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Vorwort.

Durch das Reichsgesetz vom 14. Mai 1879, betreffend den Verkehr
mit Nahrungsmitteln, GenuBmitteln und Gebrauchsgegenstinden, ist
der Verkauf von gesundheitsschidlichen, verdorbenen, nachgemachten
oder verfalschten Nahrungs- und GenuBmitteln unter Strafe gestellt.
Die endgiiltige Entscheidung dariiber, unter welchen Umsténden ein
Nahrungsmittel als gesundheitsschéidlich, verdorben, nachgemacht oder
verfilscht anzusehen sein wird, steht den Gerichten zu, die sich hierbei
in der Regel auf das Gutachten von Sachverstindigen stiitzen miissen.

Um den Mifsténden, die sich aus der widersprechenden Beurteilung
von Lebensmitteln durch verschiedene Sachverstindige ergeben, zu
begegnen, sind in den Jahren 1894 bis 1902 auf Anregung und unter
Mitwirkung des Kaiserlichen Gesundheitsamts von einer Kommission
erfahrener Vertreter der Nahrungsmittelchemie die »Vereinbarungen
zur einheitlichen Untersuchung und Beurteilung von Nahrungs- und
GenuBmitteln sowie Gebrauchsgegenstinden fiir das Deutsche Reich«*)
ausgearbeitet worden, die kurze Beschreibungen der einzelnen Nahrungs-
mitte] und der zweckmiBigsten Untersuchungsverfahren sowie An-
haltspunkte fiir die Beurteilung enthalten. Diese »Vereinbarungen« und
die inzwischen auf den Jahresversammlungen der »Freien Vereinigung
Deutscher Nahrungsmittelchemiker« angenommenen Ab#énderungsvor-
schlige zu einzelnen Abschnitten der »Vereinbarungen« bilden in den
meisten Fillen, besonders fiir die aus den Kreisen der amtlichen
Nahrungsmittelchemiker entnommenen gerichtlichen Sachverstindigen,
die Grundlage fiir die Beurteilung. Da die »Vereinbarungen« indessen
keinen amtlichen Charakter tragen, so sind die Gerichte an die darauf
gegriindeten (tutachten ebensowenig gebunden wie an diejenigen
frei urteilender anderer wissenschaftlicher oder gewerblicher Sach-
versténdiger.

Von der Ansicht ausgehend, daBl in den »Vereinbarungen« den
Interessen der Nahrungsmittelgewerbe und den Handelsgebrduchen
nicht gentigend Rechnung getragen sei, hat vor einigen Jahren der

*) Verlag von Julius Springer, Berlin, 1897—1902.
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v Vorwort.

»Bund Deutscher Nahrungsmittelfabrikanten und -hindler« ein
»Deutsches Nahrungsmittelbuch« herausgegeben, das im Jahre 1909 in
zweiter Auflage erschienen ist*) und fiir eine Reihe von Lebensmitteln
Festsetzungen iiber die normale, handelsiibliche Beschaffenheit, die
zuléssigen Zusitze und Behandlungsweisen, etwaige Kennzeichnungs-
pflicht und sonstige Beurteilungsgrundsitze enthilt. Die Festsetzungen
dieses Buches, die im wesentlichen die Ansichten der beteiligten In-
dustrie- und Handelskreise wiedergeben, stimmen zwar in manchen
Punkten mit den »Vereinbarungen« itberein, weichen aber in anderen
erheblich davon ab. Durch die Berufung der einzelnen Sachverstindigen
auf die »Vereinbarungen« einerseits, das »Deutsche Nahrungsmittel-
buch« anderseits ist daher die Unsicherheit in der Beurteilung zweifel-
hafter Félle noch gesteigert worden; nicht ohne Berechtigung wird
von seiten des Nahrungsmittelgewerbes und des Handels geklagt, dals
es oft erst durch den Ausgang eines Strafverfahrens moglich sei, zu
erfahren, was erlaubt und was verboten sei.

Unter diesen Umsténden haben die beteiligten Kreise wiederholt
angeregt, durch amtliche Vorschriften iiber die an die einzelnen Lebens-
mittel zu stellenden Anforderungen den erirterten Miflstinden ab-
zuhelfen. Wie eine am 27. Mirz 1911 im Kaiserlichen Gesundheitsamt
abgehaltene Beratung des Reichs-Gesundheitsrats (Unterausschuf} fiir
Nahrungsmittelchemie) gezeigt hat, zu der Vertreter des Deutschen
Landwirtschaftsrates, des Deutschen Handelstages, des Bundes der
Industriellen, des Bundes Deutscher Nahrungsmittelfabrikanten und
-héndler, des Verbandes Deutscher GroBhindler der Nahrungsmittel-
und verwandten Branchen und der Zentralvereinigung deutscher
Vereine fiir Handel und Gewerbe zugezogen waren, herrscht sowohl
auf seiten der Hygieniker und Nahrungsmittelchemiker wie auch
auf seiten der an der Erzeugung und dem Handel mit Lebensmitteln
beteiligten Berufskreise die einmiitige Auffassung, daBl nur durch
rechtsverbindliche Festsetzungen tiber die Be-
schaffenheit und Beurteilung der einzelnen
Lebensmittel die unleugbar vorhandenen Mifistinde beseitigt
werden konnen.

Nun erscheint eine Festlegung der an die einzelnen Lebensmittel
zu stellenden Anforderungen durch G esetz mit Riicksicht auf die
Verénderlichkeit der Verhéltnisse, auf die Anwendung neuer Roh-
stoffe, auf neu auftauchende Behandlungsweisen und Filschungs-
mittel nicht zweckmafig. Vielmehr wird die beweglichere Form amt-

*) Carl Winters Universitdtsbuchhandlung, Heidelberg, 1909.
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licher, fiir das ganze Reich giltiger Verordnungen zu wihlen
sein. Ohne die verschiedenen denkbaren Wege zur Ausfithrung dieses
Gedankens niher zu erdrtern, sei hier nur auf die Moglichkeit hin-
gewiesen, durch Umgestaltung und Erweiterung des §5 des Nah-
rangsmittelgesetzes dem Bundesrate oder einer anderen Stelle die
erforderlichen Befugnisse zu erteilen.

Eine solche Regelung wiirde indessen unvollkommen bleiben,
wenn dabei nicht gleichzeitig eine Liicke ausgefiillt wiirde, die im
Nahrungsmittelgesetz sich mit der Zeit sehr fithlbar gemacht hat.
In dem seinerzeitigen Entwurf dieses Gesetzes war unter der ver-
botswidrigen Behandlung von Lebensmitteln auch das »Versehen mit
dem Schein einer besseren Beschaffenheit« aufgefithrt, worunter auch
eine irrefithrende Etikettierung verstanden sein sollte. Da aber in
der von den gesetzgebenden Faktoren beschlossenen Fassung des
Gesetzes nur noch der Begriff »Verfilschen« schlechthin verblieben
ist, hat die Rechtsprechung entschieden, daf darunter nur eine an
der Ware selbst vorgenommene Manipulation, nicht aber eine bloBe
Etikettierung oder dergleichen zu verstehen sei. Das Feilhalten unter
einer zur Téuschung geeigneten Bezeichnung ist im Gesetz nur fiir
verdorbene, nachgemachte oder verfilschte Lebensmittel unter Strafe
gestellt. Wer also z. B. Ziegenmilch als »Kuhmilch«, Moosbeeren als
»Preiflelbeeren«, minderwertige Fische unter dem Namen eines hoch-
wertigen Fisches verkauft oder einen vom Erzeuger richtig bezeich-
neten und als solchen bezogenen Kirschsaft seinerseits als »Him-
beersaft« weiterverkauft, kann zwar unter Umstédnden wegen Betrugs,
wegen unlauteren Wettkewerbs oder in anderen Féllen auf Grund des
(lesetzes zum Schutze der Warenbezeichnungen, nicht aber auf Grund
des Nahrungsmittelgesetzes zur Rechenschaft gezogen werden.

Durch das Verbot einer irrefiithrenden Bezeich-
nun g der in den Verkehr gebrachten Lebensmittel tiberhaupt wiirden
nicht nur diese Miingel beseitigt, sondern auch gleichzeitig Tduschungen
beim Verkauf sogenannter »minderwertiger« Nahrungsmittel ge-
troffen werden.

Dementsprechend wird das Bediirfnis anzuerkennen sein, in FEr-
weiterung und Zusammenfassung der bisherigen Nahrungsmittel-
gesetzgebung (insbesondere von § 367, 7 des Strafgesetzbuches und
§§ 10/11 des Nahrungsmittelgesetzes) das Verkaufen und Feilhalten
von Lebensmitteln, die verdorben oder verfilscht oder nachgemacht
oder irrefithrend bezeichnet sind, allgemein unter Strafe zu stellen.

Da in den meisten Fillen die Beurteilung der Lebensmittel sich
auf deren Untersuchung griindet und die Wahl des Untersuchungs-
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verfahrens vielfach von ausschlaggebender Bedeutung fiir den Ausfall
der Beurteilung ist, so ergibt sich ohne weiteres auch die Notwendig-
keit, amtliche Vorschriften fiir die Untersuchung der
Lebensmittel zu erlassen, wie sie sich bereits zur Ausfithrung ver-
schiedener Sondergesetze (fiir die Untersuchung von Fleisch und
Fetten, Butter und Kése, Wein, Zucker) als unentbehrlich erwiesen
haben. EKine Befiirchtung, da etwa amtliche Untersuchungsvor-
schriften hinter den raschen Fortschritten der analytischen Wissen-
schaft zuriickbleiben konnten, erscheint dann unbegriindet, wenn
einerseits der Verordnungsweg beweglich genug gestaltet wird, um
jederzeit eine schnelle Abénderung der Vorschriften zuzulassen, ander-
seits grundsitzlich ausgesprochen wird, dal der Chemiker in Aus-
nahmefillen auch solche Untersuchungsverfahren anwenden darf, die
von den amtlich vorgeschriebenen abweichen, wenn sie nach seiner
wissenschaftlichen Uberzeugung den amtlichen Verfahren gleichwertig
sind und das benutzte Verfahren bei der Mitteilung des Untersuchungs-
ergebnisses angegeben wird.

Fiir die Priifung der Frage, ob eine derartige Regelung durch-
fiihrbar und zweckmaBig ist, darf auf die einschligigen Verhiltnisse
in der Sch weiz hingewiesen werden. Dort sind durch das »Bundes-
gesetz vom 8. Dezember 1905, betreffend den Verkehr mit Lebens-
mitteln und Gebrauchsgegenstinden«, dem Bundesrat weitgehende
Befugnisse iibertragen worden. In den Artikeln 54 und 55 des Gesetzes
ist diese Behorde unter anderem beauftragt worden, »die notigen
Vorschriften zum Schutze der Gesundheit und zur Verhiitung von
Téuschung« zu erlassen sowie »Bestimmungen iiber die anzuwendenden
Untersuchungsmethoden und die Grundsitze in der Beurteilung der
Untersuchungsobjekte« aufzustellen. Hiervon hat de: schweizerische
Bundesrat, dem fiir die Vorbereitung der Verordnungen das schweize-
rische Gesundheitsamt zur Verfiigung steht, in vollem Umfange Ge-
brauch gemacht und insbesondere dem vom schweizerischen Verein
analytischer Chemiker ausgearbeiteten »Schweizerischen Lebensmittel-
buch« gesetzliche Kraft verliehen.

In dhnlicher Weise, wenn auch nicht ohne weiteres auf deutsche
Verhiltnisse iibertragbar, ist die Frage in den Vereinigten
Staaten von Amerika geregelt. Das entsprechende Gesetz
»The Food and Drugs Act«, das iibrigens nur fiir den Verkehr zwischen
den einzelnen Staaten der Union und mit dem Auslande gilt, und
seine Ausfithrungsbestimmungen enthalten sehr eingehende Fest-
setzungen iiber den Begriff der Verfilschung iiberhaupt und in den
»Standards of Purity for Food Products« genaue amtliche Begriffs-



Vorwort. VI1

bestimmungen fiir die einzelnen Lebensmittel, die in zweifelhaften
Fallen durch das Ackerbaudepartement naher ausgelegt werden (»Food
Inspection Decisions«). Auch in Spanien sind neuerdings ein-
gehende Verordnungen iiber die Beurteilung von Lebensmitteln er-
lassen worden; ebenso hat Frankreich amtliche Festsetzungen
iiber die Anforderungen und die Untersuchungsverfahren fiir eine
grofere Reihe von Lebensmitteln getroffen. Uber die Bezeichnung der
Lebensmittel bestehen in allen diesen Léindern strenge Vorschriften.
In Osterreich werden auf Veranlassung der Regierung die fiir
den Verkehr mit Lebensmitteln, ihre Untersuchung und Beurteilung
mafgebenden Gesichtspunkte in einem umfangreichen Werke »Codex
alimentarius austriacus«, zusammengestellt, das nach einem ErlaB
des Ministeriums des Innern fiir den Richter zwar nicht eine bin-
dende Norm, wohl aber ein fachtechnischer Behelf sein soll.

Es ergibt sich somit aus den vorangegangenen Darlegungen, daf
sowohl das Bediirfnis wie auch die Moglichkeit besteht, im Wege
der Verordnung Vorschriften beziiglich der Beurteilung und Unter-
suchung der Lebensmittel zu erlassen. Diese Verordnungen wiirden
nach Schaffung der gesetzlichen Unterlage zweckmafig nach einem
einheitlichen Plan auszuarbeiten sein, dem etwa folgende Einteilung
zugrunde zu legen wire:

An die Spitze werden die Begriffshestimmungen des betreffenden
Lebensmittels und seiner Sorten gestellt; es folgen die Verbote oder
Beschréankungen, die zum Schutze der menschlichen Gesundheit etwa
erforderlich sind; ein weiterer Abschnitt umfaBt die Grundsitze, nach
denen zu beurteilen ist, ob das betreffende Lebensmittel verdorben,
verfilscht, nachgemacht oder irrefithrend bezeichnet ist. Der letzte
Abschnitt enthélt die Vorschriften fiir die Untersuchung.

Die ersten drei Abschnitte wiirden die Grundlage fiir die Be-
urteilung der Lebensmittel durch den Richter, der letzte Abschnitt
neben den iibrigen die Grundlage fiir die Beurteilung der Lebens-
mittel durch den Sachverstindigen bilden. '

Wenngleich zur Zeit der gesetzliche Rahmen fiir solche Ver-
ordnungen noch fehlt, so erschien es doch zweckmiBig, einstweilen
den Stoff dafiir vorzubereiten und damit zugleich ein Bild von der
ins Auge zu fassenden Regelung zu geben. Im Kaiserlichen Gesund-
heitsamt sind daher nach den erdrterten Gesichtspunkten Entwiirfe
zu Festsetzungen iiber einzelne Gruppen von Lebensmitteln aus-
gearbeitet worden, die sodann im Reichs-Gesundheitsrat unter Zu-
ziehung von Sachverstindigen aus den einschligigen Gewerbe- und
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Handelskreisen sowie von geeigneten Vertretern der praktischen Nah-
rungsmittelchemie durchberaten wurden.

Diese Entwiirfe werden bereits jetzt veroffentlicht, damit alle
Beteiligten (telegenheit erhalten, sei es offentlich, sei es in Eingaben
an das Kaiserliche Gesundheitsamt, Stellung dazu zu nehmen. Alle
solche AuBerungen sollen sorgfiltig gepriift und geeignetenfalls bei
der Festsetzung der endgiiltigen Fassung beriicksichtigt werden. Es
ist aber zu bedenken, daB, wenn die Entwiirfe auch das Ergebnis
langwieriger Vorarbeiten und eingehender Beratungen sind, doch nicht
erwartet werden kann, daf} die beteiligten Berufskreise a11e Wiinsche
darin befriedigt finden werden, schon deswegen nicht, weil bei einer
groBen Reihe strittiger Fragen, in denen sich gegensétzliche Interessen
gegeniiberstanden, zwischen den Anspriichen von Erzeugern und Ver-
brauchern oder zwischen den Anforderungen der Gesundheitspflege
und den technischen Moglichkeiten ein  geeigneter Mittelweg gefunden
oder eine Entscheidung getroffen werden muBte. Auch in diesen
Fillen kommt jedoch allen Beteiligten der groBle Vorteil zugute, dal
bestehende Unsicherheiten beseitigt und an deren Stelle zweifelsfreie
Vorschriften gegeben werden, denen sich Handel und Gewerbe er-
fahrungsgemédfl anzupassen verstehen.

Zur Erleichterung des Verstindnisses und zur Beseitigung etwa
noch moglicher Zweifel sind den Entwiirfen kurze Exrlauterungen
zu den Begriffsbestimmungen, den Verboten und den Beurteilungs-
grundsitzen beigegeben. Auch die Untersuchungsvorschriften mit
technischen Erliuterungen zu versehen, wire fiir die breite Offentlich-
keit ohne Interesse gewesen und ist daher unterblieben. Die Unter-
suchungsvorschriften sind, soweit als nur méglich, dem neuesten
" Stande der Wissenschaft angepaBt, und es wurden nur solche Ver-
fahren aufgenommen, die einer kritischen Nachpriifung standgehalten
haben. Die hierzu erforderlichen literarischen und experimentellen
Studien, die groBenteils im Kaiserlichen Gesundheitsamt ausgefiihrt
wurden, sind zum Teil in besonderen Veréffentlichungen niedergelegt,
die unter dem Titel »Experimentelle und kritische Beitrige zur
Neubearbeitung der Vereinbarungen zur einheitlichen Untersuchung
und Beurteilung von Nahrungs- und GenuBmitteln sowie Gebrauchs-
gegenstinden fiir das Deutsche Reich« als Sonderbdnde aus den
»Arbeiten aus dem Kaiserlichen Gesundheitsamte« im Verlage von
Julius Springer, Berlin, fortlaufend erscheinen.
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I. Begriffshestimmungen.

Honig ist der siile Stoff, den die Bienen erzeugen, indem sie
Nektarienséfte oder auch andere an lebenden Pflanzenteilen sich
vorfindende Sifte aufnehmen, in ihrem Korper verindern, sodann
in den Waben aufspeichern und dort reifen lassen.

Es sind zu unterscheiden

1. nach der Art der Gewinnung:

a) Scheibenhonigoder Wabenhonig, Honig der
sich noch in den von Bienen gebauten, unbebriiteten
Waben befindet;

b) Tropthonig, Laufhonig, Senkhonig,
Leckhonig, aus den unbebriiteten Waben von selbst,
ohne Anwendung mechanischer Hilfsmittel ausgeflossener
Honig;

c) Schleuderhonig, aus den unbebriiteten Waben
mittels Schleudermaschine gewonnener Honig;

d) PreBhonig, aus den unbebriiteten Waben durch
Pressen auf kaltem Wege gewonnener Honig;

e) Seimhonig, aus den unbebriiteten Waben durch
Erwirmen und nachfolgendes Pressen gewonnener Honig;

2. nach der pflanzlichen Herkunft:

a) Honig von Bliten: Linden-, Akazien-, Esparsette-,
Heidehonig usw., auch Blitenhonig schlechthin; ‘

b) Honig von anderen Pflanzenteilen: Honigtauhonig,
Coniferenhonig usw.;

3. nach dem Orte der Gewinnung:
deutscher Honig, Havannahonig, Chilehonig usw.

Stampfihonig (Rohhonig oder Rauhhonig, auch Werkhonig)
ist das durch Einstampfen der Waben mit dem darin befindlichen
Honig gewonnene Erzeugnis.

II. Grundsdtze fiir die Beurteilung.

Honig, der girt, sauer geworden, durch Brut oder sonst stark
verunreinigt, verschimmelt oder angebrannt (karamelisiert) ist oder
ekelerregend riecht oder schmeckt, ist als verdorben anzusehen.
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Aus verdorbenem Honig zubereiteter Honig ist gleichfalls als
verdorben anzusehen, unbeschadet der Unterdriickung einer leichten
Gérung durch Erhitzen.

Als verfalscht, nachgemacht oder irrefiithrend
bezeichnet sind anzusehen:

1. Erzeugnisse, die als Honig bezeichnet sind, ohne der Begriffs-
bestimmung fiir Honig zu entsprechen;

2. nach einem bestimmten Gewinnungsverfahren bezeichneter
Honig, der ganz oder zum Teil nach einem Verfahren ge-
wonnen worden ist, das ein geringerwertiges Frzeugn s liefert;

3. als »Bliitenhonig« oder nach bestimmten Bliitenarten be-
zeichneter Honig, der nicht wesentlich aus Nektariensaften
stammt;

4. honigéhnliche, von Bienen aus Zucker oder zuckerhaltigen
Zubereitungen erzeugte Stoffe, auch in Mischung mit Honig,
sofern sie nicht als »Zuckerfiitterungshonig« bezeichnet sind;

5. honigihnliche Zubereitungen, deren Zucker nicht oder nur
zum Teil dem Honig entstammt, sofern sie nicht als »Kunst-
honig« bezeichnet sind;

6. Honig, dem Wasser zugesetzt ist, oder dem Siuren, Farb-
stoffe, Aromastoffe oder sonstige fremde Stoffe unmittelbar
oder auf dem Wege der Fiitterung der Bienen zugefiihrt
sind, sofern er nicht als »Kunsthonig« bezeichnet ist;

7. Honig, der so stark erhitzt worden ist, daB die diastatischen
Fermente zerstort sind, sofern nicht die Art der Vorbehand-
lung aus der Bezeichnung hervorgeht.

lll. Vorschriften fiir die Untersuchung.

A. Vorschriften fiir die Probenentnahme.

Zur Untersuchung sind, wenn méglich, wenigstens 250 g Honig
zu entnehmen und in Glisern mit weiter Offnung, mit Kork- oder
Glasstopfen verschlossen, aufzubewahren.

Bei der Probenentnahme ist darauf zu achten, dal der Vorrat gut
gemischt wird; denn bei lingerem Stehen scheidet sich der Honig oft
in einen unteren kristallinischen, hauptséchlich aus Glykose bestehenden
und einen oberen fliissigen, hauptsichlich Fructose enthaltenden Teil.
Aus groBeren Gebinden (Tonnen, Féssern) sind mittels Stahlbohrers
oder Spatels entsprechende Teilmengen von verschiedenen Stellen
zu entnehmen und zu mischen.



Vorschriften fiir die Untersuchung.
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B. Gesichtspunkte fiir die Untersuchung.

1. Normale Beschaffenheit.

Der gewchnliche Honig des Handels ist der von den Bienen aus
Nektariensiften erzeugte Bliitenhonig.

Dieser bildet in frischem Zustande eine dickfliissige, durch-
scheinende Masse, die allmihlich mehr oder minder fest und kristalli-
nisch wird. Die Farbe wechselt zwischen weill, hell- bis dunkelgelb,
grilnlichgelb und braun, je nach Herkunft und Gewinnung des Honigs.
Gteruch und Geschmack sind eigenartig, siifl, aromatisch.

Losungen von Bliitenhonig drehen die Ebene des polarisierten
Lichtes im allgemeinen nach links.

Bliitenhonig besteht im wesentlichen aus einer konzentrierten
wasserigen Lésung von Invertzucker, hiufig mit einem Uberschufl an
Fructose; er enthilt auferdem Saccharose, ferner in geringen Mengen
dextrinartige und gummidhnliche Stoffe, Eiweistoffe, Fermente,
Wachs, Farbstoffe, Riechstoffe, organische Sauren (Apfelsiure, wahr-
scheinlich auch Spuren von Ameisenséure), Mineralstoffe, unter denen
die Phosphate iiberwiegen, endlich pflanzliche Gewebselemente (vor
allem Pollenkorner).

Die Zusammensetzung von Blitenhonig ist im all-
gemeinen folgende:

Wasser ................... ..., im Mittel 20 9/,
Invertzucker ......................... 70—80 /s,
Saccharose .......................... bis zu 5 9/,
Zuckerfreier Trockenriickstand .... 5 und mehr 9/,
darunter:
organische Sduren ............... 0,1—0,2 9/,
Stickstoffverbindungen ... ... 0,3 und mehr %/,
Asche ....... ... ... ... .. ... ... ... 0,1—0,35 9/,

Ein Saccharosegehalt bis zu 89/, ist vereinzelt bei reinem Bliiten-
honig beobachtet worden. KEine Aschenmenge unter 0,19, wurde
bei inlindischem Honig (Klee- und Rapshonig) und bei auslédndi-
schem (italienischem) Honig wiederholt festgestellt.

Der von den Bienen aus Honigtau (siiBen, klebrigen, von
Blattliusen herrithrenden Abscheidungen auf Pflanzenteilen) erzeugte
Honig und der sogenannte Coniferenhonig, der von Ab-
scheidungen auf Coniferen stammt, weichen in ihren #uBeren Eigen-
schaften und in der Zusammensetzung wesentlich von Bliitenhonig ab.
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Sie sind von dunkler Farbe, gewiirzhaftem, harzigem oder auch melasse-
artigem Geruch und Geschmack und erstarren wegen ihres hohen
Dextringehaltes schw1er1g Thre Losung dreht das polarisierte Licht
nach rechts. Der Gehalt an Saccharose und Dextrinen (von niedrigerem
Molekulargewicht als die Dextrine des Starkezuckers und Stérkesirups)
sowie die Aschenmenge sind weit grofer als bei Blitenhonig. Der Ge-
halt an Invertzucker ist dementsprechend niedriger und betrigt im
allgemeinen nur 60—709/,. An Saccharose wurden in der Regel
5—10°/, und an Asche 0,4—0,89/, beobachtet.

2. Vorkommende Abweichungen, Verdnderungen, Verfidlschungen

und Nachmachungen.

Manche Sorten von Auslandshonig sind sehr unrein, haben eine
schmutziggelbe bis braune Farbe und einen schwachen, wenig an-
genehmen Geruch und Geschmack.

Honig, der aus ungedeckelten Waben gewonnen wurde (soge-
nannter unreifer Honig), ist diinnfliissig, besitzt einen abnorm
hohen Wassergehalt und verdirbt leicht, indem er in Gérung iibergeht
und sauer wird.

Durch ungeeignete Behandlung und Lagerung kann auch sonst
normaler (reifer) Honig in Gdrung iibergehen und sauer werden.
Auch bei geeigneter Lagerung kann in den Sommermonaten eine
leichte Gérung — das sogenannte »Treiben« des Honigs — eintreten.

Mit Mduse-Urin verunreinigter Honig ist durch Méiusegeruch,
verschimmelter Honig durch Schimmelgeschmack gekenn-
zeichnet.

Auch durch die Art der Gewinnung mittels Erwirmens oder
Pressens kann Honig von verdnderter Beschaffenheit erhalten
werden. Durch zu hohe Erwidrmung gehen die fermentativen Eigen-
schaften sowie aromatische Bestandteile verloren, und es entstehen
unter Umstédnden Zersetzungsprodukte des Zuckers. Durch Auspressen
stark verunreinigten Honigs (Stampfhonig mit Brut und Bienen)
gelangen fremdartige Bestandteile in den Honig.

Honig wird durch Zusitze von Wasser, Melasse, Rohr- oder
Riibenzucker, Invertzucker, Stirkesirup und Stiarkezucker, Farbstoffen
und Aromastoffen verféalscht.

Nachgemaecht wird Honig aus den genannten Zuckerarten,
oft unter Zusatz von Farb- und Aromastoffen und Siuren, ferner durch
Fiitterung der Bienen mit Zucker oder zuckerhaltigen Zubereitungen.
Nachgemachter oder verfilschter Honig weist vielfach sogenannten
Bonbongeschmack auf.
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3. Erforderliche Priifungen und Bestimmungen.

Im allgemeinen sind bei der Untersuchung eines Honigs, sofern
es sich nicht um die Beantwortung bestimmter Einzelfragen handelt,
die nachstehend unter a bezeichneten Priifungen und Bestimmungen
stets, die unter b bezeichneten je nach Umstidnden auszufiihren.

a) Stets auszufiihren:

1. Sinnenpriifung,
2. Bestimmung des Wassers,

3. » der freien Siure,

4 » und Untersuchung der Asche,

b. » des direkt reduzierenden Zuckers,
6. » der Saccharose,

7. Messung der Drehung des polarisierten Lichtes,
8. Priifung auf kiinstlichen Invertzucker,

9. » » Stérkezucker, Stirkesirup, Dextrine,
10. » » Teerfarbstoffe,

11. » » . diastatische Fermente;

b) unter Umstinden auszufiihren:

12. Bestimmung des Stickstofs,
13. mikroskopische Priifung.

C. Untersuchungsverfahren.

Vor der Untersuchung ist eine griindliche Durch-
mischung der gesamten Honigprobe vorzunehmen. Ist zu diesem
Zwecke Erwirmung erforderlich, so soll diese auf das #uBerst not-
wendige MaB beschrinkt und nicht iiber 50° gesteigert werden. Soweit
als moglich ist bei der Ausfithrung der Untersuchungen von einer
einheitlichen Honiglosung (etwa 50 g zu 250 ccm gel6st) auszugehen.

1. Sinnenpriifung.
Der Honig ist auf Aussehen, Konsistenz, Geruch und Geschmack
zu priifen. Insbesondere ist auf sogenannten Bonbongeschmack, auf
Karamelgeschmack sowie auf kiinstliches Aroma zu achten.

2. Bestimmung des Wassers.

1—2 g Honig werden mit 5—10 g ausgegliithtem reinem Quarzsand
in einer flachen Glas- oder Platinschale nebst einem kurzen Glasstabe
abgewogen, mit 5 com Wasser vermischt und im Wasserbade unter

Honig. 2
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Umnriihren eingetrocknet. Das weitere Trocknen bis zum konstanten
Gewicht wird im luftverdiinnten Raume bei einer Temperatur, die
70° nicht iiberschreitet, ausgefithrt. Die Schale wird in bedecktem Zu-
stande gewogen und der Gewichtsverlust als Wasser angesehen.

Der Trockenriickstand und damit das Wasser kann auch an-
néhernd aus der Dichte der Honiglosung bestimmt werden;
es wird, wie folgt, verfahren:

Man wigt in einem kleinen Becherglischen 10 g Honig ab, 19st
diese Menge in etwa 25 cem destilliertem Wasser und fiillt die Lo-
sung durch einen Kapillartrichter in ein Pyknometer von 50 ccm
Inhalt. Glischen und Trichter werden wiederholt mit Wasser nach-
gespiilt und das Pyknometer bei 15° bis zur Marke aufgefiillt, wobei
auf eine gute Durchmischung des Pyknometerinhaltes zu achten ist.

Aus der gefundenen Dichte d der Honiglosung (bezogen auf
Wasser von 4°) wird der Prozentgehalt des Honigs an Trocken-
riickstand t nach folgender Formel ermittelt:

- d —0,99915

0,000771

3. Bestimmung der freien Siure.

10 g Honig werden in 50 ccm Wasser gelost. Die Losung wird
mit !/, normaler Alkalilauge titriert, bis ein Tropfen der Liosung emp-
findliches blaues Lackmuspapier nicht mehr rétet. Der Gehalt an
freler Sdure ist in Milligramméquivalenten (= ecm Normallauge) fiir
100 g Honig anzugeben.

4. Bestimmung und Untersuchung der Asche.

10 g Honig werden in einer Platinschale mit kleiner Flamme ver-
kohlt. Die Kohle wird wiederholt mit kleinen Mengen heiflen Wassers
ausgezogen, der wisserige Auszug durch ein kleines Filter von be-
kanntem Aschengehalt filtriert und das Filter samt der Kohle in der
Schale mit mdoglichst kleiner Flamme verascht, Alsdann wird das
Filtrat in die Schale zuriickgebracht, zur Trockne verdampft, der
Riickstand ganz schwach geglitht und nach dem Erkalten im
Exsikkator gewogen.

Die Asche wird mit iiberschiissiger !/, normaler Salzsiure und
Wasser in ein Kélbchen aus Jenaer Geriteglas gespiilt, das mit einem
Uhrglase bedeckte Kolbchen 10 Minuten lang auf dem siedenden
Wasserbad ‘erwidrmt und die erkaltete Losung nach Zusatz von einem
Tropfen Methylorange- und wenigen Tropfen Phenolphthaleinlosung
mit !/, normaler Alkalilauge bis zum Umschlag des Methylorange
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titriert. Darauf setzt man 10 cem etwa 409/,ige neutrale Chlorcalcium-
16sung hinzu und titriert weiter bis zur Rétung des Phenolphthaleins.

Die zur Neutralisation gegen Methylorange verbrauchten mg- Aqui-
valente Sdure (= ccm Normalsdure) ergeben die Alkalitdt der
Asche; die vom Umschlag des Methylorange bis zum Umschlag des
Phenolphthaleins verbrauchten mg-Aquivalente Alkali (= ccm Normal-
lauge) ergeben mit 47,52 multipliziert die in der Asche enthaltenen
mg Phosphatrest (PO,).

5. Bestimmung des direkt reduzierenden Zuckers.

50 ccm einer etwa 0,4%/ igen Honiglésung werden mit 50 cem
Fehlingscher Losung*) in einem etwa 300 ccm fassenden Erlenmeyer-
schen Kolben zum Sieden erhitzt. Das Anwirmen der Fliissigkeit soll
moglichst rasch unter Benutzung eines Dreibrenners, eines Drahtnetzes
und einer dariibergelegten Asbestpappe mit kreisférmigem Ausschnitt
vorgenommen werden und 3'/,—4 Minuten in Anspruch nehmen; so-
bald die Fliissigkeit kréftig siedet, wird der Dreibrenner mit einem
Einbrenner vertauscht und die Fliissigkeit genau 2 Minuten im Sieden
erhalten. Nach Ablauf der Kochdauer wird die Fliissigkeit in dem
Kolben sofort mit etwa der gleichen Raummenge luftfreien kalten
Wassers verdiinnt und durch ein gewogenes Asbestfilter filtriert. Das
ausgewaschene Kupferoxydul ist als Kupferoxyd oder Kupfer zur
Wigung zu bringen und mit den fiir Invertzucker geltenden Re-
duktionsfaktoren auf Zucker umzurechnen.

6. Bestimmung der Saccharose.

10 g Honig werden in einem MeBkolben von 100 cem Inhalt in
75 ccm Wasser gelost, zur Inversion der Saccharose mit 5 ccm Salz-
sdure vom spezifischen Gewicht 1,19 versetzt und im Wasserbade
innerhalb 2!/,—b5 Minuten auf 67—70° erwérmt. Auf dieser Tempe-
ratur wird der Kolbeninhalt noch 5 Minuten unter héufigem Um-
schiitteln gehalten, dann wird rasch abgekiihlt, mit Alkalilauge versetzt,
bis die Losung nur noch schwach sauer reagiert, und auf 100 ccm auf-
gefiillt. In einem Teil der Losung wird nach dem unter 5 beschriebenen
Verfahren nach hinreichender Verdiinnung der Gesamtzucker bestimmt

*) Zur Herstellung der Fehlingschen Lésdng werden einerseits 34,6 g
reiner kristallisierter Kupfervitriol, anderseits 173 g kristallisiertes Seignettesalz
und 50 g festes ‘mit Alkohol gereinigtes) Atznatron mit Wasser zu je 500 ccm
gelst und die letztere Losung durch Asbest filtriert. Die beiden Losungen
sind getrennt aufzubewahren und von jeder 25 cem anzuwenden.

9
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und als Invertzucker berechnet. Die Differenz zwischen Gesamtzucker
und direkt reduzierendem Zucker, mit 0,95 multipliziert, ergibt die
Menge der Saccharose.

7. Messung der Drehung des polarisierten Lichtes.

10 ¢ Honig werden in einem MeBkolben von 100 ccm Inhalt in
etwa D0 com Wasser gelost, die Losung mit gefilltem, feucht auf-
bewahrten Aluminiumhydroxyd geklirt, auf 100 ccm aufgefiillt und
filtriert. Nach 24 stiindigem Stehen wird die Drehung polarisierten
Natriumlichtes durch diese Lésung bei 20° ermittelt.

In der gleichen Weise wird die nach dem Verfahren unter 6
invertierte Honiglésung gemessen.

Die Drehung ist fiir das 200-mm-Rohr in Kreisgraden anzugeben.

8. Priifung auf kiinstlichen Invertzucker (Fiehesche Reaktion).

5 g Honig werden mit reinem, iiber Natrium aufbewahrtem Ather
im Morser verrieben, der #therische Auszug wird in ein Porzellan-
schiilchen abgegossen. Nach dem Verdunsten des Athers bei gew&hn-
licher Temperatur wird der Riickstand mit einigen Tropfen einer frisch
bereiteten oder unter Lichtabschluf aufbewahrten Losung von 1 g
Resorcin in 100 g Salzsidure vom spezifischen Gewicht 1,19 befeuchtet.
Eine dabei auftretende starke, mindestens eine Stunde besténdige,
kirschrote Farbung 1a8t auf die Gegenwart von kiinstlichem Invert-
zucker schlieffen, wihrend schwache, rasch verschwindende Orange-
bis Rosafirbungen von einer Erhitzung des Honigs herrithren kénnen.

9. Priifung auf Dextrine des Stirkezuckers und Stérkesirups.

a) b g Honig werden in 10 ccm Wasser gelost; die Losung wird
mit 0,5 cem einer 5 %,igen Gerbsiurelosung versetzt und nach er-
folgter Klarung filtriert. Ein Teil des Filtrats wird nach Zugabe von
je 2 Tropfen konzentrierter Salzsdure (spez. Gew. 1,19) auf jedes Kubik-
zentimeter der Losung mit der 10 fachen Menge absoluten Alkohols
gemischt. )

Durch das Auftreten einer milchigen Triilbung wird die Gegen-
wart von Dextrinen des Stidrkezuckers oder Stérkesirups angezeigt.

b) Zur Bestitigung der Gegenwart von Dextrinen des Stérkezuckers
oder Stirkesirups kann die Bestimmung des spezifischen Drehungs-
vermdgens der Dextrine dienen. Zu diesem Zwecke sind in der Honig-
16sung die Dextrine mit Alkohol zu fillen, durch wiederholtes Auflosen
in Wasser und Fillen mit Alkohol zu reinigen und bei 105° zu trocknen.
In einem Teil der getrockneten Dextrine wird die Aschenmenge be-



Vorschriften fiir die Untersuchung. 13

stimmt (a%), ein anderer Teil (bg) dient nach Losung in Wasser
(zu v cem) zur Messung der Drehung polarisierten Natriumlichtes. Aus
dem abgelesenen Drehungswinkel (o;,) und der Lénge des Rohres (1 dm)
wird die spezifische Drehung der wasser- und aschefreien Dextrine be-
rechnet nach der Formel:

[a]p = ap-v-100

P 1.b.(100 —a)

Eine spezifische Drehung von + 170° oder dariiber 1a8t auf die Gegen-
wart von Dextrinen des Stirkezuckers oder Stirkesirups schlieBen.

10. Priifung auf Teerfarbstoffe.

Eine 20°9/,ige Honiglésung wird mit einigen Tropfen 10 9/, iger
Kaliumbisulfatlésung versetzt und mit einem entfetteten Wollfaden
10 Minuten lang gekocht. Bei Gegenwart von Teerfarbstoffen farbt
sich der Faden gelb. Das Verhalten des Fadens nach dem Auswaschen
mit Wasser gegen Mineralsiuren, Alkalien und Ammoniak erlaubt
unter Umstédnden eine ndhere Kennzeichnung des Farbstoffes.

Sofortige Rot- oder Rosafdrbung einer Honiglésung nach Zu-
gabe von Mineralsduren 1aBt auch ohne Verwendung eines Wollfadens
auf Teerfarbstoffe schlieBen.

11. Priifung auf diastatische Fermente.

b cem einer frisch bereiteten 20 9/, igen Honiglosung werden mit
1 cem einer 1 9/, igen Losung von loslicher Stirke versetzt und 1 Stunde
im Wasserbade bei 40° erwérmt. Sodann werden einige Tropfen einer
Jod-Jodkaliumlésung (1 g Jod und 2 g Jodkalium in 300 ccm Wasser
gelost) hinzugefiigt. Sind diastatische Fermente abwesend, zerstort
oder geschwicht, so ist noch unveréinderte Stirke vorhanden, die nun-
mehr durch Jod geblaut wird; bei ungeschwichten diastatischen Fer-
menten tritt dagegen eine gelbe bis gelbgriine oder hellbraune Fir-
bung auf. Nur die sofort nach Zugabe der Jodlésung auftretenden
Farbungen sind als kennzeichnend anzusehen.

12. Bestimmung des Stickstoffs.
In 5—10 g Honig wird nach dem Verfahren von Kjeldahl der
Stickstoff bestimmt. Durch Multiplikation des Stickstoffgehaltes mit

6,20 erhilt man ein anniherndes Maf} fiir den Gehalt an Stickstofi-
verbindungen.

13. Mikroskopische Priifung.

50 g Honig werden in Wasser gelost. Die Losung wird filtriert
oder zweckmaBiger zentrifugiert, der Riickstand mikroskopisch unter-
Honig. 3
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sucht. Hierbei ist besonders auf Starkekorner, Pollenkérner und Bruch-
teile von Bienenorganen oder Bienenbrut zu achten.

D. SchluBfolgerungen aus den Untersuchungsgrgebnissen.

Ein Wassergehalt des Honigs von mehr als 22 9/, 1a6t auf Zu-
satz von Wasser oder auf unreifen Honig schlieen.

Bei einem Siuregehalt von mehr als 5 Milligramméiquivalent
in 100 g ist der Honig als verdorben anzusehen.

Bei negativem Ausfall der Priifung auf diastatische Fermente
ist eine zu starke Erhitzung des Honigs nachgewiesen.

Karamelgeschmack und dunkle Farbe lassen auf iibermiBig
erhitzten (angebrannten) Honig schliefen.

Bei einem positiven Ausfall der Fieheschen Reaktion ist die
Gegenwart von kiinstlichem Invertzucker nachgewiesen, wenn gleich-
zeitig die Priifung auf diastatische Fermente positiv ausfillt; im
andern Falle beweist ein positiver Ausfall der Fieheschen Reaktion, daB
entweder kiinstlicher Invertzucker vorhanden ist oder der Honig iiber-
méBig erhitzt war.

Enthédlt ein Honig weniger als 1,59, zuckerfreien Trocken-
riickstand (Uberschul des Trockenriickstands iiber die Summe von
Saccharose und direkt reduzierendem Zucker), so ist mit Sicherheit
auf Zusatz von Invertzucker, Rohr- oder Riibenzucker oder Glykose
zu schliefen.

Eine Aschenmenge unter 0,1 %, ist im allgemeinen verdichtig
und geeignet, den bestehenden Verdacht einer Verfilschung mit In-
vertzucker zu bestérken. .

Bei Honig, der nicht durch seine sonstigen Eigenschaften als
Honigtau- oder Coniferenhonig gekennzeichnet ist, 148t ein Saccha-
rosegehalt von mehr als 8%, bei Honigtau- oder Coniferenhonig
in der Regel ein solcher von mehr als 10 %, auf einen Zusatz von
Zucker zum Honig oder auf eine Fiitterung der Bienen mit Zucker
oder zuckerhaltigen Zubereitungen schliefen.

Der Nachweis der Dextrine des Stérkezuckers oder Stirkesirups
laBt auf den Zusatz dieser Stoffe schliefen.

Bei Honig, der nicht durch seine sonstigen Eigenschaften als
Honigtau- oder Coniferenhonig gekennzeichnet ist, 148t eine nach der
Inversion verbleibende Rechtsdrehung sowie auch eine Aschen-
menge von mehr als 0,4 %, in der Regel auf Zusatz von Starkezucker
oder Stérkesirup schliefen.



“Erlduterungen.

I. Begriffsbestimmungen.

Honig ist der siiBe Stoff, den die Bienen erzeugen,
indem sie Nektariensifte oder auch andere an lebenden
Pflanzenteilen sich vorfindende Sifte aufnehmen, in ihrem
Kérper verdndern, sodann in den Waben aufspeichern und
dort reifen lassen.

Unter »Honig« ist nach der Begriffsbestimmung nur Bienenhonig zu
verstehen; »Bienenhonig« bedeutet daher nicht mehr als »Honig«. Als Bienen
kommen neben der sogenannten Honigbiene, Apis mellifica, nur noch andere
Apisarten in Betracht; honigihnliche Erzeugnisse anderer Insekten, wie Wespen,
Hummeln, Ameisen usw., sind dagegen kein Honig. AuBer dem Honig erzeugen
die Bienen auch Wachs; durch die Kennzeichnung des Honigs alssiiBer Stoff
ist der Honig vom Wachs unterschieden, das abgesehen von Spuren nicht als Be-
standteil des Honigs anzusehen ist (vgl. dazu die Bemerkung zu Scheibenhonig)-

Der Honig ist als Erzeugnis der Bienen bezeichnet. Damit ist
gesagt, dafl die Sifte, welche die Bienen aufnehmen, noch kein Honig sind, son-
dern erst von den Bienen zu Honig verarbeitet werden. Als Rohstoffe fiir die
Bienen sind in erster Linie die Nektariens#fte, d. h. die in den Bliiten
zahlreicher Pflanzenarten sich vorfindenden siilen Sifte (Nektar) genannt, aus
denen die Bienen den »Bliitenhonig« bereiten. AuBer Bliitennektar kommen
als Rohstoffe fiir die Honigerzeugung durch die Biene vorzugsweise in Betracht:

1. der Honigtau, der von Blattliusen auf Blittern und Zweigen
gewisser Bdume abgesondert wird;

2. die in den Blattachseln von Coniferen abgeschiedenen siilen Sifte
deren tierischer Ursprung wahrscheinlich gemacht, aber noch nicht
sichergestellt ist;

3. siiBe Safte lebender Friichte, die gelegentlich von den Bienen
eingetragen werden.

Safte von nicht mehr lebenden Pflanzenteilen, z. B. von Zuckerriiben in
der Zuckerfabrik, gehdren nicht zu den Rohstoffen fiir die Bereitung von »Honig«
durch die Biene.

Die von den Bienen aufgenommenen Sifte werden im Kérper der Tiere
verdndert; z B. ist es sichergestellt, daB die Sifte im Kérper der Biene
mit tierischen EiweiBstoffen und tierischen Fermenten vermengt werden. Aber
auch nach der Ausscheidung und Aufspeicherung in den Waben ist der Saft noch
kein Honig, vielmehr muB er dort erst reifen. Die Reifung besteht im wesent-
lichen in der Verdunstung eines groBen Teiles des Wassers, begiinstigt durch die
starke Luftstromung, welche die Bienen durch Fliigelschlag im Stock erzeugen,
ferner in der Inversion des Rohrzuckers durch Invertin und wahrscheinlich in
noch anderen fermentativen Vorgiingen. Als Kennzeichen der Reifung ist die
vollendete Deckelung der Waben anzusehen.
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Es sind zu unterscheiden
1. nach der Art der Gewinnung:

a) Scheibenhonig oder Wabenhonig, Honig,
der sich noch in den von Bienen gebauten, unbe-
briiteten Waben befindet;

b) Tropfthonig, Laufhonig, Senkhonig,
Leckhonig, aus den unbebriiteten Waben von
selbst, ohne Anwendung mechanischer Hilfsmittel aus-
geflossener Honig;

c) Schleuderhonig, aus den unbebriiteten Waben
mittels Schleudermaschine gewonnener Honig;

d) PreBhonig, aus den unbebriiteten Waben durch
Pressen auf kaltem Wege gewonnener Honig;

e) Seimhonig, aus den unbebriiteten Waben durch
Erwirmen und nachfolgendes Pressen gewonnener Honig;

2. nach der pflanzlichen Herkunft:
a) Honig von Bliiten: Linden-, Akazien-, Esparsette-,
Heidehonig usw., auch Bliitenhonig schlechthin;

b) Honig von anderen Pflanzenteilen: Honigtauhonig,
Coniferenhonig usw.;

Die Aufzihlung der nach der Art der Gewinnung unterschiedenen
Honigsorten ist nicht erschopfend. Bezeichnungen, die mit den aufgefiihrten
gleichbedeutend sind, wie z. B. »geschleuderter Honig« oder »Zentrifugenhonig«
statt Schleuderhonig, wird man ebenso zu verstehen haben.

Beim Scheibenhonig bildet das Wachs der Waben nur die Um-
hiillung fiir den Honig, keinen Bestandteil des Honigs selbst; die Abtrennung
des Wachses ist dem Verbraucher iiberlassen. Die Waben miissen in diesem
Falle von Bienen gebaut sein; Honig in Kunstwaben ist kein Scheiben-
honig oder Wabenhonig. Waben, die auf kiinstlichen, aus Bienenwachs her-
gestellten Ansdtzen von Bienen gebaut sind, werden in diesem Sinne nicht als
Kunstwaben zu gelten haben. Die Waben miissen ferner bei Scheibenhonig wie
auch bei den anderen Honigsorten unbebriitet sein, da bei Gegenwart von
bebriiteten Zellen der Honig durch Brut stark verunreinigt wiirde.

Durch die Hervorhebung, daf Tropfhonig usw., Schleuderhonig, Pref3-
honig und Seimhonig aus d e n W a b e n gewonnen werden, ist es ausgeschlossen,
etwa den aus Stampfhonig abgesonderten, abgeschleuderten oder abgepreBten
Honig als Tropfhonig, Schleuderhonig, PreBhonig oder Seimhonig zu bezeichnen,
ebenso auch PreBhonig oder Seimhonig, die durch nachtrégliches Schleudern
gereinigt sind, als Schleuderhonig zu bezeichnen.

Die Bezeichnung des Honigs von Bliiten wird sich nach dem iiber-
wiegenden Teil der Tracht richten, der den Charakter des Honigs bestimmt. Ist
das Uberwiegen einer Bliitenart in der Tracht nicht festzustellen, so liegt schlecht-
hin »Bliitenhonig « vor. Das gleiche gilt fiir Verschnitte verschiedener Bliitenhonige.
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3. nach dem Orte der Gewinnung:

deutscher Honig, Havannahonig, Chilehonig usw.

Stampfhonig (Rohhonig oder Rauhhonig, auch
Werkhonig) ist das durch Einstampfen der Waben mit dem
darin befindlichen Honig gewonnene Erzeugnis.

Il. Grundsitze fiir die Beurteilung.

Honig, der girt, sauer geworden, durch Brut oder sonst
stark verunreinigt, verschimmelt oder angebrannt (karameli-
siert) ist oder ekelerregend riecht oder schmeckt, ist als
verdorben anzusehen.

Aus verdorbenem Honig zubereiteter Honig ist gleich-

falls als verdorben anzusehen, unbeschadet der Unterdriickung
einer leichten Gérung durch Erhitzen.

Unter dem Orte der Gewinnung ist der Ort der Erzeugung des
Honigs durch die Biene zu verstehen. Man wird also Havannahonig, der in Deutsch-
land gereinigt wurde, nicht als deutschen Honig bezeichnen diirfen.

Stampfhonig entspricht wegen seines erheblichen Gehaltes an Wachs
und Verunreinigungen (Brut und Bienenbrot) nicht der Begriffsbestimmung
fiir »Honig«. Durch Reinigung von Stampfhonig kann wohl »Honig«, nicht aber
»Tropfhonig«, »Schleuderhonig« o. dgl. hergestellt werden.

Unter den Kennzeichen fir Verdorbenheit des Honigs ist zuerst
die G 4 rung angefilhrt. Jeder in Garung befindliche Honig ist danach als ver-
dorben anzusehen; doch ist im zweiten Absatze vorgesehen, eine leichte Gérung
durch Erhitzen zu unterdriicken, wodurch der Honig wieder genieBbar
wird. Wird der Honig dabei so stark erhitzt, daB auBer den Gérungserregern
auch die diastatischen Fermente zerstort werden, so ist der erhitzte Honig als
solcher zu kennzeichnen (vgl. Ziffer 7). Wird der Honig iiberm#Big erhitzt, so
dafl er Karamelgeschmack hat, so ist er verdorben. Als leichte Gdrung
wird nur eine solche aufzufassen sein, nach deren Unterdriickung eine wesent-
liche Verinderung in Geschmack, Geruch und Zusammensetzung des Honigs
nicht festzustellen ist.

Saurer Honig ist nur dann verdorben, wenn er infolge von Essiggirung,
Milchsduregirung usw. sauer geworden ist; die in geringen Mengen stets
vorhandene natiirliche Séure des Honigs ist selbstverstindlich kein Anzeichen
von Verdorbenheit.

Durch die Worte »s tark verunreinigt« ist ausgesprochen, dal geringe
Mengen von Brut, Bienenteilchen, einzelne Bienen usw. nicht als Anzeichen von
Verdorbenheit anzusehen sind.

Durch den zweiten Absatz wird es ausgeschlossen, verdorbenenHonig
mit gutem zu verschneiden oder ihn durch Abseimen o. dgl. zu scheinbar unver-
dorbenem Honig zu machen. Vielmehr darf — abgesehen von leicht gérendem
Honig — verdorbener Honig als Honig fiir GenuBizwecke nicht wieder in den
Verkehr gebracht werden,
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Als verfalscht, nachgemacht oder irre-
fiihrend bezeichnet sind anzusehen:

1. Erzeugnisse, die als Honig bezeichnet sind, ohne der
Begriffsbestimmung fiir Honig zu entsprechen;

2. nach einem bestimmten Gewinnungsverfahren bezeichneter

~ Honig, der ganz oder zum Teil nach einem Verfahren ge-
wonnen worden ist, das ein geringerwertiges Erzeugnis liefert;

3. als »Bliitenhonig« oder nach bestimmten Bliitenarten be-
zeichneter Honig, der nicht wesentlich aus Nektarien-
saften stammt;

4. honigdhnliche, von Bienen aus Zucker oder zuckerhaltigen
Zubereitungen erzeugte Stoffe, auch in Mischung mit
Honig, sofern sie nicht als »Zuckerfiitterungshonig« be-
zeichnet sind;

5. honigéhnliche Zubereitungen, deren Zucker nicht oder
nur zum Teil dem Honig entstammt, sofern sie nicht als
»Kunsthonig« bezeichnet sind;

Zu 1. Kunsthonig, Mischungen von Kunsthonig mit Honig, Zuckerfiitte-
rungshonig, Stampfhonig, unreifer Honig, auch »mel depuratum« des Deutschen
Arzneibuches diirfen nicht schlechthin als »Honig« bezeichnet werden, weil sie
der Begriffsbestimmung fiir »Honig« nicht entsprechen. Dieser miissen auch alle
Erzeugnisse entsprechen, die mit dem Namen von Honigsorten, z. B. als Tropf-
honig, Bliitenhonig, Heidehonig, Havannahonig, oder als Tafelhonig, Gesund-
heitshonig o. dgl., bezeichnet sind.

Zu 2. Im allgemeinen werden Tropfhonig und Schleuderhonig als anndhernd
gleichwertig, dagegen PreBhonig und noch mehr Seimhonig als geringerwertig an-
zusehen sein. Es wiirde also eine irrefithrende Bezeichnung vorliegen, wenn kalt
oder warm geprefiter Honig als »Schleuderhonig« in den Verkehr gebracht wiirde.

Zu 3. Bliitenhonig, Lindenhonig usw. mufl wesentlich aus Nektarien-
siften stammen; ein geringer Anteil von Honigtau oder anderen Rohstoffen
neben Nektariensdften in der Tracht der Bienen steht jedoch der Bezeichnung des
daraus erzeugten Honigs als »Bliitenhonig«, »Lindenhonig« usw. nicht entgegen.

Zu 4. Die Erndhrung der Bienen mit Zucker, wie sie im Winter viel-
fach iiblich ist, wird hierdurch nicht getroffen. Der bei solcher Fiitterung erzeugte
Wabeninhalt darf jedoch nur dann in den Verkehr gebracht werden, wenn er
ausdriicklich als »Zuckerfiitterungshonig« bezeichnet ist. Unter zucker -
haltigen Zubereitungen sind z B. Zuckersifte in Zuckerfabriken,
Starkesirup, Bonbons, Fruchtséfte, Marmeladen zu verstehen.

Zu 5. Durch die Bezeichnung als Kunsthonig sollen alle Nachmachungen
von Honig und insbesondere diejenigen Verfilschungen getroffen werden, die
auf eine Verdnderung oder einen Ersatz des natiirlichen Zuckergehalts des Honigs
abzielen, z. B. die Verfilschungen mittels Invertzucker, Rohr- oder Riiben-
zucker, Stérkesirup. Diese Erzeugnisse diirfen also nicht als »Zuckerhonig,
»Tafelhonig« o. dgl. bezeichnet werden, auch nicht mit Fantasienamen ohne den
Zusatz »Kunsthonig«,
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6. Honig, dem Wasser zugesetzt ist, oder dem Siuren, Farb-
stoffe, Aromastoffe oder sonstige fremde Stoffe unmittelbar
oder auf dem Wege der Fiitterung der Bienen zugefiihit
sind, sofern er nicht als »Kunsthonig« bezeichnet ist;

7. Honig, der so stark erhitzt worden ist, daB die diastatischen
Fermente zerstort sind, sofern nicht die Art der Vorbehand-
lung aus der Bezeichnung hervorgeht.

Zu 6. Auch alle diejenigen verfilschten Honige, bei denen die Verfil-
schung andere Bestandteile als den Zucker betrifft, die gewésserten, gefarbten,
aromatisierten Honige usw., diirfen nicht als »Tafelhonig« o. dgl. bezeichnet
werden, auch nicht mit Fantasienamen ohne den Zusatz »Kunsthonig«. Hierfiir
bleibt es gleichgiiltig, ob die Verinderung an dem Honig unmittelbar vorge-
nommen oder mittelbar durch eine derartige Fiitterung der Bienen bewirkt
wird, dafl die in Rede stehenden Stoffe in den Honig iibergehen.

Zu 7. Die im Honig vorhandenen diastatischen Fermente werden erst bei
lingerer Erhitzung des Honigs auf etwa 80° und dariiber zerstort, wie sie bei der
Gewinnung, Reinigung, Vermischung oder Verpackung des Honigs nicht erforderlich
ist. Derartig stark erhitzter Honig darf nur unter entsprechender Kennzeichnung
in den Verkehr gebracht werden.  Die Wahl der Bezeichnung ist freigelassen,
z. B. »erhitzter Honig«, »pasteurisierter Honig«, »sterilisierter Honig«. Aus
Bezeichnungen, wie »ausgelassener Honig«, »geschmolzener Honig« wiirde die
Tatsache der starken Erhitzung nicht hervorgehen, sie wiren daher unzureichend.
War der Honig so stark erhitzt, daB er Karamelgeschmack angenommen hat,
so darf er auch nicht als »erhitzter Honig« usw. zu GenuBzwecken in den Ver-
kehr gebracht werden, sondern ist verdorben.





