 

Die Erbse, eine uralte Kulturpflanze aus dem Orient, wird heute 
in zahlreichen Formen als Hiilsenfrucht odeI' Futterpflanze in allen 
Kulturlandern gebaut. 

Die wichtigsten botanischen Hauptvarietaten del' Erbse sind: 
1. Die Pahl-, Kneifel- oder Rollerbse, Pisum sativum L. var. 

pachylobum Dierbach; 
2. Markerbse odeI' Eckererbse, Pisum sativum L. val'. quadratum L.; 
3. Echte Zuckererbse, Pisum sativum L. val'. saccharatum Seringe. 
Hauptsachlich die reifen Samen der erstgenannten Varietat dienen 

fUr den Menschen als Speise, wabrend von den zwei anderen Varietaten 
(2 und 3) vorwiegend die unreifen Samen bzw. Friichte als Gemiise 
verwendet werden. 

Die Pahl-, Kneifel- odeI' Rollerbsen lassen sich wieder nach del' 
Farbe del' Bliiten und Samen in zahlreiche Formen unterscheiden. So 
gibt es eine buntbliihende Kernerbse, Pisum sativum L. var. speciosum 
Dierbach, eine griine Rollerbse, Pisum sativum L. val'. glaucospermum 
Alef., mit griinen odeI' blaugriinen Samen, eine helle Pahlerbse, Pisum 
sativum L. val'. vulgare Alef., mit erbsfarbenen bis dottergelben Samen 
sowie zahlreiche andere Kultursorten. Sowohl die gelben als auch die 
grUnsamigen Sorten kommen im Handel ganz odeI' geschalt VOl'. Ge­
schalte Erbsen, handelsiiblich auch "Rollerbsen" genannt, zerfallen 
nach dem SchalprozeB leicht in die beiden Samenhalften (KeimblatteI'), 
liefern also "halbierte" Ware, die unteI' del' Bezeichnung "Spalterbsen" 
auf den Markt kommt. 

Das "Talkumieren", d. h. die Verwendung von Talkpulver zum 
Glatten, ist handelsiiblich und, wenn das Glattmittel von den EI'bsen 
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wieder sauber entfernt wird, nicht zu beanstanden. Eine leichte Auf­
farbung del' geschalten Erbsen mit unschadlichen Fal'bstoffen ist zu­
lassig, Fal'bung mit Kupfersalzen abel' unzulassig. 

Nach del' Herkunft werden unterschieden: 
1. Niedel'osteI'l'eichische Erbsen; 
2. Tschechoslowakische (mahrische) Erbsen; 
3. Polnische (galizische) und rumanische (Bukowina-) El'bsen 

(hauptsachlich sogenannte "Viktoria-El'bsen" und Griinerbsen); 
4. Ungarische und jugoslawische Erbsen, die infolge des trockenen 

Klimas und del' langeren Vegetationsperiode sehr haufig vom Erbsen­
kafer oder "Wippel" (Bl'uchus pisi L.) befallen sind und zumeist nul' 
fiir Schal- und Schrotzwecke Vel'wendung finden; 

5. Rumanische (Siebenbiil'ger) Erbsen; 
6. Russische Erbsen; 
7. Hollandische Erbsen (Gl'iinel'bsen). 

D. Linse 

Die Linse, Lens culinaris Med., ist gleichfalls eine uralte Kultur­
pflanze, die schon seit del' jiingeren Steinzeit in Vorderasien, Siid­
und Mitteleuropa del' Samen wegen gebaut wul'de. Ihre Stammpflanze 
ist vermutlich die noch heute im ganzen Mittelmeergebiet wildwachsend 
vorkommende Art, Lens culinaris Med. subspecies nigricans (Bieb.) 
Thellung., welche durch ziemlich kleine (2 bis 3 mm im Durchmesser) 
schwarzbraune, grau marmoriel'te Samen gekennzeichnet ist. 

Fiir Ernahrungszwecke kommt nul' die zweite Untel'al't, Lens 
culinaris Med. subspec. esculenta (Moench) Briquet, in Betracht. Die 
zahlreichen hiehergehorigen Formen werden zum Teil nach der Kultur­
art (Sommer- und Winterlinsen), zum Teil nach GroBe und Farbung 
del' Samen unterschieden. So gibt es davon Sorten mit griinlichgelben, 
mittelgroBen Samen (val'. vulgaris Alef.), mit kleinen, meist braunen, 
dunkler marmoriel'ten Samen (var. microsperma Baumg.), ferner eine 
namentlich in Agypten und Vorderasien gebaute SoFte mit kleinen, 
hellroten Samen (forma erythrosperma Korn.) und schlieBlich eine sehr 
groBsamige, olivgelbe Sorte, die sogenannte Pfennig- oder Hellerlinse 
(val'. macrosperma Baumg.). 

1m Handel werden hauptsachlich nach del' Hel'kunft unterschieden: 
1. Niedel'osterreichische Linsen (besonders aus del' Gegend urn 

Eggenburg, Horn, Laa, Pulkau und Stockerau); 
2. Tschechoslowakische Linsen (mahrische, besonders aus del' 

Znaimer Gegend, und vereinzelt auch bohmische Linsen); 
3. Ungarische Linsen (diese bilden das Hauptkontingent des 

Marktes); 
4. Rumanische Linsen (Banater-Linsen, die zumeist stark wippelig 

sind, und Siebenbiirgel'-Linsen, die kaferfrei sind); 
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5. Italienische Linsen (sie zeichnen sich durch schone Farbe und 
besondere GroBe aus und werden darnach unterschieden in media, 
giganti und gigantissimi); 

6. Russische Linsen, die heute fast nur mehr in mittleren und 
kleinen Sorten auf den Markt kommen; 

7. Kleine Feld- oder Zuckerlinsen, aus dem niedeFosterreichischen 
Waldviertel und aus Karnten (grille Linsen von 3 bis 4 mm DUFch­
messeF) ; 

8. Chile-Linsen, die wohl fiir den Weltmarkt maBgebend sind, 
deren ImpoFt nach Osterreich aber von untergeoroneter Bedeutung ist. 

Bestimmte Provenienzen von Linsen sind oft sehr stark vom 
Linsenkafer, Bruchus Lentis Boh., "Wippel" genannt, befallen. Sie 
weFden deshalb einem eigenen Verfahren unteFworfen, um die in den 
Samen enthaltenen Larven bzw. Kafer abzutOten. Dies kann durch 
veFschiedene Giftgase oder dUl'ch Erhitzen auf bestimmte Tempera­
turen eFfolgen. Solcherart behandelte Linsen werden im GroBhandel 
als "stel'ilisierte Linsen" bezeichnet. 

In mangelhaft gereinigter HandelswaFe sind manchmal Linsen­
samen enthalten, die etwas eingeschrumpft sind und auf der Samen­
schale rostbraune Flecken besitzen. Der Handel bezeichnet derartige 
Linsen als "rostig". Die Ursache dieser Erscheinung ist jedoch keines­
wegs ein Rostpilz, die VeFfaFbung diil'fte vielmehr darauf zuriickzufiihren 
sein, daB die betreffenden SamenzuF Zeit der Ernte noch unausgereift 
waren und nachtraglich beirn Eintrocknen sich verfarbten. 

Mitunter kommen Linsen (namentlich solche von mittlerer GFoBe) 
in Verkehr, die einen betFachtlichen Gehalt (bis 40 Pl'Ozent) linsen­
ahnlicher Samen aufweisen, die eineF olivfarbigen, flachsamigen Abart 
der FutteFwicke, Vicia sativa L., angehoren. Infolge ihreF auBeFordent­
lichen Ahnlichkeit konnen sie in der Ware leicht iibersehen werden. 
Jedenfalls sind derart mit Wicken veFmengte Linsen zu beanstanden. 
Abgesehen von den rnorphologischen Unterschieden zwischen beiden 
Samen sind die Wickensamen auch noch etwas schwerer quellbar als 
die Linsen und besitzen einen in Wasser lOslichen Farbstoff, der dem 
Quellwasser eine blaBgelbe Farbung verleiht. Auch in der Farbe der 
Keimlappen unterscheiden sich beide Arten sehr gut, da das Endosperm 
bei den Linsen hellolivgriin bis gelblichgriin ist, wahrend es bei den 
Wicken immer blaBorangegelb ist. Der Geschmack dieser Wicken ist 
zum Unterschied von den Linsen schwach bitterlich. 

E. Kichererbse 

Die Kichererbse, Cicer arietinum L., deren Heimat Vorderasien, 
vielleicht auch Abessinien ist, besitzt etwas iiber erbsengroBe, widder­
kopfahnliche Samen, die je nach der Sorte von schwarzbrauner (val'. 
nigrum Alef.), kaffeebrauner (var. fuscum Alef.) , dunkelroter (var. 
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cruentum Alef.) oder hell- bis erbsengelber Farbe (val'. album Gaud.) 
sein konnen. FUr Speisezwecke werden besonders die letzteren bevol'­
zugt; vereinzelt werden sie auch auf Kaffee-Ersatz verarbeitet. 

In Osterreich werden die Kichel'el'bsen fiir Speisezwecke nur ge­
schalt und halbiert auf den Markt gebracht. Durch den SchalprozeB 
wird del' Keimling entfernt, es bleiben nul' die beiden halbkugeligen, 
gelblich gefarbten Keimblatter iibrig, welche ihrem auBeren Aussehen 
nach von gelben Spalterbsen nicht zu unterscheiden sind. Wohl abel' 
konnen gespaltene Kichererbsen von gelben Spaltel'bsen leicht im ge­
filterten ultravioletten Lichte (Qual'zlampe) unterschieden werden, da 
erstel'e deutlich griin, letztere dagegen rosa bis orange fluoreszieren, 
so daB auch Gemische beider Arten leicht festgestellt werden konnen. 

Mit del' echten Kichererbse dad nicht verwechselt werden die 
sogenannte Deutsche Kicher- odeI' Saatplatterbse, Lathyrus sativus L., 
deren Samen an ihrer beilformigen Gestalt leicht kenntlich sind. Sowohl 
die Samen als auch die griinen Pflanzen werden heute fast ausschlieB­
lich als Viehfutter verwendet. Fiir den menschlichen GenuB sind sie 
nicht geeignet. 

F. Sojabohne 

Die Sojabohne, Soja hispida Moench = Glycine hispida (Moench) 
Max., deren Heimat Ostasien ist, wird seit uralten Zeiten in China und 
Japan, seit einem Menschenalter in groBziigiger Weise in del' Man­
dschurei gebaut, von wo sie in groBen Mengen, namentlich zur Olgewin­
nung, nach Europa eingefiihrt wird. Heute wird die Sojabohne auch 
in Indien sowie in den Vereinigten Staaten von Nordamerika, besonders 
auch als Griinfutterpflanze, im gI'oBen angebaut. Erst in den letzten 
Jahren werden auch in Europa (besonders Deutschland, Osterreich, 
Ungarn, Tschechoslowakei, Jugoslawien und Rumanien) akklimatisierte 
Sorten del' Sojabohne in ausgedehntem MaBe gebaut. Man kennt eine 
ungemein groBe Zahl von Varietaten und Formen, die sich im Samen 
durch Form (runde odeI' flache) und Farbe (gelblich, griin, braun, 
schwarz), ferner durch verschiedenen Fett- und EiweiBgehalt sowie 
durch die verschiedene Entwicklung del' griinen Pflanze unterscheiden. 
Die in EUl'opa kultivierten Sorten gehoren zumeist del' gedunsen­
friichtigen Form mit hellfarbigem Samen an. 

1m Gegensatz zu den iibrigen Hiilsenfriichten besitzt die Sojabohne 
keine Stal'ke, dagegen 15 bis 22 Prozent Fett und 35 bis 45 Prozent 
EiweiBstoffe, die sich dadurch auszeichnen, daB sie dem Kasein del' 
tierischen Milch ahnlich sind. 

Sojabohnen sind nicht wie die gewohnlichen Bohnen ohne weiteres 
genieBbar, da sie einen fremdartigen, bitteren Geschmack haben und 
durch Kochen nicht weich ("gar") werden. Die in den asiatischen Heimat­
landern del' Sojabohne meist durch Garungsprozesse hergestellten Speisen 
(wie Saucen, Wiirzen, Pasten und Kase) sagen dem europaischen Ge-
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schmack im allgemeinen nicht zu; nul' die "Worcester-Sauce" wurde 
unter unsere Delikatessen aufgenommen. 

In Europa dienen die Sojabohnen in groBtem AusmaBe zur Erzeu­
gung von 01, wahl'end die Extraktions- bzw. PreBriickstande als Tier­
futter verwertet werden; daneben wird auch Lezithin daraus gewonnen. 
Auch als Kaffee-Ersatzmittel kommen Sojabohnen in gerostetem 
Zustande hie und da in Gebrauch. Erst in den letzten Jahren ist man 
darangegangen, die Sojabohne in eine fiJI! europaische Ernahrungsweise 
geeignete Form zu bringen: durch einfache Vermahlung gelingt das 
nicht, weil man ohne vorbereitende MaBnahmen - abgesehen yom 
bitteren Geschmack - ein nur wenig haltbares Mahlprodukt erhalt. 
Durch Entbitterungsverfahren jedoch lassen sich geschmacklich in­
differente und auch bei vollem Olgehalt haltbare Sojamehle, auch fiir 
diatetische Zwecke, herstellen. 1m Zusammenhang damit ist auch eine 
teilweise Olgewinnung moglich, wobei das dem Mahlgut entzogene 01 
getrennt zur Verwertung gelangt. 

Von solchen durch physikalische Entbitterungsverfahren (Dampfen) 
gewonnenen Sojamehlen (mit vollem oder vermindertem Fettgehalt) 
sind die aus den Riickstanden del' Olgewinnung (die unter Anwendung 
von FettlOsungsmitteln, wie Benzin, Benzol, Alkohol usw., erfolgt) 
hergestellten EiweiBpraparate zu unterscheiden, die wegen ihrer Fahig­
keit, Wasser zu binden, als lebensmittelgewerbliche Hilfsstoffe in den 
Handel gebracht werden. 

G. Lupine 

Die Lupinen sind uralte Kulturpflanzen, die schon von den Agyp­
tern, Griechen und Romern gebaut wurden. Sie dienten groBtenteils 
del' tierischen Ernahrung, abel' auch zum menschlichen Genusse und 
fiir medizinische Zwecke wurden sie verwendet. 

Von den Lupinen kommen vorwiegend in Betracht: die weiBe 
Lupine, Lupinus albus L., blaue Lupine, Lupinus angustifolius L., 
gelbe Lupine, Lupinus luteus L. 

Wegen ihrer Bitterstoffe sind rohe Lupinen fiir den Menschen 
ungenieBbar. Nach durchgefiihrter Entbitterung konnen sie jedoch 
fiJI! mancherlei GenuBzwecke verwendet werden, so namentlich zur 
Herstellung von KaffeesuITogaten und von Lupinenmehl. Sonst dienen 
sie nul' als Vieh- bzw. Fischfutter sowie als Griindiingungspflanzen in 
del' Landwirtschaft. 

H. Andere ausUindische Bohnenarten 

Von diesen waren namentlich folgende zu nennen: 
1. Die Kuherbse, Vigna sinensis (L.) Endl., auch Langbohne oder 

Kundebohne (in Amel'ika cow-pea) genannt, deren Heimat das aqua­
toriale Afrika ist. Von diesel' Art werden zahlreiche Sorten in Landern 
mit wal'merem Klima kultiviert. 
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Eine Abart del' Kuherbse, Vigna sinensis val'. sesquipedalis (L.) 
Kornike, wird vereinzelt auch in Mitteleuropa, jedoch nul' zur Gewin­
nung del' griinen, unreifen Hiilsen als Gemiise gebaut. Die Samen diesel' 
Art sind im Handel vielfach untel' del' Bezeichnung "Riesenstangen­
bohne", Jerusalembohne odeI' einfach als Spargelfisole bekannt. 

2. Die Rangoon- odeI' Mondbohne, Phaseolus lunatus L., auch 
Java-, Kap-, Karolina-, KFatok-, Siewa- odeI' weiBe Indianabohne 
genannt. Ihre UI'spriingliche Heimat ist Siidamerika, sie wird jedoch 
heute fast in allen warmeren Gebieten Amerikas, Afrikas und Asiens 
sowie vereinzelt auch in den Mittelmeel'landern Europas kultiviert. 
Eine Abart diesel' Bohne, Phaseolus lunatus val'. macrocal'pus Benth. = 
Phaseolus inamoenus L., besitzt besonders groBe Samen und geht 
im Handel unter dem Namen Lima- odeI' Birmabohne. Die Samen diesel' 
Bohnen sehen verschiedenen Sorten unsel'el' gewohnlichen Speisebohnen 
sehr ahnlich, so daB eine Unterscheidung oft nicht ganz leicht ist. Sie 
enthalten abel' ein blausaureabspaltendes Glykosid, das zu Vergiftungs­
erscheinungen fiihren kann. 

Ihr Vel'tcieb als Lebensmittel ist deshalb in Osterreich unzulassig. 
Es el'scheint dahel' angezeigt, bei aus dem Auslande (Ubersee) einge­
fiihl'ten Bohnen wegen der Moglichkeit einer VeFWechslung mit Pha­
seolus lunatus besondere Vorsicht walten zu lassen. 

3. Die Mungobohne, Phaseolus Mungo L., auch Urd-, Adzuki­
odeI' Linsenbohne. Ihre Heimat ist Siidasien, wo sie auch noch haupt­
sachlich gebaut wird. Vereinzelt wird sie auch in Nordamerika und 
Afl'ika sowie in Siideuropa kultiviel't. Die Samen sind klein bis mittel­
groB (meist nur 4 bis 6 mm lang), kul'Z walzenformig bis schwach kantig, 
mit stark glanzender Samenschale. Auch von diesel' Art wird eine 
groBe Zahl von Sorten gebaut, deren Samen sich hauptsachlich in Farbe 
und GroBe unterscheiden, und zwar gibt es Sorten mit gelblichgriinen, 
olivgriinen, roten, braunen und schwarzen Samen. 

Produktions- und Handelsverhaltnisse. Die Hiilsenfriichte 
werden, entsprechend dem groBen Bedarf, ahnlich wie das Getreide feld­
maBig gebaut und wie dieses geerntet. Daher enthalten sie auch man­
cheI'lei Vel'unreinigungen ("Besatz"), die tells yom Felde stammen, 
teils spateI' zufallig in die Walle gelangen und von denen sie nach Mog­
lichkeit befreit werden miissen, ehe sie in den KleinverschleiB kommen. 

Zu diesen Verunreinigungen gehoren: Angefressene und kafer­
haltig~, zerschlagene, notreife, brandige, stockige,l) andersfarbige 

1) Als "stockig" werden die Samen solcher Bohnen bezeichnet, deren 
Samenschalen glanzlos, matt und rauh oder miBfarbig sind. Die Ursache 
davon sind zumeist Schimmelpilze, deren Auftreten dar auf zuriickzufiihren 
ist, daB die Friichte entweder bei del' Ernte nicht ganz ausgereift waren 
odeI' wahrend del' Reifezeit beregnet und noch nicht ganz ausgetrocknet 
abgeerntet und eingelagert wurden. 
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Hiilselliruchtkorner, ferner Samenkorner del' verschiedensten Art, wie 
Samen von Kulturpflanzen (Getreide, Wicke, Sonnenblume usw.), 
Unkrautsamen (wildwachsende Wicke, Platterbse, windendel' Knoterich, 
Labkraut usw.), weitel's Insekten, besonders die Larven und Kafer 
des oft massenhaft auftretenden Bohnenkiiiers, Bruchus rufimanus 
Schh., Erbsenkafers, Bruchus Pisi L., und Linsenkafers, Bruchus Lentis 
Boh., endlich sonstige Verunreinigungen, wie Hiilsen, Strohstucke, 
Erdkliimpchen, Steine usw. 

Die Hulsenfruchte werden mitunter schon auf den Feldern von 
Krankheiten befallen, durch welche die geernteten Samen minderwertig 
und auch unbrauchbar werden konnen. So leiden die Bohnen in manchen 
Jahren oft sehr stark unter der Fleckenkrankheit, deren Ursache ein 
SchmaI'Otzerpilz, Gloeosporium Lindemuthianum Sacco et Magn., ist. 
Davon befallene Bohnen, im Handel als "brandig" bezeichnet, besitzen 
auf den Hulsen sowie auf den Samenschalen etwas verliefte, unregel­
maBige braune Flecken, welche besonder,s an weiBsamigen Sorten stark 
hervortreten. 

Bevor die Hulsenfriichte in den Kleinhandel kommen, werden sie 
mit Hille verschiedener Maschinen (Putzmuhlen, Siebe, Tl'ieure und 
Sortiertrommeln) gereinigt und nach Form und GroBe sortiert. Die 
darnach noch in del' geputzten Ware vel'bleibenden Verunreinigungen, 
wie stockige, bl'andige, wippelige odeI' andersfarbige Samen, konnen 
dann nur dUl'ch Handverlesen entfernt werden. 

FUr die Beurteilung der Qualitat del' handelsublich gereinigten 
Hiilsenfriichte nach dem Lebensmittelgesetze haben folgende Grenz­
zahlen ffu den "Besatz" zu gelten: 

1. Bohnen .............. 1,5 Gewichtsprozente 
2. Erbsen .............. 2 
3. Linsen .............. 1,5 

Geschii.lte Hiilsenfruchte (Rollerbsen, Spalterbsen) mussen im 
Kleinhandel uberhaupt frei von fremden Beimengungen sein. 

Andersfarbige KOrner sollen in del' Ware nicht enthalten sein; 
sie stellen eigentlich nur einen Schonheitsfehler der Konsumware dar. 

1m GroBhandel ist nach den "Usancen der Borse fur landwirtschaft­
liche Produkte" bei Bohnen 3, bei Kocherbsen 5, bei nicht sorlierten 
Linsen 4 und bei sortierten Linsen 2 Zahlprozente "Besatz" enthaltende 
Ware bei Verkauf ohne Muster nicht mehr lieferbar,1) desgleichen gelbe 
Erbsen mit einem Gehalt von 10 Zahlprozenten an griinen odeI' grune 
Erbsen mit 5 Zahlprozenten an gelben Erbsen. 

Bei geputzten Spalterbsen kommen in del' Handelsware sehr haufig 

1) Der Ausdruck "nicht lieferbar" besagt, daB nach den Usancen der 
Borse fiir landwirtschaftliche Produkte in Wien fiir derartige Waren ein 
prozentuell festgesetzter NachiaB vom Vertragspreis zu gewahren ist. 
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Korner VOl', an denen noch die FraBspuren del' Raupen odeI' Kafer 
bzw. Larven sichtbar sind; derartige Korner werden im Handel als 
"narbig" bezeichnet. Spalterbsen sind von den oben festgesetzten 
Grenzzahlen ausgenommen. 

Die Mehrzahl del' Hiilsenfriichte wird fUr den Verbrauch im un­
veranderten, lufttrockenen Zustande in den Kleinhandel gebracht. 
Nur die Erbse und die Kichererbse kommen nach Entfernung des 
Keimlings auch geschalt (Rollerbsen) sowie geschalt und halbiert (Spalt­
erbsen) in den Verkehr. Erbsen werden mitunter auch kiinstlich ge­
trocknet ("Dorrerbse", siehe Heft XXIV, "Dorrgemiise", S. 167) odeI' 
auf Konserven verarbeitet. Das kiinstliche Auffarben geschalter (gelber 
und griiner) Erbsen mit unschadlichen kiinstlichen Farbstoffen ist 
insoweit zulassig, als diese Auffarbung nicht zur Vortauschung einer 
besseren Qualitat und nur in einem solchen AusmaBe erfolgt, daB nach 
dreistiindigem Einweichen del' Erbsen in kaltem Wasser dieses kaum 
gefarbt erscheint. 

Die einfarbigen Hiilsenfriichte sollen gleichmaBig in del' Farbe sein 
und die mehrfarbigen die fUr die betreffende Handelssorte charakteri­
stische farbige Zeichnung aufweisen. Die Ware darf keinen wie immer 
gearteten Fremdgeruch besitzen; besonders zu achten ist auf Dumpf­
odeI' Schimmelgeruch. 

In eineI' gleichmaBigen Ware haben aile Samen nahezu dieselbe 
Gr.oBe. Diese GleichmaBigkeit ist praktisch wertvoll und daher fUr die 
Verwendbarkeit wichtig, weil sich ungleich groBe Samen auch ungleich 
weichkochen. Die Hiilsenfriichte sollen die fruher genannten "KafeI''' 
("Wippel") nicht enthalten. Von "wippeligen" Hiilsenfriichten zu 
unterscheiden sind von Larven des ErbsenwickleI's, Grapholyta nebri­
tana Tr., Grapholyta dorsana F., angefressene Hiilsenfriichte, die nur 
oberfHichliche FraBgange tragen. 

FUr den Konsum sind die Hiilsenfriichte der jeweilig letzten Ernte 
die wertvollsten, weil sie am wenigsten Zeit zum Weichkochen benotigen. 
Als Fristen, zu denen die WaI'e del' neuen Ernte geliefeI't werden muB, 
gelten an del' Borse fiir landwirtschaftliche Produkte in Wien fUr Bohnen 
und Erbsen del' 1. September, fiir Linsen der 10. August. 

An unlauteren Verfahrensarten sind bei Hiilsenfriichten 
insbesondere das InveI'kehrsetzen nicht entsprechend gereinigter Waren, 
ferner von in Wasser eingeweichten Erbsen (Quellerbsen), desgleichen 
von geschalten halbierten und polierten Kichererbsen ohne entsprechende 
Kennzeichnung, das Vermengen alter (voI'jahrigeI') odeI' bei hOherer 
Temperatur getrockneter Ware mit frischer Ware, was sich durch un­
gleiches Weichwerden del' Korner beim Kochen sehr unangenehm be­
merkbar macht, zu beobachten. Auch ein Gehalt von mehr als 20 mg 
Blausaure pro Kilogramm, von schwefliger Saure sowie von giftigen 
Saatbeizmitteln wurde beobachtet. Talk odeI' andere gesundheits­
unschadliche Poliermittel in Mengen von mehI' als 1 Prozent dieser 
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Zusatze sind gleichfalls beobachtet, ebenso das iibermaBige Auffarben 
wie das unzulassige Schonen mit 01 oder Fett und das Griinen von 
Erbsen mit Kupferverbindungen. 

2. Probeentnahme 
Die Probeentnahme (Bemusterung) ist so vorzunehmen, daB das 

gezogene Muster dem Durchschnittscharakter der Ware tunlichst ent­
spricht. Dieser Forderung kann bei den Hiilsenfriichten nur selten ganz 
entsprochen werden, denn die kleineren Beimengungen, wie Erde, 
Steine, Unkrautsamen usw., setzen sich immer am Boden des Lager­
raumes, Waggons, Schleppers oder Sackes ab, so daB keine Partie der 
Ware eine gleichmaBige Mischung darstellt. Man muB daher um so 
groBere Vorsicht anwenden, um die Beschaffenheit der gezogenen Probe 
wenigstens nach Moglichkeit mit den tatsachlichen Verhaltnissen in 
Einklang zu bringen. 

Der Vorgang bei der Bemusterung ist, obzwar im Prinzipe gleich, 
je nach der Menge der zu bemusternden Waren einigermaBen ver­
schieden: 

A. Probeentnahme aus einzelnen Sacken 

Sie wird entweder durch Anstechen der Sacke an drei verschiedenen 
Stellen (oben, in der Mitte und unten) mit dem Probestecher oder durch 
Entleeren der Sacke, sorgfaltiges Mischen der Ware, Aufschiittung zu 
einem Haufen, Entnahme von kleinen Mustern an mindestens drei 
Stellen mittels einer sogenannten "Mehlschaufel" von ungefahr 1/41 
Fassungsraum und Vereinigen der so erhaltenen kleinen Muster zu 
einem groBeren Muster von wenigstens 1 kg Gewicht bewerkstelligt. 
1m Kleinhandel geniigt die Entnahme eines Musters von 1/4 bis 1/2 kg. 

B. Bemnsterung von Waggonladungen 

Hiebei sind in jedem Waggon von mindestens fiinf Sacken aus 
verschiedenen Teilen der Ladung mit dem Probestecher Muster von 
zirka 1/2 kg zu entnehmen und diese zu vereinigen. 

c. Probeentnahme fUr die physikalisch-chemische Untersuchung 

Man leert das zu untersuchende Muster in eine Schiissel, mischt 
und entnimmt mittels eines groBeren Horn- oder Metalloffels an drei 
bis fiinf Stellen je eine Probe. Es ist besonders zu beachten, daB der 
Lofiel beim Eintauchen immer den Boden der Schiissel beriihren solI. 

3. Untersuchung 
Die wertbestimmenden Eigenschaften der Hiilsenfriichte werden 

zumeist durch die Sinnenpriifung, einige hingegen auch auf physikalisch­
chemischem Wege festgestellt. 
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A. Sinnenpriifung 

Sie wird in del' Weise vorgenommen, daB man eine Handvoll del' 
Ware auf Farbe, Geruch, Alter und Vorhandensein von VeI'unreinigungen 
priift. Es ist zweckdienlich, wenn zu diesem Behufe das zu priifende 
Muster auf schwarzem odeI' blauem Papier ausgebreitet ist. 

B. Physikalisch-chemische Unlersuchung 

1. Verunreinigungen 

Die Bestimmung erfolgt durch Ausiesen del' Verunreinigungen in 
del' nach Abschnitt 2, Punkt C. (s. S. 31) gezogenen Probe, deren 
Menge mindestens 100 g betragen soIl. 

a) Gewogen und zusammen in Gewichtsprozenten angegeben wer­
den: AIle artfremden Friichte und Samen sowie Verunreinigungen, wie 
Erdkliimpchen, Steine, HUlsen, Strohstiicke usw. 

b) Ausgezahlt und zusammen in Zahiprozenten angegeben werden: 
Von Insekten angefressene, jedoch Larven odeI' Kafer nicht enthaltende, 
femer notreife, brandige, stockige odeI' andersfarbige HiilsenfI'ucht­
komer. NUl' bei ordentlich gereinigten und geputzten SpaItel'bsen geiten 
Korner mit FraBspUl'en nicht ala Besatz. Hiebei sind ala Hochstgrenzen 
zulassig: 10%0 (d. i. unter 1000 Stiick Samen hOchstens 10) fiil'von 
Wippeln angefressene (nicht kafer- odeI' larvenhaitige) odeI' von 
Raupen (Grapholyta) angefressene sowie brandige, stockige und not­
reife Korner. 

c) Ausgezahlt und zusammen in Zahipromillen angegeben werden: 
AlIe Insekten, besonders Larven und Kafer von BruchusaI'ten ("Wip­
pel") odeI' Hiilsenfl'Uchtkorner, die solche Insekten, gleichgiiltig in 
weichem Entwicklungsstadium, im lonern des Koms enthalten. Hie­
bei sind als Hochstgrenzen zulassig: 1%0 fiiI' wippelige (von Bl'Uchus­
arten und deren Larven befallene) Samen, d. i. unter 1000 Stiick Samen 
hOchstens 1 wippeliger Samen odeI' 1 Kafer. 

2. Koch PI'O be 

Sie wird in destilliertem Wassel' mit ungefahr 250 g des Musters 
vorgenommen. VOl' allem wird zu ermitteln sein, ob sich die zu unter­
suchende Hiilsenfrucht rasch und gleichmaBig weichkocht. 

3. Kiinstliche Farbung 

Farbt sich nach dreistiindigem Einweichen von HUlsenfriichten 
in Wassel' dieses deutlich, so ist auf eine iibermaBige kiinstliche Farbung 
zu schlieBen. Vorhandene Teerfarbstoffe konnen dann in iiblicher 
Weise in weinsteinhaltigem Wasser durch Aufziehen auf Schafwolle 
nachgewiesen werden. 
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4. Wasser 

Mindestens 5 g der grobgemahlenen Hillsenfruchtkorner werden 
in einem Wageglas genau abgewogen, eine Stunde lang bei 40 bis 500 C, 
dann bei 1050 C bis zur Gewichtskonstanz getrocknet, was in der Regel 
nach etwa dreistiindigem Trocknen erreicht sein wird. Nach Erkalten­
lassen im Exsikkator wird gewogen. Aus dem Gewicht del' Substanz 
und der Gewichtsdifferenz nach dem Trocknen findet man die Gewichts­
prozente Wasser, die die Ware enthalten hat. 

5. Kupfer 

Eine gewogene Menge von 100 g Hillsenfruchtkornern wird in 
einer Porzellanschale mit SodalOsung befeuchtet, auf dem Wasserbade 
zur Trockene gebracht, zuerst am Pilzbrenner und hierauf im Muffel­
of en verbrannt. Die Asche wird mit verdiinnter Salpetersaure vor­
sichtig bis zur sauren Reaktion versetzt, einige Minuten lang gekocht, 
hierauf filtPiert und das Filter nachgewaschen. In die klare Fliissig­
keit wird nun bis zur Sattigung Schwefelwasserstoff eingeleitet. Ent­
steht hiebei mit Ausnahme von ausgeschiedenem, gelblichem Schwefel 
kein dunkelbI'auner Niederschlag odeI' eine ahnlich gefarbte Triibung, 
so ist Kupfer nicht vorhanden. 1m positiven FaIle wird nach dem Setzen­
lassen des Niederschlages die iiberstehende klare Fliissigkeit durch ein 
Filter dekantiert und sodann deI' Niederschlag mit vierprozentiger 
Essigsaure, die mit Schwefelwasserstoff gesattigt wurde, nachgespiilt 
und gewaschen, wobei das Filter zwischen den einzelnen Aufgiissen 
nicht vollstan.dig entleert werden solI. HieI'auf wird der so gewaschene 
Niederschlag mitsamt dem Filter in ein Kolbchen gebracht, mit moglichst 
wenig Salpetersaure (1: 1) versetzt und bis zur Losung des Nieder­
schlages erhitzt. Dann wird in eine reine und gewogene Platinschale 
filtriert und das Filter mit Wassel' nachgewaschen. Man neutralisiert 
nun die klare Losung mit Ammoniak, fiigt fiir je 100 ccm Fliissigkeit 
5 ccm konz. Salpetersaure hinzu und elektrolysiert in iiblicher Weise 
bei einer Spannung von etwa 2,3 Volt und einer Stromstarke von etwa 
0,3 Ampere. Nach ungefahI' 5 Stunden wird bei gewohnlicher Tempera­
tur das Kupfer quantitativ als Metall abgeschieden sein. Wird iiber 
Nacht elektrolysiert, so wendet man eine Stromstarke von nur 0,05 Am­
pere an. Hat man sich durch Volumsvermehrung der Fliissigkeit 
durch Zugabe veI'diinnter Salpetersaure iiberzeugt, daB kein Kupfer 
mehr abgeschieden wird, so wascht man die Platinschale, ohne den 
Strom zu unterbrechen, mit destilliertem Wasser, wahrend man gleich­
zeitig mittels eines Hebers die Fliissigkeit aus der Schale abflieBen laBt. 
Hiebei ist zu beachten, daB deI' Beschlag von metallischem Kupfer 
wahrend del' ganzen Zeit von der Fliissigkeit bedeckt sein muB. Das Aus­
waschen ist beendet, wenn die abflieBende Fliissigkeit nicht odeI' nur 
mehI' ganz schwach sauer l'eagiert. Nun wird del' Strom unterbrochen, 

Codex alimentarius austriacus XLVI-XLVIII 3 
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die Schale noch einige Male mit destilliertem Wassel' und hierauf mit 
absolutem Alkohol gewaschen. Durch l'asches Durchziehen durch eine 
Flamme wird die Platinschale getJ.'ocknet, im Exsikkator erkalten ge­
lassen und dann gewogen. 

6. Blausaure 

a) Nachweis: Zirka 100 g unzerkleinerte Hiilsenfruchtkorner werden 
in einem Literkolben mit 250 bis 300 ccm Wasser und mit einer Messer­
spitze Weinsii.ure versetzt. Durch das Gemisch wird vorerst ein lang­
sameI' Strom von Kohlensaure, del' eine Waschflasche mit Permanganat­
losung und eine andere mit NatriumbikarbonatlOsung passiert hat, 
geleitet und sodann Wasserdampf eingeleitet. Die ersten 6 ccm des 
iibergehenden Destillates werden in einem Proberohrchen aufgefangen; 
von dem Destillate werden 3 ccm in einem Proberohrchen mit wenigen 
Tropfen Lauge alkalisch gemacht, mit einem Tropfen einer konz. 
Ferrosulfatlosung versetzt, aufgekocht und dann mit Salzsaure ange­
sauert. Bei Anwesenheit von Blausaure bildet sich entweder sofort 
ein blauer, flockiger Niederschlag odeI', wenn nur sehr geringe Mengen 
zugegen sind, farbt sich die Fliissigkeit griin odeI' blaugriin und scheidet 
erst nach langerem Stehen blaue Flocken ab (Berlinerblau-Reaktion). 
Die andere Halfte des Destillates wird in ein kleines Porzellanschalchen 
gebracht, mit einigen Tropfen geiben Ammonsulfids versetzt und auf 
dem Wasserbade zur Trockene eingedampft. Del' Riickstand wird mit 
Salzsaure angesauert und ein Tropfen einer Ferrichloridlosung hinzu­
gefiigt. 1st Blausaure auch nur in sehr geringer Menge vorhanden, so 
tritt eine charakteristische blutrote Farbung ein (Rhodaneisen-Reaktion). 

b) Bestimmung: Diese erfolgt in del' gleichen Menge und in gleicher 
Weise wie bei del' qualitativen Priifung durch Destillation. Als Vorlage 
dienen jedoch zwei durch ein doppeit gebogenes Einleitungsrohr mit­
einander verbundene und mit Gummistopfen an dem Destillations­
apparat Iuftdicht angeschiossene Erienmeyer-Koiben, die mit schwach 
salpetersaurer Silbernitratiosung beschickt sind. Es werden mindestens 
100 ccm iiberdestilliert.1) 1st die iiberstehende Fliissigkeit klar geworden, 
so gieBt man sie durch ein aschefreies Filter, spiilt den Niederschiag 
mit Wasser nach, wascht bis zum Verschwinden der Silberreaktion 
und trocknet das Filter samt Riickstand bei 1000 C. Hierauf wird in 
einem gewogenen Porzellantiegel (nicht Platintiegel) zuerst vorsichtig 
und nach dem Verkohlen des Filters starker erhitzt, wobei das gebildete 
metallische Silber nicht schmelzen soll. Nach halbstiindigem Stehen 

1) Enthalt die zu untersuchende Probe ungefahr 30 mg Blausaure im 
Kilogramm und mehr, so entsteht in der Regel bald ein flockiger Nieder­
schlag von Zyansilber. Unter 20 mg im Kilogramm zeigt sich zumeist eine 
Triibung oder nur eine Opaleszenz, die langstens nach 24.stiindigem Stehen 
(im Dunklen) zum Niederschlag sich zusammenballt. 
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im Exsikkator wird gewogen. Die Milligramme metaJIischen Silbers 
geben mit 2,405 vervielfacht den Gehalt an Blausaure in Milligrammen 
auf 1 kg Probe an, wenn aIs Einwaage genau 100 g genommen wuroen. 

Liegen zur Untersuchung von Natur aus blausaurefiihrende Bohnen, 
z. B. Mondbohnen, Phaseolus lunatus, vor, so ist ein entsprechender 
Teil des Musters fein zu vermahlen. Eine gewogene Menge von 50 g 
des PulveI'S wird vor der Destillation 24 Stunden lang mit etwa 300 ccm 
destillierten Wassel'S luftdicht veI'Bchlossen stehengelassen. Auf diese 
Weise wir-d dUl'Ch das in den Bohnen vorhandene Ferment der glykosi­
disch gebundene Zyanwasserstoff abgespalten. Nach Zusatz von 5 g 
Weinsaure wird wie oben angegeben destilliert. 

7. Athylenoxyd (T-Gas) 

Bestimmung nach Th. Suile:nilorf und E. Krogerl ): 100 g unzeI'­
kleinerte HiilsenfI'uchtkomel' weroen in einen entsprechend gooBen 
Kolben gebI'acht. Durch einen doppelt durchbohrten Gummistopfen 
fiibren zwei Glasrohre in das Innere des Kolbens. Das eine dient als 
EinleitungsrohI' fiiI' angesaugte Fcischluft, das andere ZUI' 'Obedeitung 
in eine VOI'lage, die mit eineI' genau gemessenen Menge eineI' 22 Prozente 
Kochsalz enthaltenden 0,1 n-Salzsaure beschickt ist. ZUI' Ver-dI'angung 
des Athylenoxydes aus del' HiilsenfI'ucht wird del' EdenmeyeI'-Kolben 
wahrend des Versuches in einem siedenden Wassel'bade gehalten und 
gleichzeitig vorgewii.J.'mte Luft, 1 Liter in etwa 4 Minuten, dUI'chgesogen. 
Die obgenannte VOI'lage mit del' kochsalzhaltigen Salzsii.ure wird eben­
faIls eI'Wii.J.'mt (700 C). Die nicht gebundene Salzsaure titnel't man sodann 
mit 0,1 n-Natronlauge und mit Methylol'ange als IndikatOI' zUI'iick. 
1 ccm veI'brauchte 0,1 n-Salzsaure entspricht 4,4 mg Athylenoxyd. 

8. Schweflige Saure. 
Nach Rothe:nfusser2) weroen 20 g des gut zeI'kleinerten MusteI'B 

in einem 500 ccm-Kolben aus JenaeI' Glas mit so viel Wassel' veI'Betzt, 
daB die Fliissigkeit etwa 300 ccm betragt. Vor dem Zulaufenlassen 
von 5 bis 10 ccm iibeI'schiissigel' 25-prozentigeI' PhosphoI'saUI'e - alka­
lisch reagierende Substanzen sind vOI'heI' zu neutl'alisieren - weroen 
noch ungefahI' 2 g feines BimssteinpulveI' beigegeben. Del' Kolben, 
del' in einer zweiten Bohrung einen mit einem gut eingeschliffenen Glas­
hahn abzuschlieBenden MeBbehii.lteI' fiiI' die Phosphorsaure tI'agt, ist 
durch ein DoppelknierohI' mit einem senkrecht stehenden KiihleI' und 
diesel' mit eineI' mensurar-tigen Vorlage mit 15 ccm MeBbereich und 
100 ccm Inltalt - bei Anwesenheit von groBeren Mengen von schwefligel' 
Saure veI'wendet man eine mit 30 ccm MeBbereich und 200 ccm Inltalt -

1) Chemikerzeitung 1931, 570 und Zeitschrift fiir analytische Chemie 
1930, 82, 297. 

2) Zeitschrift fiir Untersuchung der Lebensmittel 1929, 58, 98. 

s· 
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verbunden. Aile Ubergange sind mit guten Gummistopfen verbunden. 
Del' Kolben ruht auf einem mit Asbest verkleideten Drahtnetz. 

Die Vorlage (MeBbereich 15 ccm und 100 ccm 1nhalt) wird mit 
je 5 ccm einer 5-prozentigen filtrierten Losung von Benzidin in 96-pro­
zentigem Alkohol, einel' 30-pmzentigen Essigsaure und einer 3-prozenti­
gen Wasserstoffsuperoxydlosung beschickt und an den Apparat ange­
schlossen. Ein bis an den Boden reichendes Einleitungsrohr ist unten 
etwas aufgetrieben und hat kleine Offnungen. 

Bei beginnendem Kochen zeigen die ersten unter del' Reaktions­
mischung nahe dem Boden einfallenden Tropfen nicht nUl' an, ob 
schweflige SaUl'e (auch nur in Spuren) vorhanden ist, sondern auch, 
ob viel odeI' wenig odeI' gar keine schweflige Same in Frage kommt. 
1st nach dem Uberdestillieren von einigen Kubikzentimetern eine Fallung 
nicht eingetreten, dann ist schweflige Same nicht vorhanden und man 
kann die Destillation beenden. Zeigt sich abel' eine Fallung, dann wird 
weiter destilliert. Bei viel schwefligel' Same entsteht gleich ein dicker 
Kristallbrei, bei weniger schwefligel' Same zeigt sich ein seidenal'tig 
flimmerndes Glanzen von Kristallblattchen. Es geniigt, selbst bei 
groBeren Mengen von schwefliger Same bis zm Marke 75 ccm zu destil­
lieren. Nul' wenn auBergewohnlich groBe Mengen in Betracht kommen, 
verwendet man die groBere Vorlage (mit 30 ccm MeBbereich und 
200 ccm Inhalt) , die dann mit je 10 ccm del' drei Reagentien zu be­
schicken ist. 

N ach AbschluB del' Destillation laBt man die Vorlage etwa 5 Minuten 
stehen und kann dann die Kristalle des gebildeten und quantitativ 
abgeschiedenen Benzidinsulfates absaugen. Das erfolgt zweckmaBig 
entweder in mit Asbest gut vorbereiteten Gooch-Tiegeln oder in Jenaer 
Glasfiltel'tiegeln (grobes Korn, aber mit 2 bis 3 mm Asbestauflage 
bedeckt). 

Die Gramme des Niederschlages mit 0,234 vervielfacht, ergibt die 
Menge del' schwefligen Same (S02)' 

9. Unterscheidung geschalter Erbsen von geschii.lten 
Kicherer bsen 

Sie erfolgt im ultravioletten Licht, in welchem beide Hiilsenfrucht­
arten verschieden fluoreszieren. Hiebei ist es zweckdienlich, Vel'gleichs­
proben heranzuziehen. 

lO. Poliel'mittel 

Etwa 30 g del' Samen werden mit 50 ccm Alkohol von 70 Volum­
prozenten, dem man 3 bis 5 ccm Ather zugibt, fest dmchgeschiittelt, 
15 Minuten stehen gelassen, dann nochmals gut durchgemischt, das 
Ganze rasch auf ein Sieb von 0,1 mm Maschenweite gegossen und die 
Fliissigkeit in einem Becherglase aufgefangen. Mit zweimal 20 ccm 
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Wasser werden Glas und Friichte nachgewaschen. Sind Poliermittel 
vorhanden, konnen sie auf einem Filter gesammelt, getrocknet, gegliiht 
und gewogen werden. 

Mehr als 1 Prozent sind zu beanstanden. In Betracht kommen 
Talk und Tone (Ocker). 

4. Beurteilung 
Durch tierische Parasiten odeI' deren Ausscheidungen stark ver­

unreinigte odeI' sonst ekelerregende odeI' mit Konservierungsmitteln 
bearbeitete, mit giftigen Saatbeizmitteln behandelte odeI' mehr als 
20 mg Blausaure in I kg enthaltende Hiilsenfriichte, endlich nicht 
entbitterte Lupinen, ebenso wie die S.28 aufgezahlten auslandischen 
Bohnen (Ph. lunatus) odeI' solche enthaltende, an sich einwandfueie 
Sorten sind als gesundheitsschadlich zu beanstanden. 

V erdor ben sind iibelriechende (moderig, muffig), verschimmelte 
odeI' von Parasiten in geringerem, die zulassige Grenzzahl (S. 32) iiber­
schreitendem AusmaBe befallene sowie die Grenzzahl (S.29 u. 32) 
fiir den "Besatz" iiberschreitende und mit erlaubten Farbstoffen zu 
stark gefarbte Hiilsenfriichte (S. 30). 

Verfalscht sind mit Wasser versetzte (S. 30), mehl' als 1 Prozent 
Talk odeI' andere Poliermittel fiihrende (S. 30) Waren, kiinstlich ge­
bleichte Hiilsenfriichte ohne entsprechende Kennzeichnung, endlich 
mit Kupferverbindungen gegriinte Hiilsenfriichte. 

Falsch bezeichnet sind Waren, die hinsichtlich Alter und Sorte 
del' gewahlten Bezeichnung nicht entsprechen, Kichererbsen, die als 
"Erbsen", endlich Hiilsenfriichte, die unter unrichtigen Sorten- odeI' 
Herkunftsbezeichnungen in Verkehr kommen. 

5. Regelung des Verkehres 
Die Hiilsenfriichte diirfen sowohl bei Ladungen in loser Schiittung 

("alIa rinfusa") als auch beim Transport in Sacken nicht in iibelriechen­
den odeI' mangelhaft gereinigten Eisenbahnwagen odeI' Schleppern 
befordert werden. Sie sollen im GroBhandel in luftigen, trockenen, 
reinen Raumen und im Kleinhandel in trockenen, reinen Sacken odeI' 
Behii.ltern aufbewahrt werden. 

Bei del' Abgabe an den Konsumenten, besonders im Kleinver­
schleiB, ist jede Verunreinigung odeI' Beschmutzung (Einfassen del' 
Hiilsenfriichte mit nach Petroleum odeI' anderen Konsumartikeln 
riechenden, unreinen Handen usw.) zu vermeiden. 

6. Vel'wertung der beanstandeten Hiilsenfriichte 
Unvollstandig gereinigte Ware ist zu reinigen. Hiilsenfriichte, die 

Dumpfgeruch besitzen odeI' stark "bewippelt" sind, konnen als Vieh­
futter verbraucht werden. 
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Ware mit Petroleum.· oder Kal'bolgeruch laBt sich nicht selten 
durch Liiften wieder so weit aufbessern, daB sie ZUl' Viehfiittel'ung ge· 
eignet wird. GanzIich verdorbene Ware dar! nur als Diingemittel Ver· 
wendung finden. 

Experten: Direktor Wilhelm Gero (Firma G. u. W. Low, Angern), 
Reg .. Rat Prof. Dr. Erwin Janchen, Dr. Hans Rubinstein (Firma Sonnen. 
schein & Co.), Borsenrat Wilhelm Saxl t. 



XLVIII. 

Hopfen und Malz 
Referent: Dr. Siegfried Iritzer 

Die Gewinnung und der Verkehr mit Hopfen unterliegt ebenso 
wie die Erzeugung von Malz und der Verkehr mit diesem den Vorschriften 
des Lebensmittelgesetzes, RGBI. Nr.89/1897. 

Das Gesetz, RGBI. Nr. 102/1907 und die hiezu erlassenen Durch­
fiihrungsverordnungen regeln insbesondere die Bezeichnung der ort­
lichen Herkunft von Hopfen. 

Mit der Min.-Vdg., RGBl. Nr.69/1900, wurden Bestimmungen 
iiber die Verwendung von Surrogaten statt Hopfens bei der Bier­
erzeugung getroffen. 

Zu beachten ist, daB zufolge del' Min.-Vdg., BGBI. Nr.314/1933, 
zur Herstellung von Bier, das zum Absatz im Inlande bestimmt ist, 
von starkehaltigen Artikeln ausschlieBlich Gerste verwendet werden 
dad. 

A. Hopfen 
1. Beschreibung 

Der in der Bierbrauerei zur Verwendung gelangende Hopfen stellt 
die getrockneten, in del' Botanik Katzchen, im Handel Hopfendolden, 
Hopfenzapfen odeI' Haupel genannten Fruchtstande der kultivierten 
weiblichen Hopfenpflanze, Humulus lupulus L. (Fam. Moraceae), dar. 

Botanische Kennzeichen. Die frischen Hopfenzapfen sind 
2 bis 5 cm lang, 1,5 bis 2,5 cm breit und griin, gelb, braunlich odeI' 
rotlich bis rot gefarbt. Reifer frischer Edelhopfen ist etwas klebrig 
und hat eine rotlich-goldgelbe Farbe mit sattgriinem Strich; die rein­
griinen, nicht vollstandig ausgereiften Hopfendolden enthalten weniger 
wiirzende Stoffe. Die Dolden zeigen naturgemaB niemals vollkommen 
gleiche Struktur und Reife, sondeI'll sie sind nach del' starkeren oder 
schwacheren Belichtung durch die Sonne mehr odeI' weniger voller 
und ausgereifter. Je gleichmaBiger die Dolden sind, desto wertvoller ist 
del' Hopfen. Del' Fruchtstand umfaBt die Fruchtspindel, die Deck-
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schuppen, die Fruchtachuppen und die Frucht. Die Fruchtapindel, 
auch die Zapfenspindel, del' Kamm oder die Rippe genannt, ist ein 
kurzer, 5- bis 9mal kniefol'IDig hin- und hergebogener Zweig. Unter 
jedem Knie entspringen zwei Deckschuppen, die botanisch Nebenblatter 
eines nicht entwickelten Hauptblattes darstellen. Innerhalb diesel' 
Nebenblatter befinden sich zwei Paare von Fruchtschuppen, die auf 
kurzen, an dem oberen Ende eines jeden Spindelgliedes entspringenden 
Stielchen sitzen und ala Deckblatter odel'Stiitzblatter, botanisch jedoch 
ala Vorblatte". bezeichnet wel'den. Sie sind an einem Langsrande ein­
geschlagen, wodurch eine Falte entsteht, die das am Grunde befindliche 
Friichtchen einhiillt. Die. Frucht, ein rundes, bespitztes, von einem 
glockenformigen, hautigen Perigon umgebenes NiiBchen ist meist samen­
los und oft nur schwach entwickelt; hii.ufig fehIt es sogar vollstandig. 
Die Deck- und Fruchtachuppen ii.hneln einander, lassen sich abel'durch 
die fiir die Fruchtachuppen kennzeichnende Falte sofort voneinander 
unterscheiden. Die Deckschuppen sind eiformig, hii.utig, je nach del' 
Seite, an del' sie stehen, also entwedel' nach rechts odeI' nach links 
starkel' entwickelt und vel'breitert, spitz, selten gerundet, mitunter 
(je zwei Paarlinge) miteinandel' vel'Wachsen, mit 10 bis 12 auf del' 
Innenseite hervortretenden, ziemlich krii.ftigen Nerven versehen, die 
den Blattflachen ein auffallig streifiges Aussehen vel'leihen, und gewohn­
lich an einel' Seite in del' Richtung del' Langsachse faltig zel'knittert. 
Die .Frnchtschuppen besitzen nur 5 bis 7 Nerven. SowohI NiiBchen 
und Perigon ala auch die beiden Blattarten erscheinen, letztere an ihrem 
Grunde, mw oder wenigel' reichlich mit sehl' kleinen, goldgelben, 
glii.nzenden Komchen bestreut, den sogenannten "Becher-Hopfen­
dPiisen", die auch ffir sich durch Ausschiitteln und Ab biirsten del' Hopfen­
zapfen gesammelt weroen und als "Hopfenmehl" odeI' "Lupulin" 
medizinische Anwendung finden. Del' histologische Bau del' Deck­
und Fruchtschuppen ist nahezu derselbe. Die Fruchtschuppe setzt 
sich aus den beiden Oberhautplatten und dem an den Randpartien des 
Blattes einschichtigen Mesophyll zusammen. Die Oberhaut del' Inllell­
seite besitzt stark kutikularisierte, wellig-buchtige Zellen mit konvex 
emporgewolbter und starkel' ala die iibrigen Wande vel'dicktel' AuBen­
wand; sie tragt einzellige Haare und DrUsen von verschiedellen Formen. 
Auch die Epidermiszellen del' AuBenseite sind wellig-buchtig, wenn­
gleich an del' AuBenwand nicht emporgewolbt, Haare und Driisen 
finden sich abel' ebenfalls VOl'. Das Mesophyll ist ein diinnwandiges, 
groBliickiges Schwammparenchym mit Chlol'Ophyllkomem, Gerbstoff 
und Kalziumoxalatdrusen; schmii.lere diinnwandige Zellen an den GefaB­
biindeln lassen sich ala Sekretzellen auffassen. In del' Spindel sind 
reichlich MilchrOhren vOl'handen. Das Perigon besitzt zartwandige, 
buchtige Oberhautzellen, am Basalteile abel' gestreckte und reich ge­
tiipfelte Zellen mit gel'aden (nicht buchtig verlaufenden) und derben 
Wanden; das innere Gewebe ist undeutlich und geschrnmpft. Die 
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Fruchtschale des NuBchens wird aus Steinzellen mit darmahnlich ge­
wundenen Wanden gebildet. Am Hopfen findet man drei Hauptformen 
von Drusen: kopfchen-, scheiben- und becherformige. Die letzteren, 
die spezifischen Hopfendriisen, haben 130 bis 250 p. Durchmesser und 
im eingetrockneten Zustande eine unregelmaBig rundliche, kreisel­
fOrmige, einem umgekehrten Hutpilze ahnliche, glocken- odeI' urnen­
formige Gestalt. Sie bestehen aus zwei Abschnitten, von denen sich 
del' untere aus kleinen, polyedrischen Tafelzellen zusammensetzt, 
wahrend del' obere die emporgehobene Kutikula del' Tafelzellen dal'stellt, 
an del' man noch haufig den Abdruck diesel' Zellen als Netzwerk zu 
erkennen vermag. Del' Raum zwischen del' Tafelzellschichte und del' 
blasig vorgewolbten Kutikula enthiilt das goldgelbe, glanzende Sekret, 
das den Geruch, den Geschmack und die Verwendbarkeit des Hopfens 
bedingt. SchlieBlich sei noch erwahnt, daB sich mitunter oberhalb des 
NuBchens in del' Falte des Vorblattes die braunlichen, gabelfol'migen, 
eingetl'ockneten Nal'ben befinden. 

Eigenschaften. Del' Geruch des frischen Hopfens ist angenehm 
gewiirzig, sein Geschmack bitter aromatisch. Schlecht aufbewahrte 
und alt gewordene Ware riecht, wie minderwertiger Hopfen uberhaupt, 
infolge del' allmahlichen Entwicklung von Valedansaure und von andel'en 
fliichtigen Stoffen unangenehm kasig. Gewisse Hopfensol'ten und 
-pl'ovenienzen sind durch einen eigentiimlichen knoblauchartigen Ge­
ruch gekennzeichnet. Del' Hopfen enthalt eine Reihe von Bittel'stoffen, 
deren wichtigste die tX-Bittersaure (Humulon) und die p-Bittersaul'e 
(Lupulon) sind; aus diesen Verbindungen gehen durch Vel'hal'zung das 
tX- und p-Hal'z, zwei Weichhal'ze, hel'vol'. AuBel' ihnen gibt es noch 
ein odeI' zwei, wahrscheinIich durch Verhal'zung des athedschen Ols 
des Hopfens, des Hopfeni:ils, entstandene Hartharze (y-Hal'z). Sowohl 
die pl'imaren Bitterstoffe wie die ihnen entspl'echenden Hal'ze haben 
den Chamkter schwacher Sauren. Dem p-Harz und del' p-Bittersaure 
schl'eibt man die starkere antiseptische Wir.kung, dem tX-Harz und 
del' tX-Bittersaul'e den starkeren Bittergeschmack zu; letzterer hangt 
iibdgens auBerdem von dem Dispersionsgrad del' Fliissigkeit abo Die 
Hartharze besitzen eine sehr geringe garungshemmende Wirkung und 
einen nul' schwach bitteren Geschmack. Del' Gesamtgehalt del' Hopfen­
dolde an wirksamen Bitterstoffen schwankt je nach Sorte, Jahrgang 
und Herkunft ziemlich betrachtlich; er betragt im Mittel 12 bis 18 PI'O­
zent. Ebenso bewegt sich del' Aschegehalt des Hopfens innel'halb 
ziemlich weiter Grenzen, etwa zwischen 6 bis 9 Prozent. Wenn 
Hopfen bei regnerischer Witterung geerntet wurde, so kann el' dUl'ch 
Er-dparlikelchen und Sand vel'unreinigt sein. Hopfen dad hi:ichstens 
12 Prozent Wasser enthalten, da er bei einem Wassergehalt von uber 
12 PI'ozent nicht mehr lagerfahig ist. 

Produktions- und Handelsverhaltnisse. Del' Anbau von 
Hopfen - Hauptel'zeugungslander sind Nordamerika, Belgien, 



42 

Deutschland, England, Frankreich, Tschechoslowakei, Osterreich (Ober­
ostel'l'eich [MUhlviertel]), Polen, Jugoslawien und RuJ31and, wovon 
die heiden Erstgenannten keinen Edelhopfen liefe~ - richtet 
sich naturgemaB nach dem Umfange der Biererzeugung. Wegen der 
leichten Zersetzbarkeit und wegen del' Neigung seiner wertvollen Be­
standteile, sich zu verandern, ist der Hopfen im hohen Grade nachteiligen 
Veranderungen ausgesetzt, die durch die Feuchtigkeit begiinstigt werden. 
Man trocknet ihn daher, bevor er in den Handel gebracht wird, entweder 
durch Ausbreiten an der Luft, auf luftigen Boden u. dgl. odeI' auch 
kiinstlich, in fUr diesen Zweck eigens gebauten Hopfendarren. Beim 
Darren ist darauf zu achten, daB die Trocknung bei nicht zu hohen 
Temperaturen und in einem tunlichst starken Luftstrom vor sich geht, 
weil anderenfalls eine Zersetzung gewisser Hopfenbestandteile eintritt, 
die sich durch einen Verlust an Aroma und durch Dunkelfarbung des 
Hopfenmehles zu erkennen gibt. Um den Hopfen fur tangere Zeit und 
sicherer zu konservieren, wird er nicht selten mit antiseptischen Mitteln 
behandelt. Das alteste diesel' Mittel ist die schweflige Saure ("Schwefeln" 
des Hopfens), die nebenbei auch schont, indem sie die Farhe aufhellt 
und gleichmaBiger gestaltet. Ein weiteres gutes Verfahren, das mit 
Erfolg angewendet wird, beruht auf del' Verwendung del' Kalte. Dabei 
wird del' getrocknete Hopfen in besonderen Raumen, deren Temperatur 
man nahe dem Gefrierpunkt halt, aufbewahrt. Die Konservierung mit 
Fluorverbindungen, Formaldehyd und anderen chemischen Konser­
vierungsmitteln ist unstatthaft. 

Del' in den Handel gebrachte Hopfen soIl moglichst schimmel­
und insektenfrei und del' Art del' Packung entsprechend trocken sein. 
Del' Gehalt an Hopfenmehl hangt von dem J ahrgang und von del' 
Sorte abo Die Sortenbezeichnung richtet sich in del' Hauptsache nach 
del' Herkunft und nach del' Reifezeit (bei Fruhhopfen Mitte August 
und bei Spathopfen Mitte September) sowie nach del' Farbe del' Ranken 
(Rothop£en und Grunhopfen); nebenher spricht man von schweren, 
mittelschweren und leichten Hopfen, je nachdem sie mehr odeI' weniger 
hopfenmehl- und bitterstoffreich sind, und je nach del' Farbe von gut­
und miBfarbigen Hopfen. 

Von unlau teren Verfahrensarten kennt man bisher folgende: 
die Vermischung mit schon gebrauchtem odeI' mit wildem Hopfen, 
das Vermis chen von Hopfen verschiedener Herkunft und verschiedener 
Jahrgange ohne Kennzeichnung, das Inverkehrsetzen von geschwefeltem 
Hopfen unter del' Bezeichnung "Original-" odeI' "ungeschwefelter 
Hopfen", den Zusatz verbotener Konservierungsmittel und die Streckung 
durch Hinzufugung del' wertlosen Stengel und Blatter del' Hopfen­
pflanze odeI' von Teilen anderer Pflanzen odeI' von Sand. 

Del' Hopfen kommt hauptsachlich in Sacken (BaHen) im Gewichte 
von 50bis 130 kg in den Handel. Fur den Versand sind folgende 
Packungsarten gebl'auchlich: Ballen, Ballots, verzinkte Eisenzylinder, 
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die luftdicht verschlossen werden konnen (Buchsenhopfen), und ffir die 
Ausfuhr nach uberseeischen Landern mit Blech ausgeschlagene Holz­
kisten. Ballots sind kleine Ballen, deren Hohe etwa 120 cm und deren 
Durchmesser etwa 62 cm ist. Das ubliche Gewicht der einzelnen Ballots 
betragt 150 kg, ausnahmsweise abel' auch mehr odeI.' weniger. Diese 
Ballots lassen sich in Blechbuchsen einschieben, die einen luftdichten 
VerschluB haben. Del' mittels Pressen stark gepreBte Buchsenhopfen 
wird fast ausnahmslos geschwefelt. 

Anmerkung: Man hat versucht, die wirksamen Bestandteile des 
Hopfens gewerbsmallig in die Form von Extrakten zu bringen und sie so 
in den Verkehr gelangen zu lassen. Diese Hopfenextrakte vermogen 
abel' wegen del' leichten Veranderlichkeit del' wirksamen Bestandteile den 
frischen Hopfen nicht zu ersetzen. Auch lassen sie sich leicht verfalschen. 
(Vgl. die Min.-Vdg. Nr. 69/1900.) 

2. Probeentnahme 
Bei der ungleichen Beschaffenheit des Hopfens und bei dem Um­

stande, daB im Handel mitunter Mischungen von Hopfen verschiedener 
Herkunft und Qualitat oder solche von geschwefeltem mit ungeschwefel­
tern Hopfen vorkommen und daB sich auch mitunter in dem schwerer 
zuganglichen Teile der Verpackungen mangelhafte Ware vorfindet, 
wahrend die auBeren Lagen von guter Beschaffenheit sind, ist die 
Ziehung einer wirklichen Durchschnittsprobe eine unerlaBliche Vor­
bedingung ffir die zutreffende Beurteilung des Hopfens. Man hat daher­
aus jedem Ballen oder aus jeder- Buchse mindestens drei annahemd gleich 
groBe Proben im Gewichte von etwa 100 g, und zwar je eine aus der 
obel'en, mittleren und unter-en Lage, zu entnehmen, ihr Aussehen usw. 
zu pl'iifen und sie, wenn sie sich als gleichartig e!'weisen, innig zu vel'­
mischen. Ergeben sich mer-kliche Unterschiede, so sind die Einzel­
muster gesondert der Analyse zu unterwerfen. Zur Versendung del' 
Proben verwendet man am besten luftdicht verschlieBbare Blechbuchsen. 

3. Untersuchung 

A. Sinnenpriifung 

Die handelsubliche Prufung des Hopfens erfolgt ausschlieBlich 
mittels der durch die pr-aktische Erfahrung geschulten Sinne. Auf 
diesel' Gr-undlage werden die Form, GroBe und Farbe der Dolden, der 
Mehlgehalt, del' Geruch, die Reinheit, der "Gliff" und aIle ubrigen 
wertbestimmenden Eigenschaften "beurteilt". Ffir die Beurteilung 
nach dem Lebensmittelgesetze kommt dieses Verfahren hauptsachlich 
nur bei der Feststellung des Reinheitsgrades der Ware in Betracht; 
hie!' ist die Fragestellung eine viel einfacher-e und pr-azisere. Sie ergibt 
sich aus dem auf S. 42 uber die unlauteren Verfahrensarten Gesagten. 



B. Chemische Untersuchung 
1. Wasser 

1.0 g Substanz werden in flachen Schalen ausgebreitet und iiber 
Schwefelsaure im Vakuum bei gewohnlicher Tempe1'8.tur so lange ge­
trocknet, bis die Wagungen an zwei aufeinandel'folgenden Tagen unter­
einander iibereinstimmen, was meist nach mehreren Tagen der Fall ist. 

Fiil' die meisten Zwecke ist diesas Verfahren zu langwierig; es 
empfiehlt sioh in solchen Fallen die Anwendung einer del' folgenden 
abgekiirzten Methoden: 

a) Man trooknet 5 g Hopfen in einem weiten, vel'sohlieJ3baren 
Wageglasohen im Trookensohrank wahrend 4 Stunden bei einer Tem­
peratur von 8.00 C und bereohnet den Wassel'gehalt aus dem Gewiohts­
verlust, odeI' 

b) man fiihrt diese Bestimmung im Hoflmannsohen Wasserbe­
stimmel'l) aus. 5.0 g duroh Zel'l'eillen zel'kleinertel' Hopfen werden in 
400 oom TerpentinOl, dem man 100 oom Toluol zugesetzt hat, einge­
t1'8.gen. Man erhitzt das Gemisoh mit maJ3ig krii.ftigel' Flamme, so daJ3 
die mit Wasser vermengte Fliissigkeit naoh 4 Minuten in einem diinnen 
Strahl in das MeJ3gefaJ3 iibertl'itt. Wenn dasletztere etwa zu drei Viertel 
gefiillt ist, wird die Flamme abgestellt. Das MeJ3gefaJ3 solI VOl' der 
Ablesung mehrmals zwisohen den Handen gedreht werden. 

2. Asohe und Sand 
Die Bestimmung der Asohe und des Sandes eriolgt naoh dem all­

gemein geiibten Verfahren. 

3. Bitterstoffgehalt 
1.0 g gut zerkleinerter Hopfen werden bei Zimmertemperatul' mit 

250 com Tetraohlorkohlenstoff duroh ein- bis zweistiindiges Sohiitteln 
ausgezogen; hiebei ist Sorge zu tl'agen, daJ3 sioh die Fliissigkeit in 
langsamel' mischender Bewegung befindet. Die Extl'aktion laJ3t sioh 
auoh duroh drei- bis vierstiindiges Sohiitteln mit kaltem Petrolather, 
vom Siedepunkte 3.0 bis 5.00 C, oder duroh sechs- bis siebenstiindige Ein­
wirkung von 2.0.0 oom bei 480 C siedendem Petrolathel' untel' Anwendung 
eines RiiokfluJ3kUhle1'8 bewel'kstelligen; man fiillt in diesem Fall auf 
250 oom auf. Darnaoh filtriert man sofort duroh ein Faltenfilter und 
titriert 100 oom des Filtrates mit .0,1 n-alkoholisohel' Kalilauge. Vor 
der Titration sind zur Vermeidung del' Sohiohtenbildung 8.0 oom neu­
tl'alel' Alkohol von 96 Volumprozenten hinzuzusetzen. 1m Hinbliok 
auf die angewendete Hopfenmenge, den zur Titration beniitzten Teil 
des Auszuges und den Umstand, daJ3 100m .0,1 n-Lauge .0,.04 g Bittel'­
stoff entsprioht, geben die vel'brauohten Kubikzentimeter Lauge den 
Prozentgehalt des Hopfens an Bitterstoffen unmittelbar an. 

1) Wochenschrift fiir Brauerei 1902, 19. Band, S. 301. 
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4. Nachweis einer- erfolgten Schwefelung 
10 g Hopfen wer-den nach Priorl) in einem 500 cern fassenden 

Kolben mit 200 cern destilliertem Wasser- iibergossen und damit wahr-end 
einer- Stunde unter haufigem Umschiitteln in Ber-iihrung gelassen. 
Man filtr-ier-t hier-auf, bl'ingt von dem klaren Filtr-at 50 ccm in ein 150 ccm 
fassendes Erlenmeyer-KOlbchen und fiigt ein etwa 1,5 g wiegendes 
Stiickchen schwefelfreies Zink und 25 ccm von schwefliger Saure freie 
Salzsaure vom spezifischen Gewicht 1,125 hinzu. Durch einen ent­
sprechenden Vorversuch iiberzeugt man sich von der- Reinheit der 
Reagentien. Die Offnung des KOlbchens wir-d mit einem maBig fest 
zusammengedr-iickten Wattepfr-op£ verschlossen, dessen in das Kolb­
chen hineinr-agendes Ende mit einer Losung von basischem Bleiazetat 
gleichmaBig befeuchtet worden ist. Statt dessen kann man auch ein 
mit einer Losung von basischem Bleiazetat getranktes Stiickchen Fil­
trier-papier in den Kolbenhals klemmen. Bei Gegenwart von Schwefel 
tritt innerhalb einer hal ben Stunde infolge Bildung von Schwefelblei 
Braun- bis Schwar-zfarbung des Bleiazetats ein. 

Sollte sich eine Bestimmung der Menge der vorhandenen schwefligen 
Saure als notwendig erweisen, so ist nach der in Heft XLVII, "Hiilsen­
friichte", S.35, gegebenen Vorschrift zu verfahren. 

5. Nachweis anderer Konservier-ungsmittel als schwefliger 
Saure 

Als verbotene Konservierungsmittel kommen zum Beispiel Fluor­
verbindungen in Betracht; ihre Gegenwart liiBt sich erforderlichenfalls 
in einem wasserigen Auszug des Hopfens nach dem in Heft XV, S. 39, 
beschriebenen Vel'fahren feststellen. Ahnliches gilt von anderen kon­
servierend wir-kenden Stoffen dieser AFt, wie Formaldehyd usw. 

C. Botanische Untersuchung 
Die botanische Untersuchung des Hopfens hat hauptsachlich seine 

Identitat festzustellen; hiefiir sind die auf S. 40 angegebenen morpho­
logischen Merkmale maBgebend. Die Ware darf nur aus den Zapfen 
des Hopfens und del'en Bestandteilen, und zwar aus Zapfenspindeln 
(Rippen oder Kammen), Deck- und Fruchtschuppen, Hopfendriisen 
(Hopfenmehl) und den moglichst kur-zen Hopfenstielen bestehen. Friichte 
(NiiBchen, falschlich "Samen", im ;Handel "Kornel" genannt) sollen 
bei feinen Sorten fehlen oder- nul' ganz vel'einzelt vorkommen, wahrend 
sie der wilde Hopfen ziemlich reichlich enthalt. Sie konnen iibrigens 
in manchen Sor-ten und in manchen Jahren in groBerer Zahl auftreten, 
sind abel' fast immer taub oder nicht keimfahig, wahrend dies bei den 
Friichtchen der wildwachsenden Pflanze meist nicht der Fall ist. Das 
Gewichtsverhaltnis zwischen den einzelnen Bestandteilen schwankt, 

1) Chemie und Physiologie des MaIzes und des Bieres. Leipzig 1896. S. 270. 
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je nach den Produktionsverhaltnissen und Sorten, sehr bedeutend. 
Das Hopfenmehl wil'd gewonnen, indem man die vorgetrockneten 
Hopfendolden vorsichtig zerzupft und unter energischem Schiitteln 
und Mischen absiebt; bei feinen Sorten soll die Ausbeute an Hopfen­
mehl mindestens 10 Prozent betragen. Frischer Hopfen gibt ein hell­
gelbes und angenehm aromatisch riechendes Hopfenmehl. Rotbraunes 
Hopfenmehl deutet auf alte oder bei zu hoher Temperatur gedante 
oder sonstwie verdorbene Ware; das Hopfenmehl aus altem Hopfen 
hat iiberdies einen unangenehmen Geruch. Del' Gehalt an NiiBchen 
betragt im guten, lufttrockenen Hopfen hochstens 0,5 Prozent, steigt 
aber auch ausnahmsweise (siehe S. 45) bis auf 4 und mehr Prozent. 
Die normalen Hopfendriisen erscheinen im Mikroskop zitronengelb, 
glanzend und voll, das heiBt, mit reichem Inhalt versehen. 

4. Beurteilung 
Gesundheitsschadlich ist Hopfen, der einen Zusatz von ver­

botenen Konservierungsmitteln erhalten hat (S.42), verdor ben ist 
stark verschimmelter oder von tierischen Schadlingen befallener oder 
in ekelerregender Weise beschmutzter Hopfen (S.42), verfalscht 
solcher, der mit schon einmal gebrauchter Ware oder mit wildem Hopfen 
oder mit wertlosen Stengeln und Blattern der Hopfenpflanze odeI' mit 
Teilen anderer Pflanzen oder mit Sand versetzt wurde (S. 42), endlich 
falsch bezeichnet geschwefelter Hopfen, der unter der Bezeichnung 
"Original-" oder "ungeschwefelter Hopfen" (S.42) in den Verkehr 
gebracht wird. Alle iibrigen Mangel, zum Beispiel das Vorhandensein von 
Mehltau (Sphaerotheca Humuli [D. C.) Burr.), Schwarze (Cladosporium 
herbarumLk.) undRuBtau(Aptosporiumsolicinum [Pers.] Kzc.) sowiedas 
Vermis chen von Hopfen verschiedener Herkunft und verschiedener J ahr­
gange ohne Kennzeichnung bedingen ledigIich den Minderwert del' Ware. 

5. Regelung des Verkehres 
Beim Pfliicken des Hopfens sollen die Laubblatter und rankenden 

Stengel tunIichst entfernt und die Dolden nicht durch Sand, Erde u. dgl. 
verschmutzt werden. Bei der Beforderung und beim Lagern des Hopfens 
ist auf seine Empfindlichkeit gegen Feuchtigkeit und iible Geriiche 
gebiihrend Riicksicht zu nehmen. Del' Handel mit schon gebrauchtem 
Hopfen (Hopfentreber) fiir Brauzwecke ist zu untersagen, der mit 
alterem (vorjahrigem) Hopfen nur unter Kennzeichnung zu gestatten. 

6. Verwertung des beanstandeten Hopfens 
Gesundheitsschadlicher Hopfen ist stets, verdorbener und ver­

falschter Hopfen dann zu vernichten, wenn er sich nicht mehr durch 
mechanische Mittel oder durch Sortieren mit del' Hand oder auf andere 
Art vollkommen l'einigen laBt. Falsch bezeichnete Walle kann unter 
richtiger Bezeichnung wiedel' in den Vel'kehr gebracht werden. 
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B. Malz 
1. Beschreibung 

Malz im weitesten Sinne wird aus Getreide bereitet, das man 
kunstlich so weit zum Keimen gebI'acht hat, daB nicht nul' die darin 
enthaltenen Kohlehydrate, sondeI'D auch die EiweiBsubstanzen, Fette 
und organischen Phosphor- und Schwefelverbindungen jenen Abbau 
erfahr-en, del' IiiI' den jeweils angestrebten Malztypus (siehe unten) 
und fliP die VeI'aI'beitung im Sudhaus notwendig ist. Angekeimtes Ge­
treide, das diesel' Anforderung nicht entspricht ("Spitzmalz"), steUt 
kein Malz im Sinne des Lebensmittelgesetzes dar. Als solches ist nur 
Malz anzusehen, bei welchem die KeimhOhle bzw. der Blattkeim min­
destens bei 70 Prozent der Korner die halbe Kornlange erreicht. 
Wenngleich aus jeder Getreideart Malz bereitet werden kann, so wird 
doch del' weitaus gt'oBte Teil aus Gerste erzeugt. Roggen- und Weizen­
malz gelangen in veI'haltnismiiBig geringen Mengen, HafeI'- und Mais­
malz nur hie und da zur Verwendung. UnteI' "Malz" schlechtweg ist 
Gerstenmalz zu verstehen. Das Malz dient vornehmlich zur Bier­
erzeugung; aber auch in der Spiritus- und PreBhefefabI'ikation, bei der 
Essigbereitung und zur Herstellung von Malzextrakten, Malzbonbons, 
Malzmehlen, Malzkaffee, diatetischen Praparaten u. dgl. wird es in 
immer steigenden Mengen verbraucht. 

Eigenschaften. Die Eigenschaften des MaIzes hangen von der 
Art seiner BeI'eitung ab; je nach del' Verwendung, die es finden solI, 
wird der KeimprozeB andel'S gefiihrt und die Trocknung und Darrung 
des frisch gekeimten Getreides ("Griinmalz") verschieden bewirkt. 
Hiebei spielt der Gehalt an Enzymen - Diastasen und Proteasen -
die fUr den Gebrauchswert entscheidende Rolle. Wahrend es bei der 
Spiritus- und PreBhefeerzeugung, die vielfach das frische, ungetI'ocknete 
oder das bei tunlichst niedrigen Temperaturen im Luftstrom odeI' an 
der Luft getl'ocknete GI'unmalz ("Luft-" odeI' "Schwelkmalz") vel'­
wendet, auf eine tunlichste Anhaufung von Enzymen ankommt, vel'­
aI'beitet man in del Bierbrauel'ei und teilweise auch bei del' Hel'stellung 
von Malzkaffee und von diatetischen Praparaten getrocknetes, in del' 
Regel mehr odeI' mindel' gedaI'I'tes Malz. Das gedaI'l'te Malz schmeckt 
beim ZerbeiBen, im Gegensatz zur fast geschmacklosen ungemalzten 
Gerste, je nach del' Bel'eitung, mehr odeI' weniger suB, aromatisch. 

Das Griinmalz ist seines hohen Wassergehaltes wegen dem raschen 
Verderben untel'worfen und bildet daheI' fUr gewohnlich keinen Gegen­
stand des Handels. 

Vom Malz unterscheidet man nach den dal'aus herzustellenden 
Bieren dl'ei Grundtypen. Die erste diesel' Typen dient zur Bereitung 
del' lichten Biere. Die zweite Type, das fUr die Erzeugung goldfarbenen 
Bieres bestimmte Malz, wird starker gedarrt und enthalt darum eine 
groBere Menge aromatischer Roststoffe. Am reichsten an solchen ist 
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die dritte Type, das zur Bel'eitung dunkler, meist extraktreicher Biere 
bestimmte,· stark gerostete Malz. Der Enzymgehalt ist bei der ersten 
Type am hochsten, bei del' dritten Type am niedrigsten; bei der zweiten 
Type bewegt er sich auf einer mittleren Linie. NOl'males Malz enthiiJt 
mindestens 80 Pl'ozent gekeimter Korner. Der Mehlkorper solI nicht 
hart, porzellanartig oder glasig, sondern mfube, das heiBt, mehlig und 
leicht zel'reiblich sein. Korner mit hartem und glasigem Mehlkorper 
haben nicht gekeimt oder konnen schlecht aufgelOst oder ull1'ichtig 
gedarrt sein. Zum fehlerhaften Malz zahlt auch das sogenannte "uber­
loste" Malz, das zwar meist sehr miirbe ist, bei dem aber die "Losung" 
oder "AuflOsung", worunter man die durch die verschiedenen Enzyme 
bewirkte physikalisch-chemische Veranderung des Kominhaltes ver­
steht, zu weit getrieben wurde. Weil die Korner der Gerste von Natur 
aus verschieden sind, vermag der Grad der "Auflosung" samtlicher 
Korner ebensowenig wie ihre Beschaffenheit jemals vollig gleich zu sein; 
doch muB del' Losungsgrad der Mehrzahl der Korner dem entsprechen, 
der fiir die betreffende Malztype gefordert wird. Die Spelzen normalen 
Malzes sollen glatt und gut erhalten, also nicht verletzt sein und eine 
lebhafte, gelbliche, nicht aber eine matte oder abnorm dunkle Farbung 
besitzen. Eine solche Ware setzt sich aus ziemlich gleichfOrmigen und 
gleich groBen, von den Wurzelkeimen vollstandig befreiten Kornern 
zusammen und ist fast frei von Staub, Unkrautsamen, Insekten und 
Schimmel und moglichst arm an Bruch. Ihr Geruch muB rein und bei 
licht gedarrtem Malz nur seh1' wenig aromatisch, etwas rohfruchtartig, 
bei mittel stark gedarrtem Malz schwach, bei stark gedarrtem Malz 
kraftig aromatisch sein. Das Hektolitergewicht des MaIzes steht mit 
dem Hektolitergewicht der zu seiner Herstellung verwendeten Gerste 
in der Weise im Zusammenhang, daB schwerere Gersten im allgemeinen 
auch Malz mit hoherem Hektolitergewicht liefern. Das letztere betragt 
bei lichtem Malz, Pilsener Type, im Durchschnitt 55 bis 57 kg, bei 
Malz goldfarbiger Wiener Type 54 bis 56 kg und bei Malz dunkier 
Munchener Type 53,5 bis 55,5 kg, wenn Gerste von etwa 70 kg Hektoliter­
gewicht verarbeitet wurde. Del' Wassergehalt ubersteigt normalerweise 
7 Prozent nicht. 

Bei der Erzeugung dunkler Biele wird neben Darrmaiz als Zusatz 
oft auch "Farbmalz", das ist in Trommeln gerostetes Dal'l'- oder Grun­
malz, verwendet. Es besteht je nach der Starke del' Rostung aus licht­
bis schwarzbraunen Kornern, deren Mehlkorper von gleichmaBiger, 
mehliger Beschaffenheit und wedel' hart noch verkohlt sein 8011. AuBer 
diesem gewohnlichen Farbmalz wird noch solches nach englischer Art 
erzeugt, das unter dem Namen "Karamelmalz" oder auch unter 
Phantasienamen in den Handel gelangt. Es unterscheidet sich vom 
gewohnlichen Rostfarbmalz oder Schwarzmalz durch einen Dextrinie­
rungs- und VerzuckerungsprozeB, dem der Mehlkorper vor der Rostung 
unterwopfen wird. Beide zur Farbung oder Verbesserung des Ge-
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schmackes des Bieres dienenden MaIzsollten konnen, weil sie im 
Allgemeinen keine Enzyme mehr enthalten, in der Bl'auerei nicht 
fiir sich allein, sondern nur in Mischung mit diastasehaltigem DarrmaIz 
Anwendung finden. Wahrend das gewohnliche Farbmalz vor allem durch 
seinen Gehalt an farbenden Bestandteilen wirkt, gehen aus dem Karamel­
malz, dessen Farbekraft weit geringer ist, auch karamelaFtig schmeckende 
Bestandteile in die Bierwiirze iibel' und tragen mit ZUl' El'hOhung der 
V ollmundigkeit des Biel'es bei. 

An Roggen-, Weizen-, Hafel'- und Maismalz sind analoge Anfol'­
del'Ullgen zu stellen wie an Gerstenmalz. 

Pl'oduktions- und Handelsvel'haltnisse. Obzwal' sich die 
meisten inlandischen Bl'auel'eien und Bl'ennereien ihr Malz selbst her­
stellen, bildet doch die Malzel'zeugung den Gegenstand einer bedeutenden 
IndustIie, die nicht nur Darr- und Farbmalz fiiI' Brauereien, sondern 
auch das Ausgangsmaterial fUr die Bereitung von diatetischen Prapara­
ten, Malzkaffee, MaIzextrakt, Malzmehl usw., erzeugt. Das Malz wird, 
vom MaIzmehl fUr Backzwecke abgesehen, nur in ganzen Kornern, 
trocken oder gerostet, gehandeltl) ; daB man es geschl'otet in den Handel 
bringt, gehort zu den Ausnahmen. Gemahlenes Malz kommt als 
"MaIzmehl" oder unter Phantasienamen in Verkehr; es dient 
namentlich als Zusatz bei der Brotbel'eitung. Uber MaIz schlechtweg 
siehe S.47. 

Von unlauteren Verfahrensarten ist das iibermaBige Schwe­
feln des MaIzes zu erwahnen. Als iibermaBig geschwefelt hat Malz zu 
gelten, das mehr als 30 mg schweflige Saure im Kiloglamm Ware ent­
halt. Auch nicht entsprechend gemaIztes (siehe S.47), dann durch 
ungekeimte Korner gestrecktes Malz kommt gelegentlich VOl'; hieher 
gehoren aile Waren mit weniger als 80 Prozent gekeimter Korner. 

Die fUr Malz im inlandischen Verkehr iibIiche Verpackung sind 
Sacke von 50 bis 80 kg Gewicht; fUr die Ausfuhr nach iiberseeischen 
Landern bedient man sich zumeist mit Blecheinsatz versehener Kisten, 
fernel' auch der Doppelsacke mit Papiereinlage. 

2. Probeentnahme 
Angesichts del' Tatsache, daB die verschiedenen Teile eines Haufens 

von aufgeschiittetem Malz oft sehr ungleich zusammengesetzt sind, hat 
man vor der Musterziehung fur eine grundliche UmschaufiJlng der Masse 
zu sorgen. Dann entnimmt man von verschiedenen Stellen mogIichst 
viele gleich groBe Proben, mischt sie und zieht schlieBlich aus der 

1) FUr den Handel. gelten entweder die zwischen dem Kaufer und 
Verkaufer besonders getroffenen Abmachungen oder die Vorschriften der 
Borse. Man vergleiche die einschlagigen "Bestimmungen fUr den Geschafts­
verkehr an der Borse fUr landwirtschaftliche Produkte in Wien". Wien 1934. 
§§ 469 bis 475. 

Codex aIimentarlus austrlaeus XLVI-XLVIII 4 
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Mischung das eigentliche Durchschnittsmuster. Handelt es sich um 
Silos odeI' Sacke, so leistet der Probestecher mit verschlieBbal'en 
Kammern von Barth-Eckhardtl ) gute Dienste. Bei Malz in Sacken 
sind mindestens aus 10 Prozenten del' Sacke Stichproben zu ent­
nehmen. 

Das zur Analyse einzusendende Muster muB etwa 500 g betragen 
und in einem gut verschlossenen, innen ausgetrockneten Glas- odeI' 
BlechgefaB verwahrt sein. 

3. Untersuchung 
Die Untersuchung des MaIzes auf seine normale Beschaffenheit 

im Sinne des Lebensmittelgesetzes umfaBt die Bestimmung del' Getl'eide­
art, von del' es stammt, die Ermittlung des Geruches und Geschmackes, 
die botanisch-mikroskopische Priifung, die Priifung auf erfolgte Malzung, 
die Feststellung des Wassergehaltes und den eventuellen Nachweis 
einer iibermaBigen Schwefelung. 

A. Botauisch-mikroskopische Untersuchung 

a) Allgemeines 
Das Malzkorn enthalt alle zelligen Elemente del' Gerste. Das 

Innere des unversehrten Gerstenkornes ist von dem groBen, weiBen 
Mehlkern und dem gelblichen Keirn ausgefiillt, an dem sich die nach 
aufwarts stehende Keimachse mit den ersten Blattchen (Federchen, 
Knospchen, Plumula), nach abwarts das Wiirzelchen (Radicula) mit 
mehreren Nebenwiirzelchen und endlich das dem Mehlkern zugewendete 
blattal'tige Schildchen (Scutellum) unterscheiden lassen. Die Blattchen 
und das Wiirzelchen sind von kappenartigen Scheiden umhiillt. Bei 
del' Keimung strecken sich die Blattchen und die Wiirzelchen und 
durchbl'echen die Hiillen (Schalenteile) des Kol'nes; erstere werden zu 
dem sogenannten "Blattkeim", letztere bilden den Wurzelkeim. Durch 
das Trocknen und Darren schrumpfen diese Ol'gane ein und im Malz­
korn erscheint um den Keirn hel'um ein von den Gewebselementen freier 
Raum. Es finden sich darin die bl'aunlich gefarbten, zusammenge­
sinterten Teile des Keirns, die aus dem Blattkeim und aus dem Wurzel­
keim bestehen; sie sind im Querschnitt rundlich, bestehen zum groBeren 
Teile aus gestreckten diinnwandigen Parenchymzellen, fiihren in del' 
Achse (Langsmitte) ein GefaBbiindel mit schmalen Spiroiden und haben 
eine Oberhaut (Epiblem), die sich aus gestreckten, von del' Flache 
gesehen rechteckigen, haufig papillos ausgestiilpten oder zu diinnwan­
digen, zarten, stumpfen Haaren (Wurzelliaaren) ausgewachsenen 
Zellen zusammensetzt. Je intensiver der MalzungsprozeB VOl' sich 

1) Zeitschrift fUr daB gesamte Brauwesen 1904, S. 325; 1905, S. 160, 
und 1907, S. 412. 
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gegangen ist, desto kraftiger wird del' Blattkeim entwickelt und vor­
geschoben sein. 

Die Starkekorner des Mehlkernes zeigen im Malzkorne sehr auf­
fii.llige morphologische Veranderungen, die als Losungserscheinungen 
aufzufassen sind. Man findet Korner mit einfachen und mit verzweigten 
Kernrissen, letztere oft zu einem dichten Netz vereinigt, ferner gequollene 
und einseitig abgeschmolzene Korner, an denen sehr verdiinnte Jod­
Jodkaliumlosung die noch unversehrte Seite tiefblau, die entgegenge­
setzte nUl' mehr schwach blaBblau farbt, und endlich Korner, deren 
peripherischer Teil einen hochst fein radial gestreiften Ring bildet, 
wahrend das Innere eine von Rissen und Spriingen dUl'chsetzte, mit 
Buckeln und Falten versehene Masse bildet. DaB man nur sehr selten 
ein Starkekorn mit schader konzentrischer Schichtung beobachten 
kann, hat wohl seinen Grund in del' Darrung, die Quellungserscheinun­
gen hervol'I'uft und die feinen Strukturverhaltnisse zerstort. 

b) Priifung auf erfolgte Malzung 

Teilt man ein Malzkorn langs der Bauchrinne in zwei Langshaliten, 
so bemerkt man an del' Schnittflache den groBen Mehlkern und an del' 
Riickenseite in del' Rohe der Kornbasis meist einen mehr odeI' weniger 
ausgepragten Rohlraum, die sogenannte Keimhohle, welche dUl'ch 
Schrumpfung des wasserhaltigen Blattkeimes beim Trocknen und 
Darren entsteht. Bei sehr lichten Malzsorten, welche einen fast weiBen 
Mehlkern aufweisen, erscheint del' Blattkeim wenig odeI' gal' nicht 
geschrumpft, seine Farbe ist hell braun, die KeimhOhle fehlt ganzlich 
odeI' ist nul' wenig ausgepragt. Die Form und GroBe del' KeimhOhle 
hangt in erster Linie von dem Grade del' Keimung und Darrung ab, 
ist abel' auch teilweise durch die Form des Gerstenkorns bedingt. So 
zeigt die KeimhOhle bei lang und schmal geformten Kornern meist 
ebenfalls eine langgestreckte, fast schlauchartige Form, wahrend sie 
bei gedrungener gebauten Kornern meist eine breitere und rundere 
Form besitzt. Bei kleinen schmalen Kornern kann sie mitunter 
nul' als schmaler feiner Zwischenraum zwischen Mehlkern und Blatt­
keim auftreten odeI' ganz fehlen. In del' Keimhohle, an del' dem Mehl­
kern gegeniiberliegenden Wand befindet sich del' hellbraun bis schwarz 
gefarbte, mehr odeI' weniger stark geschrumpfte, langliche Blattkeim, 
an welchem man, durch die Lupe betrachtet, bereits den Mittelstrang 
und davon ausgehend die zarten Seitenstrange del' Blattnerven beob­
achten kann. Del' Blattkeim laBt sich aus dem geteilten Korn mittels 
einer Nadel odeI' feinen Pinzette meist leicht isolieren. 

Fiir die Beurteilung des Malzungsgrades ist sowohl die Keimhohle 
als auch del' Blattkeim heranzuziehen. 1st die KeimhOhle deutlich 
sichtbar und erstreckt sie sich bis mindestens ZUl' hal ben KornIiinge, 
so ist das Korn als "gemalzt" anzusehen. Falls jedoch die Keimhohle 

4· 
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infolge Beschadigung dUl'ch die Zerteilung des Kornes undeutlich oder 
infolge zu geI'inger Schrumpfung des Blattkeimes nicht geniigend aus­
gepragt bzw. nicht vorhanden ist und betragt die Lange des Blattkeimes 
mindestens die halbe Kornlange, so ist das Korn ebenfalls als "gemalzt" 
anzusehen. Erreichen KeimhOhle und Blattkeim nicht die halbe Korn­
liinge, so liegt mangelhaft gemalzte Frucht VOl', die im Sinne des Lebens­
mittelgesetzes nicht als Malz anzusprechen ist. Bei ungekeimter Gerste 
erreicht del' Keimling hOchstens ein Drittel del' Kornlange, die Keim­
hohle fehlt in del' Regel, jedoch kann sie bei starker getrockneter odeI' 
gedarrter Gerste in kleinem AusmaBe auftreten. 

B. Chemische Untersuchung 

I. Wasser 

4 g fein vermahlenen Malzes werden 21/2 Stunden lang in einem 
gut ventilierten Trockenschrank auf 104 bis 1050 C erhitzt. Del' ein­
getretene Gewichtsverlust ist als Wassergehalt anzusprechen. 

2. Schweflige Saure 

Del' Nachweis und die Bestimmung del' schwefligen SaUl'e erfolgen 
durch Destillation des gemahlenen Malzes mit verdiinnter Phosphorsaure 
usw., wie dies in Heft XLVII, "Hiilsenfriichte", S.35, beschrieben 
worden ist. 

4. Beurteilung 
Ubelriechendes, saUl'es, faulendes, stark verschimmeltes und in 

ekelerregender Weise verschmutztes Malz (S.48) ist fiir verdorben, 
geschwefeltes Malz, das mehr als 30 mg schwefliger Saure im Kilogramm 
enthalt (S. 49), als verfalsch t und, wenn es mehr als 100 mg schwefliger 
Saure im Kilogramm enthalt, fiir gesundheitsschadlich zu erklaren. 
Falsch bezeichnet ist Malz anderer Art als Gerstenmalz, wenn es 
ohne Angabe seineI' wahren Natur als "Malz" schlechtweg in den Verkehr 
gebracht wird, dann jedes Malz mit weniger als 70 Prozent gekeimter 
Korner (S.49). Malz mit mehr als 7 Prozent Wasser (S.4S) odeI' 
weniger als SO Prozent gekeimter Korner (S. 4S) ist minderwel'tig. 

5. Regelung des Verkehres 
Zur Herstellung von Malz solI ausschlieBlich gesunde, keimfahige 

Gerste Verwendung finden. Das zum Weichen del' Gerste beniitzte 
Wasser muB den an ein einwandfreies Wasser zu stellenden sanitaren 
Anforderungen entsprechen und moglichst eisenfrei sein. Das Malz 
ist in trockenen Boden, Kasten odeI' Silos zu lagern. 
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6. Verwertung des beanstandeten MaIzes 
Verdorbenes, verfiilsehtes, ja selbst iibersehwefeltes Malz braueht 

kaum jemals verniehtet zu werden; es eignet sieh, je naeh der Besehaffen­
heit, zur industriellen Verarbeitung, zum Beispiel auf Spiritus oder in 
gesehrotetem Zustande zu Fiitterungszweeken. 

Experten: Hugo Hauser (Hauser u. Sobotka A. G.), Prof. Dr. 
Wolfgang Kluger (Versuehsanstalt fiir Giirungsgewer be), lug. Leo 
Kramer t (Hauser u. Sobotka A. G.), Prok. J. A. Neuroth (Kaspar 
Danzers Sohne u. Co.), Generaldirektor Konrad Schneeberger t (Ver­
einigte Brauereien, Sehweehat), Direktor A. Stanka (Brauhaus der 
Stadt Wien) , Alfred Taussig, Linz. 
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