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Yorrede.

Zwischen dem Erscheinen des I. Teiles vom IIL. Bande und dem jetzigen
TL. Teile liegen volle viereinhalb Jahre, eine verhiltnismiflig lange Zwischen-
zeit, die einerseits durch unliebsame Stérungen infolge anderweitiger unauf-
schiebbarer Aufgaben wihrend der Bearbeitung, andererseits. durch die Art
der Bearbeitung entstanden ist. Verf. wie Mitarbeiter haben sich nimlich
bemiiht, nicht nur die gangbaren, zur Aufdeckung der Verunreinigungen und
Verfilschungen allgemein angewendeten, sondern auch solche Untersuchungs-
verfahren zu berlicksichtigen und zu beschreiben, die entweaer zur weiteren
Ausgestaltung der Untersuchung der Nahrungsmittel anregen oder einen Ein-
blick in die physiologische Bedeutung derselben gewihren kénnen. Aus dem
Grunde sind auch manche Nahrungsmittel behandelt, die fiir den Verkehr
und die Marktkontrolle nicht oder kaum in Betracht kommen.

Ein besonderer Platz ist der bisherigen Rechtsprechung in Fillen von
Vergehen gegen die ,Nahrungsmittelgesetze® eingeriumt worden, um nicht
nur den Sachverstindigen, sondern auch den Gerichtsbehdrden in gegebenen
Fallen Unterlagen fiir die Beurteilung zu bieten.

Zu demselben Zweck sind die fir einzelne Nahrungsmittel noch be-
sonders geltenden gesetzlichen und amtlichen Bestimmungen, die bis jetzt
vorliegenden, im Kaiserlichen Gesundbeitsamte neu bearbeiteten Entwiirfe zu
Festsetzungen iiber Lebensmittel, die letzten Vereinbarungen des Vereins
Deutscher Nahrungsmittelchemiker sowie die in Osterreich-Ungarn, der
Schweiz, in Amerika und anderen Lindern bis jetzt bekannt gewordenen
Anhaltspunkte fiir die Beurteilung der Nahrungsmittel tunlichst mit be-
riicksichtigt.

Bei der mikriskopischen Untersuchung der Getreidemehle sind ab-
weichend von der sonst tblichen Behandlung nicht die verschiedenen Ge-
websteile derselben Getreideart, sondern die gleichen Gewebsteile verschie
dener Getreidearten nebeneinander (auf Tafeln) angeordnet. Hierdurch werden
die Gewebsteile jeder Getreideart zwar voneinander getrennt, aber die
eigenartigen Unterschiede zwischen denselben Gewebsteilen verschiedener
Getreidearten deutlicher zur Anschauung gebracht, zumal wenn, wie hier,
eine gleiche Vergrélierung angewendet wird.



VI Vorrede.

Mit Riicksicht auf das umfangreiche und vielseitige Gebiet, das ein einzelner
kaum mehr erschépfend behandeln kann, habe ich fiir solche Nahrungsmittel
und Untersuchungsverfahren, die besondere Kenntnisse und Erfahrungen vor-
aussetzen oder wiinschenswert erscheinen lassen, Fachgenossen von aner-
kanntem Ruf hinzugezogen. Ihnen spreche ich fir ihre erfolgreiche Unter-
stiitzung auch an dieser Stelle aufrichtigen Dank aus. Leider wird letzterer
den einen von uns, Prof. C. A. Neufeld-Wiirzburg, nicht mehr erreichen, da
er, kurz nach Vollendung des Manuskriptes iiber die Beurteilung der Nahrungs-
mittel nach der Rechtslage am 13. Jan. 1914, zu meinem und aller Fach-
genossen groftem Leidweisen aus unserer Mitte abberufen worden ist.

Anfinglich hatte ich gehofft, nach Vorausschickung der allgemeinen
Untersuchungsverfahren, die einzelnen Nahrungs-, Genumittel und Gebrauchs-
gegenstande in einem einzigen II. Teile erledigen zu konnen. Es stellte sich
aber bei der Fiille der einschldgigen Literatur bald heraus, da der Band. wenn
die Bearbeitung auf der einmal angefangenen Grundlage weiter durchgefiihrt
werden sollte, einen zu groBen Umfang angenommen haben wiirde.

Es ist daher ein IIL Teil notwendig geworden, der die GenuBmittel und
Gebrauchsgegenstinde behandeln wird. Dieser wird aber nicht mehr lange
auf sich warten lassen. Weil das Manuskript bis auf einige Ergdnzungen fertig
bearbeitet vorliegt, auch schon ein Teil desselben gedruckt ist, so wird dieser
SehluBband, gleichzeitig mit einem alle drei Binde umfassenden alphabetischen
Sachverzeichnis, in gut Jahresfrist erscheinen kénnen.

Miinster i. W., Ostern 1914,

J. Konig.



Inhaltsiibersicht.
Zweiter Teil des III. Bandes.

Die tierischen und pflanzlichen Nahrungsmittel.

Seite
Die reichsgesetzliche Regelung des Verkehrs mit Nahrungsmitteln, GenuBmitteln und
Gebrauchsgegenstinden. Einleitung . . . . . . . . . . . .. .. ... 1—17
Fleisch . . . . . . .. .. ... .. ... e 18—83
Vorbemerkunger iber Begriff usw. . . . . . . . . . . . ... oL L. 18
I. Muskelfleisch und sonstige eBbare Organe des Tierkirpers . . . . . . . 19
A. Chemische Untersuchung . . . . . . . . . . . . . ... . . ... 19
Vorbearbeitung. . . . . . . . . . . ... L oo 19
1. Reaktion und Kochprobe . . . . . . . . . . . . ... ... 21
2. Wasser . . . . .. .o Lo e e e e e e 22
3. Stickstoff bzw. Stickstoffsubstanz . . . . . . . . . . . . . .. 22
4. Trennung der Stickstoffverbindungen . . . . . . . . . . . . .. 23
a) Unléslicher Riickstand . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 23
«) Bindegewebe . . . . . . . . .. ... 24
By Myosm . . . . ... 24
y) Muskelfaser. . . . . . . . . . . . ... ... 24
b) Trennung und Bestimmung der in kaltem 'Vasser loslichen Stick-
stoffverbindungen . . . . . . . ., .. ... . 24
a)y Albumin . . . . . ... 0oL 0o 24
B) Fleischbasen . . . . . . . . . . . . . ... ... ... 24
y) Aminoverbindungen . . . . . . . . . .. ... .. L. 25
8) Ammoniak . . . . .. L L L oL o e 26
c¢) Bestimmung der gesamten Extraktivstoffe . . . . . . . . .. 26
5. Fett. . . « . « o o o e e e e e e e 27
6. Mineralstoffe (Asche) und Alkalitit der Asche . . . . . . . . . 30
7.Glykogen . . . . . . ... L0 oo woo. 30
a) Qualitativer Nachweis . . . . . . . . . . . . ... ..., 31
b) Quantitative Bestimmung nach Briicke-Kiilz, Pfliiger-Ner-
king, Pfliiger . . . . . . . . . o000 e 32
Desgl. nach Mayrhofer-Polenske. . . . . . . . . . . .. 33
8. Zucker (Glykose, Traubenzucker) . . . . . . . . . . . . . .. 34
9. Inosit . - . . . . ..o e e e e e e e e e 36
10. 0-Milehsaure (Fleischmilchsgure) . . . . . . . . . . . . . . .. 36
11. Bestimmung der Zustandsinderungen des Fleisches (Quellungskurve) 37
B. Nachweis von Frischhaltungsmitteln und Farbstoffen . . . . . . . . 38
1. Nachweis von Frischhaltungsmitteln (Salicylsiure, Benzoesture,
ZIMESAUTE) .« « v v v v o e e e e e e e e e e e e e e e e 38
2. Nachweis von Farbstoffen . . . . . . . . . . . ... ... .. 41
C. Untersuchung auf Gifte (Ptomaine und kiinstlich angewendete Gifte). . 42
D. Unterscheidung der einzelnen Fleischsorten . . . . . . . . . . . .. 43
1. Biologisches Verfahren . . . . . . . . . . . . . . ... .... 44
2. Glykogengehalt . . . . . . . . .. ... 45
3. Jodzahl des Fettes. . . . . . . . . . . . ..o e 45

4. Brechungsvermdgen des Fettes . . . . . . . . . . . . . .. .. 45



VII1 Inhaltsiibersicht.

Seite
E. Mikroskopische und bakteriologische Untelsuchung von Fleisch und
Fleischwaren . . . . . . . . .. ... ... ... ... 45
I. Die bakteriologische Untersuchung von unzerlegtem Fleisch. (Bak-
teriologische Fleischbeschau) . . . . . . . . . .. ... ... 47
a) Entnahme und Konservierung der Probe . . . . . . . . .. 48
b) Bakteriologische Untersuchung der Probe . . . . . . . . . . 50
«) Stellang der Enteritisbakterien. . . . . . . . . . . . .. 50
B) Beschreibung der Enteritisbakterien . . . . . . . . . . . 51
1. Herstellung von besonderen Nihrboden . . . . . . . . 51

2. Morphologisches, kulturelles und physiologisches Verhalten
der Bakterien der Paratyphus-B- und Gértner- Gruppe 52
y) Die Ausfilhrung der bakteriologischen Untersuchung der

Fleischprobe . . . . . . . . . . .. o0, 52
8) Untersuchung des agglutinatorischen Verhaltens verdichtiger
Kolonien . . . . . . . . . . ... ... ... 54
1. Herstellung von Immunserum . . . . . . . . . . .. 55
2. Titrierung des agglutinierenden Serums . . . . . . . . 56
3. Priifung einer verdichtigen Bakterie aus Fleisch . . . . 56
I1. Bakteriologische Untersuchung von zubereitetem Fleisch . . . . 57

a) Unters. auf Fleischvergiftungsbakterien aus der Enteritisgruppe 57
b) Untersuchung auf Bacillus botulinus von Ermengem . . . . 58
¢) Untersuchung auf nichtspezifische Erreger von Fleischvergiftungen 59

d) Untersuchung auf Faulnisbakterien . . . . . . . . . . . .. 60

II1 Die bakteriologische Untersuchung von Fischen, Crustaceen, Muscheln 61

IV. Die bakteriologische Untersuchung von Fleischkonserven . . . 62

Anhaltspunkte fiir die Beurteilung des Fleisches nach dem tierdrztlichen Befu.nde 63

I. Taugliches Fleisch . . . . . . . . . ... ... .. .... 64

II. Untaugliches Fleisch . . . . . . . . . ... .. ... ... 67

ITI. Bedingt taugliches Fleisch . . . . . . . . . . . ... . ... 69

TV. Das im GenuBwert erheblich herabgesetzte Fleisch . . . . . . . 70
Beurteilung von Fleisch von Wild, Gefliigel, Fischen, Amphibien, Krusten- und

Weichtieren . . . . . . . . .. ..o .om

Beurteilung des Fleisches nach dem chemischen Befunde . . . . . . . . . .. 73

Beurteilung von Fleisch und Fleischwaren nach dem bakteriologischen Befunde . 73

Beurteilung des Fleisches nach der Rechtslage . . . . . . . . . L. 75—82

Verwertung von beanstandetem Fleisch . . . . . . . . . . . . . ... ... 83

Flelschdauerwaren . . . . . . . . . . . . .. .. ... 83—96

1. Getrocknetes Fleisch . . . . . . . . . . ... ... ... ..... 83

2. Pokelfleisch, Biichsenfleisch bzw. eingelegtes Fleisch . . . . . . . . . . 84

Chemische Untersuchung . . . . . . . . ... ... ... .. .. .. 86

a) Untersuchung der Einmachfliissigkeit bzw. des Fettes oder Oles . . . . 86

o) Pokellake. . . . . . . . .. ... 86

1. Albumin, Albumosen, Basen . . . . . . . . e 86

2. Salpetersdure . . . . . . . .. ... 817

3. Zucker . . . . . ..o 88

4. Mineralstoffe . . . . . . . . . . . . ... ... ... 88

5. Schwermetalle . . . . . . . . . . .. ... .. .. L. 88

6. Frischhaltungsmittel . . . . . . . . . . .. e 88

B) Einmachbrithe . . . . . . . . . . . . .. ... 0oL, 88

v) Einmachéle und fette . . . . . . . . . . . .0 0. 89

&) Gelee als Einmachmasse . . . . . . . o o 90



Inhaltsiibersicht. IX

Seite
b) Das Fleisch fir sscch . . . . . . . .. ..., s e . 9
Bakteriologische Untersuchung . . . . . . . . . . . .. ... e .. 92
Anhaltspunkte fiir die Beurteilung nach der chemischen Untersuchung . . . . . 92
Beurteilung nach der Rechtslage . . . . . . . . . .. .. ... ... . |
WUurstwaren . . . . . . . . e e e e e e e e e e e e e e e e e 96—113
I. Herstellung, Arten und Zusammensetzung der Wiirste . . . . . . . . 96

II. Veranderungen der Wurst, welche durch fehlerhafte Darstellung oder Auf-
bewahrung bedingt sind . . . . . . . .. ..o 0oL, e .97
Gesichtspunkte fiir die chemische Untersuchung . . . . . . . . . . . ., .. 97
Untersuchung der Wurstwaren . . . . . . . . . . . . . . . .. ... ... 98
1 Wasser . . . . . . .. e [P 98
2. Stickstoff . . . . .. . Lo 98
3.Fett . . . . ..o 98
4. Sduregrad des Fettes . . . . . . . . . . ... ..., 99
5. Wasserlosliche Séure . . . . . . . . . .. ..o oL, 100
6. Rohfaser . . . . . . . .. e 100
7. Mineralstoffe . . . . . . . . . . . ... 100
8. Starke . . . . . .. Lo 100
9. Pflanzenproteine und Milchcasein . . . . . . . . . . ... ..., 102
10. Frischhaltungsmittel . . . . . . . . . . . .. ... oL L. 102
11. Farbstoffe . . . . . . . . . . . Lo 102
12. Pferde- und sonstiges Fleisch . . . . . . . . .. .. .. ... ... 104
13. Verdorbenheit . . . . . . . . . . ... oL 0 0000 104
Anhaltspunkte fur die Beurteilung der Wurstwaren nach der chemischen Analyse 104
Beurteilung der Wurst nach der Rechtslage . . . . . . . .. . ... .. .. 105
Pasteten, Pains, Krebsbutter und Sardellenbutter . . . . . . . . . . . . . . ... 114
Knochen und Knorpel . . . . . . . . . . .. ..o L Lo 115—118
I.Knochen. . . . . . . . . .. e e e e 115
a) Wasser . . . . . .. L L e e e e 115
b) Stickstoff . . . . . . . . .. Lo 116
c) Fett . . . . . . ..o 116
d) Kaltwasserauszug . . . . . . . . . . .o u e e e e e e 116
e) Salzsiiureauszug . . . . . . . .. . ..o oo 116
f) Kalkwasserauszug . . . . . . . . . . . . L. oo 116
g) HeiBWasserauszug . - . - « « « . oo oo .o e 117
h) Gesamtasche . . . . . . . . . . ... .. ... L 117
2. Knorpel und Sehnen . . . . . . . . . . . . ... e e 117
a) Chondromucoid und Albumoid . . . . . . . . . ... ... 118
b) Glutin und Albumoid. . . . . . . . . . ..o 118
Gelatine . . . . . . . . L L L. 118—121
1. Wasser. . . . . . . . . ... .. e e e e e e e e 119
2. Asche . . . . . L L L s e 119
3. Stickstoff . . . . . . . . ..o L ... 119
4, Glutin und Glutose . . . . . . . . . . ..o 120
5. Schweflige Saure . . . . . . . .. ..o o Lo 120
6. ATSEN . . . . . . . e e e e e e e s 121
Lecithine des Hamdels . . . . . . . . . . . . . . .. L0 121
Fleischextrakt . . . . ... . . . . . . .. ... Lo 122—139
Gewinnung, Bestandteile, Zusammensetzung usw.. . . . . . . . . . . . . .. 122

Chemische Untersuchung . . . . . . . . . . . . ... 000 124



X Inbaltsiibersicht.
Seite
1. Unléslicher Riickstand . . . . . . . . . . .. e e e e e e e 124
2. Wasser . . . ... e 125
3. Gesamt-Stickstoff . . . . . . . . ... .00, e e e e 125
4. Die einzelnen Stickstoffverbindungen. . . . . . . . . . . . .. ... 125
a) Albumin . . . . . .. L L Lo e e e e e e 126
b) Proteosen (Albumosen) . . . . . . . . . . . ... 126
c) Peptone . . . . . . L. L L Lo oL 127
d) Leim . . . . v v e e e e e e e e e e e e e e e e e e 127
e) Ammoniak . . . . . . . L. 0 oL 129
f) Fleischbasen . . . . . . . . . . . . . . . o000 130
g) Isolierung des Kreatinine . . . . . . . . . . . .. .. ... .. 130
h) Aminosduren . . . . . . . . ..o 0oL 132
i) Phosphorfleischsaure . . . . . . N 135
5 Glykogen . . . . . . ... L0 135
8. Stickstofffreie organische Sduren. . . . . . . . . . . ... ..., 135
a) Essigsdiure . . . . . . . . ..o o000 136
b) Bernsteinssiure . . . . . . . .. ... L. 0000 136
¢) Milchsure . . . . . . . . . . . ..o e e e 136
ToFett . o L o o o e e e e e 136
8. In Alkohol losliche Stoffe. . . . . . . . . . . . . .. e e e e 136
9. Mineralstoffe . . . . . . . . . .. ... 00000000 137
10 Phosphorsidure und organisch gebundener Phosphor . . . . . . . . . . 137
11. Schwefel und Schwefelsdure . . . . . . . . . . . . . .. .. ... 137
Anhaltspunkte fiir die Beurteilung von Fleischextrakt und Fleischpeptonen 138
Fleischsdifte . . . . . . . . . . . . .. ... ... ... ... 139—148
Gewinnung, Zusammensetzung, Verfilschungen . . . . . . . . . . . . 139
1. Chemische und physikalische Untersuchung . . . . . . . . . 140
a) Gerinnbare Proteine . . . . . . . . . . . . ... ..o, 140
b) Hamoglobin . . . . . . . . . . . . ..o 142
c) Proteosen (Albumosen) . . . . . . . . . . . ... L. 142
d) Peptone . . . . . . . ... L. e e e e 143
e) Kreatin und Kreatinin . . . . . . . . . . . ... 000, 143
f) Fett . . . . . . . . e e 143
g) Glycerin . . . . . . ... Lo o oo 143
h) Kohlenhydrate . . . . . . . . . . .. ..o 144
i) Mineralstoffe . . . . . . . . . . . . .. . ... L 144
2. Biologische Untersuchung . . . . . . . . . . . . . . .. .. ... 144
3. Untersuchung auf Verdorbenheit . . . . . . . . . . . . . ... ... 145
4. Nachweis von Frischhaltungsmitteln . . . . . . . . . . . .. . ... 145
Beurteilung der Fleischsifte nach der chemischen Analyse . . . . . . . . .. 145
Beurteilung der Fleischsifte nach der Rechtslage . . . . . . . . . . . ... 147
Verwertung der beanstandeten Fleischsifte. . . . . . . . . . . . . ... .. 148
Bouillonprdparate, Speise- und Suppenwiirzen, kiufliche Saueen. . . . . . . . . 148—153
Gewinnung und Einteilung . . . . . . . . . ..o o000 148
1. Spezifisches Gewicht . . . . . . . . . . . . . ... .o 149
2. Wasser. . . . . . . oL e e e e e e e e e 149
3. Gesamt-Stickstoff . . . . . . . ... .o oL oo 149
4. Stickstoffverbindungen. . . . . . . . . . . ..o 149
a) Unlosliche Stickstoffverbindungen . . . . . . . . . . . . . . . .. 149
by Proteosen . . . . . . . . . . . oo o h e e e e e e e e e 150
150

c) Peptone und Basen . . . . . . . . . .. ...



Inhaltsiibersicht. XI

Seite

d) Xanthinstoffe . . . . . . . . . . . ..o Lo 150

e) Kreatin und Kreatinin . . . . . . . . . . . . ... ... 151

f) Aminosduren. . . . . . . . . .. ..o S 11 |

5. Fett. . . . . . . e e s e e e e e e e e e e 151

6. Stickstofffreie Extraktstoffe . . . . . . . . . . . . . . ... ... 151

7. Alkohol . . . . . ... L e e 152

8. Mineralstoffe . . . . . . . . . . .. 0000 oo e e 152
Beurteilung der Speise- und Suppenwiirzen nach der chemischen Analyse . . . 152
Beurteilung der Speisewiirzen nach der Rechtslage . . . . . . . . . . . . .. 153
Protein- und Proteosen-Nihrmittel. . . . . . . . . . . ... . ... .... 153—159
I. Proteinnghrmittel mit nur unléslichem Protein. . . . . . . . . . . ... 153
Untersuchung (chemische und bakteriologische) . . . . . . . . . . . .. 153
Anbhaltspunkte fiir die Beurteilung . . . . . . . . . .. ... ... 154

II. Proteinnahrmittel mit loslichem Protein . . . . . . . . . . . . . . . .. 155
1. Durch chemische Hilfsmittel loslich gemachte Proteinnahrmittel . . . . 155

2. Duxch tiberhitzten Wasserdampf mit und ohne Zusatz von chemischen Hilfs-
mitteln 16slich gemachte Proteinndhrmittel . . . . . . . . . . . . .. 155
Durch proteolytische Enzyme loslich gemachte Proteinndhrmittel .". . . 156
a) Die iiblichen Bestimmungen . . . . . . . . . . . ... ... .. 156
b) Proteosen und Peptone . . . . . . . . . ... ... oL, 156
¢) Nachweis der Herkunft; bakteriologische Untersuchung; Beurteilung . . 157
Suppentafeln, bzw. kondensierte Suppen . . . . . . . . . .. ..., 157—1569
1. Bestimmung der gewohnlichen Bestandteile . . . . . . . . . . . ... 158
2. Priiffung auf Verdorbenheit . . . . . . . . . . . ... ... .. 158
a) Anzahl der Bakterienkeime . . . . . . . . . . . .. .. ..., 158
b) Shuregrad des Fettes. . . . . . . . . . . . ... . ..., 158
c) Gehalt an Ammoniak und Amiden . . . . . . . .. ... L. 158
3. Ermittelung der Mischbestandteile . . . . . . . . . ... ... ... 158
4. Frischhaltungsmittel . . . . . . . . . . . . .. .. .00, 159
Anhaltspunkte fiir die Beurteilung . . . . . . . .. .0 00000 159
Kaviar . . . . . . . .. o 159-—166
1. Haute und Sehnen . . . . . . . . . ... ..o 000 oo 160
2. Wasser. . . . . . o o s e e e e e e e e e e e e e e e e e 160
3. Gesamt-Stickstoff . . . . . . . . .. L0000 160
4. Die einzelnen Stickstoffverbindungen . . . . . . . . . . . . . . . .. 160
a) Proteine . . . . . . . . . . oo L s e s e e e e e e . 160
b) Basen und Aminosduren . . . . . . . . . . . .. oo ... .. 181
e) Ammoniak . . . . . L L 0L 0L o s e e e e e e 162
5 Fett. . . . . . L Lo e e e 162
6. Freie Sduren . . . . . . . . . . ... 000 162
7. Mineralstoffe . . . . . . . . . . . . ..o a0 oo .. 163
8. Frischhaltungsmittel . . . . . . . . . . . . ... ... . ..., 163
9. Verfilschungsmittel . . . . . . . . . . . . . . .. ... .. .. 163
a) Bouillon . . . . . . . .. L o oo e 163
b) Bier . . . . . . e e e e e e e e e e , 164
ey Ol . . e 164
) Sago . . . . o Lo e e e e 164
e) Beinschwarz . . . . . . . . . . . . . .. 164
f) Biologischer Nachweis fremder Fischrogensorten . . . . . . . . .. 164
Anhaltspunkte fiir die Beurteilung des Kaviars . . . . . . . . . . . . ... 164

Beurteilung nach der Rechtslage . . . . . . . . . . . . .. ... ... 166



XI1 Inhaltsiibersicht.

Seite

Vogeleier . . . . . . . . . ... ... ... e e e 166—187

I. Untersuchung der natiirlichen Eier . . . . . . . . . . . ... .. ... 166
A. Untersuchung auf Zusammensetzung, d. h. Gehalt an einzelnen Bestand-

teilen . . ... L e 166

1. Untersuchung des gesamten Eiinhaltes . . . . . . . . .. .. .. 167

Wasser, Stickstoff, Fett, Asche usw. . . . . . . . . . . . ... 167

2. Untersuchung des Eierweilen (Eiklars). . . . . . . . . .. . ... 168

a) Wasser . . . . . . ... e e e e e e e e e 168

b) Trenfiung der Albumine . . . . . . . . . . . .. .. ... .. 168

3. Untersuchung des Eigelbes . . . . . . . . . . . . . . ... ... -169

a) Wasser . . . . . . . ..o e 170

b) Gesamt-Stickstoff . . . . . . . ... ... 0000 170

ey Asche . . . . . . . . . Lo e e 170

d) Vitellin. . . . . . . .. .. . L 170

ey Fett . . . . . . ... 170

f) Lecithin . . . . . . . . . . ... oo 171

g) Cholesterin . . . . . . . . . . . .. ... ... 172

h) Konstanten des Fettes. . . . . . . . . . . . .. .. .. ... 172

i) Luteine . . . . . . . . . . ... Lo 173

k) Biologischer Nachweis . . . . . . . . . . . . . .. ... ... 173

) Kleinwesen und Enzyme . . . . . . . . . .. ... .. ... 173

B. Untersuchung der Eier auf Verdorbenheit . . . . . . . . ... ... 174

11. Untersuchung der Eierdauerwaren. . . . . . . . . . . . . . . _ . ... 177

1. Die chemische Zusammensetzung . . . . . . . . . . . . . . . .. 178

2. Bestimmung der Kohlenhydrate . . . . . . . . . .. . ... .. 178

3. Nachweis von fremdem Protein und Fett . . . . . . . . . . . .. 178

4. Frischhaltungsmittel . . . . . . . . . . . . . ... ... .... 179

5. Teerfarbstoff . . . . . . . . . . ... ..o 179

6. Pilze und Bakterien . . . . . . . . . . . .. .. ..., 179

€. Mykologischs Untersuchung der Eier. . . . . . . . . . . . . .. .. 179

1. Mikroskopische Untersuchung . . . . . . . . . . . . . . ... .. 180

2. Kulturelle Untersuchung . . . . . . . . . .. .. ... ..... 180

3. Die in verdorbenen Eiern hauflger vorkommenden Pilze. . . . . . . 181

Bacterium fluorescens (Fliigge) Lehm. et Neum. . . . . . . . . 181

Bacterium putidum (Fligge) Lehm. et Neum. . . . . . . . . . 182
Bacterium prodigiosum (Ehrenberg) Lehm. et N eu m. ; Bacillus oogenes

hydrosulfureus Zérkendérfer. . . . . . . . . . . .. ... 182

Beurteilung der Eier nach der Sinnen- und sonstlgen Priifung . . . . . 183

Beurteilung der Eier nach dem mykologischen Befunde . . . . . . . . 184

Beurteilung der Eier nach der Rechtslage . . . . . . . . . .. ... 185

Milch- und Molkereierzeugnisse . . . . . . . . .. . . .. ... ...... 187—407

L Volmileh . . . . . . . ... ... .. ... .. ... .. 187—288

Vorbemerkungen (Begriff usw.) . . . . . . . . .. ... ... ... 187
Verschiedene Veréinderungen der Milch infolge von Eutererkrankungen und Ein-

wirkung von Bakterien . . . . . . . .. . ... ... ... .. . 189

Verfilschungen . . . . . . . ... ... .. . 190

Untersuchungsverfahren . . . . . . . . . . . . .. ... ....... 191

1. Bestimmung des spezifischen Gewichtes . . . . . . . . . .. . .. 192

a) mit dem Pyknometer . . . . . . . . . . . . ... .. ... 193

b) mit der Westphalschen Wage . . . . . . e e e e e e 193

c) mit dem Laktodensimeter . . . . . . . . . . . . . . .. .. 193



Inhaltsiibersicht. XIII

Seite
2. Bestimmung des Fettes . . . . . . . . .. . ... .. ..... 194
a) Gewichtsanalytische Verfahren . . . . . . . . . . .. . . . 194
o (Sand-, (Gips-), Bimsstein- usw. Verfahren. . . . . . . . . . 194
B) Adamssches Verfahren . . . . . . . . . . . . ... ... 194
y) Rose - Gottliebsches Verfahren . . . . . . . . . . . . .. 195
0) Sonstige Verfahren . . . . . . . . . ... ... .. ... 197
b) Ardometrisches Fettbestimmungsverfahren von Fr. Soxhlet . . . 198
¢) Zentrifugalverfahren . . . . . . . . ... ..., 200
«) Die Acid-Butyrometrie . . . . . . ... ... ...... 200
B) Sinacid-Butyrometrie . . . . . . . . . .. ... ... .. 202
y) Sal-Butyrometrie . . . . . . . . .. .. .. ... . ... 203
0) Neusalverfahren. . . . . . . . . . . . ... . ... ... 203

d) Die refraktometrische Fettbestimmung mittels des Milch-Refrakto-
meters nach Wollny . . . . . . ... ... ... .... 204
e) Verfahren zur annihernden Bestimmung des Fettes . . . . . . . 207
«) Das Laktobutyrometer von Marchand . . . . . . . . . . 207
B) Sonstige Verfahren . . . . . . . . . . ... ... S . .. 208
7) Das Cremometer von Chevallier . . . . . . . . ... .. 208
d) Optische Milchpriifungsverfahren . . . . . . . . . . . . .. 209
Bestimmung des Lecithins im Milehfett . . . . . . . . . . ., 209
3. Bestimmung der Trockensubstanz bzw. des Wassers . . . . . . . . 210

4. Bestimmung des Stickstoffs und der Stickstoffverbindungen . . . . 211

a) Gesamt-Stickstoff . . . . . .. .. ... ... ..., 211
b) Gesamtproteine nach Ritthausen . . . . . .. . .. . ... 211
¢) Trennung von Casein und Albumin . . . . . . . . . . .. .. 211

5. Bestimmung des Milchzuckers . . . . . . . . ... ... .. .. 213
a) Gewichtsanalytisch . . . . . . . . . . ... . ... ..... 213
b) Polarimetrisch . . . . . . . .. . . ... L. ... ... 218
c) Refraktometrische Bestimmung . . . . . . . . . . . ... .. 215

6. Bestimmung der Mineralstoffe . . . . . . . . . . . .. .. ... 215
a) Eisenbestimmung in der Mileh . . . . . . . . . . .. .. .. 215
b) Priaformierte Schwefelsdure und Schwefel in der Milch . . . . . 217
¢) Chlorbestimmung . . . . . . . . ... ... ... ... 217
d) Kalkbestimmung . . . . . . . .. .0 e 217
e) Unorganisch und organisch gebundener Phosphor . . . . . . . . 218

7. Bestimmung des Sauregehaltes . . . . . . . . . .. ... .. .. 218
a) Bestimmung der Gesamtsiure . . . . . . . . R 218
«) Nach Soxhlet-Henkel . . . . . .. ..., ... ... 218

p) nach Thérner-Pfeiffer . . . . . . . e e e e e e 219

b) Einzelne Séuren . . . . . . . . . . . . ... ... 219
«) Milehsdiure . . . . . . . . . ... ... 219

B) Zitronensdure. . . . . . e e e e 219

c) Bestimmung des Inkubationsstadiums nach Soxhlet und Plaut 222
d) Priffung der Milch auf Frische durch Alkoholzusatz . . . . . . 222

8. Bestimmung der Haltbarkeit der Mileh . . . . . . . . . . . ... 223
a) Garproben nach Walther und Gerber . . . . . . . . . . .. 223
b) Caseinprobe nach Schaffer. . . . . . . . . . . . ... ... 224

c) Labgérprobe nach Diethelm. . . . . . . . . .. ... ... 224

9. Bestimmung des Schmutzgehaltes der Mileh . . . . . . . . . . . 225



X1V Inhaltsiibersicht.

10. Unterscheidung von erhitzter und nicht erhitzter Milch . . . .
a) Durch Nachweis von Alpbumin. . . . . . . . . . . . . ..
b) Durch mikroskopische Untersuchung . . . . . . . . . ..
c) Durch Priffung auf Enzyme. . . . . . . . . . . .. ..
11. Die Enzyme der Milch und ihr Nachweis . . . . . . . . . . .
A. Oxydasen bzw. Perexydasen . . . . . . . . . . . . ...
. Guajacreaktion . . . . . . . . .. ... ...,
. Reaktion von Storch . . . . . . . . .. ... .. o
. Die Benzidinreaktion . . . . . . . . . . ... . ...
. Die Reaktion von Rothenfufler . . . . . . . . ...
B. Katalase . . . . . . . . .. ... ... e
C. Reduktasen . . . . . . . . . ... . ... e e

U Ha QO D e

=11
&
@
&
[
o
=
(5
Q
=1
g
o+
o
[=]
[=%
=
=
5
2
wm
o~
g:
<3
@
o
ja ¥
e,
7]
o+
@
L}

1. Reduktase . . . . . . . . . . ... ...

2. Aldehyd-Katalase. . . . . . . . . .. e e e

D. Diastase . . . . . . . . . .o e e
Anmerkungen zum Enzymgehalt der Mileh . . . . . . . .

14.1) Nachweis von Frischhaltungsmittelm . . . . . . . . . . . .
a) Natriumecarbonat. . . . . . . . . . . . . .. e e e

b) Salicylsdure . . . . . . . . .. oo 0oL

c) Benzoesdiure . . . . . . . . .. L L0000

d) Borsdure . . . . . . . . . .0 0o e e e e e e e e e

e) Fluorwasserstoffsgure . . . . . . . . . . . . e e e

f) Formaldehyd und Nitrit . . . . . . . . ... ... ...

g) Wasserstoffsuperoxyd . . . . . . . . . . . . ... ...

h) Sterilisation der Milch durch ultraviolettes Licht . . . . . .

15. Ubergang von Arzneimitteln in Milch . . . . . .. . .. ..

16. Nachweis fremder Farbstoffe in der Milch. . . . . . . . . . .

17. Nachweis von Salpetersdure in der Mileh . . . . . . . . . ..
a) Mittels Diphenyl-Schwefelsdure . . . . . . . . . . . . ..

b) Mittels Formaldehyd-Schwefelsgure. . . . . . . . . . . ..

18. Nachweis von Saccharose und Saccharosekalk (Zuckerkalk) in Milch
und Rahm . . . . . . . . ..o 000000

1. Nach Baier und Neumann . . . . . . . .. . . .. ..

2. Nach Rothenfufler. . . . . . . . .. e e e

19. Untersuchung des Milchserums . . ... . . . . . . . .. . ..
a) Gewinnung des Serums und Bestimmung des spezifischen Gewichtes

b) Herstellung des Serums mittels Chlorcalciums und refraktometrischer

Untersuchung . . . . . . . . ... ... 000

c) Herstellung des Tetraserums zur Bestimmung des spezifischen Ge-
wichtes, der Refraktion usw. . . . . . . . . . . ...

d) Aschengehalt des Serums als Mittel zur Ermittelung eines Wasser-
zusatzes zur Milech . . . . . . . . ... .0 0oL
20. Milchkonstante . . . . . . . . . .. 0oL
21. Kryoskopische Untersuchung der Mileh . . . . . . . . . . . .

22. Bestimmung der elektrolytischen Leitfiahigkeit der Miich . . . .
23. Berechnung von spez. Gewicht, Trockensubstanz und Fett . .

249
249
250
251
251

252

254

1) Die Nummern 11, 12 u. 13 waren urspriinglich fiir die Enzyme A, B u. C bestimmt;

infolge einer spiteren Anordnung sind Nr. 12 = B u. Nr. 13 = C ausgefallen.



Inhaltsiibersicht. XV

Seite
24. Berechnung des spez. Gewichtes der Trockensubstanz, des Gehaltes an
fettfreier Trockensubstanz und des prozentualen Fettgehaltes der
Trockensubstanz . . . . . . . . . .. ... L0000 258
Bakteriologische Untersuchung der Mileh . . . . . . . . . . .. .. .. 259
I. Die wichtigsten Milchbakterien . . . . . . . . . . . . . . ... 259
"1. Milchsaurebakterien . . . . . . . . . . .. ... ... ... 259
2. Buttersdurebakterien . . . . . . . ... L0000 261
3. Faulnisbakterien . . . . . . . . . . . ... 261
1I. Die Bestimmung der Bakterienzahl . . . . . . . . . . . . . .. 261
a) Mikroskopische Zahlung der Milchbakterien . . . . . . . . . . 261
b) Zshlung der Bakterien mittels des Plattenkulturverfahrens . . . 263
¢) Die Bestimmung des Thermophylentiters . . . . . . . . . . . 264
d) Bestimmung der Bakterienzahl durch Messung von Enzymwir-
kungen . . . . . .. Lo oo o oo 264
I1I. Biologische Analyse der Mileh ... . . . . . . . . . ... ... 265
a) Untersuchung der Saprophytenflora . . . . . . . . . . . .. 265
b) Nachweis von Krankheitserregern . . . . . . . . . . . . .. 266
Die Uberwachung des Verkehrs mit Mileh . . . . . . . . . . . . . ... 267
a) Die Stallprobe . . . . . . . . .0 000 267
b) Berechnung der zugesetzten Wassermenge und der entzogenen Fett-
MENZE .« v v o e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 269
¢) Die Marktkontrolle . . . . . . . . . . . .. .. ... ... 271
d) Allgemeine MaBregeln fiir den Milchhandel . . . . . . . . . . 21
Kgl. Preulischer Ministerialerla8 fiir die Regelung des Verkehrs mit Milch . 271
A. Mileh fiir den allgemeinen Verkehr . . . . . . . . . . . .. 271
B. Besondere Vorschriften fiir Vorzugsmileh . . . . . . . . . . . 275
Anhaltspunkte fiir die Beurteilung der Milech. . . . . . . . . . . . . .. 279
a) Nach der chemischen Untersuchung . . . . . . . . . . . .. 279
b) Nach dem bakteriologischen Befunde . . . . . . . . . . .. 281
c) Nach der Rechtslage . . . . . . . . . . . . ... ... .. 281
II. Rahm, Magermilch, Buttermilch, Motken. . . . . . . . . . . . . . .. 288—296
Begriffserkldrungen . . . . . . . ... 0000000 oL 288
1. Untersuchung des Rahmes . . . . . . . . . . . . . .. . ... 289
a) Spezifisches Gewicht . . . . . . . . . ... ..o o L. 289
by Fett . . . . . . . . oo e e e e e 289
c) Prifung auf Sguregrad . . . . . . . . . ..o 291
d) Priifung auf Rohr- bzw. Riibenzucker und Zuckerkalk . . . . . . 291
e) Nachweis von Gelatiniermitteln und Schutzkolloiden . . . . . . 291
2. Untersuchung der Magermileh . . . . . . . . . . . . ... ... 294
3. Untersuchung der Buttermileh . . . . . . . . . . . . ... ... 205
4. Untersuchung der Molken . . . . . . . . . .. . .. .. .. .. 295
Beurteilung der Molkereierzeugnisse nach der Rechtslage . . . . . . . . . 295
IT1. Milehdauerwaren. . . . . . . . . . . . ... ... ... 296—302
1. Pasteurisierte, sterilisierte, buddisierte und homogenisierte Milch . . 296
2. Kondensierte Milch, Milch- und Rahmpulver . . . . . . . . . .. 298
1. Chemische Untersuchung der kondensierten Milch . . . . . . . . 299
a) Wasser . . . . . . L L . s e e e e e e e e 299
by Fett . . . . . . . .. e 299
¢) Proteinstoffe . . . . . . . . . . .. ..o 0oL 299
d) Zucker . . . . ... Lo e e e e 299
e) Asche . . . . L L L L e e e e e 301



XVI [nhaltsiibersicht.
Seite
f) Frischhaltungsmittel . . . . . . . . . . . ... ... ... 301
g) Anhaltspunkte zur Beurteilung . . . . . . . . . . . .. .. 301
2. Untersuchung der Milch- und Rahmpulver . . . . . . . . . . . 302
Kidse . . . . . . . . . . e 303—331
I. Vorbemerkungen . . . . . . . . . . . . .. ..o 303
1. Begriffsbestimmung . . . . . . . ... L0000 L 303
2. Ubersicht iiber die Kisesorten . . . . . . . . . . . . . .. .. 304
3. Kasefehler . . . . . . . . . . . ... oo 306
4. Verfilschungen, Nachmachungen und Verunreinigungen . . . . . . 307
5. Erforder)iche Priifungen und Bestimmungen . . . . . . . . . . . 309
6. Probenahme und Vorbereitung der Proben fiir die Untersuchung. . 309
II. Untersuchung des Késes . . . . . . . . . . . . . . .. ... ... 310
1. Sinnenpriifung . . . . . . . .. oo oL oo 310
2. Bestimmung des Wassers' . . . . . . . . . . .. .. ... 310
3. Bestimmung und Untersuchung des Fettes . . . . . . . . . . . 313
a) Bestimmung des Fettes . . . . . . . . . .. ... ... .. 313
b) Abscheidung und Priifung des Kisefettes . . . . . . . .. .. 314
¢) Verfahren von P. Buttenberg und W. Koenig . . . . . . . 316
4. Schitzung des Sesamolgehaltes in dem Fett von Margarinekise . . 316
5. Stickstoff und Stickstoffverbindungen . . . . . . . . . . . . .. 317
6. Milchzucker . . . . . . . . e e e e e e e e e e e 318
7. Freie Sgure (Milchsgure) . . . . . . . . . . . . .. . .. ... 318
8. Mineralstoffe . . . . . . . . .. e e e e e e e e e 318
9. Nachweis von Beimengungen . . . . . . . . . . . . ... ... 319
a) Fremde Farbstoffe . . . . . . . . . . . . . .. .. ... . 319
b) Kupfer, Blei, Zink usw. . . . . . . . . ... ... L 319
¢) Fremde mineralische Beimengungen. . . . . . . . . . . . . . 319
d) Starke . . . . . .. L0 o o 319
10. Priifung auf Frischhaltungsmittel . . . . . . . . . . . . . . .. 319
a) Borsgure und Borate . . . . . . . . . . . ..o 320
b) Salicylsiure und deren Verbindungen. . . . . . . . . . . .. 320
c) Benzoesiure und Benzoate . . . . . . . . . . . .. e .. 320
d) Formaldehyd und Formaldehyd abspaltende Stoffe . . . . . . 320
e) und f) Ameisensdure . . . . . . . . . . . ... ... 320
11. Untersuchung auf Kasegift . . . . . . . . . . . . . . .. ... 321
III. Mykologische Untersuchung des Késes . . ... . . . . . . . . .. 322
1. Die wichtigsten Kasebakterien . . . . . . . . . e 322
2. Nahrboden fiir Késebakterien . . . . . . . . e 322
3. Bestimmung der Keimzahl . . . . . . . . . . . . . ... ... 323
4. Nachweis von Krankheitserregern . . . . . . . . . . . . . ... 323
5. Untersuchung von fehlerhaftem Kase . . . . . . . . . . . . .. 323
IV. Anhaltspunkte fiir die Beurteilung . . . . . . . . . . . . . .. .. 323
Beurteilung nach der Sinnenpriiffung und chemischen Untersuchung . . 323
Beurteilung nach dewmn bakteriologischen Befunde . . . . . . . . .. 326
Beurteilung nach der Rechtslage . . . . . . . . . . . . ... ... 326
Anhang zu Kise (Pflanzenkéise). . . . . . . . . . . . . . ... .. .. 331
Kefir, Kumys, Mazun, Yoghurt, Leben raib, Mezzoradu, Taette und dhnliche Miich-
erzeugnisse . . . . . . . . .. L L. e e 332—344
LoKefir. . . . .. 00 oo 332
2. Kumys . . . . . . .. ... .. e e e e e 333
3. Mazun . . . . . .. ... . . e e 333



Seite
4. Yoghurt . . . . . . . . . Lo e s e e e 334
5. Leben raib oder agyptisches Leben . . . . . . . . . . 336
6. Mezzoradu oder Gioddu . . . . . . . . . .. ... e ... 331
T.Taetbe . . . . . o . L e e e e b e e e 337
8. Sonstige @hnliche Mllcherzeugmsse (Galaktonwein, Araké. oder Ojran,
Milchchampagner) . . . . . . . . . . ..o 000 337
Verfilschungen . . . . . . . . . . .. 0 338
Chemische Untersuchung . . . . . . . . . . . . . . ... ... ... . 339
1. Trockensubstanz . . . . . . . . . . . . ... ..o 340
2. Gesamt-Stickstoff . . . . . . . ... .00 Lo 340
B.Casein . . ... e e e e e e e e e e e 340
4. Die loslichen Stickstoffverbindungen . . . . . e e e e e 340
5. Fett . . . . . . o e e e e e e e 341
6. Milchzucker . . . . . . . . . . . . oo 341
7. Mineralstoffe . . . . . . . . . ... ..o L L., 341
8. Gesamtsiure . . . . . . . . . ... o0 341
9. Fliichtige Séure . . . . . . . . . . o 0oL s e 341
10. Alkohol . . . . . . . . . ... e e e e e e e e 341
11. Kohlensdure . . . . . . . . . . .. ..o 00 341
12. Frischhaltungemittel . . . . . . . . . . .. .. .. ... ... 342
13. Bakteriologische Untersuchung . . . . . . . . . . . . . . ... 342
Anhaltspunkte fiir die Beurteilung . . . . . . . . .. ... ... 343
Butter, Speisefette und Speisedle . . . . . . . . . . . ... ... L. 344—485
LButter . . . . . . . . . . . e e 344—407
Begriffserklirung, Zusammensetzung, Verfilschungen . . . . . . . . . . . 344
Probenahme . . . . . . . . . . .00 e e e 345
Untersuchungsverfaliren . . . . . . v v v v v e e e e e 345
1. Bestimmung des Wassers . . . . . . . . . . . . .. ... .. 345
a) Indirekte Bestimmung . . . . . . . . . ... 345
«) Nach gewohnlichem chemischen Verfahren . . . . . . . . . 345
B) Nach Schnellmethoden . . . . . . . . . . .. ... ... 346
b) Direkte Bestimmung . . . . . . . e e e e e e e e e 349
c) Sonstige Verfahren . . . . . . . . . . . . . ... 349
2. Bestimmung des Nichtfettes . . . . . . . . . . . . . . . ... 350
3. Bestimmung des Fettes . . . . . . . . . . . . ... .. ... 352
4. Nachweis und Bestimmung von Getreidemehl, Kartoffelbrei, Quark usw. 353
5. Nachweis und Bestimmung von Frischhaltungsmitteln. . . . . . . 353
a) Borsture . . . . . . . . v v v e e e e e e e e e e e e 354
b) Fluorwasserstoffsdure . . . . . . . . . . . . . ... 364
¢) Benzoesdure . . . . . . . . ..o oo o e e e e .. . 355
d) Sonstige Frischhaltungsmittel . . . . . . . . .. ... ... 356
6. Nachweis von Neutralisationsmitteln. . . . . . . . . . . . . .. 357
7. Untersuchung der Butter auf Verdorbenheit (Ranzigkeit) . . . . . 358
8. Mykologische Untersuchung der Butter . . . . . . . . . . . .. 359
a) Pilzflora der Butter. . . . . . . . . . . . . . . ... 359
b) Bestimmung der Keimzahl . . . . . . . . . . . . . .. .. 359
¢) Die mykologische Untersuchung der Butter . . . . . . . . . . 359
d) Nachweis von Krankheitserregern . . . . . . . . . . . . . . 359
9. Erkennung von aufgefrischter Butter . . . . . . . . . . . ... 360
a) Mittels des Polarisationsmikroskops . . . . . . . .. . . .. 360
b) Mittels der Loffelprobe, des Aussehens des Qudrkes . . . . . . 362

Inhaltsiibersicht. XVI1



XVIII Inhaltsiibersicht.

Seite
c) Durch quantitative Bestimmung des Quarkes . . . . . . . . . 363
d) Durch die Waterhousssche Probe . . . . . . . . . . ... 363
10. Untersuchung des Butterfettes auf Reinheit . . . . . . . . . . . 364
a) Vorproben . . . . . . . . . .. e e e e e e 364
«) Bestimmung der Refraktion . . . . . ... ... .... 365

B) Bestimmung der Reichert-Meisslschen (und Polenske-
schen) Zahl . . . . . . . . . ... ... ... 369
7) Verseifungszahl . . . . . . . .. .. ... 371
8) Verhalten beim Schmelzen . . . . . . . . .. ...... 371
b) Nachweis von Pflanzenfetten und -6len . . . . . . . . . . .. 37
«) Phytosterinprobe . . . . . . . . . .. o000 371
f) Nachweis von Sesamél . . . . . . . . . . . . ... ... 371
7) Nachweis von Baumwollesaatol . . . . . . . . . . . . .. 372
0) Nachweis vou ErdnuB61 . . . . . . . . . ... ... .. 372
¢) Nachweis von Cocosfett. . . . . . . . . . . . ... ... 372

Nachweis durch

an) Polenskesche Zahl (neue Butterzahl). . . . . . . 372
BB) Verfahren von Miintz und Coudon . . . . . . . 372
yy) Verfahren von Juckenack und Pasternack . . . 375
4d) Cadmiumzahl von Paal und Amberger . . . . . 375
e¢) Silbersalze der Fettsuren . . . . . . .. . . . . 377
¢t) Magnesiumzahl nach Ewers . . . . . . . . ... 382
nn) Losliche Kupferzahl nach Bellier . . . . . . . . . 384
#9) Losliche Bariumsalze . . . . . . . . . . . .. .. 385
xx) Alkohollosliche Fettsguren. . . . . . . . . . . .. 387
Al) Aussalzungsverfahren von Cohn . . . . . . . . . 391
up) Optisches Verfahren von Cesaro . . . . . . . . . 393
w) Sonstige Verfahren . . . . . . . . . . . . . . .. 393
¢) Nachweis von fremden tierischen Fetten . . . . . . . . . . 393
11. Untersuchung des Butterfettes auf fremde Farbstoffe . . . . . . . 394

Nachweis der Verfilschungen und Beurteilung nach der chemischen
Analyse . . . . . . L L L e s e e e e s e e e e 398
1. Zusammensetzung der Butter (Gehalt an Wasser, Fett usw.) . . . 398
2. Nachweis der Verdorbenheit . . . . . . . . . ... ... ... 398
3 Nachweis aufgefrischter Butter . . . . . . . . . . . . ... .. 399
4. Nachweis fremder Fette im Butterfett . . . . . . . . . . . .. 399
a) Stallprobe . . . . . . . ... Lo 401
b) Pflanzenfette und Ole . . . . . . . . ... ... ..... 402
d) Cocosfett . . . . . . . . . . .. . . 403
e) Fremde tierische Fette . . . . . . . . . . . . . ... ... 403
Beurteilung der Butter nach der Rechtslage . . . . . . . . . . . .. .. 404
1. Gehalt der Butter an Fett, Wasser, Salz usw. . . . . . . . . . . 404
2. Zusdtze von Frischhaltungsmitteln . . . . . . . .. . . .. .. 406
3. Verdorbene Butter- . . . . . . . . . ... .. ... ..... 406
4. Aufgefrischte (renovierte) Butter ................ 406
5. Kiinstliche Farbung . . . . . . . . . . . ... ... .. ... 406
6. Zusavz fremder Fette . . . . . . . . . .. e e e 406
7. Verkauf von fremder Butter als Molkereibutter. . . . . . . . . . 407
II. Margarine . . . . . . . . . . . ... 408—434
Begriffserklirung und Herstellung. . . . . . . . . . .. Lo 408

Probenahme . . . . . . . . . L L L o e e 409



Inhaltsiibersicht. XI1X

Séite
Untersuchung der in das Zollinland eingehenden Fette . . . . . . . . . . 409
1. Allgemeine Gesichtspunkte . . . . . . . . . . . .. ... ... 409
II. Untersuchung auf die im § 5 Nr. 3 der Ausfithrungsbestimmungen D
verbotenen Zusdtze . . . . . . . . .. .. Lo 410
II1. Untersuchung der Fette auf ihre Abstammung . . . . . . . . . 411
Untersuchungsverfahren . . . . . . . . . . . . .. .. ... .. 413
1. Zusammensetzung . . . . . . . . . ... e 413
a) Wasser, Casein, Fett usw. . . . . . . . . . . . . .. .. .. 413
b) Nachweis von Eigelb . . . . . . . .. . . ... ... ... 413
¢) Nachweis von Zucker . . . . . . . . . . . . . . .. .. .. 414
2. Nachweis von Frischhaltungs- und Neutralisationsmitteln . . . . . 414
3. Nachweis der Verdorbenheit . . . . . . . . . . . ... .. .. 414
4. Nachweis einzelner Bestandteile des Margarinefettes. . . . . . . . 414
a) Priifung auf Sesamol . . . . . . . . ... ..o, 414
b) Nachweis von Butter- und Palmfett in Margarine . . . . . . . 415
" &) Verfahren von Kirchner . . . . . . . . ... ... .. 415
B) Nachweis geringer Mengen Butter- und Cocosfett in Schweine-
fett, Rindsfett und Margarine. . . . . . . . . . .. ... 417
Nachweis der Verfilschungen und Beurteilung der Margarine auf Gru.nd der
Apalyse . . . . . ... Lo 418
1. Zusammensetzung der Margarine . . . . . . . . . . . .. ... 418
2. Zusatz von Frischhaltungsmitteln . . . . . . . . . . . ... .. 418
3. Nachweis der Verdorbenheit . . . . . . . . . . ... ... .. 418
4. Nachweis und Bestimmung einzelner Bestandteile des Margarinefettes 418
a) Prifung auf Sesamol . . . . . . . . . .. ... .. ... 418
b) Priifung auf Butter-, Cocos- und Palmkernfett . . . . . . . . 419
¢) Nachweis von tierischen Fetten in Margarine . . . . . . . . . 424
d) Nachweis von Hydnocarpusfett. . . . . . . . . . . . . . .. 424
e) Nachweis von unverseifbaren Fetten . . . . . . . . . . . .. 425
Beurteilung der Margarine nach der Rechtslage . . . . . . . . . . . .. 425
I. Begriff ,,Margarine™ . . . . . . . . . ... ... ... .. 426

II. Gesetzliche Vorschriften fiir die Zusammensetzung der Margarine . 429

1. Nach dem Margarinegesetz . . . . . . . . . . . . . . . .. 429

2. Nach dem Fleischbeschaugesetz . . . . . . . . . . . . . .. 429

3. Nach dem Nahrungsmittelgesetz . . . . . . . . . . . . . .. 430
II1. Gesetzliche Bestimmungen iiber GefaBe und Umhiillungen, Feilhalten

und Verkauf der Margarine . . . .. . . . . . . . ... ... 431

IV. Gesetzliche Bestimmungen iiber die Raume, in denen Margarine her-
gestellt, aufbewahrt, verpackt und feilgehalten wird . . . . . . . 433
V. Gesetzliche Bestimmungen iiber 6ffentliches Angebot und Schriftstiicke,

welche sich auf die Lieferung von Margarine beziehen . . . . . . 435

III. Schweinesehmalz. . . . . . . . . . . .. ... ... ... .... 435—457
Gewinnung und Verfilschungen . . . . . . . . . . . . ... ... .. 435
Untersuchungsverfahren . . . . . . . . . . . . ... ... ... 436

1. Bestimmung der iiblichen Bestandteile . . . . . . . . .. ... 436

a) Wasser. . . . . . . . . oo e e 0 e e e e e e e e e 436

b) Asche . . . . . . . . . ..o 437

ey Fett. . . . . . . . ..o 437

2.-Nachweis und Bestimmung von Frischhaltungsmitteln. . . . . . . 437

3. Nachweis von fremden Fetten . . . . . . . .. .. ... ... 438

a) Vorproben (Refraktion, Jodzahl, Verselfungsza.h] Waulstprobe) 438
II*



XX Inhaltsiibersicht.

Seite
b) Nachweis von Pflanzenfetten und -6len. . . . . . . . . . . . 439
o) Im allgemeinen (Phytosterinprobe, Farbenreaktionen) . . . . 439
B) Nachweis von Cocos- und Palmkernfett . . . . .. . . .. 440
y) Nachweis von Baumwollesamenél, Sesamél und ErdnuBsl . . 442
c) Nachweis von Rinds- und Hammeltalg . . . . . . . . . . .. 442
o) Mikroskopische Untersuchung der Krystalhsatlon aus Ather . 442
p) Differenzzahlverfahren nach Polenske. . . .. . . . . .. 444
y) Desgl. nach Béomer und Limprich. . . . . . . . . . .. 445
8) Verfahren von Leys und Emery. . . . . . . . . . . .. 450
4. Nachweis von Paraffin und Paraffinol. . . . . ... .. .. .. 451
Nachweis der Verfilschungen und Beurteilung des Schweineschmalzes auf Grund
der Analyse . . . . . . ... ... ... . e e e e 451
1. Gehalt an Wasser, nichtfettartigen Bestandteilen, Nachweis von Frisch-
haltungs- und Neutralisationsmitteln. . . . . . . . . . .. ... 451
2. Nachweis der Verdorbenheit . . . . . . . . . .. .. e 451
3. Nachweis von fremden Fetten und Olen . . . . . . .. . . .. 452
a) Zusatz von Pflanzenfetten . . . . . . . . .. ... .. L. 452
b; Nachweis von Rinds- und Hammeltalg . . . . . . . . . . .. - 454
4. Nachweis von Paraffin und Paraffinél . . . . . . . . .. .. .. 454
Beurteilung von Schweineschmalz nach der Rechtslage . . . . . . . . .. 454
I. Verfalschungen des Schweineschmalzes . . . . . . . . . . . .. 455
II. Begriff , Kunstspeisefett . . . . . . . . .. ... ... ... 455
III. Zusatz von Frischhaltungsmitteln, Neutralisationsmitteln und kiinst-
liche Farbung . . . . . . . . . . .. .. 00 451
1V. Gesetzliche Bestimmungen betreffend Emfuhr .......... 457
IV. Rindstalg und Hammeltalg . . . . . . . . .. ... ... ... .. 457—460
Gewinnung und Zusammensetzung . . . . . . . . . . ... ... . 457
Untersuchungsverfahren . . . . . . . . . . . . . o s 458
Beurteilung von Rinds- und Hammeltalg auf Grund der Analyse . . . . . 459
Desgl. nach der Rechtslage . . . . . . . . ... .. ... ...... 459
V. Gdnseschmalz . . . . . . . ... ... ... 0 460
Gewinnung, Untersuchung und Beurteilung . . . . . . ... oL 460
VI. Pfianzliche Spelsefeite und -Ote . . . . . . . . . . .. ... .... 460—485
Gewinnung der verschiedenen Ole . . . . . . . . . .. .. ... ... 460
Probenahme und Vorbereitung zur Untersuchung . . . . . . . . . . .. 461
Anhaltspunkte fiir die Untersuchung und Beurteilung . . . . . . . . . . 461
1. Cocus- und Palmkernfett . . . . . . . . . . oo .o . ... -462
Verschiedene Sorten und Beschaffenhelt (Konstanten) . . . . . 462
Untersuchungsverfahren . . . . . . . © . . . . .. ... .. 463
2. 0livendl . . . . . . .o oo 469
Bestandteile, Gewinnung, Verfalschungen . . . . . . . . . . . 464
Untersuchungsverfahren und Beurteilung . . . . . . . . . .. 465
3. ErdnuBél (Arachisol) . . . . . ... ... 467
Gewinnung und Verfdlschung . . . . . . . . . .. ... .. 467
Verfahren zum Nachweise von ErdnuBil . . . . . . . . . .. 467
a) Vorproben . . . . . . . . .. oo 468
a)’ Verfahren von Holde . . . . . . . .. .. . .. 468
b) Verfahren von Bohrisch . . . . . . .. . .. .. 468

¢) Verfahren von Franz, Adler und Luers . . . . . 469



Inhaltsiibersicht. XX1

b) Nachweis und Bestimmung der Arachinsdure . . . . . . 469
«) Abscheidung der Arachinsiure mittels der Bleisalze. . 469
8) Abscheidung der Arachinsidure mittels ihrer Kaliumsalze 472

4. Sesamol . . . ... L L Lo e e e e 473
Farbenreaktionen zum Nachweise von Sesamél . . . . . . . . 473
a) Baudouinsche Reaktion. . . . . . . . . . . .. .. 473
b) Soltsiensche Reaktion. . . . . . . . . . . . . ... 474
c) und d) Kreissche und andere Reaktionen . . . . . . . 474
e) Darstellung des Sesamins und seine Farbenreaktionen nach
Bomer. . . . . . . ..o e e e e 474
5. Baumwollesamenol (Cottondl) . . . . . . . . . . .. ... 475
Raffination und Demarginieren . . . . . . . . . . . . . .. 475
Farbenreaktionen zum Nachweise von Baumwollesamenol . . . 475
a) Halphensche Reaktion . . . . . . . . .. ... .. 476
b) Sonstige Reaktionen . . . . . . . . . . . .. .. .. 478
6. Riibol [Rapsol, Kolzadl) . . . . . . . . . . . . .. ... ... 479
Verfahren zum Nachweise von Ribol. . . . . . . . . . . .. 479
1. Verfahren von Holde und Mercusson . . . . . . . . 479
2. Verfahren von Tortelli und Fortini. . . . . . .. . 480
VII. Gehiirtete Ole (Nachweis und Beurteilung) . . . . . . . . . . .. ... 482
Mehle und ihre Rohstoffe . . . . . . . . . . . . . . .. ... 486—656
1. Rohstoffe der Mehle . . . . . . . . . . . . . . . ... ... 486—496
A. Getreidearten. . . . . . . . . . .00 oo 486
Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Mais, Reis, Buchweizen . . 486—488
B. Hiilsenfriichte . . . . . . . . . . .. e e e e 488
Bohne (Phaseolus), Pferdebohne (Vicia Faba), Erbse, Linse,
Kichererbse, Sojabohne, Lupine . . . . . . . . . .. 488—489
Verunreinigungen und Verfilschungen . . . . . . . . . . .. ... ... 489
Chemische und technische Untersuchung . . . . . . . . . . . . . . ... 489
1. Wasser . . . . v v v v v e e e e e e e e e e e e e 489
2. Verunreinigung (Besatz). . . . . . . . . . . . . .. ... 490
3. Volumengewicht . . . . . . . . . . . .. .. ... 490
3. Absolutes oder ,,1000-Korn*-Gewicht . . . . . . . . . . . . . .. 490
5. Keimfiahigkeit und Keimungsenergie . . . . . . . . . oo ... 400
6. Glasigkeit und Mehligkeit . . . . . . . . . . . .. .o 490
7. Vollkérnigkeit . . . . . . . . . . ..o e e 491
8. Spelzengehalt. . . . . . . . . .. ..o oo 491
9. Nachweis des Olens bei Weizen und Reis. . . . . . . . . . . .. 491
10. Nachweis des Schwefelns und Polierens . . . . . . . . . . . .. 491
11. Nachweis der kiinstlichen Farbung. . . . . . . . . . . . . . .. 492
13. Nachweis iiberjahriger Saat . . . . . . . . . . . . . . ... .. 492
14. Desgl. von Schimmel, Brand usw. . . . . . . . . . . . ... .. 492
Anhaltspunkte fiir die Beurteilung . . . . . . . . . ..o 0000 L 492
a) Nach der technischen und chemischen Untersuchung . . . . . . . . 492
b) Nach dem mykologischen Befunde . . . . . . . . . . .. .. .. 493
¢) Nach der Rechtslage. . . . . . . . . . . . . . v oL 493
IL Mehle . . . o o o e e e e e e e e e e e e e 496—656
Begriffserklirungen . . . . . . . . ..o o oo 496
Verunreinigungen, Verfalschungen und fehlerhafte Beschaffenheit . . . . . . 497
1. Verunreinigungen der Mehle . . . . . . . . . . . . .. .. ... 497

a) Durch Unkrautsamen . . . . . . . . . . . . .. . . ... 497



XX

Inhaltsiibersicht.

Seite
b) Durch pflanzenparasitdre Pilze . . . . . . . . . . . . . ... 498
c) Durch tierische Schmarotzer . . . . . . . . . . . e e e 499
d) Sand Ton, Mithlstaub . . . . . . . .. ... .. .. ... 499
e) Pathogene Keime . . . . . . . . . . . ... ... ... .. 499
2. Verfilschungen des Mehles . . . . . . . . . . ... ... ... 500
3. Fehlerhafte Beschaffenheit . . . . . . . . . e . 501
Untersuchung der Mehle . . . . ... . . . . . .. .. ... ... ... 501
Chemische und technische Untersuchung der Mehle . . ... . . . 502
1. Bestimmung des Wassers . . . . . . . . . . . . .. ... ... 502
2. Desgl. der Stickstoffsubstanzen . . . . . . . . . . ... . ... 502
a) Albumine und Globuline . . . . . . . . . . ... L., 503
b) In Alkohol l6sliche Proteine (Kleberproteine). . . . . . . . . . 503

¢) Verhiltnis der Kleberproteine zur Beurteilung der Backfihigkeit der
Mehle . . . . . . . . . e e 506

d) In Wasser losliche Stickstoffverbindungen und ihre Beziehung zur
Backfihigkeit der Mehle . . . . . . . . . . . .. ... ... 509
e) Bestimmung des Oryzanins im Reis, . . . . . . . . . . . .. 509
BoFebt .o . . e e e e 510
4. Saure bzw. Siure und Maltose . . . . . . . . . . . ... .. . 510
5.8tdrke . . . .. L L. L 512
6. Pentosane . . . . . . . . . ... .00 0o 514
7.Rohfaser . . . . . . . . ..o oo 514
8. Mineralstoffe . . . . . .. . . .. ... .. ... 514
9. Sand, Ton, sonstige Silikate und Phosphate . . . . . ... ... 515
10. Schwermetalle . . . . . . . . . . ... ... .. ... ... 516
11 Alaun . . . . . v L L oo L e e e e e e s e e e 517
12, Upkrautsamen . . . . . . . . . . . ... 0.0 o 518
13. Mutterkorn . . . . . . . ..o oL Lo 519
14. Milbenprobe . . . . . . . . . . . ... Lo 521
15. Das Bleichen der Mehle und dessen Nachweis . . . . . . . . .. 521
(Nachweis von Kaliumpersulfat) . . . . . . . . .. . ... ... 523
16. Fremde Farbstoffe . . . . . . .. .. ... .. L 523
17. Feinbheitsgrad der Mehle . . . . . . . . . . . . .. .. .. .. 523
a) Gehalt an Asche, Fett usw.. . . . . . . . . . . ... .... 524
b) Die katalytische Kraft der Mehle . . . . . . . . . . . . . .. 524
18. Beschaffenheit und Backfihigkeit der Mehle . . . . . . . . . . . 525
a) Wasserbindende Kraft der Mehle . . . . . . . . . . .. . .. 525
b) Verkleisterungsprobe . . . . . . . . . .. ... .. 526
.c) Die diastatische Probe . . . . . . . . . .. ... .. .... 527
d) Menge und Beschaffenheit des Klebers . . . . . . . . . . .. 529
e) Backprobe mit ganzem Mehl . . . . . . . . . . ... .. .. 529
19. Die zolltechnische Priifung des Mehles . . . . . . . . . . . . .. 535
a) Beurteilung der Mehle nach der Farbe (Mehltypen). . . . . . . 535
b) Beurteilung nach dem Aschengehalte e e e e e e e e 536
c) Siebprobe . . . . . . ... ... e 537
Mikroskopische Untersuchung der Mehle und Stirkemehle. . . . 537
A. Mikroskopische Unterscheidung der Stidrkearten . . . . . 538
I. Untersuchung im Wassertropfen . . . . . . . . . . ... .. 538

Beschreibungen und mikroskopische Abbildungen der einzelnen
Starkesorten: 1. Weizen-, 2. Roggen-, 3. Gerste-, 4. Haferstirke
S. 542; Tafel I, S. 543. — 5. Mais-, 6. Reis-, 7. Buchweizen-, 8. Hirse-



Inhaltaiibersicht. XXII

stirke S.544; TafelII, S.545. — 9. Bohnen- (Phaseolus-), 10. Bohnen-
(Vicia -Faba-), 11. Erbsen-, 12. Kichererbsen-, 13. Platterbsen-,
14. Dolichosstirke, S. 546; Tafel IT1, S. 547. — 15. Linsen-, 16. Wik-
ken-. 17. Kastanien-, 18. Taumellolch-, 19. Kornrade-, 20. Trespen-,
21. Eichel-, 22. RoBkastanienstirke, S. 548; Tafel IV, S. 549. —
23. Kartoffel-, 24. Canna-, 25. Maranta-, 26. Alocasia-, 27. Curcuma-
stirke, S. 550; Tafel V, 8. 551. — 28. Manihot-, 29. Dioscorea-,
30. Arum-, 31. Bataten-, 32. Tacta-, 33. Conophallusstirke, S. 552;
Tafel VI; 8. 553. — 34. Bananen-, 35, Artocarpus-, 36. Inocarpus-,
37. Caryot-, 38. Sagostirke, S. 554; Tafel VII, S. 555.

II. Verhalten der Stiarke gegen Reagenzien. . . . . . . . . . . . 556
1. Farbung . . . . . . . . ... o 556
2. Quellung und Verkleisterung . . . . . . . . .. ... .. 557
«)In Wasser . . . . . . . . ... ... 557
B) In Kalilauge . . . . . . . . . . . . v v v v 559
y) In Natriumsalicylat . . . . . . .. ... ... .... 560
IIL. Lichtbrechung und Polarisation . . . . . . . . . ... ... 561

IV. Quantitative Bestimmung in Gemischen von verschiedenen Stirke-
0 L 561

B. Die mikroskopische Untersuchung der Gewebsteile (Auf-
schlieBung) . . . . . . . . . . ... 564
Gewebsformen . . . . . . . . .. .. ..., 568
A. Getreidearten . . . . . . . . . .. ... L. 569
LSpelzen. . .. .. ... ... ........... 569
a) AuBere Epidermis . . . . . . . . . . . .. .... 569

1. Gerste, 8.569; 2. Hafer, 3. Spelzweizen, 4. Rispen-

hirse, 5. Kolbenhirse, 6. Borstengras, 7. Mohrhirse, 8. 571;

8. Mais, 9. Reis, 10. Hithnerfennich, 11. Quecke, 12. Flug-

hafer, S. 573; 13. Trespe, 14. Lolch, S. 575.
Hierzu Tafel VIII, S. 570; Tafel IX. S. 572; Tafel X,
S. 574.

b) Hypodermfasern. . . . . . . . . ... ... ... 575

c) Parenchym der Spelzen und innere Epidermis . . . . 577
Gerste, Hafer, Reis, Rispenhirse, S.577. Hierzu Tafel X1, S. 576
II. Frucht- und Samenschale . . . . . . . . . ... .. 5717
a)Haare . . . . . . . . . . .. ... 577
1. Weizen, S. 577; 2. Roggen, 3. Gerste, 4. Hafer,
S. 579. Hierzu Tafel XII, S. 578.
b) Epidermis und Mittelschicht (Hypodermis). . . . . . 579
1. Weizen, S. 579; 2. Roggen, 3. Gerste, 4. Hafer,
S. 581; 5. Rispenhirse, 6. Mais, 7. Besenmohrhirse, S. 582.
Hierzu Tafel XIII, S. 580.

e) Querzellen . . . . . . . . . ..o 582
1. Weizen, 2. Roggen, 8. 582; 3. Gerste, S. 583.
d) Samenhaut und Perisperm . . . . . . . . .. .. 583
III. Aleuronschicht, Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Rispen-
hirse, Reis, Mais, Buchweizen . . . . . . . . . . . 584
Hierzu Tafel XIV, S. 585.
Schliissel fiir die Unterscheidung der Gewebsteile . . . . . . . . . 586

Erkennung von Mehlarten in Gemischen . . . . . . . . .. . .. 588



XXIV Inhaltsiibersicht.
Seite
Nachweis von Verunreinigungen des Getreides . . . . . . . . ... 589
1. Unkrautsamen von Gréiserarten ... . . . . . . . . . . . . 589
2 Kornrade . . . .. . . . .. ..o o 590
3. Kubkraut- . . . . . . . .. ... . 592
4. Vogelmiere . . . . . . . . . . i 00 oo e 592
5. Ackersporgel . . . . . .. ..o L0000l 592
6. Knoterich . . . . . . . . . . v v 592
7. Samerampfer . . . . . ... ..o e 593
8. Wachtelweizen . . . . . . . . ... ... ... .... 594
9. Klappertopf . . . . . ... .. .. ..., 595
10, Wegerich . . . . . . . . o0 o v v vn e s s 596
11. Labkraut . . . . . e e e e e e e e e e e e 596
12. Hoblsamen . . . . . . . . . .. e e e e e e e e e 597
13. GénsefuB . . . . . e e e e e e e e e e e 598
14. Schwarzkiimmel . . . . . e e e e e e e e e 598
16 Karde . . . . . v v v vih vt e e e e e e e e 598
Zusitze und Verfalschungsmittel fiir Getreidemehle . . . . . . . . 598
1. Kartoffelmehl . . . . . . . . . ... ... ... ..., 598
2. SteinnuBmebl . . . . ... oL o000 L, 599
3. Maiskolbenspindelmehl . . . . . . . . . . ... ... .. 600
4. Holzmehl . . . . . . . . . ... ... 0000, 601
C. Hiillsenfriichte (mikroskopischer Nachweis) . . . . . . . . . . . 603
L Erbse . .. .o o v v v v i i i i e e e 604
2. Bohne (Phaseolus) . . . . . . .. e e e e e e e 6056
3. Feld- oder Saubohne (Vicia Faba) . . . . . . . . .. ... 606
4.Linse . . . L e e e e e e e e e e e 606
5. Wicke. ... . . v . o oo 606
6. Lupine . . . . . . . . ..o o e e e 606
7. Platterbse . . . . . . . .. .00 e e 608
8 Kichererbse . . . . . . . . .. .. o000 608
9. Lablabbohne (Dohchos) .................. 609
10. Sojabohne . . . . .. ... oL P . . . 610
11. Chinesische Langbohne . . . . . . . . . . . . ... ... 610
12. Schwarziugige Langbohne . . . . . . . . . . . .. .. .. 611
13. Canavaliabohne .. . . . . . . . .. ... L0 611
Schliissel fiir die Unterscheidung der Leguminosensamen . . . . . . 613
Biologische Untersuchung der Kérnerfriichte und Mehle . . . . . 614
1. Die Flora der Kornerfriichte und Mehle . . . . . . . . . . .. .. 614
A. Die pflanzenparasitiren Pilze auf Cerealien . . . .. .. . . ., 614
a) Brandpilze . . . . . .. ... ... 0000 . . 614
b) Rostpilze . . . . . . .. e e e e e e e e e e e e 617
c) Getreidemeltau . . . . . . . . . ¢ ... oo . 617
d) Mutterkorn . . . . . . . . . . .. 0o e e e e e 618
e) Schwarzepilze . . . . . . . . ... ... ... .. 619
B. Die pflanzenparasitéren Pilze auf Leguminosen . . . . . . . . . 621
C. Die Saprophyten der Kérnerfriichte und Mehle . . . . . . . . . 621
a) Bestimmung der Keimzahl . . . . . . .. ... .. .... 622
b) Mykologische Analyse . . . . . . . ... ... ...... 622

c¢) Nachweis der Erreger des Schleimigwerdens des Brotes . . . . 622
d) Untersuchung verdorbener Mehle . . . . . . . . . .. .. 622



Inhaltsiibersicht. XXV

Seite

2. Die Fauna der Kornerfriichte und Mehle . . . . . . . . . .. .. 623
Anhaltspunkte fiir die Beurteilung der Mehle nach der chemischen und

technischen Untersuchung . . . . . . . . . . . . . ... ... 626

Beurtéilung nach dem mykologischen Befunde . . . . . . . . . .. 627

Desgl. nach der Rechtslage . . . . . . . . .. . ... .. .... 628

Besondere Mehlerzeugnisse und Mehie . . . . . . . . . . . ... .. ... .. 632

1. Graupen und GrieBe der Getreidearten. . . . . . . . . . . . ... 632

a) Nachweis von schwefliger Sgure . . . . . . . . . . . . .. . ... 633

b) Talkerde und Poliermittel . . . . . . . . . . .. . ... . ... 633

¢) Beurteilung . . . . . . .. ... e e e 635

2. Geschilte Erbsen und sonstige Hiilsenfriichte . . . . . . . . . 636

a) Geschilte Erbsen . . . . . . . . . . . . ... 0000 636

b) Giftige Hiilsenfriichte e e e e e e e e e e e e e e 636

3. Besonders zubereitete Mehle . . . . . e e e e e e e e e e 639

a) Backmehl . . . . . . . . . . . ..o Lo 640

b) Puddingmehl und Cremepulver . . . . . . . . .. e e e e 641

c) Suppenmehle . . . . .. ... . Lo o s 642

d) Dextrinmehle . . . . . . . . ... .. o000 644

e) Mehlextrakte . . . . . . . . . . . L0000 e o 644

f) Paniermehl . . . . . . ... oL 644

Kindermehle . . . . . . . . . . . . . .. 646

1. Priiffung auf saure Beschaffenheit . . . . . . . . . ..., .. ... 646

2 Feinheit . . . . . . . . . .o 647

3. Wasser . . . v v v e e e e e e e e e e e e e e 647

5. Stickstoffverbindungen . . . . . . . . . e e e e e e 647

7. Losliche Kohlenhydrate . . . . . . . . . . . . . . .. .. ... .. 648

8. Rohfaser . . . . . . . . . . o4 e 648

9. Mineralstoffe . . . . . . . . « . .. Lo e 648

10. Bestimmung des Anteiles an Mileh . . . . . . . . . . ... ... .. 648

11. Bakteriologische Untersuchung . . . . . . . . . . . . . ... .. .. 649

12. Gehalt an Diastase und Pepsin . . . . . . . . . . .. L., 649

Anhaltspunkte fiir die Beurteilung . . . . . . . . ... 0oL 650

Starkemehle . . . . . . . . . .. ..o 650

1. Verfalschungen . . . . . . . . . . . . o o oo 662

2. Chemische Untersuchung . . . . . .. .. . . .. .. . ... ... 652

a) Spez. Gewicht . . . . . . . . . . . ..o 652

D) WaSSET « v v v v v e e e e e e e e e e e e e e e 662

c) Stickstoff . . . . . . . . .. e e e e e e e e 653

Q) Febb o o o e e e e e e e 653

) SEATKE . o v ot e e e e e e e . 653

f) Zellreste und Zellsaftreste . . . . . . . . . . . . . . ... 653

g) Saure bzw. Alkali . . . . . . . ... Lo 653

h) Asche . . . . « v v v i i e e e e e e e . . 654

i) AuBeres Aussehen und GroBkérmigkeit . . . . . . . . . ... ... 654

k) Klebfahigkeit . . . . . . . . . .. ... ... . . 6b4

) Viscositht . . . . o . o v 0 o e e e e e e e e e e 656

m) Ausgiebigkeit . . . . . . ... ..o ... 6b5

n) Verunreinigungen . . . . . . . . . oo oo o e e 655

3. Beurteilung der Starke . . . . . . . . ... .. ... 656

Teigwaren . . . . . . . . ... . e e e e e e 656—675

Zusammensetzung und Verinderungen beim Aufbewahren. . . . . . . . . 657



XXVI Inhaltsiibersioht.
Selte
Verfilschungen . . . . . . .. .. e e e e e e 660
1. Sinnenpriifung und Kochprobe . . . . . . . . . ... ... ... 661
II. Chemische Untersuchung . . . . . . . . .. ... ... .... 661
1L Wagser . . . . v v v it e e e ... 66l
2 Asche . . . . . ... 661
3. Gesamtphosphorséiure . . . . . . . . . . ... ... ... 661
4. Stickstoffsubstanz . . . . . . . . .. .. ... L. 662
5. Sduvegrad . . .. .. L. L0 Lo L L oL 662
6: Lecithinphosphorséiure . . . . . . . . . . .. .. ... .. 663
T.Fett . . . o o Lo 664
8. Qualitativer Nachweis von Eigelb . . . . . . . . .. .. .. 665
9. Nachweis kiinstlicher Farbung . . . . . . . . .. ... .. - . 666
10. Nachweis von Eiern durch das biologische Verfahren . . . . . . 667
II. Mikroskopische Untersuchung . . . . . . . . . . .. .. .. .. 669
Anhaltspunkte zur Beutteilung nach der chemischen und mlkroskoplschen
Untersuchung . . . . . . . . . . . ..o oo 669
Desgl. nach der Rechtslage . . . . . . . . . . . ... ... ..... 673
Brot . . . . . ... e e 675—708
Begriff, Herstellung, verschiedene Sorten . . . . . . . . . . . ... .. 675
1. Verunreinigung des Brotes . . . . . . . . .. .. .. v ... . 676
Bestimmungen fiir Béckereien . . . . . . . . . ... ... .. 678
2. Verfilschungen des Brotes . . . . . . . . . . . ... ... ... 678
a) Girung befordernde Mittel . . . . . . . . . . . .. ... .. 679
b) Ersatzmittel fiir Hefe . . . . . . . . . . . ... .. .... 680
c) Zusatz fremder Fette . . . . . . . . . .. ... ... .. 680
d)Brotol . . . . . . ... oL 680
e} Weilmachen bzw. Firben des Teiges . . . . . . . . . . .. . . 681
f) Verwendung von Brot- und Teigresten. . . . . . . . . . . . . 681
g) Verwendung fremdartiger Streumehle . . . .. . . . . .. .. 681
3. Krankheiten des Brotes und Verinderungen desselben beim Auf-
bewahren . . . . . . . . . .. ..o 0oL o o 681
a) Verschimmeln des Brotes . . . . . . . . . . . . . ... ... 681
b) Rotfleckig- bzw. Blutigwerden des Brotes . . . . . . . . . . . 682
¢) Fadenziehendwerden des Brotes . . . . . . . . . . . . . . .. 682
d) Kreidekrankheit des Brotes . . . . . . . . . . . . . . . ... 683
e) Altbackenwerden des Brotes . . . . . . . . . . . .. . ... 683
f) Saure- und Alkoholgehalt . . . . . . . . . . . . .. ... .. 683
Untersuchung des Brates . . . . .« . . . ... ... ... .. . 684
I. Physikalische Untersuchungsverfahren. . . . . . . . . . . . . .. 684
1. Spez. Gewicht des porenhaltigen und porenfreien Brotes sowie der
porenfreien Trockensubstanz . . . . . . . . . . . . . . . ... 684
2. Das Porenvolumen . . . . . . . . . . ... ... ..., 685
3. Das Trockenvolumen . . . . . . . e e e e 685
4, Porengrobe . . . . . . . ... oL o e 685
5. ZusammenhangderPoren . . . . . . . . . .. ..o 685
a) Luftdurchléssigreit . . . . . . . . . . . .. .. ... .. 686
b) Durchléssigkeit fiir Fliissigkeiten . . . . . . . . . . . . .. 686
6. Aufnahmevermogen fiir Fliissigkeiten. . . . . . . . . . . . .. 686
II. Chemische Untersuchungsverfahren . . . . . . . . . . . . . .. 687
1. Bestimmung des Wassers . . . . . . . . . . . . ... .. .. 687

2 Stickstoff . . . . . .. ... L0000 687



Inhaltsiibersicht. XXVII

Seite

3. Fett . . ... .. et e e e e e e e e e e e e e e 688
4. Nachweis von Milch- und Butterfett . . . . . . . . . . . . .. 688
5. Alkoholgehalt . . . . . . . . ... .. ... ..., 689
6. Sauregehalt . . . . . .. ... 000 689
a) Gesamtsdure . . . . . . . . . . ... ... 690

b) Freie organische Sauren . . . . . . . . . . .. ... ... 690

c) Saure Phosphate . . . . . . . . ... ... ... . ... 690

7. Zucker und Dextrin . . . . . . . . ... ..., 690
8 Pentosane . . ... . . . ... ..o . . 691
9. Rohfagser . . . . . . . .. . ... ... ..., 691
10. Mineralstoffe . . . . . . . . . .. ... ... ... 691
11. Nachweis von Kupfer-, Zinksulfat, Alaun . . . . . . . . . .. 691
12. Nachweis von schwefliger Sure . . . . . . . . . . ... ... 6yl
13. Desgl. von Unkrautsamen . . . . . . . . . . ... ... ... 691
14. Desgl. von fremden Mehlen . . . . . . . . . . ... .. 691
15. Brotlockerungsmittel . . . . . . . . . . .. ... .. .. . 691
ayHefe . . . . . . . . . . .. s 691

a) Wasser . . . . . . ..o e e e e e e e e e e 691

B) Stickstoff . . . . .. ... Lo 691
DPetb . . 691

&) Starke . . . . . L L. L. 691

g) Hefengummi . . . . . . . . ... ... .. ... ... 693

£) Mineralstoffe . . . . . . . . .. ... . ..... ... 693

g) Garkraft . . . . ... 0000000 693

9) Gérzeit . . . . ... oL oo . 692

¢) Frischhaltungsmittel . . . . . . . . ... ... ... .. 695

b) Backpulver . . . . . . . . ... ... ..., 695

¢) Kohlenséure . . . . . . . . . . . . . . . ... . ... 695

16. Nachweis von Gédrung beférdernden Mitteln . . . . . . . . . . 695
III. Mykologische Untersuchung der Backwaren . . . . . . . . . . . .. 696
1. Die Flora der Backwaren . . . . . . . . . . . . . .. ... 696

a) Bestimmung der Keimzahl . . . . . . . . . .. ... .. 696

b) Untersuchung des verschimmelten Brotes . . . . . . . . . 696

¢) Untersuchung durch Bakterien verinderten Brotes . . . . . 697

d) Untersuchung auf Krankheitserreger (Mutterkorn) . . . . . 698

Die biologische Untersuchung der Hefe . . . . . . . . . . .. 698

2. Die Flora der Mehispeisen . . . . . . . . . . . ... . . . 699
Anhaltspunkte fiir die Beurteilung des Brotes . . . . . . . . .. : . 699
a) nach der technischén und chemischen Untersuchung. . . . . . 699

b) nach dem mykologischen Befunde . . . . . . . . . . . . .. 701

c) nach der Rechtslage . . . . . . ... . . . ... ... ... 702

Zwieback, Biskuit . . . . . . . . ... L. 709

1. Zusatz von Seife . . . . . . . . . ... .00 o e 709

2. Eigenartige Verunreinigungen . . . . . . . . . . . . . ... .. .. 711

3. u. 4. Untersuchung und Beurteilung . . . . . . . . . . . . .. ... 711

Feinbackwaren, Zuckerwaren (Konditorwaren, Kanditen) . . . . . . . . . . . . 712—749
Begriffserklirungen (Zuckerbackwaren, Zuckerwaren im engeren Sinne, kan-

dierte Frichte) . . . . . . . . . . . . ... 712

Verunreinigungen und Verfalschungen . . . . . . . . . . . . . .. .. .. 712

I. Allgemeine Untersuchungsverfahren . . . . . . . . . . . .. . .. 7156

1. Wasser



XXVIII Inhaltsiibersicht.
Beite
2. Stickstoff . . . . . ... oo o 715
3. Fett, seine Natur und Beschaffenheit . . . . . . . . . . . . .. 715
4. Atherische Ole und Essenzen bzw. kiinstliche Fruchtester . . . . . 716
5. Trennung der dtherischen Ole und der Fruchtester . . . . . . . . 720
6. Zucker, Dextrin, Starke . . . . . . . . . . . .. .. e 21
7. Nachweis von Honig . . . . . . . . . .. . .. ... .. .. 721
8. Freie organische Sguren . . . . . . . . . . .. ... ... .. 727
9. Mineralstoffe . . . . . . . .. . ... ... e e e e 727
10. Blausdure und Nitrobenzol . . . . . . . . . . . . . ... ... 721
11. Farbstoffe . . . . . . . .. .. .. e e e e e 727
12. Frischhaltungsmittel . . . . . . . . . . . . . .. ... .. 727
13. Nachweis kiinstlicher Siiflstoffe . . . . . . . . . . . . .. ... 728
a) Nachweis von Saccharin . . . . . . . . . ... ... ... 729
b) Desgl. von Dulcin oder Sakrol . . . . . . . . . ... .. .. 732
14, Umhiillung . . . . . . . . . . . o oo o000 oo 732
II. Besondere Untersuchungsverfahren fiir einzelne Zuckerwaren ..... 732
1. Speiseeis, Gefrorenes . . . . . . . . . . .. ... ..., - 732
a) Verwendung von Fiillmassen . . . . ., .. ... .. .. 733
b) Nachweis von fremden Fetten, Zuckerkalk und sonstigen Stoffen- 733
c) Frischhaltungsmittel . . . . . . . . . ... ... . ... 735
2. Marzipan . . . . . . . . .. e e e e e e e e e e e 735
Nachweis von Aprikosen- und Pfirsichkernen, von Piniensamen,
Mahagoninu8 . . . . . . ... ... ... 735—739
3. Lakritzenbonbons . . . . . . . . . .. e e e e e 739
4. Alkoholhaltige Konfitiiren . . . . . . . . . . . . . . . ... 740
5. Auslindische Zuckerwaren. Nachweis von Saponin . . . . . . 740
Beurteilung der Feinbackwaren und Zuckerwaren nach der chemischen ,
und mykologischen Untersuchung . . . . . . . . . . e e e e 744
Desgl. nach der Rechtslage . . . . . . . ... ... ... ..... 745
Siifistoffe . . . . . . . . ... Lo 749—817
Rohr- und Ritbenzucker . . . . . . . . . . . o000 749
Zuckersorten (Kandis, Krystallzucker, Pilé, harter Zucker) . . . . . . . . 750
Verunreinigungen . . . . . . . . . 0 0o v e e e e e e e e e 751
Untersuchung des Zuckers . . . . . . . . . . . . ... ..., 762
1. Wasser . . . v v v v v e e e e e e e e e e e e e e - 762
2. 8accharose . . . . . . ... .0 u L e e e e 752
a) Direkte Bestimmung . & . . . . . ... 00 ... .. I /)
b) Indirekte Bestimmung . . . . . . . ... .. . ..o L 754
3. Bestimmung des Invertzuckers in Zuckererzeugnlssen ....... 755
4. Saccharose neben Invertzucker . . . . . . . . .. . ... ... 758
5. Saccharose neben Glykose . . . . . . . . . . .. .. ... ... 759
6. Saccharose neben Raffinose . . . . . . . . . ... .. .. ... 159
7. Bestimmung der Farbe . . . . . . . . . . .. ... ... 762
8. Die Alkalitétsbestimmung . . . . . . . . . . . ... ... ... 762
9. Reinheit bzw. Rendement . . . . . . . . . . ... e 763
10, Asche . . . . . . . L L e e 763
11. Nachweis der Verunreinigungen (mineralische Beimengungen, Mehl und
Stiarke, Ultramarin, schweflige Sdure) . . . . . . . . . . ... . 763
12. Unterscheidung von Riibenzucker und Zuckerrohrfucker. . . . . . 764
Anhaltspuikte fiir die Beurteilung des Zuckers . . . . . . . . .. . .. 764

Verwertung von beanstandetem Zucker . . . . . . . . . . ... . ... 765



Inhaltsiibersicht. XXIX

Seite

Milehzucker (Lactose) . . . . « . . . . . . o . L Lo e e e 765
Gewinnung und Zusammensetzung . . . . . . . . . . . ... 4.0 765
Untersuchung . . . . . . . . . . . . . . Lo oo 765

1. Wasser, Stickstoff, Asche . . . . . . . . . . ... .. ..... 765.

2. Fett. . . . . .o e e e e 765
3.8dure . .. L e e e e e e 766

4. Milchzucker . . . . . . .. e e e e e e e e e e e e e e 765

5. Nachweis von Verunreinigungen bzw. Verfilschungen . . . . . . ., 766
Anhaltspunkte fiir die Beurteilung . . . . . . . . . . .. .. .. ... 787
Speisesirup, Gewinnung und Untersuchung . . . . . . . . . . ... ... 767
Ahornzucker, Gewinnung und Untersuchung . . . . . . . . .. ... .. 167
Invertzuckersirup, Gewinnung und Untersuchung . . . . . . . . ... . 769
Goldensirup, Gewinnung und Untersuchung . . . . . . . .. ... .... 770

Beurteilung von Zuckerarten und Sirup nach der Rechtslage . . . . . . . 771

Stirkezucker und Starkesirup . . . . . . ... L L. 0. 772
Untersuchung . . . . . . . . . . .o e e e e 712
1. Wasser bzw. Trockensubstanz . . . . . . . . . . . ... ... LT
2. Glykose und Dextrin . . . . . . . . . . . ..o 0 e d e . 772
3. Vergirbare Stoffe . . . » . . . . . . . . ... oL, 774
4. Asche . . . . . L o e e e e e e e e e e e e e e 775
5. In Wasser losliche Stoffe . . . . . . . . .. ... ... .... 75
6. Suregehalt . . . . ... . ... Lo o000 o 715
7. Gradigkeit . . . . . . ..o Lo e e e 776
8. Gebrauchswert . . . . . . . . . . ..o L0000, 776
9. Zahflissigkeit . . . . . . . . L0000 s e e 776

10. Verunreinigungen (schweflige Sdure, Arsen, kiinstliche SiiBstoffe,
Tribungen) . . . . . . . . ..o s e 777
Anhaltspunkte fiir die Beurteilung . . . . . . . . . . ... .. ... 771
Maltose, Gewinnung und Untersuchung . . . . . . . . . . . . . ... .. 718
Zuckercouleur, Firbekaramel, Gewinnung und Untersuchung . ... . . . 778
Bienenhonig . . . . . . . . . . . . ... e e e e e e e e e e e e e 780—s811
Begriffserklarung . . . . . . . . . .0 0o e e e e e e e e e e e e e 780
Bestandteile, Zusammensetzung und Beschaffenheit . . . . . . . . . .. .. 781

Abweichungen, Verinderungen, Verfilschungen und Nachmachungen. . . . . . 783
Untersuchung (Probenahme, Ausdehnung, Herstre].lung einer einheitlichen Li‘)sung) 784

1. Sinpenpriiffung . . . . . .. Lo v o000 e e e 785
2. Wasser bzw. Trockensubstanz . . . . . . . . . . . .. . ... ... 785
3. Polarisation . . . . . . . . . . . . e e e e e e e e e e e e 785
4. Asche . . . . . . . e e e e e e e e e e e e e e e e 785
5. Freie Sauren . . . . . . . . . i i i e e e e e e e e e e e e e e 785
6. Stickstoffsubstanz . . . . . . . . . . .. .00 . e e e .. 187
7. Direkt reduzierender Zucker . . . . . . . . . . e e e e e e e e 787
8. Glykose und Fructose . . . . . . . . . . . .. .. ... e e e e 788
9. Saccharose . . . . . . . L L e e e e e e e e e e e e e e e 788
10. Stdrkezucker, Stirkesirup, Dextrine, Melasse, Mehl , . . . . . . . .. 788

Durch Vergarung . . . . . . « . v v+ v v v v e v e e e e e 788

b) Nach Fiehe . . . . . . . . . . o . o o v v v v es oL 789

c) Spezifische Drehung . . . . . . . . . . .. o000 0oL 789

d) Nach Kénig und Karseh . . . . . . . ... .. ... ... .. 789

e) Nach Beckmann . . . . . . . . . . o . . v v v v v v v v v o 790



XXX Inhaltsiibersicht.

Seite

11, Priifung auf Teerfarbstoffe . . . . . . . . . . . .. ... .. ... 790
12. Priifung auf Reinheit . . . . . . . . . . . ... 0L 791

a) Nach H. Ley . . . . . . . ... .. e e e e e 791

"b) Nach Fiehe. . . . . . . . . . . . . .. .. ... ..., 791

c¢) Nach Browne . . . . . . . . . . . . e 794

d) Nach Jagerschmid-. . . . . . . . . . .. .. ... ... .. 794
e)Nach Lund . . . . . . . . . . .. .. 0.0, 794

f) Nach Soltsien . . . . . . . . . . . . .. .. ... . 795

g) Durch biologische I’rufung nach Lan e 795

h) Durch Nachweis ‘von Enzymen (Diastase, Katalase, Oxydasen) . . . . 796

i) Durch Viscosititsbestimmung . . . . . . . .. . . . . . ... .. 798
Mikroskopische Untersuchung . . . . . . . . . . . . ... ... ... .. 798
Beurteilung nach der Sinnenpriifung und chemischen Untersuchung . . . . . . 799
Beurteilung nach der Rechtslage . . . . . e e e e e e e 800
Kiinstliche Siistoffe . . . . . . . . . . .. .. ... ... ..., 811—817
1. Saccharin (verschiedene Sorten und Zusammensetzung) . . . . . . . . . . 811
Chemische Untersuchung . . . . . . . . . . .. ... ... .... 812

. 1. Allgemeine Eigenschaften . . . . . . . . . . .. ... . ... 812

2 Wasser . . ... e . 813

3. 8accharin . . . . . . .. e e 813

4. Parasulfaminbenzoesdure . . . . . . . . . . . . . . ... .. 813

8 Zucker ... . . . ..o e e 813

6. Natriumbicarbonat . . . . . . . . . . . . ... ... ... 814

. 2. Dulcin, Gewinnung und Eigenschaften . . . . . . . . . . . ... ... 814
3. Glucin, Gewinnung und Eigenschaften . . . . . . . .. . . .. .. . 815
Beurteilung der kiinstlichen Siifistoffe nach der Rechtslage . . . . . . 815
Frische Wurzelgewidichse und Gemifse . . . . . . . . . . . . ... ... .... 817
Allgemeine Untersuchungsverfahren . . . . . . . . . . .. ... ...... 817
ToWESSEr . . . e e e e e 817

2. Stickstoffsubstanz . . . . . . . . . ... L. L. S e e e e 818

3. Fett bzw. Atherauszug . . . . . . . . . . . ... 818

4. Zucker, Dextrin, Sta,rke e - . .. 818

5. Pentosane . . . .. . . . .00 0o e e e e 818

6. Rohfaser. . . . . . . . . . . . Lo e e 818

7. Mineralstoffe . . . . . . . e e e e e e e 818

8. Verunreinigungen und Verdorbenheit . . . . . . . . ... ... ... 818
Besondere Untersuchungsverfahren fiir einzelne Wurzelgewichse und Gemiise . . 819
1. Kartoffeln . . . . .. ... ... e e e e e e e e e e 819

a) Trockensubstanz und Starke . . . . . . . . . .. .. .. < ... 819
b)Solanin . . . . . . .. .. ... ... e e e e e .. 820

¢) Hexonbasen . . . . . . . . . . . .. .00 e 822

d) Starke . . ... L Lo e 822

e) Mykologische Untersuchung . . . . . . . . .. . . . . ... ... 822
LKrebs . . . . . . o . o .. 822

2. Schalenkrankheiten . . . . . . . . ... ..o 000 823

3. Faulniserscheinungen . . . . . . . . . . .. .. .. 824

4. Innere Krankheitserscheinungen . . . . . . . . . . ... ... 826

2. Riiben (Zuckerriiben) . . . . . . e e e e e 827

a) Trockensubstanz . . . . . . e e e e e e e e e e e e 827

b) Zucker, Mark usw. . . . . . . . . . . . ... 827



Inhaltsiibersicht. XXXxi

Beite

c) Betain und sonstige Amide . . . . . . . . . .. L. 828

d) Mykologische Untersuchung . . . . . . . . . . . . . . . .. .. 830

1. Schorfkrankheiten . . . . . . . . . . ... ... ... 831

2. Trockenfiule und sonstige Krankheiten . . . . . . . . . ... 831

3. Rote Ritben . . . . . . . . . . . . ... 831

4. Gelbe Mohren . . . . . . . . . . . .o e e e 832

Krankheiten durch Sclerotinia Libertiana und Herniekrankheit 832 u. 833

5. Zichorien . . . . . . . .. ..o e 833

6. Japanknollen . . . . . . . . . ... Lo, 833

7. Rettich und Radieschen. . . . . . . . . . . . ... ... ... 833

8. Zwiebelgewiichse. . . . . . . . . .. . . .. .. .. 834

9. Sellerie. . . . . . . . . . . Lo e e 834

10. Spargel . . . . . ..o 834

Bestimmung von Asparagin . . . . . . . . . . ... ... 834

Verinderung beim Aufbewahren . . . . . . . . ... ... ... 835

11. Gurken, Bestimmung des Zuckers . . . . . . . . . .. ... ... 836

12. Artischocken, Vergiftungen durch dieselben. . . . . . . . . . . .. 835
13. Tomaten (Tomatenmus, Tomatenmischungen, Untersuchung auf S#uren

und Frischhaltungsmittel) . . . . . . . . . .. ... ... .. ... 836

14. Spinat (Gehalv an Eisen) . . . . . . . . . . . ... ... 838

15. Griinkoh! (Gehalt an Hexonbasen) . . . . . . . . . . . ... ... 838

16. Blumenkohl (Gehalt an Mannit) . . . . . . .. ... ... ... 839

17. Lattichsalat (Gehalt an Hyoscyamin) . . . . . . . . . . . .. . 839

Beurteilung frischer Wurzelgewichse und Gemiise nach der Untersuchung . . . 840

Desgl. nach der Rechtslage . . . . . . . . . .. ... ..... PR 840

Verwertung von beanstandeten Wurzelgewdchsen und Gemiisen . . . . . . . . 842

Gemiisedauerwaren . . . . . . . . . . . ... L. 842—855

Herstellung und Verunreinigungen . . . . . . . . . . . . ... ... ... 842

Verderben der Gemiisedauerwaren . . . . . . . . . . . . . ... ... 844

Chemische Untersuchung . . . . . . . . . . .. . ... ... e e 847

1. Bestimmung der einzelnen Bestandteile . . . . . . . . . . ... . .. 847

2. Zucker ... . L L e e e e e e e e e e 847

3. Nachweis von Mannit im Sauerkraut . . . . . . . . . . . . ... 847

4. Desgl. von Frischhaltungsmitteln . . . . . . e e e e 848

5. Desgl. von Schwermetallen (Kupfer) . . . . . . . . .. . . ... .. 848

Mykologische Untersuchung . . . . . . . . . . . . . .. ... oL 850

Beurteilung nach der chemischen Untersuchung . . . . . . . . . . . . . .. 850

Desgl. nach der Rechtslage . . . . . . . . . . .. ... .. ... ... 852

Pilze und Sechwidmme . . . . . . . . . ... Lo Lo 855

Allgemeines iiber Miflstinde im Pilzhandel . . . . . . . . . . . . . . ... 855

Chemische Untersuchung . . . . . . . . . . . . ... ... .... ... 857

1. Stickstofiverbindungen (Organ. Basen, Harnstoff, Trehalase, Chltm) .. 857

2. Fett. . . . . . L e 858

3. Kohlenhydrate . . . . . . . . . . . . . .iu 858

4. Gifte . . . .. ... e e e e e e e 859

a} Nachweis von Muscarin . . . , . . . . . . . . . .. .. ... 860

b) Nachweis der Helvellasdure . . . . . . . . . . . . .. .. ... 861

Botanisch-mikroskopische Untersuchung . . . . . . . . . . . ... .. ... 861

Beurteilung nach der botanischen und sonstigen Untersuchung ........ 863

Desgl. nach der Rechtslage . . . . . . . . . . .. . .. ... ... ... 864



XXXII Inhaltsiibersicht.

Seite

Flechten und Algen . . . . . . . . . . . . . ... Lo 866
1. Kohlenhydrate . . . . . . . . . . . ... ... ... .. ... 866
a) Glykose und Galaktose . . . . . . . . . . . .. ... L. 867
b) Fructose und andere Ketosen . . . . . . . . . . . .. ... .. ... 867

2. Schleim und Stiarke . . . . . . . . . . . L. 867
3. Flechtensdiuren . . . . . . . . . . . . . . .. e e e 868
a) Protolicheringéure . . . . . . . . . . . . ... 0o e e e 868
b) Fumarprotocetrarsfiure . . . . . . . . . . . . ..o 00 .. 868
Obst und Beerenfriichte . . . . . . . . . . . . .. ... ... ... .. 869—951
A. Obst und Beerenfriichte in frischem, natiirlichem Zustande . . . . 869
Chemische Untersuchung . . . . . . . . . ... e e e 870

Herstellung einer guten Durchschnittsprobe fiir die Untersuchung (Stein-

obst, Kernobst, Schalenobst, Beerenobst) . . . . . . . . . . . . 870
1. Untersuchung des Fruchfbreis . . . . . . .. . .. .. ... 872
2. Trockensubstanz . . . . . . . . . « . . . .. 00 872

3. Unloslicher Anteil . . . . . . . . . . . ... ... ..., 872

4. Stickstoffsubstanz . . . . . . . ... ..o 0oL 873

5. Fett . . . . . . . e e e e e e 873

6. Sauren und Zuckerarten . . . . . . . . . . . . ... ... 873

7. Verfalschungen und Frischhaltungsmittel . . . . . . . . . . .. 873

8. Prefiriickstdnde .. . . . . . . . .. L0 o 873
Krankheiten des Obstes . . . . . . . e e e e e e e e 873

1. Fusicladium-Schorf . . . . . . . . . . . . . ... .. 873

2. Monilia-Schimmel . . . . . . . . . . o000 0oL 74

3. Fsulmis . . . . . ... Lo Lo e e e e 874

4. Amerikanischer Stachelbeer-Meltaw . . . . . . . . . . .. .. 874

5. FraBbeschadigungen . . . . . . . . . . . . .. ... ... 875
Anhaltspunkte fiir die Beurteilung . . . . . . . . .. .o, 876

B. Obstdauerwaren (Dorrobst, eingelegtes Obst) . . . . . . . . .. ... 876
Herstellung und Zusammensetzung . . . . . . . . . . . . ... .. 76
Chemische Untersuchung . . . . . . . . . . . . . ... .. .... 878

1. Wasser . . . . . . . . . . . oo e 87

2. Schwermetalle . . . . . . . . . . . ... ... 879

3. Schweflige Sdure . . . . . .. ... o000 . 8719

4. Glycerin . . . . . ... ... e e e e e e e 880
Anhaltspunkte fiir die Beurteilung . . . . . . . . . .. . ... ... 880

C. Fruchtsifte, Fruchtkraut, Fruchtsirup und Fruchtgelees . . . . 881
1. Fruchtsafte . . . . . . .. . . . . . o o000 881
Gewinnung, Zusammensetzung und ihre Sehwankungen . . . . . . . 881
Verfilschungen . . . . . . . . . ... .. o0 887
Untersuchung . . . . . . . . « . v o v v et e e e e e 888

1. Spez. Gewicht des Saftes . . . . . . . . . . . . ... ... 888

2. Spez. Gewicht des entgeisteten Saftes . . . . . . . . . . .. 889

3. Alkohol . . . . . . . L e 889

4, Freie Gesamtsiure . . . . . . . . . « v v v v v v e 889

5. Flichtige Ssuren . . . , . . . . . . . ..o 889

6. Freie Citronenséiure- . . . . . . . . . . « v« . v 4. 889

7. Citronensiure in Form von Estern . . . . . . . . (. . . . 889

8. ‘Gesamtcitronenséiure . . . . . . . . . ... .. .00 889

9. An Citronensdure gebundener Alkohol . . . . . e e e e e 889

10. Korrigiertes spez. Gewicht . . . . . . . . . . . . ... L. 889



Inhaltsiibersicht XXXIII

Seite
11. Asche und Alkalitét . . . . . . . . . . . .. ... .... 889
12. Citronensdure in Form von Salzen . . . . . . . . . .. .. 890
13. Gesamtzucker . . . . . . . . . e e e e e e 890
14. Gesamt-Stickstoff . . . . . . . . . ... .00 L., 890
15. Stickstoffverbindungen . . . . . . . . . . . . .. . ... 891
16. Pektinstoffe . . . . . . . . . . . .. . ... ... 891
17. Glycerin . . . . . . . . ... 891
18. Aschenanalyse . . . . . . . . . ... .. ... ... oL 892
19. Frischhaltungsmittel . . . . . . . . . . . ... ... .. 893
a) Salicylsgure . . . . . . . . ..o, 893
b) Benzoesdiure . . . . . . . . . .. ... 894
¢) Ameisenstiure . . . . . . . . . . ... 895
d) Borsiure . . . . . . . . .. ... 895
e) Fluorwasserstoffssure . . . . . . . . . . . . . .. ... 895
20. Gesundheitsschiidliche Metalle . . . . . . . . . . . . ... 895
21. Extrakt und totaler Extraktrest . . . . . . . . . . . . .. 895
23. Nachweis von Weinsgiure . . . . . . . . . . . . . . . ... 898
23. Desgl. von Salpetersure . . . . . . . . . . . .. e 899
Beurteilung nach der chemischen Untersuchung .......... 899
Beurteilung nach der Rechtslage . . . . . . . . . . ... .. .. 903
II. Obstkraut, Apfelkraut . . . . . . . . . . . ... ... .... 904
Zusammensetzung verschiedener Krautsorten . . . . . . . . . . . . 904
Verfalschungen . . . . . . . . . . ... ..o 906
Chemische Untersuchung . . . . . . . . . . . ... ... .... 906
1. Wasser und Extrakt . . . . . . . . . . . .. ... ... 906
2.88ure . .. L L L e 907
3. Pektinstoffe . . . . . . . . ... ..o 907
4. Optisches Verhalten . . . . . . . . . . . . ... ... .. 907

5. Berechnung des spez. Drehungsvermogens des gesamten Invert-
zuckers . . . . .o Lo Lo oo 907
6. Zucker (direkt reduzierender und Gesamt-) . . . . . . . . . 908
8. Stickstoffverbindungen . . . . . . . . . .. . ..., 908
9. Pentosane . . . . . . . . . .. ... 910
10. Asche . . . . . . . .. Lo 910
11. Kupferund Zink . . . . . . .. . ... ... .. .... 910
12. Frischhaltungsmittel und Farbstoffe . . . . . . . . . . . .. 910
13. Stiirkesirup und Dextrin . . . . . . . . .. ..o L., 910
14. Gelatine und Agar-Agar . . . . . . . . . . . .. ... .. 913
Beurteilung nach der chemischen Untersuchung . . . . . . . . . . 911
Beurteilung nach der Rechtslage . . . . . . . . . . .. .. ... 914
III. Fruchtsirupe, Fruchtgelees . . . . . . . . . .. ... .. .. 916
Zusammensetzung und Verfdlschungen . . . . . . . . . . . . . .. 916
Chemische Untersuchung . . - . . . . . . . . . . .. ... ... 917
1. Spez. Gewicht der Losung ................. 917
2. Desgl. des aufgefiillten Destillates . . . . . . . . . .. . .. 917
3. Desgl. der entgeisteten Losung . . . . . . . . . . . . .. .. 917
4. Desgl. der invertierten Lésung . . . . . . . . . . . . . .. 917
5. Wasser und Extrakt . . . . . . . . . . . . . ... .. .. 917
6-—8. Siure, Pektinstoffe, optisches Verhalten, Zucker ... . . . . 917

9. Stirkesirup (qualitative und quantitative Bestimmung) . . . . 918
I



XXXIV Inhaltsiibersicht.
Beite
10. Stickstoff . . . . . . .. ..o 918
11. Asche und Alkalitdt . . . . . . . . . . . . .. ... .. 918
12. Frischhaltungsmittel und Farbstoffe . . . . . . . . . . . .. 918
13. Nachweis von Kirschsaft . . . . . . . . . . . .. ... .. 918
14. Gelatine und Agar-Agar . . . . . . . . . ... 0000, 920
Beurteilung nach der chemischen Untersuchung . . . . . . . . .. 920
Beurteilung nach der Rechtslage . . . . . . . . . . . ... ... 922
D. Fruchtgemiise, Marmeladen und Pasten . . . . . . . . . ... .. 923
Gewinnung und Zusammensetzung . . . . . . . . .. ... 923
Chemische Untersuchung . . . . . . . . . . .. . . ... ... 925
1. Wasser . . . . v v v v v e e e e e e e e e e e e e e 9256
2. Loslicher und unléslicher Anteil . . . . . . . . . . ... .. 925
3. Losliche Bestandteile (Extraktgehalt) . . . . . . . . . . . .. 925
4. Spez. Gewicht und Polarisation der invertierten Losung . . . . . 926
5. Gesamtzucker . . . . . . . . .. ..o 926
6. Zuckerfreier Extrakt . . . . . . . . . . .. .00 926
7. Stérkesirup . . . . . 0 o Lo e e e e e e 926
8. Gesamtsiiure . . . . . . . . . o .. e e e e e e 926
9. Saccharin, Frischhaltungsmittel und kiinstliche Farbstoffe . . . . 926
10. Asche und Alkalitit . . . . . . . . . . .. ... ... .. 926
11, Stickstoff . . . . . . . . ... 927
12. Pektinstoffe . . . . . . . . . . ... .o 927
13. Gelatine und Agar-Agar . . . . . . . . . . . . ... 927
14. Feststellung der Reinheit und des Fruchtgehaltes . . . . . . . 927
15. Nachweis von Verfalschungsmitteln . . . . . . . . . . .. .. 930
a) Zusatz von Trestern . . . . . . .. . . .. . ... ... 930
b) Desgl. von Stédrkesirup . . . . . . . . ..o 0L 930
¢) Desgl. von organ. Siuren . . . . . . . ... ... 930
Mikroskopische Untersuchung . . . . - . . . . . ... .. ... .. 931
1.Erdbeere . . . . . . . . .. ... oo 931
2. Himbeere . . . . . . . . . . ... e 932
3. Brombeere . . . . . . . .. L0 L0 933
4. Johannisbeere . . . . . . . . . . .. .00 934
5. Stachelbeere . . . . . . . . ... ..o 0o 936
6. Preiflelbeere . . . . . . . . .. .. .00 936
7. Heidelbeere . . . . . . . . . . .. . 0000 939
Beurteilung nach der chemischen und mikroskopischen Untersuchung . . 939
Beurteilung nach der Rechtslage . . . . . .. .. .. ... .. .. 941
E. Limonaden und alkoholfreie Getrdnke . . . . . . .. .. .. .. 943
Zusammensetzung . . . . . . . e e e e e e e e e e e 943
Chemische Untersuchung . . . . . . . . . . ... .. ... .. .. 945
1. Kohlensgure . . . . . .. e e e e e e e e e e e 946
2. Alkohol. . . . . . ... e e e e e 946
3. Polarisation . . . . . . . . ... . ... 00 946
4. Saponin . . . . . . ... e e e e e e e e e e e e e e 946
5. Synthetische Fruchtester . . . . . . . . . . . . ... .... 946
6. Unterscheidung von Natur- und Kunsterzeugnissen . . . . . . . 947
Beurteilung der Limonaden bzw. Brauselimonaden . . . . . . . . . . 9417

a) Nach den Vereinbarungen deutscher Nahrungsmittelchemiker . . 947
b) Nach der Rechtsprechung . . . . . ... ... ... e 0. 948



Inhaltsiibersicht. XXXV

Seite
Beurteilung der alkoholfreien Getrinke . . . . . . . . . . . . .. .. 949
a) Nach den Vereinbarungen deutscher Nahrungsmittelchemiker . . 949
b) Nach der Rechtsprechung . . . . . . . . . .. .. .. ... 950
Hilfstabellen.
Tabelle
XV. Korrektionstabelle der Lactodensimetergrade fiir nicht abgerahmte und abge-
rahmte Mileh . . . . . . . . .. .. ... ... 954 u, 955

XVIa. Fiir den Fettgehalt der Vollmilch nach Soxhlets ariometrischem Verfahren 956

XVIb. Desgl. der Magermilech . . . . . . . . . . . . ... ... ... ..., 957

XVII. Umrechnung der Skalenteile des ZeiBschen Milchrefraktometers in Fett-
prozenten nach Baier und Neumann . . . . . . . . . . . . ... .. 958

XVIIIL Fettbestimmung in der Milch mit Marchands Lactobutyrometer nach
Tollens und Schmidt . . . . . . . . . . . . ... .. ... .... 959

XIX. Von Fleischmann und Bujard fiir die Berechnung von ¢, f und s nach
den Fleischmannschen Formeln . . . . . . . . . ... . ... ... 960

XX. Reduktion der spezifischen Gewichte auf Saccharometerprozente nach Balling 961
XXI. Vergleichende Angaben zwischen spezifischem Gewicht, Graden Brix und
Graden Beaumé . . . . . . . . . . ... 965
XXII. Bestimmung des prozent. Trocken- und Stérkemehlgehaltes der Kartoffeln
aus dem spezifischen Gewicht nach Maercker, Behrend und Morgen . . 972



Die reichsgesetzliche Regelung des Verkehrs mit Nahrungsmitteln, GenuBmitteln
und Gebrauchsgegenstinden.!)

Einleitung.

Bereits am 1. Januar 1872, also unmittelbar nach der Griindung des Deutschen Reiches,
trat das Strafgesetzbuch fiir das Deutsche Reich in Kraft. Der Gesetzgeber hatte beabsichtigt,
durch dieses Gesetz auch den Verkehr mit Lebensmitteln zu regeln. Infolgedessen bedrohte
er in § 367 Ziff. 7 mit Geldstrafe bis zu 150 Mark oder mit Haft bis zu 6 Wochen den, der
verfilschte oder verdorbene Getrinke oder EBwaren, insbesondere trichinenhaltiges
Fleisch feilh#lt oder verkauft. Zugleich sah er in §§ 324—326 angemessene Freiheits-
strafen fiir solche Personen vor, die vorsitzlich oder fahrlissig Brunnen oder Wasser-
behilter, die zum Gebrauche anderer dienen, oder Gegenstinde, die zum 6ffentlichen
Verkaufe oder Verbrauche bestimmt sind, vergiftet oder denselben Stoffe bei-
mischt, von denen ihnen bekannt ist, daB sie die menschliche Gesundheit zu zer-
storen geeignet sind, sowie fiir diejenigen, die solche vergiftete oder mit gefahrlichen
Stoffen vermischte Sachen wissentlich oder fahrlissig mit Verschweigung dieser Eigen-
schaft verkaufen, feilhalten oder sonst in Verkehr bringen. Gegen rechtswidrige Ver-
mogensbeschidigungen sollten auBerdem die in § 263 den Betriigern angedrohten Strafen
das Publikum schiitzen.

Diese noch heute giiltigen Bestimmungen erwiesen sich aber schon nach wenigen Jahren
nicht mehr als ausreichend. Denn zugleich mit der Entwicklung von Industrie und Handel
nahm das Verfilschen und Nachahmen von Lebensmitteln und der Verkehr mit gesundheits-
gefihrdenden Gebrauchsgegenstinden einen derartigen Umfang an, daB weitere gesetzliche
MaBnahmen geboten erschienen.

Nach Art. 4 Ziff. 13 und 15 der Reichsverfassung vom 16. April 1871 unterliegen der
Beaufsichtigung und Gesetzgebung des Reichs nicht nur das Strafrecht, sondern auch die
MaBregeln der Medizinal- und Veterindrpolizei. Infolgedessen wurde im Jahre 1876 als Fach-
organ des Reichsamtes des Innern das Kaiserliche Gesundheitsamt gegriindet und dem ge-
nannten Reichsamte unmittelbar untergeordnet, um es in der Ausiibung seines Aufsichtsrechts
und in der Vorbereitung der auf dem Gebiete der Gesundheitspolizei in Aussicht zu nehmen-
den Gesetzgebung zu unterstiitzen.

Zur Beseitigung der hervorgetretenen Mifistinde sahen der Bundesrat und der Reichs-
tag von einer Anderung des Strafgesetzbuches ab; sie entschlossen sich vielmelir, die Materie
durch den ErlaB strafrechtlicher Nebengesetze zu regeln.

Das erste und grundlegende, zugleich bahnbrechende Gesetz auf diesem Gebiete ist das
allgemeine Nahrungsmittelgesetz vom 14. Mai 1879, das sich noch heute in Kraft
befindet und das bisher lediglich eine Erweiterung seines § 16, aber im iibrigen keine Anderung
erfahren hat. Zurzeit ist allerdings eine Anderung dieses den Stamm der Nahrungsmittel-
gesetzgebung bildenden Gesetzes in Aussicht genommen, ‘worauf ich unten noch zuriickkommen
werde, doch handelt es sich auch hierbei im wesentlichen nur um einen weiteren Ausbau und
nicht etwa um ein Verlassen des bisher eingeschlagenen Weges.

1) Erliuterungen zur Beurteilung der Nabrungsmittel, GenuBmittel und Gebrauchsgegen-
stinde nach der Rechtslage, bearbeitet von Reg.-Rat Prof. Dr. A. Juckenack in Berlin.

Konlg, Nahrungsmittel. T1L2. 4. Aufl. 1



2 Die reichsgesetzliche Regelung des Verkehrs mit Nahrungsmitteln usw.

Da das Nahrungsmittelgesetz nur die allgemeinen Verhiltnisse im Verkehr mit
Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstinden regelt und dem Kaiser und dem Bundesrate bis-
her nur in eng umgrenztem Umfange das Recht zum ErlaB von Verordnungen gibt, wurde
die Bearbeitung von Sondergesetzen erforderlich, um den besonderen Verhiltnissen im
Verkehr mit verschiedenen wichtigen Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstinden Rechnung
tragen und eine klare Rechtslage schaffen zu konnen. Diese Sondergesetze, die zum Teil
zugleich den Charakter von Steuergesetzen haben, gehen hinsichtlich der Anforderungen, die
sie an die Beschaffenheit der von ihnen behandelten Waren stellen, und der Befugnisse, die
sie den fiir die Uberwachung des Verkehrs mit diesen Waren zustéindigen Behorden ein-
rdumen, vielfach erheblich weiter als das allgemeine Nahrungsmittelgesetz. Es wiirde selbst-
verstindlich iiber den Rahmen dieses, die menschlichen Nahrungs- und Genufimittel be-
handelnden Handbuches weit hinausgehen, wenn ich hier die simtlichen Sondergesetze und
kaiserlichen sowie bundesritlichen Verordnungen eingehend erértern und erliutern wiirde.
Um eine Ubersicht iiber die reichsgesetzliche Regelung des Verkehrs mit Nahrungsmitteln,
GenuBmitteln und Gebrauchsgegenstinden bieten zu konnen, geniigt es vielmehr, das all-
gemeine Nahrungsmittelgesetz eingehend zu behandeln und hierbei zugleich auf die ein-
schligigen Sondergesetze zu verweisen.

Abgesehen vorr diesen Gesetzen berithren aber auch noch Bestimmungen aus folgenden
Gesetzen den Verkehr mit Lebensmitteln: die Gewerbeordnung fiir das Deutsche Reich vom
26. Juli 1900 (Genehmigungspflicht gewisser Nahrungsmittelfabriken, Konzessions- und An-
zeigepflicht fiir einige Handelszweige, Marktverkehr und Preiskontrolle), das Viehseuchen-
gesetz vom 26. Juli 1909, das Abdeckereigesetz vom 17. Juni 1911, das Hausarbeitergesetz
vom 20. Dezember 1911, das Gesetz zum Schutze der Warenbezeichnungen vom 12. Mai 1894
und das Gesetz gegen den unlauteren Wettbewerb vom 7. Juni 1909.

Als strafbare Handlungen kommen in der Nahrungsmittelgesetzgebung Uber-
tretungen, Vergehen und Verbrechen in Betracht. Ubertretungen sind die nur mit Haft
bis zu 6 Wochen oder mit Geldstrafe von hochstens 150 Mark bedrohten Handlungen. XKann
wegen einer Handlung auf eine hohere Geldstrafe oder auf Gefingnis oder auf Festungshaft
von hochstens 5 Jahren erkannt werden, so liegt ein Vergehen vor. Die mit schwereren
Strafen bedrohten Taten sind Verbrechen. Die Verjihrungsfristen regeln §§ 67—69 des
Strafgesetzbuches.

Wenn eine und dieselbe Handlung mehrere Strafgesetze verletzt, was im Verkehr mit
Lebensmitteln hiufig vorkommt, so liegt Idealkonkurrenz vor. Es kommt alsdann das-
jenige Gesetz zur Anwendung, das die schwerste Strafe, und bei ungleichen Strafarten
dasjenige Gesetz, das die schwerste Strafart androht (§ 73 StGB.). Hat der Gesetzgeber
aus besonderen Griinden einen an sich unter ein anderes Strafgesetz fallenden Tatbestand
einer besonderen Regelung unterzogen, so liegt Gesetzeskonkurrenz vor und es hat das
Sondergesetz Anwendung zu finden. Hingegen liegt Realkonkurrenz vor, wenn der Téter
durch mehrere selbstindige Handlungen mehrere Straftaten oder dieselbe Straftat mehr-
mals begangen hat. In diesem Falle ist, sofern es sich um Freiheitsstrafen bei Vergehen oder
Verbrechen handelt, auf eine Gesamtstrafe zu erkennen, die in einer Erhhung der ver-
wirkten schwersten Strafe besteht.

Reichsgesetz vom 14. Mai 1879, betr. den Verkehr mit Nahrungsmitteln, GenuBmitteln
und Gebrauchsgegenstinden. (RGBI S. 145.)

§1. Der Verkehr mit Nahrungs- und GenuBmitteln, sowie mit Spiel-
waren, Tapeten, Farben, Ef-, Trink- und Kochgeschirr und mit Petro-
leum unterliegt der Beaufsichtigung nach MaBgabe dieses Gesetzes.

1. Im Verkehr befindet sich ein Nahrungsmittel von der Fertigstellung zum Weiter-
vertrieb seitens des Produzenten an bis zum Verkauf an den Konsumenten. Es fallen
unter den Begriff ,,Verkehr* nicht nur der Vertrieb durch den Hersteller, der GroB8- und
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Kleinhandel, auch nicht nur die gewerbsmiBige Tatigkeit, sondern auch die distributive von
Konsumvereinen und die unentgeltliche Uberlassung. Der polizeilichen Beaufsichtigung
unterliegt aber nur der gewerbsmiBige Verkehr.

2. Die Beaufsichtigung regeln §§ 2, 3 und 4 Abs. 2. Weitergehende Rechte, die andere
Gesetze geben, z. B. das Weingesetz vom 7. April 1909 und das Gesetz, betr. den Verkehr
mit Butter usw., vom 15. Juni 1897, bleiben hierdurch unberiihrt.

3. Der Begriff ,,Nahrungs- und GenuBmittel kommt bereits im Strafgesetz-
buch vor, allerdings auffallenderweise nicht in § 367 Ziff. 7, sondern in § 370 Ziff. 5, wo der
mit Strafe bedroht wird, der Nahrungs- und GenuBmittel oder andere Gegenstipde des haus-
wirtschaftlichen Verbrauchs in geringer Menge oder von unbedeutendem Werte zum als-
baldigen Verbrauche entwendet oder unterschlagt. Nahrungsmittel sind Gegenstinde, die
der Mensch zum Zweck seiner Ernidhrung zu genieBen pflegt, gleichviel ob sie einer Zubereitung
bediirfen oder nicht. GenuBmittel sind Dinge, die der Mensch dem Korper zuzufiihren
und hierdurch zu verbrauchen pflegt, ohne daB sie Nahrungszwecken dienen, also z. B. Reiz-
mittel, wie Tabak und Schnupftabak, Gewiirze, wie Pfeffer und Zimt, Anregungsmittel,
wie Kaffee und Tee, und Geruchsmittel, wie Parfiims und Réuchermittel.

4. Kosmetische Mittel sollte das Gesetz nach seinen Motiven nicht mit umfassen,
,weil sie entbehrlich und nur in beschrinktem Grade gebriuchlich sind®, abgesehen natiir-
lich von solchen Mitteln, die ihrer bestimmungsgeméBen Verwendung entsprechend durch
Einatmen und mittels des Geruchssinnes ,,genossen* werden, also GenuBmittel sind. Spiter
ist aber der Verkehr mit den kosmetischen Mitteln, die zur Reinigung, Pflege und Firbung
der Haut, des Haares und der Mundhohle dienen, durch das Farbengesetz vom 5. Juli 1887,
die Kaiserliche Verordnung, betr. den Verkehr mit Arzneimitteln vom 22. Oktober 1901 und
§ 21 des Branntweinkontingentsgesetzes vom 14. Juni 1912 geregelt worden. Letztgenanntes
Gesetz beriicksichtigt auch die fiir die Behandlung der Nigel bestimmten Mittel.

5. Heilmittel (Mittel zur Beseitigung oder Linderung von Krankheiten) fallen als
solche nicht unter dieses Gesetz. Sie konnen aber zugleich Nahrungs- oder GenuBmittel sein
und als solche in den Verkehr gebracht werden (z. B. Schweineschmalz, Honig, schwarzer Tee).

6. Von den hier aufgefithrten Gebrauchsgegensténden beriicksichtigt § 12 Abs. 1
Ziff. 2 die Farben als solche nicht (vgl. aber § 5 Ziff. 4, das Farbengesetz vom 5. Juli 1887
und die auf Grund eines Bundesratsbeschlusses in den einzelnen Bundesstaaten gleichlautend
erlassenen Giftpolizeiverordnungen). Andererseits fithrt er Bekleidungsgegenstinde
auf. Der Gesetzgeber hat aber beabsichtigt, den Verkehr mit Bekleidungsgegenstinden
nicht der polizeilichen Kontrolle nach §§ 2 und 3 zu unterwerfen. Im iibrigen vgl. die An-
merkungen za § 5 und § 12.

§2. Die Beamten der Polizei sind befugt, in die Réumlichkeiten,
in welchen Gegenstinde derin § 1 bezeichneten Art feilgehalten werden,
wihrend der iiblichen Geschiftsstunden oder wahrend die Rdumlich-
keiten dem Verkehr gedffnet sind, einzutreten.

Sie sind befugt, von den Gegenstinden der in § 1 bezeichneten Art,
welche in den angegebenen Réumlichkeiten sich befinden, oder welche
an offentlichen Orten, auf Markten, Plitzen, Straflen oder im Umher-
ziehen verkauft oder feilgehalten werden, nach ihrer Wahl Proben zum
Zwecke der Untersnchung gegen Empfangsbescheinigungzuentnehmen.
Auf Verlangen ist dem Besitzer ein Teil der Probe amtlich verschlossen
oder versiegelt zuriickzulassen. Fiir die entnommene Probe ist Ent-
schidigung in Hoéhe des iiblichen Kaufpreises zu leisten.

1. Nur den Beamten der Polizei ist hier die Befugnis erteilt, in die Réumlichkeiten,
mn denen Gegenstinde der in § 1 bezeichneten Art feilgehalten werden, einzutreten und
von dergleichen Gegenstinden, die in solchen Raumlichkeiten oder an offentlichen Orten usw.
verkauft oder feilgehalten werden, nach ihrer Wahl Proben zu entnehmen. §8 des

1*
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Butter- usw. Gesetzes vom 15. Juni 1897 geht weiter und erteilt zugleich auch den ,,von der
Polizeibehorde beauftragten Sachverstindigen® entsprechende Befugnisse. Am weitesten
geht § 22 des Weingesetzes vom 7. April 1909 in der Erteilung von Befugnissen an die ,,zu-
stindigen Bedamten und Sachverstindigen” (§21). Denn die Sachverstindigen
brauchen nicht Beamte der Polizei zu sein; sie sind vielfach itberhaupt nicht Beamte; z. B.
wird der auf Grund des § 21 des Weingesetzes bestellte Sachverstindige (Weinkontrolleur)
nicht lediglich durch seine Bestallung Beamter; in den Fillen, in denen Sachverstindige
Beamte und zwar Beamte der Polizei sind, sind sie in der Regel nicht Beamte der Markt-
polizei, sondern der Gesundheitspolizei. Im iibrigen wird durch die Erteilung derartiger
Befugnisse das Recht der strafprozessualen Haussuchung nicht beriihrt.

2. Als Raumlichkeiten, in denen Gegenstinde der in § 1 bezeichneten Art feil-
gehalten werden, kommen hier nur die fiir den Verkehr mit dem Publikum bestimmten
Riume in Betracht.

3. ,,Die Grenzen der iiblichen Geschaftsstunden lassen sich im Gesetze
nicht bestimmen; sie sind aber nicht nach allgemeinen Ortsgewohnheiten, ebensowenig
nach der in dem betreffenden Geschiftszweige, sondern nach der in dem betreffen-
den konkreten Geschaéfte herrschenden Gewohnheit zu bestimmen® (vgl. Motive zum
Gesetz).

4. Dem Verkehr sind Riumlichkeiten gedffnet, wenn irgendein geschiftlicher
Verkehr in ihnen stattfindet.

5. Die Proben kénnen von allen Verkehrsgegenstéinden, die sich in den R#umlich-
keiten befinden, entnommen werden, und zwar konnen die Beamten sie nach ihrer Wahl
selbst entnehmen. Die Beamten bestimmen zudem die Gro8e der Proben. Die Em pfangs-
bescheinigung muB der Beamte von Amts wegen erteilen, wenn er die Probe nicht sofort
bezahlt, wozu er gesetzlich nicht verpflichtet ist. Im Gegensatz zu § 22 des Weingesetzes
vom 7. April 1909 ist auf Grund des Nahrungsmittelgesetzes sowie des Gesetzes iiber den
Verkehr mit Butter usw. nur auf Verlangen dem Besitzer ein Teil der Probe amtlich ver-
schlossen oder versiegelt zuriickzulassen (Gegenprobe). Der Zweck der Entnahme der
Gegenprobe ist der, einen Vergleich mit der anderen Probe zu erméglichen, wenn deren Identitit
bestritten oder zweifelhaft sein sollte. Auch fiir die Gegenprobe ist der itbliche Kaufpreis
zu zahlen, wenn die Proben nicht gemédBl § 15 dieses Gesetzes oder § 40 des Strafgesetzbuches
eingezogen werden. Die polizeiliche Entnahme von Proben ist kein Kauf.

§3. Die Beamten der Polizei sind befugt, bei Personen, welche auf
Grund der §§ 10, 12, 13 dieses Gesetzes zu einer Freiheitsstrafe verurteilt
sind, in den Rdumlichkeiten, in welchen Gegenstinde der in § 1 bezeich-
neten Art feilgehalten werden, oder welche zur Aufbewahrung oder Her-
stellung solcher zum Verkaufe bestimmter Gegenstinde dienen, wihrend
der in § 2 angegebenen Zeit Revisionen vorzunehmen.

Diese Befugnis beginnt mit der Rechtskraft des Urteils und erlischt
mit dem Ablauf von drei Jahren von dem Tage an gerechnet, an welchem
die Freiheitsstrafe verbiit, verjihrt oder erlassen ist.

1. § 3 erteilt den Polizeibeamten in dem angegebenen Rahmen die Befugnis zu Re-
visionen, d.'h. Durchsuchungen und Untersuchungen an Ort und Stelle, und zwar
nicht nur in den zum Feilhalten, sondern auch in den zur Aufbewahrung oder Herstel-
lung der in § 1 bezeichneten Gegenstinde bestimmten Réumlichkeiten wihrend der in § 2
angegebenen Zeit. Allerdings miissen die in diesen Riumlichkeiten befindlichen Gegenstinde
zum Verkauf bestimmt sein.

2. Voraussetzung fiir derartige Revisionen ist die Verurteilung zu einer Freiheits-
strafe auf Grund der §§ 10, 12, 13 dieses Gesetzes. Bei Idealkonkurrenz mit anderen Ge-
setzen (siche oben) kommt es demnach darauf an, ob die Verurteilung nach der Urteilsformel
auch auf Grund dieses Gesetzes erfolgt ist.
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3. Die Befugnis zu derartigen Revisionen ist kraft Gesetzes gegeben, braucht also
nicht im Urteil ausgesprochen zu sein.

4. Die Rechtskraft des Urteils beginnt, wenn es nicht mehr durch die Rechts-
mittel der Berufung und Revision angefochten werden kann. Eine weitere Verurteilung kann
eine neue Frist veranlassen, unterbricht aber die alte nicht.

§4. Die Zustindigkeit der Behdérden und Beamten zu den in §§2
und 3 bezeichneten MafBnahmen richtet sich nach den einschligigen
landesrechtlichen Bestimmungen.

Landesrechtliche Bestimmungen, welche der Polizei weitergehende
Befugnisse als die in §§ 2 und 3 bezeichneten geben, bleiben unberiihrt.
1. Das Gesetz spricht absichtlich von landesrechtlichen und nicht von landes-

gesetzlichen Bestimmungen, damit es nicht in einem seiner Intention nicht entsprechenden
engeren Sinne gedeutet werde.

2. Das Landesrecht kann unter priventiven Gesichtspunkten Beschlagmahme
beanstandeter Gegenstédnde vorsehen und die Formen derselben bestimmen (vgl. z. B. § 10 II,
17 des preuBischen Allgemeinen Landrechts und § 6 ¢ des preufBlischen Gesetzes iiber die
Polizeiverwaltung vom 11. Mérz 1850).

3. Es ist auch der landesrechtliche Erla neuer Bestimmungen, alse z. B. neuer
Polizeiverordnungen iiber den Verkehr mit Lebensmitteln zuldssig, die den Be-
amten der Polizei weitergehende Befugnisse als die in §§ 2 und 3 bezeichneten geben.

§ 5. Fir das Reich konnen durch Kaiserliche Verordnung mit Zu-
stimmung des Bundesrats zum Schutze der Gesundheit Vorschriften
erlassen werden, weleche verbieten:

1. bestimmte Arten der Herstellung, Aufbewahrung und Verpackung
von Nahrungs- und GenuBmitteln, die zum Verkaufe bestimmt
sind;

2. das gewerbsmiBige Verkaufen und Feilhalten von Nahrungs- und
GenuBmitteln von einer bestimmten Beschaffenheit oder unter
einer der wirklichen Beschaffenheit nicht entsprechenden Be-
zeichnung;

3. das Verkaufen und Feilhalten von Tieren, welche an bestimmten
Krankheiten leiden, zum Zwecke des Schlachtens, sowie das Ver-
kaufen und Feilhalten des Fleisches von Tieren, welche mit be-
stimmten Krankheiten behaftet waren;

4. die Verwendung bestimmter Stoffe und Farben zur Herstellung
von Bekleidungsgegenstinden, Spielwaren, Tapeten, EB-, Trink-
und Kochgeschirr, sowie das gewerbsmifige Verkaufen und Feil-
halten von Gegenstinden, welche diesem Verbote zuwider her-
gestellt sind;

5. das gewerbsmiBige Verkaufen und Feilhalten von Petroleum von
einer bestimmten Beschaffenheit.

1. Diese Verordnungen konnen nur ,,zum Schutze der Gesundheit® erlassen werden.
Sie diirfen also nur insoweit in den Gewerbetrieb iibergreifen, als die Verhiitung von Ge-
fahren fiir die Gesundheit dies erforderlich erscheinen lif3t.

2. Die Verordnungen kénnen in derselben Weise, wie sie erlassen sind, auch aufgehoben
werden.

3. Der Begriff des ,,gewerbsmiBigen* Verkaufens und Feilhaltens deutet auf eine
fortgesetzte, auf Erzielung eines Erwerbes gerichtete Titigkeit der angegebenen Art; er
bedeutet aber nicht ,als AusfluB eines Gewerbes*; es fallen also auch Produzenten, die
ihre Erzeugnisse selbst verkaufen, unter den Begriff, aber nicht Konsumvereine, die lediglich
eine distributive Titigkeit ausiiben. Hierdurch (vgl. z. B. § 4 des Gesetzes, betr. den Verkehr
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mit Butter usw., vom 15. Juni 1897 und §§ 6 und 19 des Weingesetzes vom 7. April 1909)
ist den Konsumvereinen den Produzenten und Héndlern gegeniiber eine bevorzugte Stellung
eingerdumt worden, die zu schaffen der Gesetzgeber im Interesse der Konsumenten nicht
beabsichtigt haben diirfte.

4. Durch Ziff. 2 und Ziff. 4 wird auch das Verkaufen und Feilhalten der im Auslande
entsprechend hergestellten Nahrungs- und GenuBmittel getroffen.

5. In Ziff. 1 und 3 wird ein gewerbsméBiges Handeln nicht verlangt.

6. Eine zu Ziff. 1, 2 und 4 erlassene Kaiserliche Verordnung vom 1. Mai 1882,
betr. die Verwendung giftiger Farben, wurde auf Verlangen aes Reichstages aufer

raft gesetzt und demniichst durch das Farbengesetz vom 5. Juli 1887 ersetzt.

7. Zu Ziff. 2 ist die Kaiserliche Verordnung vom 14. Juli 1908, betr. den Ver-
kehr mit Essigsiure, erlassen worden (RGBL 8. 475).

8. Zu Ziff. 5 ist die Kaiserliche Verordnung vom 24. Febrnar 1882 iiber das ge-
werbsmiBige Verkaufen und Feilhalten von Petroleum ergangen (RGBIL S. 40).

9. Im tiorigen wird auf die Reichsgesetze, betr. den Verkehr mit blei- und zink-
haltigen Gegenstinden, vom 25. Juni 1887, betr. die Schlachtvieh- und Fleisch-
beschau, vom 3. Juni 1900. betr. den Verkehr mit Wein usw. verwiesen.

§ 6. Fir das Reich kann durch Kaiserliche Verordnung mit Zu-
stimmung des Bundesrats das gewerbsmiBige Herstellen, Verkaufen
uad Feilhalten von Gegensténden, welche zur Fialschung von Nahrungs-
oder GenuBmitteln bestimmt sind, verboten oder beschrinkt werden.
1. Tm Gegensatz zu § 5 ist hier das Verordnungsrecht nicht durch die Worte ,,zum

Schutze der Gesundheit® beschrinkt.

2. Es geniigt nicht, daB die betreffenden Gegenstinde geeignet sind, zum Félschen
zu dienen. Vgl hierzu die Bestimmungen in §26 Abs. 1 Ziff. 3 des Weingesetzes vom
7. April 1909.

3. Nur das gewerbsmiéBige (vgl. § 5 Anm. 3) Herstellen usw. kann verboten oder
beschréinkt werden.

4. Auf Grund des-§ 6 ist am 1. Februar 1891 die Kaiserliche Verordnung, betr.
das Verbot von Maschinen zur Herstellung kiinstlicher Kaffeebohnen (RGBL
S. 11), erlassen worden.

§ 7. Dieavf Grundder §§ 5, 6 erlassenen Kaiserlichen Verordnungen
sind dem Reichstag, sofern er versammelt ist, sofort, andernfalls bei
dessen nichstem Zusammentreten vorzulegen. Dieselben sind auBer
Kraft zu setzen, soweit der Reichstag dies verlangt,

1. Die Verordnungen treten ohne Genehmigung des Reichstags in Kraft. Verlangt der
Reichstag die AufBlerkraftsetzung einer Verordnung (vgl. Anm. 6 zu § 5), so geschieht die
Aufhebung nicht ipso jure durch den ReichstagsbeschluB, sondern durch Kaiserliche Ver-
ordnung mit Zustimmung des Bundesrats. Bis dahin besteht die Verordnung zu Recht.

2. Der Reichstag ist nicht verpflichtet, iiber die Verordnungen zu verhandeln.

§8. Wer den auf Grund der §§5, 6 erlassenen Verordnungen zu-
widerhandelt, wird mit Geldstrafe bis zu einhundertfiinfzig Mark oder
mit Haft bestraft.

Landesrechtliche Vorschriften diirfen eine héhere Strafe nicht
androhen.

1. Die Gerichte haben nicht zu priifen, ob die Verordnungen dem Zwecke des Ge-
setzes entsprechen, aber wohl, ob sie sich auf den ihnen gesetzlich angewiesenen Wirkungs-
kreis beschréinken, keinem Gesetze zuwiderlaufen und ,,auf Grund“ des § 5 oder 6 erlassen sind.

2. Die Fassung ,landesrechtliche® (statt ,landesgesetzliche®) Vorschriften wurde
gewihlt, um die nach dem Verfassungsrecht der einzelnen Staaten zulissigen Verordnungen
einzubeziehen,
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3. Aus der Fassung des Abs. 2 folgt, daB auf Grund &lterer landesrechtlicher Verord-
nungen eine hohere Strafe, als Abs. 1 androht, nicht verhingt werden darf.

4. Die Verurteilung sctzt ein Verschulden, aber keinen Vorsatz voraus.

§9. Wer den Vorschriften der §§ 2 bis 4 zuwider den Eintritt in die
Riumlichkeiten, die Entnahme einer Probe oder die Revision verweigert,
wird mit Geldstrafe von fiinfzig bis zu einhundertfiinfzig Mark oder mit
Haft bestraft.

1. Vgl. die Anmerkungen zu §§ 2 bis 4. Ist z. B. jemand noch nicht auf Grund der
§§ 10, 12, 13 dieses Gesetzes zu einer Freiheitsstrafe verurteilt worden, so verweigert er den
Eintritt in die Aufbewahrungs- und Herstellungsrdume mit Recht, soweit nicht
Sondergesetze oder Polizeiverordnungen den Beamten und Sachverstindigen der Polizei
weitergehende Befugnisse geben.

2. Die Zuwiderhandlung gegen § 9 ist eine Ubertretung; sie kann nur vorsitz-
lich, nicht fahrlissig begangen werden. Der Téter muB wissen, daB er es mit einem Polizei-
beamten zu tun hat. Die Verweigerung ist strafbar, auch wenn sie ohne Erfolg bleibt oder
dem Titer nicht das Verfilgungsrecht iiber die Raumlichkeiten und die Waren zusteht. Der
Tatbestand der Verweigerung kann in Worten und in konkludenten Handlungen, in einem
Verhalten liegen, das sich als eine Weigerung darstellt. Gewalt oder Drohung gehort nicht
zum Tatbestande der Weigerung. Ist Gewalt oder Drohung angewendet worden, so konnen
nach § 73 des Strafgesetzbuches die hirteren Vorschriften der §§ 113ff. daselbst zur An-
wendung gelangen.

§10. Mit Gefiangnis bis zu sechs Monaten und mit Geldstrafe bis
zu eintausendfiinfhundert Mark oder mit einer dieser Strafen wird be-
straft:

1. wer zum Zwecke der Téuschung im Handel und Verkehr Nahrungs-
oder GenuBmittel nachmacht oder verfialscht;
2. wer wissentlich Nahrungs- oder GenuBmittel, welche verdorben

" oder nachgemacht oder verfalscht sind, unter Verschweigung dieses

Umstandes verkauft oder unter einer zur Tduschung geeigneten
Bezeichnung feilhilt.

1. Allgemeines.

In dem Gesetzentwurf war der Versuch gemacht worden, die Rechtsbegriffe ,,Nach-
machen® und ,,Verfilschen* zu definieren. Infolgedessen lautete seine erste Fassung:

Mit ...... wird bestraft:

1. wer zum Zwecke der Téuschung im Handel und Verkehr Nahrungs- oder Genuf-
mittel nachmacht oder mit dem Schein einer besseren Beschaffen-
heit versieht oder dadurch verschlechtert, daB er sie mittels Ent-
nehmens oder Zusetzens von Stoffen oder in anderer Weise ver-
falscht; co

2. wer wissentlich Nahrungs- oder GenuBmittel, welche verdorben oder nach-
gemacht oder falschlich mit dem Schein einer besseren Beschaffen-
heit versehen oder durch Verfalschung verschlechtert sind, unter
Verschweigung dieses Umstandes verkauft oder unter einer zur Tiduschung
geeigneten Bezeichnung feilhilt.

Die erste Reichstagskommission (das Gesetz hat zwei Sessionen beschiftigt) billigte
im wesentlichen den Entwurf, glaubte aber die im Handel und Verkehr iiblichen, wenn auch
nicht ganz richtigen, so doch zur Téuschung nicht geeigneten Bezeichnungen gegen eine Be-
strafung schiitzen zu miissen und schlug daher folgende Fassung vor:

Mit ..... wird bestraft:

1. wer zum Zwecke der Téauschung im Handel und Verkehr Nahrungs- oder Genu8-
mittel nachmacht oder dadurch verfalscht, daB er dieselben mittels
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Entnehmens oder Zusetzens von Stoffen verschlechtert oder den
bestehenden Handels oder- Geschéftsgebriuchen zuwider mit dem
Schein einer besseren Beschaffenheit versieht;

2. wer wissentlich' Nahrungs- oder GenuBmittel, welche verdorben oder nach-
gemacht oder im Sinne der Nr. 1 verfilscht sind, unter Verschweigung:
dieses Umstandes verkauft oder unter einer zur Téuschung geeigneten Be-
zeichnung feilhilt.

Der in der zweiten Session vorgelegte Entwurf iibernahm diese Fassung, beseitigte
aber die Worte: ,,den bestehenden Handels- und Geschéftsgebriuchen zuwider®,
weil dadurch auch unsoliden Handels- und Geschiftsgebrduchen ein unverdienter Schutz
gewihrt werden wiirde und die soliden Gebrduche schon durch die Worte: ,,zaum Zwecke der
Téuschung im Handel und Verkehr‘ hinreichend geschiitzt seien. Infolgedessen lautete nun-
mehr Ziff. 1 des § 10:

Mit ..... wird bestraft:
wer zum Zwecke der Tauschung im Handel und Verkehr Nahrungs- oder Genuf-
mittel nachmacht, oder dadurch verfilscht, daf er dieselben mittels Ent-
nehmens oder Zusetzens von Stoffen verschlechtert oder daB er die-
selben mit dem Schein einer besseren Beschaffenheit versieht.
Diese Definition des Begriffes ,,Verfdlschung® wurde aber von der zweiten Reichstags-
kommission als miSlungen bezeichnet; insbesondere wurden die Worte: ,,dafl er dieselben
mit dem Schein einer besseren Beschaffenheit versieht* als zu weitgehend angefochten. Das
Ergebnis eingehender Beratungen und Diskussionen war schlieBlich das, dem Plenum zu
empfehlen, die ganze Definition des Begriffes Verfilschung zu beseitigen. Diesem Antrag
entsprach der Reichstag. Hiermit war der Versuch einer gesetzlichen Bestimmung des
Begriffes ,,Verfilschung® gescheitert und den Gerichten die Aufgabe gestellt, kiinftig von
Fall zu Fall die Frage zu entscheiden, ob eine Verfilschung im Sinne des Gesetzes vorliegt
und hierbei den Begriff der Verfilschung selbst zu definieren. § 10 des Gesetzes bedrohte
daher nunmehr kurz und biindig den mit Strafe:
der zum Zwecke der Tduschung im Handel und Verkehr Nahrungs- oder Genu8-
mittel nachmacht oder verfilscht,

sowie den, ‘
der wissentlich Nahrungs- oder GenuBmittel, welche verdorben, nachgemacht oder
verfilscht sind, unter Verschweigung dieses Umstandes verkauft oder unter einer
zur Tiuschung geeigneten Bezeichnung feilhilt.

Die Folge hiervon war, dafl die Rechtsprechung zunichst versuchen mufte, in grund-
legenden Entscheidungen die Begriffe Verfilschung und Nachmachung zu zergliedern. Nach
_der Auffassung des Reichsgerichts setzt im allgemeinen jede Verfialschung einer Ware
voraus, daBl im Verkehr eine echte Ware vorhanden ist, die durch Entnehmen oder Zusetzen
von Stoffen in einer fiir das Publikum unkenntlichen Weise verschlechtert oder mit einem
Schein besserer Beschaffenheit versehen wird. Ebenso setzt jede Nachmachung einer
Ware voraus, da eine bereits gemachte, nicht bloB gedachte und einem Namen oder einer
Beschreibung entsprechend vorausgesetzte Ware im Handelsverkehr vorhanden ist, und daB
dieser vorhandenen echten Ware eine andere in der Weise nachgebildet wird, dafl sie der
echten dem Scheine, aber nicht dem Wesen nach entspricht.

Obwohl hiernach vielfach, namentlich hinsichtlich der sog: Naturprodukte, die Ent-
scheidung der Frage, ob im gegebenen Fall eine Verfilschung oder Nachmachung vorliegt,
nicht schwer zu treffen ist, gibt es dennoch sehr viele Lebensmittel, bei denen dies durchaus
nicht zutrifft, bei deren Beurteilung bereits die Bestimmung des Begriffes der Normalware
(der echten Ware) groBe Schwierigkeiten bereitet. Infolgedessen begegnet man in derartigen
Fillen, die im einzelnen hier zu erértern zu weit fithren wiirde, oft Gutachten, die nicht mit-
einander in Einklang zu bringen sind und daher zu einer gewissen Rechtsunsicherheit fithren.
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2. Aus der Rechtsprechung des Reschsgerichis.

Nachmachen bedeutet hier, einen Gegenstand derartig herzustellen, dafl er ein be-
stimmtes Nahrungs- oder GenuBmittel zu sein scheint, was er in Wirklichkeit nicht ist. Im
Gegensatz hierzu charakterisiert sich die Verfalschung als eine Anderung des vorhandenen
Nahrungs- oder GenuBmittels, wobei es begrifflich keinen Unterschied macht, ob die Ande-
rung erst nach Fertigstellung oder schon im Entstehungsprozesse des Er-
zeugnisses vorgenommen wird. Die Anderung kann entweder so erfolgen, daB die Ware
durch Entziehen oder Zusetzen oder Nichtentfernen eines oder mehrerer Bestand-
teile verschlechtert wird, oder so, daB einer minder guten Ware mittels irgend welcher Vor-
kehrung der Anschein besserer Beschaffenheit gegében wird. Beide, Nachmachung
und Verfilschung, haben die Méglichkeit einer Vergleichung mit dem echten oder normalen
Nahrungs- oder GenuBmittel zur Voraussetzung. Beide stimmen auch darin iiberein, da
sie eine Einwirkung auf den Stoff selbst verlangen, mithin der Tatbestand durch eine blofe
Unrichtigkeit der Benennung nicht erfiillt wird. Beide sind gegeneinander bet Beurteilung
der Einzelfille so wenig abzugrenzen, dafl keine Verinderung des rechtlichen Gesichtspunktes
(§ 264 StPO.) vorliegt, wenn von der Anklage der eine, von dem Urteil der andere Begriff
fir anwendbar befunden wird.

Die normale Beschaffenheit der Ware ist, soweit sie nicht durch Gesetz oder Polizei-
verordnung bestimmt ist, nach den berechtigten Erwartungen des konsumierenden Publikums
zu beurteilen, wobei der Gebrauchszweck, welchem die Ware nach Art und Preis im Verkehr
dienen soll, von wesentlicher Bedeutung ist. Eine lokale Ubuug in Zusammensetzung
eines Nahrungs- oder GenuBmittels kann nur beriicksichtigt werden, wenn der Verkauf oder
Konsum auf den Ort der Ubung beschrinkt bleibt. Unter dieser Voraussetzung ist es moglich,
die Beschaffenheit einer Ware an einem Orte als normal, am anderen als anormal zu erkliiren.
Handelsgebrduche, welche gegen Treu und Glauben verstoBen, sind hierbei nicht maB-
gebend. Insbesondere sind solche Handelsgebriuche unberechtigt, die den Zwecken der
Gesundheitspflege widerstreiten, sowie die, die ihre Entstehung und ihr Fortbestehen nur
dem Bestreben verdanken, das konsumierende Publikum hinsichtlich der Beschaffenheit
und des Wertes der Lebensmittel zu tauschen.

Fine Filschung kann darin allein nicht gefunden werden, daB billigere Stoffe als
die im Verkehr vorausgesetzten zur Herstellung verwendet sind, da derartige Abweichungen
von der zur Zeit itblichen Fabrikationsart auf einem Fortschritte der Technik beruhen kénnen
und mit der Annahme einer gleichguten oder besseren Qualitiit vereinbar sind. Andererseits
braucht der Stoff, durch dessen Zusatz das Nahrungsmittel verfilscht wird, nicht
anderer Art zu sein (z. B. Bierfalschung durch Neigenbier, Verfilschung frischer Molkerei-
butter durch alte Butter).

Wird fiir einen Gegenstand die Eigenschaft einer neuen Ware in Anspruch genommen,
80 ist entscheidend, ob das konsumierende Publikum nach dem Namen der Ware eine gewisse
Zusammensetzung anzunehmen berechtigt oder durch deren Bezeichnung aufmerksam ge-
macht ist, etwas Neues und Unbekanntes anzunehmen. Ersterenfalls kann durch die An-
kiindigung in den beteiligten Verkehrskreisen die Erwartung einer bestimmten Zusammen-
setzung des Erzeugnisses erweckt werden, die alsdann den MaBstab fiir dessen normale Be-
schaffenheit bildet.

In subjektiver Hinsicht verlangt § 10 Ziff. 1 das BewuBtsein derjenigen Tatsachen,
welche als Nachmachen oder Verfilschen eines Nahrungs- oder GenuBmittels zu qualifizieren
sind — ein Irrtum iiber diese Qualifikation wiirde als strafrechtlicher Irrtum nicht zu be-
achten sein — sowie den Zweck der Tduschung im Handel und Verkehr. Unerheb-
lich ist es, ob die Téuschung dem ersten Abnehmer (Zwischenhindler) gegeniiber beabsichtigt
oder erst bei dem weiteren Abnehmer, dem Konsumenten, vorgesehen ist.

Mit dem Nachmachen oder Verfilschen zum Zwecke der Téuschung ist die Tat
nach Ziff. 1, ohne daB es eines Inverkehrbringens bedarf, vollendet. Eines Erfolges
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in bezug auf Tduschung bedarf es nicht, auch keines beschiidigenden oder gefihrdenden
Erfolges.

Verdorben ist ein Na.hmngs- oder GenuBmittel, wenn seine normale Verwendbarkeit
als solches erheblich verringert ist. In der Regel tritt dies durch natiirliche Zersetzung ein.
Es fallt aber unter den strafrechtlichen Begriff des Verdorbemseins nicht nur das in Ver-
dorbenheit tibergegangene, urspriinglich normal gewesene Nahrungs- oder GenuBmittel, sondern
auch das aus verdorbenen Bestandteilen bereitete sowie das noch nicht normal gewordene
(z. B. unreifes Fleisch und Obst). Als verdorben gilt zudem jedes Nahrungsmittel, das iiber-
haupt oder doch in den in Frage stehenden Bevélkerungsklassen als zur menschlichen Nah.
rung nicht geeignet oder als ekelerregend gilt, wie finniges Schweineflesch.

Die Tat nach Ziff. 2 ist mit der Ubergabe infolge eines Verkaufes vollendet.
Voraussetzung ist, da der Gegenstand als menschliches Lebensmittel verkauft wird.

Verkauf ist jede VerduBlerung gegen Entgelt.

Feilhalten ist das Bereithalten emer Ware zum Zwecke des Verkaufs an einem hierzu
bestimmten und den Kauflustigen zuginglichen Orte. Die Absicht des Verkaufes ist wesent-
lich. nicht aber direktes Anbieten oder Anpreisen. Beim Feilhalten ist fast ausnahms-
los eine gewerbsmiBige Handlung in Rede, ohne Unterscheidung zwischen Klein- oder
GroBhandel, Feithalten am offenen Markt oder fiir einen beschrinkten Abnehmerkreis.
Vollendung fritt mit dem Einbringen der Ware in den zum Feilhalten bestimmten
Ort ein.

Beim Verkauf geniigt das Verschweigen der wirklichen Beschaffenheit; dies geniigt
auch, wenn das Feilhalten zum Verkauf gefithrt hat. Steht aber nur das Feilhalten in Rede,
so ist eine zur Tduschung geeignete Bezeichnung erforderlich. Dies erfordert eine
direkte Bezeichnung; es geniigt nicht das Feilhalten an einem Orte, an den das Publikum
gewohnt ist, nur gute Ware zu finden; wohl aber geniigt eine unwahre Etikette, z. B. bei Wein;
auch geniigen Aufschriften im Laden, die der Wahrheit nicht entsprechen, Anpreisungen in
offentlichen Anzeigen, kurz alle dem Publikum gegeniiber ausgesprochenen Versicherungen
einer nicht zutreffenden Beschaifenheit.

In subjektiver Hinsicht kann dem Erfordernisse der ,,Wissentlichkeit nach
Ziff. 2 keine iiber das BewuBtsein hinausgehende Bedeutung beigelegt werden. Nicht er-
forderlich is¢ zur Anwendung der Ziff. 2, daB derjenige, der den Gegenstand nachmacht oder
verfialscht, hierbel vorsdtzlich handelt. Wie in Ziff. 1 konnen auch in Ziff. 2 Nachmachen
und Verfilschen nicht als verschiedene rechtliche Gesichtspunkte (§ 264 StPO.) an-
gesehen werden, wihrend eine Anderung der Anklage im Sinne des Verdorbenseins sowie der
Annahme eines Verkaufes statt Feilhaltens oder umgekehrt einen solchen bilden wiirde.

Filschung und Verkauf oder Feilhalten durch den Filscher selbst bilden regelmifig
eine einheitliche Straftat, durch die der Titer sich in idealer Konkurrenz (§ 73 StGB.)
eines Verstofes sowohl gegen Ziff. 1 als auch gegen Ziff. 2 des § 10 schuldig macht. Anders
verhilt es sich, wenn selbstdndige Entschliisse vorliegen.

Liegen die Vorausseétzungen der Ziff. 2 des § 10 und der Ziff. 7sdes § 367 StGB. vor,
80 besteht Gesetzeskonkurrenz und kommt lediglich § 10 zur Anwendung. Es bestehen
aber zwischen beiden Strafbestimmungen Verschiedenheiten (vgl. ihren Wortlaut). § 367
Ziff. 7 ist fiir diejenigen Fille in Geltung geblieben, auf die § 10 NMG. nicht anwendbar ist
(z. B. Feilhalten verdorbener oder verfilschter Efwaren oder Getrinke ohne irgendeine
Bezeichnung).

Das Vergehen gegen § 10 kann zugleich Betrug oder versuchter Betrug (§ 263
StGB.) sein. Insbesondere wird das Verschweigen der Beschaffenheit beim Verkauf iiberall
da als Unterdriickung einer wahren Tatsache anzusehen sein, wo damit ein auf Téuschung
abzielendes aktives Verhalten des Téters in Verbindung steht, beispielsweise der Verkiufer
selbst die Verschlechterung der Ware zum Zwecke der Téuschung bewirkt hat. Treffen beide
Delikte in einer und derselben Handlung zusammen, so liegt Idealkonkurrenz vor.
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§ 11. Ist die im § 10 Nr. 2 bezeichnete Handlung aus Fahrlassigkeit
begangen worden, so tritt Geldstrafe bis zu einhundertfiinfzig Mark
oder Haft ein.

1. Der Tatbestand des § 11 ist vollstindig der des § 10 Ziff. 2, allein mit der Ausnahme,
daB an die Stelle vorsitzlichen Handelns fahrlissiges tritt.

2. Der Begriff der Fahrlassigkeitv ist im Nahrungsmittelgesetz kein anderer als der
allgemeine kriminalistiscne der Fahrlissigkeit. Hiernach ist Vorhersehbarkeit des Erfolges
erforderlich. Es handelt demnach im allgemeiner fahrlissig, wer die nach Lage des Falles
gebotene Sorgfalt und Aufmerksamkeit auBer acht 1aBt, wenn bei deren Anwendung der
eingetretene, nach den Erfahrungen des tiglichen Lebens fiir ihn als moglich voraussehbare
Erfolg sich hdtte vermeiden lassen. Im iibrigen vergl. Anm. 3 und 4 zu § 14.

§12. Mit Gefangnis, neben welchem auf Verlust der biirgerlichen
Ehrenrechte erkannt werden kann, wird bestraft:

1. wer vorsatzlich Gegenstinde, welche bestimmt sind, anderen‘als
Nahrungs- oder Genuflimittel zu dienen, derart herstellt, daB der
Genufl derselben die menschliche Gesundheit zu beschédigen ge-
eignet ist, ingleichen wer wissentlich Gegenstinde, deren GenuB
die menschliche Gesundheit zu beschddigen geeignet ist, als Nah-
rungs- oder GenuBmittel verkauft, feilhdlt oder sonst in Ver-
kehr bringt;

2. wer vorsitzlich Bekleidungsgegenstinde, Spielwaren, Tapeten,
EB-, Trink- oder Kochgeschirr oder Petroleum derart herstellt,
daB der bestimmungsgemi#Be oder vorauszusehende Gebrauch
dieser Gegenstinde die menschliche Gesundheit zu beschidigen
geeignet ist, ingleichen wer wissentlich solche Gegenstinde ver-
kauft, feilhilt oder sonst in Verkehr bringt.

Der Versuch ist strafbar.

Ist durch die Handlung eine schwere Korperverletzung oder der
Tod eines Menschen verursacht worden, so tritt Zuchthausstrafe bis zu
fiinf Jahren ein.

1. Betreffend die Begriffe Nahrungs- und GenuBmittel, Verkauf und Feil-
halten siehe die Ausfithrungen zu §1 S. 3.

2. Welche bestimmt sind heiBt, welche die naturgemiBe Bestimmung haben. Dem-
nach ist auch derjenige, der z. B. nur fiir seine Hausgenossen, sein Gesinde usw. Nahrungs-
mittel in der im Gesetze bezeichneten Weise herstellt, strafbar.

3. ,,Derart herstellt. Auf das Verfahren bei der Herstellung kommt es nicht weiter
an, sofern der GenuBl des Hergestellten die menschliche Gesundheit zu beschiddigen (im Falle
des § 13 zu zerstoren) geeignet ist. Das Gesetz trifft also sowohl die Verarbeitung eines ge-
sundheitsschidlichen Rohstoffs als auch die Beimischung eines gesundheitsschadlichen
Stoffes zu einem unschidlichen, als auch die gesundheitsgeféhrliche Art der Herstelluny.

4. Betr. Inverkehrbringen siehe Anm. 1 zu §1. Unter diesen Begriff fillt aucn
die Hingabe an Gesinde und Familienangehérige sowie das Verschenken zum Verzehren.

5. Die Gesundheitsgefihrlichkeit des Nahrungs- oder Genufmittels mufl diesem
zur Zeit der Tat anhaften und darf nicht erst nachtriiglich durch falsche Behandlung ent-
stehen, wenn auch eine solche Behandlung als mdglich vorauszusehen war. Befindet sich
andererseits z. B. eine Biichsenkonserve im Zustande innerer Zersetzung, so kann zwar ein
alsbaldiger GenuB ungefihrlich sein, wenn die Zersetzung geringfiigiz oder wenn sie soweit
fortgeschritten ist, daB sie nur eine Verdorbenheit verursacht hat. Wenn aber die Zer-
setzung in ihrem regelmiBigen Verlauf eine solche Beschaffenheit erzeugt, da der Gegen-
stand nach dem bestimmungsgemiBen oder *vorauszusehenden Gebrauch nicht ohne Ge-
sundheitsgefihrdung verzehrt werden kann, so ist er schon zur Zeit des Inverkehrbringens
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ein solcher, dessen GenuB die menschliche Gesundheit zu beschidigen geeignet ist. Denn
sein Zustand zu dieser Zeit ist es, welcher die Gefahr des Schadens an der Gesundheit
bei dem spiiteren Genusse mit sich bringt. — Die Gesundheitsgefihrlichkeit muB ferner
objektiv vorhanden sein und nicht blo8 individuell, wenn auch der Verkdufer die Indivi-
dualitdt kannte; sie darf auch nicht lediglich von subjektiven Empfindungen abhiingen,
z. B. des Ekels vor dem GenuB verendeter Tiere, die nicht gesundheitsschidlich sind; weiter
darf sie nicht durch ibermé&B8igen GenuB bedingt sein; sie kann aber vorliegen, wenn sie
von fortgesetztem GenuB bedingt ist, da dieser bei Nahrungsmitteln berechtigt und vor-
herzusehen ist. Die Gesundheitsgefiahrlichkeit mufl in der Beschaffenheit des Nahrungs.
mittels gegeben sein, nicht z. B. im Stecken von Nadeln in Brot.

6. Die Beschidigungder menschlichen Gesundheit kann nicht in jedem voriiber-
gehenden Schmerz, Ubelbefinden oder MiBbehagen gefunden werden, wohl aber in jeder,
wehn-auch voritbergehenden Krankheit (z. B. Erbrechen infolge von Ekel). Die Beschaffenheit
des Nahrungs- oder GenuBmittels mufl nicht so sein, daB jeder Mensch der Gesundheits-
beschédigung unterliegt; insbesondere kann bei solchen Gegenstinden, welche fiir Kranke,
besonders Schwichliche, Rekonvaleszenten bestimmt sind, auch deren kérperliche Beschaffen-
heit in Berechnung gezogen werden, weil auch in Erhohung eines krankhaften Zustandes eine
Gesundheitsbeschidigung zu finden ist. Nur das Geeignetsein, die menschliche Gesund-
heit zu beschidigen, ist erforderlich, nicht ein schidigender Erfolg.

7. Die Tat kann nur vorsétzlich, d. h. mit dem BewuBtsein begangen werden,
dafl der Gegenstand geeignet ist, die menschliche Gesundheit zu beschidigen und daB er als
Nahrungs- oder GenuBmittel dienen soll; es geniigt jedoch dolus eventualis. Die Kenntnis
der Umstéinde, die die Gefdhrlichkeit begriinden, allein geniigt nicht; es muBl das BewuBtsein
der letzteren vorhanden sein. Die Voraussetzung, ein Nahrungsmitte! werde in einer Art ver-
wendet werden, welche die Gesundheitsschidlichkeit ausschlieBt, z. B. nach starkem Kochen,
ist nicht unbedingt geeignet, die Schuld auszuschlieSen, weil dadurch eine andere Verwendung
nicht ausgeschlossen ist. Wendet hingegen der VerduBerer selbst die Mittel der Unschédlich-
machung an, so schlieft dies den Vorsatz aus; eine Vereinbarung mit dem Erwerber oder
nur eine Bekanntgabe der Notwendigkeit, solche Mittel anzuwenden, schlieBt weder Vorsatz
noch Fahrlissigkeit unbedingt aus.

8. In Abs. 1 Ziff. 2 sind auch die Bekleidungsgegenstinde aufgefithrt, diein § 1
fehlen; hingegen sind die Farben als solche hier fortgelassen. Im iibrigen wird nach dieser
Richtung — auch wegen der einschligigen sondergesetzlichen Bestimmungen — auf die An-
merkungen zu § 1 und 5 Bezug genommen. Die Frage, ob GeféBe, in denen Efiwaren und
Getrinke aufbewahrt werden, unter die EB-, Trink- und Kochgeschirre fallen, hat das
Reichsgericht verneint. Andererseits gehéren Flaschen, die nach allgemeinem Gebrauch
zum Trinken dienen, z. B. Reise- und Jagdflaschen, zu den Trinkgeschirren.

9. Als bestimmungsgem#Ber Gebrauch kann im allgemeinen nur der Regel-
gebrauch gelten, nicht ein solcher, fiir den der Gegenstand ausnahmsweise fiir einen einzelnen
Fall bestimmt wird. War aber der Gegenstand fiir den Gebrauch eines beschrinkten Kreises,
beispielsweise fiir Kinder oder gewisse Kranke, bestimmt, so kann aus dem Gebrauche inner-
halb dieses Kreises die Gesundheitsgefahr auch dann hergeleitet werden, wenn eine solche
fiir andere, beispielsweise Erwachsene oder Gesunde, nicht vorhanden ist. — Zugleich gibt
Ziff. 2, indem hier dem bestimmungsgemiBen der vorauszusehende Gebrauch alternativ
gegeniibergestellt wird, zu erkennen, daf auch ein solcher Gebrauch in Betracht zu ziehen
ist, welcher der Bestimmung nicht entspricht, erfahrungsgemdB aber so hiufig vorkommt,
daf mit ihm gerechnet werden muB.

10. Zwischen der strafbaren Handlung und der schweren Korperverletzung oder
dem Tode eines Menschen muB ein Kausalzusammenhang bestehen; aber es ist nicht
erforderlich, daB derselbe vorhersehbar war oder vom Téter vorhergesehen wurde. Es handelt
sich also um einen rein objektiven Erfolg. War derselbe gewollt, so sind die Bestimmungen
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iiber schwere Korperverletzung oder Totung anwendbar. Hieraus geht hervor, daf ein Ver-
such dieses Verbrechens nicht denkbar ist. Betr. schwere Korperverletzung siehe § 224 des
Strafgesetzbuchs.

$§13. Warinden Fillen des § 12 der Genufl oder Gebrauch des Gegen-
standes die menschliche Gesundheit zu zerstéren geeignet und war diese
Eigenschaft dem Tiater bekannt, so tritt Zuchthausstrafe bis zu zehn
Jahren, und wenn durch die Handlung der Tod eines Menschen ver-
ursacht worden ist, Znchthausstrafe nicht unter zehn Jahren oder lebens-
lingliche Zuchthausstrafe ein.

Neben der Strafe kann auf Zulissigkeit von Polizeiaufsicht erkannt
werden.

1. Der Tatbestand des § 13 ist derselbe wie der des § 12, nur muf der fragliche Gegenstand
geeignet sein, die menschliche Gesundheit zu zerstoren, sowie der besonders qualifizierte
Vorsatz, daBl dem Titer diese Eigenschaft bekannt war.

2. Als Zerstoren der Gesundheit kann nur ein bleibender oder wesentlicher Nachteil
fiir die geistige oder kérperliche Gesundheit angesehen werden. Es ist nicht erforderlich, daB
dieser Nachteil wirklich eintritt, es geniigt Geeignetsein.

3. War der Tod gewollt, so liegt Idealkonkurrenz mit T6étung vor.

§14. Isteinederinden §§12, 13 bezeichneten Handlungen aus Fahr-
lissigkeit begangen worden, so ist auf Geldstrafe bis zu eintausend Mark
oder Gefangnisstrafe bis zu sechs Monaten und, wenn durch die Hand-
lung ein Schaden an der Gesundheit eines Menschen verursacht worden
ist, auf Gefangnisstrafe bis zu einem Jahre, wenn aber der Tod eines
Menschen verursacht worden ist, auf Gefingnisstrafe von einem Monat
bis zu drei Jahren zu erkennen.

In objektiver Hinsieht deckt sich § 14 mit §§ 12, 13.

1. Hinsichtlich der Fahrlissigkeit wird auf die Anmerkungen zu §11 Bezug genommen.
Nach § 14 ist aber Vorhersehbarkeit des Erfolges nur insoweit erforderlich, als der Erfolg
in der Herbeifithrung eines dem § 12 Abs. 1 entsprechenden Tatbesvandes besteht.

2. Der Umstand, daB durch Gesetz oder Verordnung eine Handlung mit
Riicksicht auf die derselben regelmiéBig beiwohnenden Gefdhrlichkeit ver-
boten ist, kann iber das Vorhandensein einer Fahrlissigkeit im Einzelfalle nicht schlecht-
hin entscheiden.

3. In der Regel wird die Fahrlissigkeit des § 14 dadurch begangen, daB die zur Herstellung
der Gegenstinde benutzten Stoffe oder die in den Verkehr gebrachte Ware auf ihre Gesund-
heitsschiidlichkeit nicht untersucht sind. Unterlassene Untersuchung kann aber nicht
unbedingt als Fahrlissigkeit angerechnet werden, sondern nur dann, wenn eine Pflicht
oder sonstige Veranlassung zur Untersuchung vorlag. Andererseits ist derjenige, der sich
mit Erzeugung und Inverkehrbringen von Nahrungsmitteln befafit, auch ohne An-
regung vor auBen verpflichtet, sich um die Anforderungen, denen er hierbei zu
geniigen hat, selbst zu kiimmern, daher schuldhaft, wenn er sich der Erkenntnis be-
stehender MiBbriauche und ihrer gesetzwidrigen Folgen aus denktrigem Vertrauen auf das
Gewohnte verschliefit.

4. Lokale Unsitten kionnen gegeniiber einer durch allgemeine Verkehrsriicksichten
auferlegten Pflicht nicht entscheidend sein, mithin kann z. B. die fir das Melkgeschift
erforderliche ,,normale Reinlichkeit* nicht durch einseitige Gepflogenheiten des hierbei
tidtigen Personals eingeschrinkt werden.

§15. Inden Fillen der §§ 12 bis 14 ist neben der Strafe auf Einziehung
der Gegenstinde zu erkennen, welche den bezeichneten Vorschriften
zuwider hergestellt, verkauft, feilgehalten oder sonst in Verkehr ge-
bracht sind, ohne Unterschied, ob sie dem Verurteilten gehdren oder
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nicht; in den Féllen der §§8, 10, 11 kann auf die Einziehung erkannt
werden.

Istin den Féllen der §§ 12 bis 14 die Verfolgung oder die Verurteilung
einer bestimmten Person nicht ausfithrbar, so kann auf die Einziehung
selbstindig erkannt werden.

1. Nach Ansicht des Reichsgerichts hat § 15 die hier in Betracht kommende Materie
des Einziehens erschopfend geregelt, sollen also die §§ 40—42 des Strafgesetzbuchs bei Zu-
widerhandlungen gegen das Nahrungsmittelgesetz nicht anwendbar sein. Diese Auffassung
ist nicht bedenkenfrei. Um zundchst im Verkehr mit Wein eine klare Rechtslage zu schaffen,
ist in § 31 (Abs. 3) des Gesetzes vom 7. April 1909 ein entsprechender Hinweis auf das Straf-
gesetzbuch aufgenommen worden. Eine gleichartige Bestimmung hat demnéchst das Brannt-
weinkontingentsgesetz vom 14. Juni 1912 in § 28 Abs. 2 erhalten. Ist §40 StGB. neben
dem Nahrungsmittelgesetz anwendbar, was bisher in der Rechtsprechung strittig ist, so
konnen auch Gegenstinde, die zur Begehung der Tat gebraucht oder bestimmt sind (z. B.
Maschinen zum Verfilschen von Butter), wenn sie dem Téter oder Teilnehmer gehéren, ein-
gezogen werden. § 15 NMG. behandelt jedoch nur gesetzwidrig hergestellte Erzeugnisse,
allerdings ohne die Voraussetzung, daf sie dem Verurteilten gehoren.

2. Das objektive Verfahren der Einziehung nach § 15 Abs. 2 ist nur fakultativ; maB-
gebend sind hier die Bestimmungen in §§ 477ff. der StrafprozeBordnung. Voraussetzung fiir
die Einziehung ist der Nachweis eines der Tatbestinde der §§ 12—14 NMG. sowie Vorsitz-
lichkeit oder Fahrldssigkeit. des Téters.

3. Die Einziehung ist eine Nebenstrafe. Bestehen landesrechtliche Verordnungen, die
der Marktpolizei ohne weiteres gestatten, gesundheitsgefihrliche oder verdorbene Lebens-
mittel einzuziehen und sofort zu vernichten, so sind diese anwendbar, und es ist alsdann die
Einziehung aus § 15 nicht mehr erforderlich.

§16. In dem Urteil odér dem Strafbefehl kann angeordnet werden,
daB die Verurteilung auf Kosten des Schuldigen 6ffentlich bekannt zu
machen sei.

Auf Antrag des freigesprochenen Angeschuldigten hat das Gericht
die offentliche Bekanntmachung der Freisprechung anzuordnen; die
Staatskasse trigt die Kosten, insofern dieselben nicht dem Anzeigenden
auferlegt worden sind.

In der Anordnung ist die Art der Bekanntmachung zu bestimmen.

Sofern infolge polizeilicher Untersuchung von Gegenstinden der
im §1 bezeichneten Art eine rechtskréftige strafrechtliche Verurteilung
eintritt, fallen dem Verurteilten die durch die polizeiliche Untersuchung
erwachsenen Kosten zur Last. Dieselben sind zugleich mit den Kosten
des gerichtlichen Verfahrens festzusetzen und einzuziehen.

1. Die Veroffentlichung des Strafurteils ist nach Ansicht des Reichsgerichts eine
Nebenstrafe und deshalb nicht zu erkennen, wenn im Falle ideellen Zusammentreffens
die Strafe nicht aus dem Gesetz vom 14. Mai 1879 erkannt wird. Sollte diese Auffassung zu-
treffend sein, so wire es nach dem Gerichtsverfassungsgesetz nicht zuldssig, Strafsachen aus
diesem Gesetz den Schoffengerichten zur Aburteilung zu iiberweisen. Hiergegen spricht aber
der Umstand, dafl sogar in amtsrichterlichen Strafbefehlen die Verdffentlichung der Ver-
urteilung angeordnet werden kann. Hinzu kommt, daB nach den Motiven zura Gesetz die
Verbtfentlichung nicht den Charakter einer Nebenstrafe im eigentlichen Sinne haben, sondern
eine besonders verstirkte Bekanntmachung des ohnehin fiir die 6ffentliche Ver-
kiindung bestimmten Strafurteils darstellen sollte. Eine klare Rechtslage hat das
Branntweinkontingentsgesetz vom 14. Juni 1912 in § 28 Abs. 2 geschaffen, wonach die
offentliche Bekanntmachung der Verurteilung auch dann zulissig ist, wenn die Strafe gemi
§ 73 des Strafgesetzbuches auf Grund eines anderen Gesetzes zu bestimmen ist.
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2. In polizeilichen Strafverfiigungen kann hingegen dem Willen des Gesetz-
gebers entsprechend die Veroffentlichung nicht angeordnet werden.

3. Im objektiven Verfahren kann die Veroffentlichung nicht erfolgen, weil kein
Schuldiger vorhanden ist.

4. Abs. 1 verlangt im Gegensatz zu Abs. 2 keinen Antrag, sondern iberliBt die Ver-
offentlichung dem richterlichen Ermessen.

5. Die Veroffentlichung kann sich auf den Urteilstenor beschrinken, aber auch die
Griinde aufnehmen. Das Nihere verfiigt das Gericht, auch iiber die Art der Verdffentlichung,
die z. B. durch die Presse, durch Anschlag an der Gerichtstafel, an Anschlagssiulen in der
Nihe des Geschiftes des Verurteilten usw. erfolgen kann.

6. Wird der Antrage des freigesprochenen Angeschuldigten nicht entsprochen, so steht
ihm das Beschwerderecht zu (§ 346 StPO.).

7. Abs. 4 ist dem § 16 durch das Reichsgesetz vom 29. Juni 1887 zugesetzt worden,
weil Zweifel daritber entstanden waren, ob die durch die polizeiliche Untersuchung erwach-
senen Kosten auch dann zu den Kosten des Verfahrens gehoren, wenn sie nicht im Auftrage
der Staatsanwaltschaft, sondern infolge der polizeilichen Handhabung des Nahrungsmittel-
gesetzes (der polizeilichen Nahrungsmittelkontrolle) erwachsen waren. Das weitere ergibt
die eingehende bundesritliche Begrindung des Entwurfes des Erginzungsgesetzes. Zugleich
wird auf §§ 161, 497 der StrafprozeBordnung aufmerksam gemacht (wegen Erforschung straf-
barer Handlungen durch Entnahme von Milch-Stallproben, von Proben beim Lieferanten
des Beschuldigten usw., da ihm unter Umstinden auch die durch die Untersuchung dieser
Proben erwachsenen Kosten zur Last fallen).

8. Die Festsetzung und Einziehung dieser Kosten braucht im Urteil nicht besonders
ausgesprochen zu werden; sie hat vielmehr von Amtswegen mit der Festsetzung und Ein-
ziehung der Kosten des gerichtlichen Verfahrens zu erfolgen.

9. Die Vorschriften des § 16 finden auch bei Zuwiderhandlungen gegen die einschligigen
Sondergesetze Anwendung (siehe diese).

§17. Besteht far den Ort der Tat eine 6ffentliche Anstalt zur tech-
nischen Untersuchung von Nahrungs- und GenuBmitteln, so fallen die
auf Grund dieses Gesetzes auferlegten Geldstrafen, soweit dieselben
dem Staate zustehen, der Kasse zu, welche die Kosten der Unterhaltung
der Anstalt triagt.

1. Um die Errichtung o6ffentlicher Anstalten mit Riicksicht auf die hohen Kosten fiir
die Einrichtung, Ausstattung und laufende Unterhaltung zu fordern, will der Gesetzgeber
nach den Motiven die Geldstrafen, die auf Grund dieses Gesetzes ausgesprochen werden,
denjenigen Kommunen, Verbinden, kurz demjenigen zuwenden, der die Kosten der Unter-
haltung der fiir den Ort der Tat zustéindigen offentlichen Anstalt trigt. Dies sollte sich aber
nur auf die Geldstrafen bezichen, die dem Staate zustehen. Auf Grund dieses Gesetzes
konnen Geldstrafen durch Urteil, richterlichen Strafbefehl und polizeiliche Strafverfiigung
auferlegt werden. Die letzteren stehen aber in der Regel nicht dem Staate, sondern den Ge-
meinden oder Gemeindeverbinden zu, die die Kosten der ortlichen Polizeiverwaltung zu
tragen haben.

2. Unter 6ffentlichen Anstalten sind solche zu verstehen, die vom Staate oder
von Stiadten und anderen offentlichen Verbinden (Kreisen, Provinzen usw.) oder von o6ffent-
lich-rechtlichen Kérperschaften (Landwirtschaftskammern) errichtet und von den Zentral-
behorden der Bundesstaaten, in denen sie liegen, fiir einen bestimmten Bezirk den Charakter
einer offentlichen Anstalt zur technischen Untersuchung von Nahrungs- und GenuBmitteln im
Sinne des §17 verliehen erhalten haben. Auf Anstalten, die von Privatpersonen oder Vereinen er-
richtet sind, kann § 17 somit keine Anwendung finden, auch wenn sie sich 6ffentlich nennen.

3. Empfangsberechtigt ist die in § 17 angegebene Kasse nur, wenn die Anstalt, deren
Unterhaltungskosten sie trigt, fiir den Ort der Tat zustindig ist. Es kommt somit nicht
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auf den Ort der Verurteilung und auch nicht darauf an, ob sich die Anstalt am Tatort
befindet. Ebenso ist es unerheblich, ob die Anstalt in dem betreffenden Strafverfahren
gutachtlich titig gewesen ist. Ist die Tat (z. B. aus § 10 Ziff. 1 und 2) an mehreren
Orten (z. B. Herstellungs- und Verkaufsort) begangen, so kinnen fir die Geldstrafen mekrere
Kassen empfangsberechtigt sein. Der Betrag ist alsdann entsprechend zu verteilen.

4. § 17 enthilt nur eine Weisung an die Vollstreckungsbehérde, nicht an das erkennende
Gericht. Es ist daher in der Urteilsformel die Kasse nicht anzugeben, der die Strafe zuflie8t.
Der Ort der Tat ergibt sich aus den Urteilsgriinden.

5. Die Vorschriften des § 17 finden auch bei Zuwiderhandlungen gegen die meisten ein-
schligigen Sondergesetze Anwendung (siehe diese). Nicht Anwendung finden sie z. B. bei
Zuwiderhandlungen gegen § 367 Ziff. 7 des Strafgesetzbuches, gegen landesrechtliche Be-
stimmungen (Polizeiverordnungen) oder wenn bei idealer Konkurrenz mit dem Nahrungs-
mittelgesetz oder den einschligigen Sondergesetzen die Geldstrafe aus einem schwereren
Strafgesetz (z. B. aus § 263 StGB.) verhidngt wurde.

Nach dem Inkrafttreten des allgemeinen Nahrungsmittelgesetzes vom 14. Mai 1879 sind
bisher folgende Gesetze erlassen worden, die ganz oder teilweise ebenfalls eine‘Regelung des
Verkehrs mit Nahrungsmitteln, GenuBmitteln und Gebrauchsgegenstinden bezwecken. Sie
sind insoweit gewissermaBen als Aste des Stammes der umfangreichen deutschen Lebensmittel-
gesetzgebung zu betrachten, den das allgemeine Gesetz darstellt. Mehrfach sind noch auf
Grund dieser Sondergesetze Verordnungen erlassen worden, die zum Teil Ausfithrungsbestim-
mungen, zum Teil Erginzungen dieser Gesetze bilden. Dieses ganze Gesetzgebungsmaterial
hier wiederzugeben, wiirde iiber den Rahmen dieses Werkes hinausgehen. Die auf Grund des
Nahrungsmittelgesetzes ergangenen Kaiserlichen Verordnungen sind bereits in den An-
merkungen zu § 5 und 6 angefithrt.

1. Das Gesetz vom 29. Juni 1887, betr. die Abinderung des § 16 des Gesetzes
iber den Verkehr mit Nahrungsmitteln, GenuBmitteln, Gebrauchs-
gegenstinden vom 14. Mai 1879 (RGBIL 8. 276). (Im Vorstehenden beriick-

~ sichtigh — § 16 Abs. 4.)

2. Das Gesetz vom 25. Juni 1887, betr. den Verkehr mit blei- und zinkhaltigen
Gegenstinden (RGBL S. 273).

3. Das Gesetz vom 5. Juli 1887, betr. die Verwendung gesundheitsschiédlicher.
Farben bei der Herstellung von Nahrungsmitteln, GenuBmitteln und
Gebrauchsgegenstinden (RGBL S. 277).

4. Das Gesetz vom 12. Juli 1887, betr. den Verkehr mit Ersatzmitteln fir Butter
(RGBL 8. 375 — auBler Kraft getreten am 1. Oktober 1897).

5. Das Gesetz vom 15. Juni 1897, betr. den Verkehr mit Butter, Kése, Schmalz
und deren Ersatzmitteln (RGBL 8. 475).

6. Das Gesetz vom 20. April 1892, betr. den Verkehr mit Wein, weinhaltigen
und weindhnlichen Getrinken (RGBL S. 597 — auBer Kraft getreten am
1. Oktober 1901).

7. Das Gesetz vom 24. Mai 1901, betr. den Verkehr mit Wein, weinhaltigen
und weindhnlichen Getrinken (RGBL S.175 — auBler Kraft getreten am
1. September 1909).

8. Das Weingesetz vom 7. April 1909 (RGBL 8. 393).

9. Das Gesetz vom 6. Juli 1898, betr. den Verkehr mit kiinstlichen SiiBstoffen
(RGBL 8. 919 — auBler Kraft getreten am 1. April 1903).

10. Das SiiBstoffgesetz vom 7. Juli 1902 (RGBIL S. 253).

11. Das Gesetz vom 3. Juni 1900, betr. die Schlachtvieh- und Fleischbeschau
(RGBL. S. 547).

12. Das Brausteuergesetz vom 15. Juli 1909 (RGBI. 8. 773).
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13. Das Branntweinsteuergesetz vom 15. Juli 1909 (RGBL S. 661).
14. Das Gesetz, betr. Beseitigung des Branntweinkontingents, vom 14. Juni 1912
(RGBL 8. 378)..

Neben diesen Gesetzen bestehen noch zahlreiche landesrechtliche Bestimmungen, zum
Teil in Form von Polizeiverordnungen, die den ortlichen Verhéltnissen (z. B. durch Regelung
des Verkehrs mit Milch, kohlensauren Getrinken usw.) Rechnung tragen, auch fiir Reinlich-
keit usw. im Handelsverkehr mit Nahrungs- und GenuBmitteln Sorge tragen.

Seit kurzem hat die Reichsregierung eine Anderung des Nahrungsmittelgesetzes
in Aussicht genommen, um einerseits den Vertrieb ,minderwertiger Nahrungs- und
Genufmittel unter ,irrefithrenden Bezeichnungen® zu verbieten und andererseits dem
Bundesrat die, Befugnis zu erteilen, durch bindende Verordnungen iiber den Verkehr
mit den verschiedenen Nahrungs- und GenuBmitteln Unterlagen fiir die Auslegung des § 10
des Nahrungsmittelgesetzes zu schaffen, die im Interesse aller beteiligten Kreise eine klare
Rechtslage gewihrleisten sollen. Da jedoch diese Anderung fiir die nichste Zeit noch nicht
zu erwarten ist, eriibrigt es sich, schon jetzt hier auf sie nither einzugehen. Es wird jedoch
auf die vom Kaiserlichen Gesundheitsamte bereits herausgegebenen Entwiirfe zu Fest-
setzungen iiber Lebensmittel und insbesondere auf das Vorwort zu diesen Entwiirfen
Bezug genommen.

Bei der Bearbeitung vorstehender Ausfithrungen wurde folgende Literatur benutzt:

1. Gesetz, betr. den Verkehr mit Nahrungsmitteln, GenuBmitteln und Gebrauchsgegen-

stinden, vom 14. Mai 1879. Mit Erlduterungen herausgegeben von Dr. Fr. Meyer
und Dr. C. Finkelnburg. Berlin 1880. Verlag von Julius Springer.

2. M. Stengleins Kommentar zu den Strafrechtlichen Nebengesetzen des Deutschen

Reiches. IV. Auflage, vollig neubearbeitet von Ludwig Ebermayer, Franz
Galli und Georg Lindenberg. Berlin 1911. Verlag von Otto Liebmann.

Das erstgenannte Werk behandelt eingehend die Motive zum Nahrungsmittelgesetz, das
zweite eingehend die gesamte wichtige Rechtsprechung des Reichsgerichts und der Oberlandes-
gerichte zu siamtlichen strafrechtlichen Nebengesetzen. Das Studium beider Werke kann
daher den Fachgenossen nur warm empfohlen werden.

Konig, Nahrungsmittel. III, 2. 4. Aufl. 2
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Unter ,,Fleisch* im engeren Sinne versteht man die Muskeln bzw. das Muskelfleisch
des tierischen Korpers, also hier aller eBbaren Tiere von den Vertebraten bis hinab zu den
Amphibien. Das eigentliche Muskelfleisch zeichnet sich durch quergestreifte Muskelfasern
aus, wihrend die unwillkiirlichen Muskelorgane (Lunge, Niere, Milz usw., mit Ausnahme des
Herzens) glatte Muskelfasern haben.

Unter ,,Fleisch® im weiteren Sinne bzw. im Sinne des N.M.G. und des R.Str.G.B.
sind alle zum GenuB fiir Menschen bestimmten und geeigneten Teile von Siugetieren,
Vogeln, Fischen usw. zu verstehen, wihrend das Gesetz betr. die Schlachtvieh- und
Fleischbeschau dagegen nur alle eBbaren Teile warmbliitiger Tiere unter den Begriff
,,Fleisch* bringt, indem der § 4 nebst der Ausfithrungsbestimmung D § 1 folgenden Wort-
laut hat:

,,Fleisch sind alle Teile von warmbliitigen Tieren, frisch oder zubereitet, sofern sie
sich zum Genusse fiir Menschen eignen. Als Teile gelten auch die aus warmbliitigen
Tieren hergestellten Fette und Wiirste. Als Fleisch sind daher insbesondere anzusehen:

Muskelfleisch (mit oder ohne Knochen, Fettgewebe, Bindegewebe und Lymph-
driisen), Zunge, Herz, Lunge, Leber, Milz, Nieren, Gehirn, Brustdriisen (Broschen, Bries,
Brieschen, Kalbsmilch, Thymus), Schlund, Magen, Diinn- und Dickdarm, Gekrdse,
Blase, Milchdriise (Euter), vom Schweine die ganze Haut (Schwarte), vom Rindvieh
die Haut am Kopfe, einschlieBlich Nasenspiegel, Gaumen und Ohren, sowie die Haut
an den UnterfiiBen, ferner Knochen mit daran haftenden Weichteilen, frisches Blut.

Fette, unverarbeitet oder zubereitet, insbesondere Talg, Unschlitt, Speck, Liesen
(Flohmen, Liinte, Schmer, Wammenfett), sowie Gekros- und Netzfett, Schmalz, Oleo-
margarin (Premier jus, Margarin) und solche Stoffe enthaltende Fettgemische, jedoch
nicht Butter und geschmolzene Butter (Butterschmalz).

Wiirste und dhnliche Gemenge von zerkleinertem Fleische.

Andere Erzeugnisse aus Fleisch, insbesondere Fleischextrakte, Fleischpeptone,
tierische Gelatine, Suppentafeln, gelten bis auf weiteres nicht als Fleisch.«

Ebenso fillt Fleisch von Fischen, Amphibien (Froschen), von Krusten- und Weich-
tieren (Krebsen, Seemuscheln, Schnecken), als von Kaltblitern herrithrend, nicht unter
das genannte Gesetz.

Fiir die Untersuchung von Fleisch und Fleischwaren kommen auBler den tierdrztlichen
chemische, serologische, mikroskopische und bakteriologische Verfahren in Be-
tracht, die sich ganz nach dem Zweck der Untersuchung und nach der Fragestellung richten.

1. Handelt es sich um Untersuchungen am lebenden Tier, um Beurteilung des
Schlachtbefundes, um den Nachweis von Parasiten, um Fleisch von mit kontagiésen oder
Infektionskrankheiten behafteten Tieren, so ist einzig und allein der beamtete Tier-
arzt bzw. Fleischbeschauer zustindig.

Dasselbe ist der Fall fiir die Beurteilung des Auslandsfleisches, der Tierspezies
(ob z. B. Pferde-, Ziegenfleisch), den Nachweis von embryonalem, minderwertigem
oder verdorbenem Fleisch. .

Indes kann in letzteren Fillen das Urteil des Tierarztes durch eine chemische oder
serologische Untersuchung (z. B. durch Bestimmung des Wassers, der Féaulnis-
erzeugnisse usw.) erginzt und bekriftigt werden.

2. Die Beurteilung von durch GenuB von Fleisch und Fleischerzeugnissen verursachten
Gesundheitsstorungen beim Menschen fillt dagegen dem Arzt bzw. #rztlichen Bakterio-
logen zu und hier kann der Chemiker unter Umstéinden ebenfalls unterstiitzend eingreifen.

3. Handelt es sich aber bei der Untersuchung des Fleisches oder der Fleischerzeugnisse
um die Ermittelung der Zusammensetzung (den Nahrwert), um den Nachweis von
Frischhaltungsmitteln oder unorganischen Stoffen (Metallen usw.), um den Nach-
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weis eines Zusatzes von Farbstoffen, um Verfilschungen von Wiirsten mit Mehl u. dgl.,
so fallt diese Feststellung einzig und allein dem Chemiker zu.

Uber die Zustindigkeitsfrage bei der Kontrolle und Beurteilung von Fleisch und Fleisch-
erzeugnissen ist und wird viel gestritten; man kann nach vorstehender Erlduterung diese
Frage aber wohl dahin entscheiden, dafl im allgemeinen die Kontrolle und Beurteilung des
Fleisches und der Fleischerzeugnisse mit dem Verlassen des Stalles, des Schlachthauses oder
der Herstellungshalle und Markthalle fiir den Tierarzt aufhort, dagegen die Titigkeit des
Arztes und Chemikers beginnt, sobald sie in den freien Verkehr gelangt sind. Im iibrigen
héngt die Beurteilungsfahigkeit von der Ausbildung und Erfahrung ab; es kann
der Nahrungsmittelchemiker auch recht wohl bakteriologische und serologische Unter-
suchungen — mikroskopische selbstverstindlich — ausfithren, wenn er darin eine besondere
Ausbildung erhalten und Ubung sich angeeignet hat, wihrend der Arzt auch chemische.
Untersuchungen zu iibernehmen imstande ist, wenn er in der allgemeinen wie analytischen
Chemie eine geniigende theoretische und praktische Ausbildung erfahren hat. Solche Fille
sind aber Ausnahmen; im allgemeinen wird man nach der Durchschnittsausbildung an der
vorstehenden Umgrenzung des Zusténdigkeitsbereiches fiir die XKontrolle und Beurteilung
des Fleisches wie der Fleischerzeugnisse festhalten miissen.

I. Muskelfleisch und .sonstige eflbare Organe des Tierkorpers.

Das Muskelfleisch und die sonstigen eBbaren Organe des Tierkorpers werden
im allgemeinen in derselben Weise untersucht; nur die Vorbereitung fiir die Untersuchung
gestaltet sich verschieden und mufB der Beschaffenheit des Organs wie dem jedesm: ligen
besonderen Zweck der Untersuchung angepaft werden.

Fiir die Untersuchung derselben kénnen in Betracht kommen:

1. Die allgemeine chemische Zusammensetzung (Bestimmung des Wassers, der Stick-
stoff-Verbindungen, des Fettes, des Zuckers, Glykogens, der Stirke, Milchsidure, des Inosits,
der Extraktivstoffe und Mineralstoffe usw.).

2. Der Nachweis von Frischhaltungsmitteln und Farbstoffen.

3. Die Untersuchung auf Faulniserzeugnisse und Ptomaine.

4. Die Unterscheidung der einzelnen Fleischsorten.

5. Der Nachweis von Parasiten und Krankheitskeimen.

A. Chemische Untersuchung.

Das erste Erfordernis fiir eine richtige chemische Untersuchung ist die Herstellung
einer guten Durchschnittsprobe; diese aber ist hier um so schwieriger, als es sich um
zihweiche, faserige und schwer verarbeitbare Massen handelt und diese noch hiufig Fett-
klumpen bzw. -polster und wertlose Bestandteile (Knochen, Griten, Sehnen usw.) einschlieBen,
welche letztere ganz entfernt werden miissen. Wenn es sich um knochenfreies, mageres
Muskelfleisch oder um ein gleichmiBig beschaffenes Organ (Zunge, Leber usw.) handelt, so
kann man durch direktes Zerschneiden, Zerhacken bzw. Verarbeiten in einer sog. Fleischmiihle
(L. Teil, S. 12) eine geniigende Durchschnittsprobe herstellen; wenn aber dem Fleisch oder
Organ Fett und Knochen anhaften, so verfahrt man am besten in der Weise, dafl man das
ganze Stiick Fleisch zun#chst wigt, dann alles sichtbare Fett ausschneidet und fiir sich sam-
melt und zuletzt das Fleisch von den Knochen trennt, z. B. fiir cin Rippenstiick vom Rind:

Anmben | Fatt

i Knochen J Fleisch
s i e e — S ——
Gesamtgemcht 1540 g } 386 5g 2310 g 9170 g
Oder in Proz. | 251% | 1509 | 8999%
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Wenun man Fett, Knochen und Fleisch addiert, so ergeben sich 1534,5 g, es fehlen also
5,5 g, die auf Wasserverdunstung und Verluste entfallen und zweckmifBig dem Fleisch zu-
gerechnet werden.

Bei einem ganzen Tier trennt man zunichst die nicht eBbaren Teile (z. B. bei Gefliigel
Federn, Kopf, die unteren Fufteile, Kropf usw., beim Fisch Flossen, Schuppen, Kopf, Schwanz,
innere ungenieBbare Teile) ab, sammelt die inneren eBbaren Teile bzw. das anhaftende Fett-
polster, wiigt den verbleibenden Korperrest und zerlegt ihn in Knochen und Fleisch — wenn
auch zwischen dem Muskelfleisch oder unter der Haut Fett abgelagert sein sollte, so kann auch
dieses herausgeschnitten und fiir sich gesammelt werden —.

So mdge z. B. ein junger Hahn ergeben haben:

- Gesamtgewicht, | = 8b

Angaben ohne Federn, Kopf, rme}l? 'i are Knochen Fleisch, Haut Yerlust
. Kropf, untere Fie eile
Gewicht in g . . . 61l g 64,3 g | 131,5 g 410,0 g 52¢g
Oder in Proz. - 10,5 9, 21,5 9, 67,1 9 0,9 %
Desgleichen Karpfen (4 Stiick):
. Darm- und Griten, Kopf, .

Angaben Gesamtgewicht Ovarialfett Schwanz Fleisch Verlust
Gewicht in g. . . . . 7450g | 1435g 4180,0 g 31150 g 11,5g
Oder in Proz. | — 1,9 9% 56,1 9, 41,8 9, 0,2 %

Das so abgetrennte Fleisch wird dann mit der Fleischhackmaschine bzw. -miihle
zerkleinert und nach I. Teil, S. 23 am besten in glasierten flachen Eisenschalen bei etwa 50°
vorgetrocknet usw. Sollte hierbei Saft oder Fett austreten, so miissen diese wieder sorgfiltigst
mit der trockenen Fleischmasse vermengt werden, was durch Ausreiben mit dem gemahlenen
Fleischpulver geschehen kann. Unter Umstinden muB man auch das anhaftende Fett durch
Lésen mit etwas Ather aus der Schale und Miihle entfernen und wieder unter die gepulverte
Fleischmasse mischen. Mittelfettes, in diinner Schicht ausgebreitetes Fleisch trocknet bei
niederen Temperaturen und gut liiftenden Trockenvorrichtungen meistens so schnell ohne
Austreten von Saft und Fett ein, daB sich der Riickstand quantitativ aus der glasierten
Schale entfernen liBt. Ganz mageres Fleisch kann man auch in diinne Scheiben schneiden,
an Drihte aufreihen und in Trockenschrinken bei etwa 50° aufhingen und vortrocknen,
ohne dafl ein AusflieBen von Saft zu befiirchten ist.

Das mechanisch abgetrennte Fett wird zweckmiBig fiir sich gelassen und
untersucht, wobei zu beachten ist, daB es nicht allein aus Fett besteht, sondern auch noch
Wasser und stickstoffhaltiges Gewebe enthilt. Es wird daher zerschnitten oder zerhackt
und wie iiblich auf diese Bestandteile untersucht.

5—10 g Fett werden in Wageglischen (I. Teil, 8. 14; vgl. auch unter Butter) bei 105
bis 110° getrocknet, der wasserfreie Riickstand wird in Ather gelost und die Loésung durch
ein getrocknetes Filter filtriert; nachdem das Filter geniigend mit warmem Ather ausgewaschen
ist, wird das Filter mit Inhalt (Membran) getrocknet und gewogen, der Ather im Filtrat ver-
dunstet und der Riickstand (Fett) ebenfalls gewogen.

Haben sich z. B. in dem von den Rippen abgetrennten Fett ergeben:

Wasser 9,459, Fett 89,209  Membran 1,35%,
s0 sind in den 386,5 g abgetrenntem Fett enthalten:

_ 945 x 3865 89,20 x 386,5
Wasser = T R 36,5 g, Fett = 0 — 3448 g,
Membran = M =52¢g

100



Chemische Untersuchung. 21

Diese Mengen missenr denen des Fleisches an den betreffenden Bestandteilen (die
Membran der Stickstoff-Substanz) zugezihit werden, um die Zusammensetzung des urspriing-
lichen Fleisches zu finden.

Das ausgeschmolzene Fett kann zu weiteren Untersuchungen verwendet werden.
Man kann firr diesen Zweck das fetthaltige frische Fleisch auch mit Aceton ausziehen; aber
das Aceton 148t sich schwer oder kaum wieder ganz aus dem Fett entfernen, so daf letzteres
unsichere und unrichtige Untersuchungswerte liefert.

Die fiir die einzelnen Teile der zerlegten Fleischstiicke gefundenen Ergebnisse miissen
auf das natiirliche ganze Fleisch umgerechnet werden una gestaltet sich die Umrechnung
fir das Rippenstiick wie folgt:

Angenommen, die 917,0 g Fleisch hitten nach dem Vortrocknen 358,36 g Riickstand
hinterlassen und diese hdtten nach weiterem volligen Austrocknen noch 6,679, Wasser

= 93,33% Trockensubstanz ergeben, se enthilt das urspriingliche Fleisch 358,36 % 93,33

100
= 334,46 g Trockensubstanz oder @%ﬁo 100 _ 36,47% Trockensubstanz oder 63,539,

Wasser.

Sind nun weiter in der vorgetrockneten (lufttrockenen) Masse mit 6,679, Wasser gefunden:
56,839, Protein (mit 9,09 9, Stickstoff), 34,249 Fett und 0,219, Mineralstoffe, so stellt sich
die Zusammensetzung wie folgt:

Stickstoff-
Substanz Sonstige N-freie
Wasser (N X 6,25) Fett Stoffe Mineralstoffe
% % % % %
1. Fiir lufttrockne Substanz 6,67 56,83 34,24 0,45 1,81
2. Oder fiir die Trockensubst. —_ 60,89 36,69 0,48 1,94
3. Oder fiir das natiirl. Fleisch 63,53 22,21 13,38 0,17 0,71
4. Also enthalten 917,0g
Fleisch + 5.5 g Verlust 588,07 g 203,66 g 122,69 g 1,56 g 6,51 g
5. Dazu in 386,5 g Yettgewebe 36,50 g 5,20 g 344,80 g — —_—
8. Summe von 922,5+386,6g 624,57 g 208,86 g 467,49 ¢ 1,66 g 6,51 g
7. Oder in Proz. fiir Fleisch
+Fett . . .. .. .. 47,719, 15,969, 35,719, 0,129, 0,509,

8. Rechnet man zu 917,0 g + (5,5 g Verlust) = 922,5 g ¥leisch + 386,5 g Fett noch die abgetrennten
231,0 g Knochen, so verteilen sich die in Nr. 6 berechneten absoluten Mengen fiir das ganze
knochenhaltige Fleischstiick von 1540 g prozentual wie folgt:

Knochen
15,09, 40,559, 13,569, 30,369, 0,119, 0,429,

Das vorstehende Beispiel der Berechnung der Analysenergebnisse entspricht nur einem
der haufigeren Fille von Fleischuntersuchungen; es muf} je nach der Fragestellung sinngemif3
abgeindert werden, da ebenso wie die Fleischsorten, so auch der Zweck der chemischen Unter-
suchung sehr verschieden ist und sich nicht fiir alle Falle Regeln und Beispiele geben lassen.

Zu den allgemeinen chemischen Verfahren fiir die Untersuchung des Fleisches
gehoren folgende Bestimmungen:

1. Reaktion und Kochprobe. Die Reaktion wird in der Weise fostgestellt,
dafB man mittels eines reinen Messers Schnitte in die Fleischstiicke macht, in diese neutrales
oder blaues Lackmuspapier schiebt und von beiden Seiten schwach anpreft; oder dadurch,
daB man das Papier auf ein reines, trockenes Uhrglas ausbreitet und hierauf das Fleisch oder
die Fleischstiickchen unter schwachem Andriicken deckt. In beiden Fillen wartet man mit
der Beobachtung iiber die Farbung des Lackmuspapiers 10 Minuten. Normal beschaffenes
Fleisch besitzt eine saure Reaktion.
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Wihrend némlich der lebende Muskel schwach alkalisch oder amphoter reagiert, nimmt
das Fleisch 3—6 Stunden nach dem Tode infolge Bildung von Milchséiure, Ameisensdure und Mono-
kaliumphosphat — als Ursache des Altschlachtendwerdens — eine saure Reaktion an. Letztere geht
erst’ mit vorgeschritténer Faulnis wieder in eine alkalische Reaktion iiber.

Eine alkalische Reaktion des Fleisches ist daher bedenklich. Tritt hei Fleisch von
frisch geschlachteten Tieren eine alkalische Reaktion auf, so weist diese auf abnorme Zu-
stinde vor der Schlachtung hin, z. B. auf Erstickungskrimpfe, vorherige Erschopfung, schwere
Fieberkrankheiten (Sepsis, Pyémie); diese Reaktion bleibt dann einige Zeit bestehen, wihrend die
saure Reaktion, ehe Faulnis mit alkalischer Reaktion eintritt, 48—72 Stunden anhalten kann.

Ebenso wie die Reaktion kann auch die Kochprobe unter Umsténden schnell einigen
Anhalt fiir die Beschaffenheit des Fleisches liefern. Ein Stiick des zu untersuchenden Fleisches
wird in einem véllig reinen, nicht riechenden und mit einem gut schlieBenden Deckel bedeckten
Kochtopf mit so viel kaltem Wasser iibergossen, daB das Fleisch gerade vom Wasser bedeckt
ist, und dann zum Sieden erhitzt. Beim Beginn des Siedens liiftet man den Deckel und priift
den ausstromenden Wasserdampf auf Geruch. Wenn das Fleisch eine fehlerhafte Beschaffen-
heit besitzt, die sich im natiirlichen Zustande nicht deutlich genug bemerkbar macht, so tritt
sie durch die Kochprobe besser hervor.

2., Wasser. Die Bestimmung des Wassers ist schon vorstehend und 1. Teil, S. 23 aus-
einandergesetzt. Ganz mageres Fleisch oder ein fettarmes gleichmiBig beschatfenes Organ
lassen sich, wie schon oben erwihnt, so fein zerschneiden oder vermahlen, daB die Masse
direkt zur Wasserbestimmung sich benutzen 148t. Man wiigt die zerkleinerte frische Masse
und auch das durch Vortrocknen gewonnene Fleischpulver am besten in flache Wigeschilchen
(I. Teil, 8. 14, Fig. 24) und trocknet sie fiir genaue Bestimmungen am besten bei 100° C im
Vakuumtrockenschrank oder Wasserstoffstrom (I Teil, S. 22, Fig. 34) aus. Ebenso
zweckmiBig ist es, das fein gehackte Fleisch in einer gewogenen Schale erst mit Alkohol ab-
zudampfen und den Riickstand bei 100° in Vakuum bis zur Gewichtsbestindigkeit auszu-
trocknen. Fiir gewohnliche, weniger genaue Bestimmungen geniigt ein Trocknen im offenen
Lufttrockenschrank bei 105—110°. '

Wie die Reaktion, so kann auch die Wasserbestimmung im Fleisch unter Umstinden wert-
volle Anhaltspunkte fiir die Beurteilung des Fleisches liefern, indem z. B. embryonales Fleisch
85%, und mehr Wasser enthilt und trockene fettarme Fleischdauerwaren, die ohne Zusatz
oder Behandlung mit Fleischhaltungsmitteln hergestellt sind, nicht mehr wie 129, Wasser enthalten
diirfen, da sie bei einem Gehalt von 149, Wasser und mehr leicht verschimmeln.

Das Einmischen!) von Wasser in Hackfleisch und Fleischwiirste liBt sich nach
E. Feder2) am besten aus dem Verhiltnis von Wasser : organischem Nicktfett [d. h.
Trockensubstanz — (Fett + Salze)] erschlieBen; dieses betrigt bei natiirlichem Fleisch3) 4: 1.
Kommen auf 1 Teil organisches Nichtfett mehr als 4 Teile Wasser, so ist Wasserzumischung
anzunehmen, z. B. bei dem Verhiltnis 5:1 ein Wasserzusatz von etwa 10 9.

3. Stickstoff bzw. Stickstoff-Substanz. Der Stickstoff wird nach Kjeldahl
(1. Teil, S. 240) bestimmt; bei magerem, gleichmiBig beschaffenem und fein gehacktem Fleisch
kann man 2—3 g in einem aus einer 2—3fachen Lage Stanniol gebildeten Schiffchen direkt
abwiigen und verbrennen oder man verwendet etwa 1 g der vorgetrockneten Substanz. Wenn
es sich blo um eine rasche Bestimmung eines weniger gleichmiBig beschaffenen Fleischstiickes
handelt, so kann man auch wie folgt verfahren: Man zerhackt und zerkleinert das Fleisch

1) Dasselbe a8t sich jetzt leicht durch den elektrisch angetriebenen ,,Kutter« erreichen.

2) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmiitel 1913, 25, 577.

3) D. h. Muskelfleisch; fiir die inneren Teile der Schlachttiere bedarf das Verhiltnis noch
weiterer Ermittelungen.
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soviel wie moglich und wigt von der Masse, um einen guten Durchschnitt zu erhalten, 100 g
und mehr ab; diese trigt man nach und nach in 100—200 ccm der fiir das Kjeldahl-Ver-
fahren benutzten Schwefelsiure, welche sich in einer gerdumigen, vorher nebst Pistill ge-
wogenen Porzellanschale befindet, und riihrt zeitweise mit dem Pistill langsam um, indem man
die hiirteren Stiicke schwach zerdriickt. Man trégt erst eine neue Menge der Fleischmasse ein,
wenn die vorherige der Hauptsache nach zergangen ist. Letzteres unterstiitzt man dadurch,
daB man die Schale in ein méflig erwirmtes Sandbad setzt und unter 6fterem Umriihren mit
dem Pistill so lange erhitzt, bis die grofieren Stiicke vollstindig zergangen sind. Alsdann a8t
man unter Bedecken der Schale erkalten, wigt und verwendet von dem tiichtig durch-
geriihrten gleichmaBigen Brei 20—30 g zur weiteren vollstindigen Verbrennung. Diese
werden direkt in die fiir die Kjeldahl-Bestimmungen verwendeten Kolben auf einer groBeren
Wage, die noch 1 cg anzeigt — diese Genauigkeit ist fiir die angewendete grofiere Menge aus-
reichend — abgewogen, mit noch weiteren 10 com Schwefelsdure, sowie 1 Tropfen Quecksilber
bzw. mit Kaliumsulfat versetzt, anfinglich mit ganz kleiner Flamme erhitzt und diese wird erst
gesteigert, wenn das iberschiissige Wasser verdampft ist. Im tibrigen wird wie sonst verfahren,
nur mufl man wegen des etwaigen grofleren Verbrauches an Schwefelsiure mehr Natronlauge
(etwa 100—120 ccm) statt 80 ccm von 1,35 spezifischem Gewicht fiir die Destillation zusetzen.

Aus der gefundenen Stickstoffmenge pflegt man wic sonst durch Multiplikation mit 6,25
den Gehalt an Protein oder richtiger Stickstoff-Substanz zu berechnen.

Dieses Verfahren ist gerade bei Fleisch nicht genau; man bekommt durch Addition von
Wasser + Stickstoff-Substanz + Fett + Salze in der Regel mehr als 100, obschon im Fleisch auch
stets geringe Mengen stickstoffreie Extraktstoffe vorhanden sind und auf diese Weise nicht beriick-
sichtigt werden. Die hauptsichlichsten Stickstoff-Verbindungen des Fleisches enthalten rund 169,
Stickstoff, das Bindegewebe aber etwa 189, und die ebenfalls nicht zu vernachlissigenden Fleisch-
100
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gerade bei Fleisch zu hohe Werte liefern. A. Almen1) hat dahe vorgeschlagen, bei Fleisch den
Faktor 5,34, H. Lilienfeld?) dagegen den Faktor 6,006 anzuwenden. Beide Faktoren mégen der
Wirklichkeit nédherliegende Prozentwerte fiir die Stickstoffsubstanz liefern, aber sie sind an sich
nicht mehr begriindet als der Faktor 6,25. weshalb man an diesem der Geichin#Bigkeit halber fest-
halten kann. Man kann auch, wie Atwater u. a. vorgeschlagen haben, den Gehalt an Wasser,
Fett und Mineralstoffen addieren, dic Summe von 100 abziehen und die Differenz als Stickstoff-
Substanz ansehen. Dadurch bleiben allerdings die stickstoffreien Bestandteile (Glykogen, Inosit usw.)
unberiicksichtigt, aber ihre Menge ist im allgemeinen — mit Ausnahme von Pferdefleisch, Leber usw. —
nur gering und ersieht man durch Vergleich dieses Wertes mit dem durch Multiplikation des gefundenen
Stickstoffes mit 6,25 berechneten Werte, ob die Bestimmung auch der anderen Bestandteile als richtig
angesehen werden kann; denn die Differenz zwischen diesen beiden Werten darf nicht groB sein.

Jedenfalls empfiehlt es sich, bei Fleischanalysen stets den gefundenen Stickstoffgehalt
als Grundwert fiir die Berechnung mit anzugeben.

4. Trennung der Stickstoff-Verbindungen. Die Trennung der Stick-
stoff - Verbindungen (Muskelfaser, Myosin, Bindegewebe, Albumin, Fleischbasen und Amino-
verbindungen) geschieht am besten nach dem S. 420 im II. Bande 1304 angegebenen Arbeits-
gange. Man behandelt 200 g und mehr des ‘unlichst von Fett befreiten und zerkleinerten
Fleisches lingere Zeit (oft mehrere Tage) bis zur Erschopfung mit kaltem Wasser, fil-
triert und behandelt den unléslichen Riickstand wie das Filtrat getrennt fir sich.

a) Unlioslicher Riickstand. Derselbe besteht aus der Muskelfaser, Myosin
und dem Bindegewebe, sowie einem Teil der Salze. Man kann diese Stickstoff - Verbin-

basen tiber 309, Stickstoff; aus diesen Griinden muB die Multiplikation des Stickstoffes mit 6,25(

1) Almen, Analyse des Fleisches einiger Fische. Upsala 1877.
2) Pfliigers Archiv f. d. ges. Physiol. 1904, 103, 367.
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dungen einerseits durch anhaltendes Kochen, andererseits durch Behandeln mit 15 proz.
Chlorammoniumlésung trennen und quantitativ bestimmen.

«) Bindegewebe. Der Riickstand vom Kaltwasserauszug wird mehrere Tage mit Wasser
gekocht, wodurch das zu den Leimbildnern gehorende Bindegewebe in Losung geht. Das
Filtrat wird eingedampft, der Riickstand in konzentrierter Schwefelsiure (Kjeldahl-Schwefel-
siiure) gelost, die Losung auf ein bestimmtes Volumen (etwa 100 ccm) gebracht und in etwa
20 ccm der Stickstoff wie iiblich bestimmt.

Da der Leim rund 189, Stickstoff enthélt, so erfihrt man durch Multiplikation des
CGlesamtstickstoffs mit 5,565 die Menge des in dem Fleische vorhandeneh Bindegewebes.

8) Myosin. Da das Myosin und &hnliche Stickstoff- Verbindungen zu den Globulinen ge-
hért, so kann man es von der Muskelfaser (Muskelwandung, Sarkolemma) dadurch trennen,
daB man der nach anhaltendem Kochen mit Wasser verbleibenden Riickstand lingere Zeit
‘mit 15proz. Chlorammoniumlésung behandelt und die Losung filtriert. Das Filtrat wird
stark mit Wasser verdiinn! und gekocht, wodurch das Myosin und sonstige Globuline wieder
gefillt werden. Oder man sittigt das Filtrat vollstindig mit Chlornatrium oder Magnesium-
sulfat, wodurch die Globuline ebenfalls gefillt werden. Die Fillung wird filtriert, geniigend
lange — besonders bei Anwendung von Chlorammonium zum Losen — im ersteren Falle
mit Wasser, im letzteren mit konzentrierter Kochsalzlésung ausgewaschen, der Riickstand
samt Filter — der Stickstoff des Filters kann bei Anwendung von schwedischem Filtrier-
papier vernachlissigt werden — in Kjeldahl-Schwefelsiure gelost, die Losung auf 100 ccm
aufgefiillt und ein aliquoter Teil (20 ccm oder mehr) zur Stickstoffbestimmung benutzt. Hier
wird zur Berechnung des Gehaltes an Globulinen der Stickstoff mit 6,25 multipliziert.

Man kann die Bestimmungen «) und-g) auch umgekehrt ausfiihren, d. h. den vom Kalt-
wasserauszug verbleibenden Riickstand erst mit 15 proz. Salzlésung behandeln und den Riick-
stand hiervon anhaltend mit Wasser auskochen.

¥) Unlgsliche Muskelfaser (Sarkolemma). Der nach dem Kochen mit Wasser und
nach Behandeln mit 15proz. Salzlésung verbleibende Riickstand wird wie die Fillung
unter ) auf Stickstoffgehalt untersucht und letzterer durch Multiplikation mit 6,25%, auf un-
losliche Muskelfaser umgerechnet.

b) Trennung und Bestimmung der in kaltem Wasser loslichen Stick-
stoff-Verbindungen. In dem Kaltwasserauszuge des Fleisches sind auBiler dem
grofiten Teil der Salze und der stickstoffreien Extraktstoffe enthalten das Albumin, die
Fleischbasen und Aminoverbindungen.

«) Albumin. Das gesamte Filtrat von 200 g und mehr Fleisch wird stark gekocht,
der entstehende Niederschlag (Gerinnsel) abfiltriert und geniigend ausgewaschen. Hat man
das Filter vorher getrocknet und gewogen, so kann man den mit Wasser, Alkchol und Ather
gewaschenen Riickstand trocknen, wigen und als Albumin in Rechnung setzen. Ebenso
genau ist es aber auch hier, den Niederschlag samt Filter wie vorstehend unter a, f) in
Kjeldanl-Schwefelsiure zu losen, auf ein bestimmtes Volumen aufzufiillen und hiervon
einen aliquoten Teil nach Kjeldahl zu verbrennen. Der gefundene Stickstoff, multipliziert
mit 6,25, gibt die Menge Albumin.

8) Fleischbasen. Die Fleischbasen werden in dem von Albumir befreiten Filtrat nach
I Teil, 8. 313{f. bestimmt; d. h. man filit die gesamten Xanthinbasen nach lingerem Kochen
mit verdiinnter Schwefelsiure (1 : 3) durch Kupfersulfat und saures schwefligsaures Natrium,
im Filtrat hiervon das Kreatin + Kreatinin mit Zinkchlorid als Doppelsalz usw. (Mickosches
Verfahren). Auf diese Weise werden aber bei weitem nicht alle Basen des Fleisches gefunden.
Um den Rest auszufillen, versetzt man das von vorstehenden Basen befreite Filtrat mit
‘Schwefelsiure und Phosphorwolframsiure, filtriert und wascht den Niederschlag mit ver-
dilunter Schwefelsdure aus. Der Phosphorwolframsiure-Niederschlag wird mit Bariumhydroxyd
versetzt, der verbleibende Riickstand wiederholt miit Wasser ausgekocht, in die vereinigten
Filtrate wird Kohlensdure eingeleitet, die Fliissigkeit stark gekocht und auf 250 bzw. auf
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500 cem eingedampft. In einem aliquoten Teil (etwa 1/;) bestimmt man den Gesamtbasen-
stickstoff wie iiblich (I. Teil, S. 240 a, y), wihrend der Rest durch Eindampfen mit Salzsiure
zur weiteren Kennzeichnung der Basen dienen kann.

Uber das Verfahren von Fr. K utscher zur Bestimmung der Fleischbasen vgl. I. Teil, S. 321.

y) Aminoverbindungen. In dem Filtrat von dem Phosphorwolframsiure-Niederschiag
wird der UberschuB an Phosphorwolframsaure sowie die Schwefelsiure durch Bariumhydroxyd,
der Uberschuf an letzterem wieder durch Einleiten von Kohlensgure und durch Kochen ent-
fernt. Das klare Filtrat wird dann auf 500 cem gebracht und nach I. Teil, S. 273 auf Stick-
stoff und die verschiedenen Aminoverbindungen untersucht. Weitere Verfahren (von Baur
vnd Barschall sowie von Sérensen) sind unter ,,Fleischextrakt beschrieben. Die auf
diese Weise bestimmte Menge Stickstoff in Form von Aminosiuren deckt aber nicht die in
dem Filtrate von Phosphorwolframséiure noch vorhandene gesamte Menge Stickstoff.
Ammoniak- und S#ureamidstickstoff konnten wir in den Ausziigen aus frischem Fleisch
nicht nachweisen. Es miissen daher im Fleisch neben den bekannten Fleischbasen und
den Amino-Verbindungen noch andere Stickstoff-Verbindungen in geringer Menge vorhanden
sein, die sich einerseits der ¥éllung durch Phosphorwolframsiure entziehen, andererseits durch
Kochen mit verdiinnter Sdure und durch Behandeln mit salpetriger Siure nicht zersetzt werden.

Uber die Art der Verteilung der Stickstoff-Verbindungen im natiirlichen Fleisch mogen
folgende hier gewonnenen Ergebnisse einen Anhalt geben:

<i Im natiirlichen Fleisch In Prozenten des Gesamt-
i Ge- Stickstoff in Form von stickstoffs
Fleisch von iiWasser samt- Muskelfaser Albu- | Basen u. Muskelfaser Albu- Basen u.
i stick- | u. Myosin | A1P9" | [ oim | Amiden | u. Myosin | 290"/ poi | Amide
i stoff usw. min | usw. usw. min usw.
I % % % % % | % % % % %
Rind. . . . .. |1445| 356 | 265 |020/017] 044 | 7464 817 479 12,40
Kalb. . . ... 178,16 3,24 2,67 10,13]0,13 ‘[ 0,31 82,42 | 4,01 | 4,01 | 9,56
Fischen (mager) 1)“ 77,231 3,49 2,69 0,27 10,18 | 0,35 77,05 7,74 | 5,18 | 10,03

h

| Von den Basen und Aminen ist Stickstoff In Prozenten des Gesamtstickstoffs
in Form von Stickstoff in Form von

Fleisch
von Krea- | Krea- | Xan- | Sonsti- | Amino-| Un- [Krea-| Krea- | Xan- | Sonsti- %Amiuo- Un-
tin?) | tinin?) |thinen?)lgenBasen| siuren bekannt} tin | tinin |thinen [genBasen siuren |bekannt
% i % % % % % % % % i % | % %

Rind  0,033| 0,007 | 0,013 * 0,046 | 0,008 | 0,333 ] 0,93 | 0,20 | 0,37 ‘ 1,29 | 0,22 | 9,39
Kalb 0,018/ 0,048 10,024 0,040 | 0,010 0,170 [ 0,56 | 1,48 | 0,74 | 122 | 0,31 | 525
Fischen [ 0,013/ 0,021 | 0,021 0,027 | 0,007 | 0,261 | 0,37 | 0,60 | 0,60 | 0,77 | 0,20 | 7,49

Von dem Basen- -+ Amidstickstoff im Fleisch haben sich somit nach dem vorstehenden
Untersuchungsverfahren 75,79, bzw. 54,99, bzw. 74,79, der niheren Bestimmung entzogen,
ein Beweis, daB einerseits das Trennungsverfahren noch sehr unvollkommen ist und andererseits
im Fleisch noch verschiedene Stickstoff-Verbindungen unbekannter Art vorhanden sein miissen.

1) Mittel von Schellfisch-, Heilbutt- und Hechtfleisch.
2) Dem gefundenen Stickstoff entsprechen Basen:

Natirliches Fleisch Fleisch-Trockensubstanz
Fleisch von | Kreatir Kreatinin ! Xanthine Kreatin Kreatinin | Xanthine
L% % | % % % | %
Rind. ... ... 0,103 0,019 : 0,035 0,40 0,08 | 0,14
Kalb. .. .... 0,056 | 01129 | 0,065 0,26 0,59 | 0,30
Fisch . .. ... | 0040 ‘ 0,066 0,067 0,13 0,24 ' 0,25
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¢) Ammoniak. Die Bestimmung des Ammoniaks bzw. des lose gebundenen Stickstoffs
im Fleisch kann mit zur Beurteilung der Frische des Fleisches dienen (vgl. auch weiter unten
S. 42). Man kann fiir den Zweck in dem wisserigen Auszug von 25 g zerkleinertem Fleisch
nach I. Teil, S. 260 unter B 1 oder besser unter 2,”S. 261) das Ammoniak quantitativ be-
stimmen oder auch nach Pennington und Greenlee!) das allerdings sehr umsténdliche
Verfahren von Folin anwenden: 25 g fein zerhacktes Fleisch werden mit 5 g Magnesia und
250 ccm Wasser in einen Kolben gefiillt und durch die breiige Masse groBe Mengen von von
Ammoniak befreiter kalter Luft geleitet; die austretende Luft wird in Vorlagen mit
1/10 N.-Schwefelsiiure vom Ammoniak befreit und letzteres wie iiblich durch Titration be-
stimmt. Um das Schiumen zu vermeiden, setzt man 25 ccm Alkohol zu; die Zersetzung
des Fleisches wihrend des Versuches, der 3 bis 6 Stunden in Anspruch nimmt, verhindert
man durch Zusatz von 1 g Fluornatrium.

Frisches Hithnerfleisch enthéilt nach Pennington und Greenlee 0,011—0,0129%,, 4—9 Tage
lang bei niedriger Temperatur aufbewahrtes Fleisch dagegen 0,014—0,019% Ammoniak; auch bei
lingerem Aufbewahren in Kithlriumen nimmt der Ammoniakgehalt zu.

¢) Bestimmung der gesamiten Extraktivstoffe des Fleisches. Um die Menge
der gesamten wasserloslichen Stoffe zu bestimmen, verwendet man etwa 50 g des tunlichst
von Fett befreiten, zerkleinerten Fleisches, zieht wiederholt mit kaltem Wasser aus, bringt
die Ausziige auf ein bestimmtes Volumen (etwa 1000 com) und bestimmt in einem aliquoten
Teil (etwa 200 oder 250 ccm) die Menge des Trockenriickstandes durch Eindampfen auf dem
Wasserbade und Austrocknen entweder im Trockenschrank bei 105° oder besser im Vakuum
unter Erwirmen bis etwa 70° (vgl. I. Teil, S. 22 u. 25).

Henneberg, Kern und Wattenberg (I. Bd., S. 25) fanden zwischen den Extraktiv-
stoffen des frischen fettfreien Fleisches von nicht gemisteten und hochfetten Hammeln fol-
gende Beziehungep:

Extraktivstoffe
. k Gesamt-
Ernéhrungszustand Wasser | Muskelfaser trocken- Eiweif | Nichteiweify Asche
substanz
% % % % % | %
1. Nicht gemiéstet . . 79,41 15,85 4,74 1,29 2,18 E 1,27
2. Hochfett . . . . . 902 | 1573 | 525 1,39 217 | 115

Oder, indem sie diese Bestandteile auf die fettfreie Trockensubstanz des ganzen aus-
geschlachteten Tieres berechneten, erhielten sie folgende absolute Menge:

g g g g g
1. Nicht gemistet . . — 1864,9 599,9 167,1 282,8 150,0
2. Hochfett . . . . . - 1903,6 676,9 249,1 287,0 140,8

Unter dem EinfluB einer reichlichen Ernidhrung findet demnach eine Vermehrung
des Fleischsaftes statt; dieselbe erstreckt sich aber nur auf eine Anreicherung von 1&s-
lichem Eiweill, wihrend die dem Stoffwechsel entstammenden Produkte (NichteiweiB der
vorstehenden Zahlen) auf der urspriinglichen Hohe verbleiben.

C. Virchow?) hat die Frage gepriift, ob nicht auch die anderen in Wasser léslichen
Bestandteile des Fleischsaftes auBier EiweiB bei verschieden ernihrten, verschieden alten
Tieren und bei verschiedenen Fleischstiicken desselben Tieres solche Unterschiede zeigen,
daB sich hierauf eine wissenschaftliche Fleischkontrolle griinden 1i8t. Er untersuchte zu dem

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1911, 21, 381.
2) R. Virchows Archiv 1881, 84, 543.
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Zweck eine Reihe Fleischstiicke von demselben Tiere und solchen in verschiedenem Alter und
verschiedenem Erndhrungszustande auf Wasser und in Wasser losliche Extraktivstoffe aus-
schlieBlich EiweiB!); er fand in Ubereinstimmung mit vorstehenden Ergebnissen keine
so erheblichen Unterschiede, dafl auf diese Weise eine Unterscheidung der Fleischsorten
moglich ist.

Wenn indes die Art der Fiitterung wie das Alter der Tiere keinen EinfluBl auf die Menge
der eigentlichen Extraktivstoffe (Fleischbasen) 2) zu haben scheint, so wird doch der Wohl-
geschmack des Fleisches wesentlich durch die Art der Fiitterung und durch das Alter der
Tiere mitbedingt.

5. Fett. 5 oder 10 g der lufttrockenen Fleischmasse werden in iiblicher Weise (I. Teil,
S. 342) im Soxhletschen Apparat mit Ather ausgezogen, wobei zu beachten ist, daB nach der
ersten Entfernung des Fettes die riickstéindige Masse mit Seesand im Morser feinst zerrieben
und nochmals mit Ather vollig ausgezogen werden muB. Aber auch so gelingt es selbst durch
tagelanges Ausziehen mit Ather nicht, dem hornartigen Pulver vollig alles Fett zu entziehen,
und weil das Ausziehen des frischen Fleisches mit Aceton, wie schon vorstehend S. 21 er-
wihnt, auch seine Ubelstinde hat, so empfiehlt es sich, die Fleischmasse in dhnlicher Weise
wie Kise (vgl. weiter unten) aufzuschlieBen3).

Liebermann4) hat folgendes Verfahren vorgeschlagen:

5 g lufttrockene Fleischsubstanz werden mit 30 cem 50 proz. Kalilauge in einem ziemlich
weithalsigen Gefi von etwa 250 ccm Inhalt 1/, Stunde gekocht. Nach dem Abkiihlen gibt man
30 ccm Alkohol von 90—94 Vol.-9, hinzu, erwirmt 10 Minuten, kiihlt wieder ab und séuert vor-
sichtig mit 100 ccm 20 proz. Schwefelsiure an. Darauf wird die vollig erkaltete Fliissigkeit mit
50 ccm Petrolither von 60° Siedepunkt vermischt und in Zwischenrdumen von 1-—2 Minuten 30 mal
withrend je 10 Sekunden geschiittelt. Dann fiigt man so viel gesiittigte Kochsalzlosung zu, daBl das
Gesamtvolumen 250 cem betrigt und die Hauptmenge des Petrolithers sich im Halse des Kolbens
befindet, entnimmt 20 ccm der Petroldtherlosung, mischt diese in einem gewogenen Kolbchen mit
40 cem neutralem Alkohol, setzt 1 cem einer 1 proz. Losung von Phenolphthalein hinzu und titriert
die Fettsiuren mit 1/;, N.-Kalilauge. Die neutralisierte Losung wird eingedampft, der Riickstand
bei 100° C getrocknet und gewogen. Bei der Berechnung der Fettmenge ist vom Gewicht der
Seife 0,01 g (das Gewicht des zugesetzten Phenolphthaleins) abzuziehen und der Fettgehalt (F)
in Prozenten nach der Formel:

§ — 0,01 — (K X 0,00255)
F= a X

250

zu berechnen, worin 8 das Gewicht der aus 20 ccm Petrolither stammenden Kaliseife, K die zur
Titrierung der 20 ccm Petroldtherlssung verbrauchte Anzahl Kubikzentimeter 1/, N.-Kalilauge und
a das Gewicht der zur Untersuchung verwendeten Substanz in Grammen bedeuten.

Nicht minder umsténdlich ist das folgende Verfahren von Dormeyer:

Dormeyer5) 16st 2 g fettfreies reines Pepsin in 11 einer 1proz. Salzsiure und verwendet
von dieser Losung je 150 cem auf 1 g lufttrockene Fleischmasse, die man vorher durgh Ather vom
groBten Teile des anhéngenden Fettes befreit hat; die Fliissigkeit mit Substanz — etwa 5 g auf
750 g Pepsinlosung — wird im Brutschrank bei 37 bis 38° digeriert und, wenn sich die Fleisch-
masse gelost hat oder zerfallen ist — was nach 12 bis 24 Stunden einzutreten pflegt — nach dem

1) d. h. C. Virchow entfernte durch Kochen erst das Eiwei8.

2) Von anderer Seite (vgl. R. Rosemann, Landois’ Lehrbuch der Physiologie 1909, S. 348)
wird unter den Extraktivstoffen ein besonderer Stoff ,,O0s mazom* angenommen, der den Geschmack
des Fleisches im wesentlichen mitbedingen soll. Auch die Fette des Fleisches sind hierbei von Einfluf.

3) Vgl. auch A. Kéhler, Zeitschr. f. physiol. Chemie 1900/01, 31, 479.

4) Pfliigers Archiv f. d. ges. Physiol. 1898, 72, 360.

5) Ebendort 1895, 61, 341; 1897, 65, 90.
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Erkalten im Scheidetrichter 5—6mal mit Ather ausgeschiittelt, der Ather von simtlichen Aus-
schiittelungen abdestilliert und das riickstindige Fett mit dem ersten vereinigt.

"E. Diesselhorstl) hilt die Fettbestimmung nach Dormeyer fiir fehlerhaft, weil
verschiedene bei der kiinstlichen Verdauung gebildeten Aminoverbindungen mit in den
Atherauszug iibergehen und die Menge des als Fett gewogenen Riickstandes fehlerhaft
erhohen. Diesselhorst trocknet das Fleisch im Vakuum iiber Schwefelsdure und zer-
kleinert es. Das trockene Fleisch wird in Kugelmiihlen und dann im Soxhlet-Apparat mit
Ather ausgezogen. Er hilt diese Ergebnisse fiir richtiger als die nach dem Dormeyerschen
Verfahren.

Kumagawa und Suto?), die anfinglich das Dormeyersche Verfahren zur Fettbestim-
mung in tierischen Organen anwendeten und etwas vereinfachten, haben spiiter folgendes Ver-
fahren vorgeschlagen 3): ' '

2—5 g Organpulver bzw. Fleisch werden mit 25 ccm Natronlauge, enthaltend 20 g Natrium-
hydroxyd in 100 ccm, auf dem Wasserbade 2 Stunden lang erhitzt, wobei das Wasserbad mit einer
tubulierten Glasglocke bedeckt wird, in der die Temperatur auf 100° steigt. Die Losung wird dann
noch heil, unter Nachspiilen mit wenig Wasser in einen Scheidetrichter gebracht, mit 20 proz. Salz-
sidure angesduert (30 com), gekiihlt und mit 70—100 ccm Ather geschiittelt. Die Atherschicht wird
abgegossen, die wasserige Losung von dem beim Ansiuern entstandenen Niederschlag getrennt,
dieser nochmals mit N.-Natronlauge geldst und die alkalische Losung mit Ather geschiittelt, dann
die stark saure Losung hinzugegeben und nochmals gut geschiittelt. Die vereinigten Atherausziige
werden zur Trockne gebracht, der Riickstand wird in absolutem Ather gelost, durch ein Asbest-
Watte-Filterrohr filtriert und der Ather verdunstét (im Becherglase auf dem Wasserbade, dariiber
ein Ventilator). Der Riickstand wird einige Stunden bei 50° getrocknet, in Petrolather gelost, die
Losung 1/,--1 Stunde stehen gelassen, filtriert, das Fiitrat zur Trockne gebracht, der Riickstand bei
50° bis zur Gewichtskonstanz getrocknet. Zur Abtrennung der unverseifbaren Substanzen von den so
erhaltenen Fettsiuren werden diese in 50—70 ccm Petrolither gelést die Losung im Scheidetrichter
mit der 30—40fachen Menge absolutalkoholischer 1/, N.-Kalilauge gemischt, so da$ eine klare Lo-
sungb entsteht. Dann wird ebensoviel Wasser hinzugefiigt wie vorher alkoholische Kalilauge und
einige Male geschiittelt. Die Fliissigkeit trennt sich in eine obere, die unverseifbaren Substanzen
enthaltende Petrolitherschicht und eine untere wiisserig-alkoholische Seifenlésung, die abgetrennt
und noch einmal mit Petrolather ausgeschiittelt wird. Die Petrolatherlésung wird zur Trockne ge-
bracht, der Riickstand in wenig Alkohol geldst, mit 0,5—1 ccm alkoholischer 1/;y N.-Natronlauge
versetzt, auf dem Wasserbade verdunstet und 1530 Minuten bei 100° getrocknet. Der Riick-
stand wird noch heiB mit Petrolither aufgenommen, die Losung filtriert, verdunstet und der Riick-
stand bei 100° bis zur Gewichtskonstanz getrocknet. Um die Fettsiuren auf Neutralfett umzu-
rechnen, kann man unter Vernachlissigung der sehr geringen Mengen fliichtiger Fettsiuren das Fett
der meisten Séugetiere als zu 95,79, aus Fettsiuren bestehend annehmen, woraus sich derFaktor 1,045
ergibt, mit dem die Fettséurewerte zur Berechnung des Fettgehaltes multipliziert werden miissen.

R. Watanabe?) hat bei allen tierischen Organen mit diesem Verfahren gute Ergebnisse
erzielt; nur bei Blut, Blutplasma und Blutserum soll man mit Alkohol ausziehen und den Alko-
holauszug erst verseifen. P. Hartleys5) gibt an, daB die aus den tierischen Geweben iso-
lierten ungesiittigten Fettsiuren an der Luft leicht oxydiert werden und ihre Jodzahl
abnimmt. V. H. Mottram¢®) empfiehlt daher, die Verseifung wie alle weiteren Be-
handlunger. entweder im Vakuum oder in einer Kohlensiureatmosphire v rzunehmen.

1) Pfliigers Archiv f. d. ges. Physiol. 1910. 134, 496.
2) Beitrage z. chem. Physiol. u. Pathol. 1904, 4, 185.
3) Biochem. Zeitschr. 1908, 8, 212.

4) Ebendort 1912, 41, 71. _

5) Journ. of Physiol. 1907, 36, 17; 1909, 38, 354.
6) Ebendort 1909, 88, 281; 1910, 40, 122.
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M. Tamural) weist indes nach, daBl letztere VorsichtsmaBregel nicht nétig ist, dal dagegen
durch lingeres Trocknen im lufthaltigen Trockenschrank bei 50° die Fettsiiuren — und beson-
ders die unverseifbaren Anteile — eine Anderung erfahren. Wenn der Petrolitherriickstand
nur 1—2 Stunden bei 50° getrocknet wird, so kann auch dieser Fehler vernachlissigt werden.

Rosenfeld?) hat vorgeschiagen, das Fleischpulver auf dem Wasserbade erst 1/, Stunde mit
absolutem Alkohol auszukochen, den Riickstand 6 Stunden im Soxhlet-Apparat mit Chloroform
auszuziehen, den Alkohol- und Chloroformauszug zusammen einzudunsten, den Riickstand hiervon
mit Ather aufzunehmen, den Ather zu verdunsten und diesen Riickstand als Fett zu wigen. Dieses
Verfahren liefert 3—49, Fett mehr als das Dormeyersche und andere Verfahren. W. Glikin3)
weist aber nach, daB auch das nach Resenfeld gewonnene Fett eine groBere Menge stickstoffhaltiger
Beimengungen (Lecithin) einschlieBt und deshalb zu hoch ausfillt. Glikin empfiehlt das Fleisch
im Vakuum bei 60—65° mehrere Tage zu trocknen, den Trockenriickstand 48 Stunden lang mit
Petroleumither, der zwischen 50—60° siedet, auszuziehen, den zur Trockne eingedampften
Auszug, um das Lecithin zu entfernen, mit Aceton aufzunehmen und den Riickstand hiervon
als Fett zu wigen.

Baur und Barshall{) erwarmen in noch einfacherer Weise das mit der Fleischhackmaschine
bzw. Fleischmiihle gut zerkleinerte Fleisch mit einem Gemisch von 1 Raumteil Schwefelsiure vom
spez. Gewicht 1,81 und 1 Raumteil Wasser auf dem Wasserbade; wenn zeitweilig uingeiiithrt bzw.
umgeschwenkt wird, hat sich die Fleischmasse in etwa 20—30 Minuten gelost. Die Lésung, zu
etwa 100 cem verdiinnt, wird nach dem Erkalten mehrmals mit Ather ausgeschiittelt, die Ather-
auszlige werden vereinigt und in ein gewogenes Kdolbchen filtriert oder, wenn sie klar sind, ab-
gegossen. Der Ather wird abdestilliert, der Riickstand 1 Stunde im Wassertrockenschrank ge-
trocknet und nach dem Erkalten gewogen. Das Verfahren soll mit dem von Dormeyer gleiche
Ergebnisse liefern.

Ed. Polenske5) empfichlt dieses Verfahren in folgender Ausfiihrung: Je 1,0—1,5 g 6)
Fleisch eder Fleischware werden in einem Gemisch von 5 ccm konzentrierter Schwefelsiure
(spezifisches Gewicht 1,81—1,84) und 5 ccm Wasser mit aufgesetztem Kiihlrohr im Wasserbade
bis zur volligen Losung und dann noch weitere 10 Minuten erhitzt; die Losung wird mit 40 ccm
Wasser verdiinnt, erkalten gelassen, mit 50 ccm Ather und dann mit ebensoviel Petrolather (18°)
tiichtig durchgeschiittelt. Man 148t absitzen, hebt die Hilfte der dtherischen Losung, ndmlich
49,5 ccm, ab — das Gesamtvolumen der Atherlosung betrigt etwa 99 cem —, filtriert die
dtherische Fettldsung in ein gewogenes Kélbchen, verdunstet den Ather wie iiblich und wigt.

Zur niaheren Untersuchung, zur Bestimmung der Konstanten, die besonders behufs Nach-
weises von Pferdefett notwendig ist, miissen natiirlich gré8ere Mengen Fett ausgezogen werden;
diese werden alsdann nach Verjagen des Athers geschmolzen und wie iiblich in der Wirme
durch ein trockenes Filter filtriert, um auch geringe Beimengungen zu entfernen. Uber die Be-
stimmung des Brechungsindex und der Jodzahl in den Fetten fiir diesen Zweck vgl. unter
Ausfiihrungsbestimmungen zum Schlachtvieh- und Fleischbeschaugesetz weiter unten S. 45 bzw.
1. Teil S. 355 bzw. 374.

Penpington und Greenlee”) machen darauf aufmerksam, daB die Siurezunahme
im Muskel- und subcutanen Fett — das Eingeweidefett nimmt noch rascher an Siuren zu — unter
Umsténden (besonders bei Hiihnerfett) dazu dienen kéonne, die Dauer der Aufbewahrung der
geschlachteten Tiere bzw. des Fleisches zu beurteilen. Man pripariert 10 g des Muskel- bzw. sub-

1) Biochem. Zeitschr. 1910, 28, 237; 1912, 41, 78; 1913, 51, 463.

2) Centralbl. f. innere Medizin 1900, 21, 833; 1905, 26, 353.

3) Pfliigers Archiv f. d. ges. Physiol. 1903, 95, 107.

4) Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamt 1909, 30. 55.

5) Ebendort 1910, 33, 563.

6) Diese Menge ist sehr gering.

7) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1911, 21, 381.
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cutanen Fettes heraus, gibt diese nach dem Zerkleinern in einen 250 cem-Kolben, setzt 50 cem
gegen Phenolphthalein neutralisierten Alkohol zu, erwirmt bis zur Losung des Fettes und titriert
mit 1/;,N.-Alkalilauge, bis die auftretende rote Farbung 1/, Minute lang anhilt (vgl. I. Teil, S. 363
und weiter unten unter Fette und Ole). ‘

Um aus den zerkleinerten Fettpolstern bzw. Fettmassen ohne Erwirmung das fiir die
Ausziehung listige Wasser zu entfernen, empfiehlt G. Perrier1), 10 g Substanz mit 3—4 g
reinem, getrocknetem Sand zu vermischen, dann 20—25 g wasserfreies Natriumsulfat zuzu-
riihren, bis man eine pulverférmige, trockene, nicht mehr am Mbrser haftende Masse erhilt. Diese
wird dann nach einer halben Stunde in eine Papierpatrone gefiillt und wie iiblich ausgezogen.

6. Mineralstoffe (Asche) und Alkalitit der Asche. 5 oder 10g
der lufttrockenen Fleischmasse werden wie iiblich verascht, d. h. véllig verkohlt, die Kohle wird
mit Wasser ausgezogen und dann vollsténdig verbrannt. Zu diesem Aschenriickstand gibt man
die wisserige Losung, dampft im Wasserbade ein, glitht schwach und wigt (vgl. I. Teil, S. 476,
und iiber die Bestimmung der einzelnen Bestandteile in der Asche, S. 479).

A. Kickton?) hat gefunden, dafl die von A. Farnsteiner iiber den wahren Alkali-
tatswert der Aschen erhaltenen Ergebnisse (I, Teil, S. 511) auch beim Fleische zutreffen.
Die nach dem Fiallungsverfahren gefundenen Alkalititswerte der untersuchten Salze ent-
sprechen der nach ihrer Zusammensetzung zu verwertenden Alkalitit und weichen nur uner-
heblich von den berechneten Werten ab, wihrend die nach dem direkten Verfahren erhaltenen
Werte viel zu hoch nach der positiven Seite ausfallen.

Die Alkalitéat fiir 1 g der durch direktes Veraschen hergestellten normaicn Fleischasche
betrigt im Mittel etwa —35, fiir 100 g Fleisch etwa —6.

Bei starkem Zusatz von Kochsalz — 1,193 g zu 20 g Fleisch — wird die negative Alkalitét
der dem Fleisch entstammenden Asche erniedrigt. Béim Veraschen mit einem Zusatz von
iiberschiissigem Natriumcarbonat — 0,100 g zu 10 g Fleisch — findet, besonders infolge Ver-
hinderung der teilweisen Austreibung von Chlor und Schwefelsiure, eine Erhohung der Menge
der in der Gesamtasche enthaltenen Mineralstoffe des Fleisches gegeniiber der ohne Zusatz
erhaltenen Asche statt. Da hierbei die negative Alkalitdt der iiberschiissigen Phosphorsgure
der saueren Phosphate des Fleisches bei der Alkalitdtsbestimmung stérker zur Geltung kommt,
8o wird die in dem alkalischen Aschengemenge auf die vorhandenen Mineralstoffe des Fleisches
entfallende negative Alkalitét auch bei gleichzeitig vorliegendem starken Kochsalzzusatz erhoht.
Diese Erhohung betrigt fiir 1 g Mineralstoffe des Fleisches gegeniiber der negativen Alkalitit
der durch direkte Veraschung der ohne jeden Zusatz hergestellten Fleischasche etwa 1,8.

Im allgemeinen empfiehlt es sich, die Bestimmung der Alkalitit mit der direkt unter
Einhaltung der iiblichen Vorsichtsmaf@regeln erhaltenen Asche auszufiihren und die Alkalitéit
auf 1 g Asche bezw. 100 g Fleisch zu berechnen.

Uber die Bestimmung des Kochsalzes im Pokelfleisch vgl. Ausfiihrungsbestim-
mungen zum Schlachtvieh- und Fleischbeschaugesetz vom 22. Februar 1908 unter Anlage"d.
1. Abschn. III.

7. Glykogen. Die Bestimmung des von Claude Bernard3) zuerst im Fleisch
nachgewiesenen Glykogens wird vorwiegend behufs Nachweises von Pferdefleisch ausgeiibt,
weil dieses verhiltnisméaBig reich an Glykogen ist. Die Bestimmung hat allerdings nach neueren
Untersuchungen sehr an Wert verloren, da einerseits nach Hefelmann und Manz4) u. a. der
Gehalt des Pferdefleisches je nach dem Individuum und der Art des Muskels — das Kau-
muskelfleisch ist z. B. sehr arm an Glykogen — sehr verschieden ist, andererseits das Glykogen
beim Aufbewahren des Pferdefleisches eine groBere oder geringere Abnahme erfahrt. Niebels)

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1911, 21, 115.
2) Ebendort 1908, 16, 561.

3) Pfliigers Archiv f. d. ges. Fhysiol. 1903, 96, 1.

4) Zeitschr. f. 6ffentl. Chemie 1906, 12, 61.

6) Zeitschr. f. Fleisch- u. Milchhygiene 1891, 1, 185 u, 210.
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konnte in acht Tage altem, in geriuchertem Pferdefleisch und in 3/, Jahre alter Pferdewurst
nooh recht erhebliche Mengen Glykogen nachweisen, in einigen Fleischdauerwaren traf er jedoch
kein Glykogen mehr an. Bujardl) und Lebbin2) konnten diese Ergebnisse im wesentlichen
bestitigen. M. Martin3) dagegen konnte im gesalzenen Pferdefleisch schon nach 8 Tagen
kein Glykogen mehr feststellen, wihrend es im ungesalzenen Pferdefleisch bei 8—10tigiger
Aufbewahrung keine Abnahme erfahren hatte. Auch in einem einige Wochen alten geridu-
cherten Pferdeschinken sowie in einer einen Monat alten Pferde-Salamiwurst war kein
Glykogen mehr nachweisbar. Im Gegensatz hierzu fanden A. Kickton und K. Murdfield4),
da8 die Glykogenabnahme in gesalzenem Pferdefleisch nicht schneller von statten ging als
in ungesalzenem Pferdefleisch und erst vom 17. Tage an eintrat: im faulenden Pferdefleisch
verlief das Verschwinden des Glykogens sehr schnell. Das Braten des Pferdefleisches hatte
keinen wesentlichen: Einfluf3 auf die Abnahme von Glykogen. In Dauerwiirsten aus Rind-
und Schweinefleisch verschwand das Glykogen ebenfalls nicht so schnell als M. Martin
benbachtet hatte. Hiernach beweist das Fehlen von Glykogen noch nicht das Nichtvor-
handensein und das Auffinden geringer Mengen von.Glykogen das Vorhandensein von Pferde-
fleisch, und das ist wohl der Grund, dal die Bestimmung des Glykogens behufs Nachweises
von Pferdefleisch in den Ausfithrungsbestimmungen zum Schlachtvieh- und Fleischbeschau-
gesetz vom 22. Februar 1908 nicht wieder aufgenommen ist. Dennoch mégen hier die Verfahren
zur qualitativen wie quantitativen Bestimmung des Glykogens nach den neuesten Er-
fahrungen mitgeteilt werden.

«) Qualitativer Nachweis. Das Glykogen gibt bekanntlich mit Jod eine Braun-
farbung, die beim Erwirmen verschwindet und beim Erkalten wieder eintritt. Telle5)
benutzt diese Eigenschaft in folgender Ausfithrung: 25 g von Haut und Pfeffer befreite, fein ge-
hackte Wurst (bzw. Fleischmassen) werden in einem mit Steigrohr von 50—60 cm Linge
versehenen Kolben von 500 cem Inhalt mit 200 ccm Wasser unter Zusatz von 0,5g Citronen-
siure eine Stunde gekocht oder im Autoklaven auf 120° 40 Minuten erhitzt. Dann wird
heiB filtriert, mit 20—30 cem Phosphorwolframsiure versetzt und wieder filtriert. Es wird
Soda bis zur alkalischen Reaktion, hernach Essigsdure bis zur schwach sauren Reaktion
hinzugefiigt und auf 10ccm eingedampft. Man 148t erkalten und fiigt allméhlich 1/,4 N.-Jod-
l6sung hinzu, bis das Jod nicht mehr verschwindet. Pferdefleisch gibt dann eine Rotbraun-
farbung, Ochsenfleisch eine leichte Braunfirbung und Schweinefleisch gibt eine fast farblose
Losung. 19, Stérke in der Wurst verhindert natiirlich obige Reaktion. Kickton und
Murdfield (1. c.) fanden, dafl das aus lingere Zeit aufbewahrtem, gesalzenem wie ungesal-
zenem Pferdefleisch gewonnene Glykogen statt der Braunfirbung eine deutlich violette und
sogar eine blaue Firbung zeigte, welche letztere auf eine Umwandlung von Glykogen
zu Stiirke durch Bakterien oder sonstige Ursache schliefen laGt.

Mikroskopischer Nachweis in Organteilen. K. Kato®) bringt fiir den mikrosko-
pischen Nachweis von Glykogen in Organteilen einen groBen Tropfen Wasser oder alkohol-
haltiges (bis zu 209,) Wasser neben den auf den Objekttriger gelegten Schnitt durch das Organ
(Celloidinschnitt oder Gefriermikrotomschnitt). Durch den Tropfen Wasser bewegt man einen
mittels einer mit Porzellan oder Hornspitze versehenen Pinzette zu fassenden Ferricyankalium-
krystall, bis der Tropfen gelb gefiarbt ist. Darauf legt man einige Jodkaliumkrystéllchen in
den Tropfen und a8t die Fliissigkeit iiber das Praparat flieBen. Man priift das Priparat erst
ohne Auflegen des Deckglases, 1aBt dann die Flissigkeit von FlieBpapier aufsaugen, schliefit

1) Qstertags Handbuch der Fleischbeschau 1902, 235.

2) Zeitschr. f. Fleisch- u. Milchhygiene 1901, 11, 182.

8) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. (GenuBmittel 1906, 11, 249.
4) Ebendort, 1907, 14, 501.

5) Ebendort 1908, 16, 694.

8) Pfliigers Archiv f d. ges. Physiol. 1909, 127, 125,
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in Fruktose- oder Achroodextrinsirup ein, legt das Deckglas auf und beobachtet die Firbung
unter dem Mikroskop. Man darf aber, wenn das Glykogen in Organen (Eierstock) fest ein-
geschlossen ist, aus etwa nicht eingetretener Farbung mit Jod nicht schlieBen, daB kein Glykogen
vorhanden ist. Dariiber gibt erst die chemische Analyse Aufschlufi. Oder man li8t die Organe
behufs Sprengung des Gewebes wiederholt gefrieren und wieder auftauen.

b) Quantitative Bestimmung. Zur quantitativen Bestimmung des Glykogens
sind eine Reihe Verfahren vorgeschlagen, von denen die von E. Pfliiger und Mayrhofer-
Polenske zurzeit wohl ausschlieflich in Anwendung kommen diirften.

«) Das Briicke-Kiilzsche Verfahrenl) besteht im wesentlichen darin, daB 50 g tunlichst
fettfreies, fein zerhacktes Fleisch mit 2 g Kaliumhydroxyd in Losung gebracht werden, die
Losung durch mehrmaliges Fillen mit Kaliumquecksilberjodidlosung von Proteinen befreit
und in der Losung das Glykogen durch Alkohol gefillt und gewogen wird. Dieses Verfahren
war auch in die Ausfiibrungsbestimmungen zum Schlachtvieh- und Fleischbeschaugesetz vom
1. April 1903 aufgenommen, ist aber, wie schon oben gesagt, in den neuen Ausfiihrungsbestim-
mungen vom 22. Februar 1908 nicht mehr enthalten.

B) Das Pfiiiger-Nerkingsche Verfahren2); die kalihaltige und filtrierte Losung wird
mit Jodkalium versetzt, das Glykogen durch Alkohol gefillt, mit 22 proz. Salzsiure invertiert
und als Glykose nach Allihn gewichtsanalytisch bestimmt. Gesamtzucker x 0,927 =
Glykogen.

v) Das Pfliigersche Verfahren. E. Pfliiger3) hat sein Verfahren zuletzt dahin abge-
#ndert, dafl er das Glykogen auch polarimetrisch bestimmt und wie folgt verfihrt:

100 g Organ werden mit 100 ccm 60 proz. Kalilauge mindestens 3 Stunden4) im siedenden
Wasserbade erhitzt. Nach Abkiihlung fiillt man mit Wasser zu 400 ccm auf, fillt in einem gréferen
Becherglase mit 800 ccm Alkohol von 969, Tr. und 1a8t den Niederschlag sich iiber Nacht absetzen.
Nachdem die dekantierte Fliissigkeit vom Bodensatz moglichst entfernt ist, gieBt man ein groBes
Volumen Alkohol von 669, Tr. in das Becherglas auf das rohe Glykogen und riihrt heftig und lange.
Der 66 proz. Alkohol mufl auf 1 Liter 1 com gesittigte Chlornatriumlosung enthalten, damit sich das
Glykogen kornig und schnell absetzt. Nachdem sich das Glykogen abgesetzt hat, wiederholt man
das Auswaschen mit 66 proz. Alkohol noch ein zweites und drittes Mal, wischt dann zweimal mit
Alkohol von 969, Tr., einmal mit aosolutem Alkohol, dreimal mit absolutem Ather und dreimal
mit absolutem Alkohol, wonach das Glykogen schneeweiBl geworden ist. Mit wenig heilem Wasser
bringt man alsdann das Glykogen in Losung, macht mit Essigsdure schwach sauer, filtriert noch-
mals und fiillt auf ein bestimmtes Volumen auf. Das Filtrat wird hierauf polarisiert und ein Teil
davon, etwa 100 cem, nach dreistiindigem Erhitzen mit 5 cem Salzsiure von 1,19 spezifischem
Gewicht im Wasserbade zur Bestimmung des Zuckers nach Soxhlet verwendet.

Die spezifische Drehung des reinen Glykogens betriigt nach Gatin- Gruzewska.5)

+4 196.57°. Hieraus herechnet sich nach der Formel ¢ = %9[?‘—;‘ = 0,509 5’;— bei Anwendung

eines 2 dm-Rohres fiir den Halbschattenapparat mit Kreisgradteilung, aus den gefundenen
Drehungsgeraden der Gehalt an Glykogen in der angewendeten Menge durch Multiplikation
mit 0,255.

1) Zeitschr. f. Biologie 1886, 23, 171.

2) Pfiiigers Archiv f. d. ges. Physiol. 1899, 15, 531; 1902, 93, 163; 1903, 96, 1.

3) Ebendort 1903, 103, 169; 1906, 114, 231.

4) Nach weiteren Untersuchungen von Schéndorff, Junkersdorf und Hesse (Pfliigers
Archiv f. d. ges. Physiol. 1909, 126, 578 u. 582) soll eine mindestens 30 proz. Kalilauge bei Leber
und Muskel angewendet werden und geniigt fiir diese eine halbstiindige Kochdauer.

5) Pfliigers Archiv f. d. ges. Physiol. 1904, 102, 569. Kiilz fand +211° Landwehr +213,3°,
Huppert +196,33°, Kramer +200,2° (vgl. Landolt Das opt. Drehungsvermégen 1898, S. 540).
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J) Das Verfahren von Mayrhofer-Polenske. Ed. Polenske und E. Baur?!) haben das
urspriingliche Mayrhofersche Verfahren?) abgetindert und in der Weise ergiinzt, daB neben
dem Glykogen auch gleichzeitig die Stirke bestimmt werden kann.

1. Bestimmung des Glykogens allein. Hierbei verfahren Baur und Polenske
wie folgt:

50g von anhaftendem Fett moglichst befreites, zerhacktes Fleisch werden in einem Becherglase
von etwa 400cem Inhalt mit 150 ccm alkoholischer Kalilauge iibergossen. Letztere wird durch Losen
in Alkohol von 90 Volumprozenten hergestellt. Das mit einem Uhrglas bedeckte Becherglas wird
auf einem Wasserbade unter zeitweiligem Umriihren bis zur Losung der Fleischfaser erwarmt, wozu
etwa 1/, Stunde erforderlich ist. Das Glykogen wird hierbei abgeschieden. Die heile Fliissigkeit
wird mit 100 ccm 50 proz. Alkohol versetzt und nach dem Erkalten3) von dem Rohglykogen zweck-
mifig mit Hilfe einer Wittschen Filterscheibe abfiltriert. Der Riickstand wird zunichst mit etwa
30 com auf 50° erwirmter alkoholischer Kalilauge, alsdann mit 90 proz. kaltem Alkohol so lange
gewaschen, bis das Filtrat auf Zusatz einiger Tropfen verdiinnter Salzsiure nicht mehr getriibt wird.
Nunmehr bringt man den ungelsten Riickstand in einen 110 ccm-Kolben und erwarmt nach Zu-
satz von 50 com wiisseriger Normalkalilauge 1/, Stunde lang auf dem Wasserbade, um das Glykogen
zu l6sen. Nach dem Erkalten wird die Losung mit konzentrierter Essigsdure angesiuert, mit Wasser
auf das Volumen von 110 ccm gebracht und filtriert. Zu 100 com des Filtrats fiigt man 150 com
absoluten Alkohol. Nach 12 Stunden langem Stehen wird das abgeschiedene Glykogen in einem
gewogenen Goochschen Platintiegel oder auf einem gewogenen Filter gesammelt und mit 70 proz.
Alkohol so lange gewaschen, bis das Filtrat einen Riickstand nicht mehr hinterliBt. Das hierauf
mit absolutem Alkohol und schlieSlich mit Ather gewaschene Glykogen wird zunichst bei 40° und
schlieBlich bei 100° bis zum gleichbleibenden Gewicht getrocknet. In einem Teil des Glykogens
ist der Aschengehalt zu bestimmen.

Den Prozentgehalt des Fleisches an Glykogen erhialt man durch Multiplikation der gefundenen
Menge Glykogen mit 2,2.

2. Bestimmung der Stirke neben Glykogen. Die durch Kalilauge geloste und mit
Alkohol gefallte Stirke lost sich ebenso wie das Glykogen in Wasser, und die Losung gibt mit
Jod eine rein blaue Firbung. Aus dieser Losung 1Bt sich die Stiarke durch gesiittigte Ammonium-
sulfatlésung wieder vollstindig ausfillen. Der Niederschlag geht mit Wasser nur sehr langsam
wieder in Losung. Das Glykogen wird dagegen erst durch viel groBere Ammoniumsulfat-
losung (mehr als 2 Volumen) gefillt, und der Niederschlag 1dst sich in Wasser wieder
schnell auf. Dieses Verhalten benutzen Baur und Polenske zur quantitativen Bestimmung
der Stirke neben Glykogen in folgender Weise:

Man 16st eine gewogene Substanzmenge (0,3—0,5 g) in Wasser (passend nicht mehr als etwa
30—40 cem), versetzt mit der doppelten Menge kalt gesittigter Ammoniumsulfatlésung, 168t etwa
1/, Stunde stehen, filtriert den Niederschlag und wischt ihn dreimal mit halbgesattigter Ammonium-
sulfatlosung. Das Filtrat priift man, bevor die Waschwisser dazu kommen, mit einem Tropfen
verdiinnter Jodjodkaliumlosung. Die Farbung darf nicht blau ausfallen, sondern muB in der Auf-
sicht rotviolett, in der Durchsicht bordeauxrot sein. Entsteht blaue Jodreaktion, so setzt man noch
etwas gesiittigte Ammoniumsulfatlosung zu dem Filtrat und 138t eine Zeitlang stehen. Den ent-
standenen Niederschlag vereinigt man mit dem auf dem Filter befindlichen, der, wie vorgeschrieben,
mit halbgesiittigter Ammoniumsulfatlésung gewaschene Stirke-Niederschlag wird auf dem Filter mit

1) Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamte 1906, 24, 576.

2) Forschungsberichte iiber Lebensmittel 1896, 3, 141 u. 429.

3) Nach E. Pfliiger (Pfliigers Archiv f. d. ges. Physiol. 1908, 121, 641) entsteht beim Filien
des Glykogens mit Alkohol zuweilen eine milchige Tritbung, die sich als firnisartige Masse. an der
Wandung oder am Boden ansetzt und mit keiner Zersetzung des Glykogens verbunden ist. Man
darf denn nicht eher filtrieren, bis die Fliissigkeit vollstindig klar geworden ist.

Kénig, Nahrungsmittel. 1I1,2. 4, Aufl. 3



34 Fleisch.

Natronlauge iibergossen und das opalescierende Filtrat in einem Becherglase aufgefangen, Man
wischt das Filter erst mit Natronlauge, sodann einige Male mit Wasser. Darauf wird das Filtrat
mit Essigsiure neutralisiert und mit Alkohol gefillt. Der dabei entstehende flockige, rein weiBe
Niederschlag wird auf gewogenem Filter gesammelt, mit 50 proz. Alkohol und schlieflich mit reinem
Alkohol gewaschen, bei 100° getrocknet und gewogen. ‘

Will man im Filtrat von der Stirke das Glykogen bestimmen, so verdiinnt man dasselbe mit
seinem 3—4fachen Volumen Wasser und fillt darauf mit einem gleichen Volumen Alkohol. Den
Niederschlag 1&8t man 12 Stunden absitzen, sodann filtriert man ihn ab. Da er aus einer stark
salzhaltigen Losung abgeschieden wurde, so 16st man den mit 50 proz. Alkohol gewaschenen Nieder-
schlag in wenig Wasser. Die erhaltene stark opalescierende Glykogenldsung wird wieder mit Alkohol
gefallt, durch ein gewogenes Filter filtriert, mit Alkohol gewaschen, der rein weiie Niederschlag
bei 100° getrocknet und gewogen.

Kickton und Murdfield (I c.) haben das vorstehende Verfahren nachgepriift und
empfehlen das Glykogen aus der Differenz zwischen der Menge Glykogen -+ Stérke und Stéirke
allein zu bestimmen; sie konnten unter solcher Anwendung im allgemeinen die Ergebnisse
von Baur und Polenske bestéitigen, sind indes der Ansicht, daB dieselben bei groBen Mengen
vorhandener Stiirke und einem glykogenarmen Fleiseh unsicher werden koénnen.

3. Bestimmung der fettfreien Trockensubstanz des Fleisches. Um die
Werte des Glykogens unter sich vergleichbarer zu machen, empfiehlt es sich, sie auf fettfreie
Trockensubstanz umzurechnen. Man bestimmt letztere in folgender Weise:

Man bringt etwa 2 g der zu untersuchenden Fleischprobe in eine Mischung von Alkohol
und Ather, 148t 1/, Stunde darin stehen, filtriert und wiischt mit Ather nach. Der Riickstand
wird auf 100° erwiirmt, wiederum mit Ather gewaschen, bet 110° getrocknet und gewogsrn.
Der so erhaltene Riickstand wird als fettfreie Trockensubstanz angesehen.

Will man die Menge von Glykogen + Traubenzucker (vgl. folgenden Abschnitt 8)
auf Traubenzucker berechnet, angeben, so mufl man das gefundene Glykogen, da 162 Teile
Glykogen 180 Teilen Traubenzucker entsprechen, mit 1,11 multiplizieren.

Nach den fritheren Ausfiihrungsbestimmungen zum Schlachtvieh- und Fleischbeschau-
gesetz vom 22. Februar 1903 sollte die so erhaltene Summe 1%, der fettfreien Trockensubstanz
der Fleischwaren nicht iibersteigen diirfen. Anderenfalls sollte anzunehmen sein, dafl Pferde-
fleisch vorliege. Diese Grenzzahl ist aber nach vorstehenden Ausfithrungen nicht mehr auf-
recht zu erhalten, da auch bei weniger als 19, der fettfreien Trockensubstanz Pferdefleisch
vorliegen kann,

8. Zucker (Glykose, Traubenzucker).

100 g von anhaftendem Fette moglichst befreites, fein zerhacktes Fleisch werden mit der
fiinffachen Menge destilliertem Wasser 2 Minuten gekocht und die Masse dann durch ein Koliertuch
filtriert. Der auf dem Tuche verbléibende Riickstand wird gut ausgepreBt, in einer Reibschale
griindlich verrieben, darauf noch zweimal mit geringeren Mengen Wasser ausgekocht und weiter
wie vorstehend behandelt. Nachdem man den schlieBlich verbliebenen Riickstand gut ausgepreBt
hat, dampft man die vereinigten Filtrate auf dem Wasserbade auf weniger als 100 ccm ein und
filtriert darauf durch gewohnliches Filtrierpapier. Das klare Filtrat wird mit Natronlauge schwach
alkalisch gemacht und auf 150 com aufgefiillt. In einem abgemessenen Teile dieser Losung wird
der Traubenzucker nach Meissl-Allihn (I. Teil, 8. 430 aa) bestimmt.

Loewenstein und Daunel) verfahren in #hnlicher Weise; nur die angewendete Menge
Fleisch (300 g) und die Art des Auskochens ist etwas verschieden. E.Baur2) benutzt die gelb-
rote und rosenrote Firbung, welche auf Zusatz von Schwefelsiure und alkoholischer Thymol-

1) Nach Journ. Amer. Chem. Soc. 1908, 30, 1451 in Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs-
u. Genufmittel 1909, 17, 277.
2) Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamte 1909, 30, 63.
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l6sung zu Zuckerlésungen entsteht und spektralanalytisch untersucht werden kann, zur quan-
titativen Bestimmung des Zuckers im Fleisch. Hierauf moge nur verwiesen sein.

Ed. Polenske?l) verwirft sowohl die gewichtsanalytische als titrimetrische Bestimmung
des Zuckers im Fleisch mit Fehlingscher Losung und hilt das von Peska abgeiinderte
Pavysche Verfahren, die Fillung mit ammoniakalischer Kupferlésung, fiir richtiger.

Peska verwendet zwei Losungen, die, im Dunkeln aufbewahrt, sich wochenlang halten.
500 ccm der einen Fliissigkeit enthalten 6,927 Kupfersulfat und 1,60 cem 25proz. Ammoniak,
500 cem der anderen Fliissigkeit 34,5 g Seignettesalz und 10 g Natronhydrat. Die Ausfiihrung des
Verfahrens ist folgende: Je 50 cem der beiden Losungen werden in einem Becherglase vereint, so-
gleich mit einer etwa 1/, cm hohen Schicht von farblosem Paraffinol bedeckt und auf 85° C erwérmt.
Zu der heiBen tiefblauen Fliissigkeit 138t man aus einer Biirette von der zu priifenden Zuckerlésung
genau soviel einflieBen, als zur Entfarbung derselben erforderlich ist. Die Reaktionszeit nach jedes-
maligem Zusatze dauert bei 85° 2 Minuten. Nach dem ersten Zusatze, der nur einen oder wenige
Kubikzentimeter betragen darf, gibt die mehr oder weniger starke Abschwiichung der blauen Farbe
eine Handhabe fiir den ferneren Zusatz. Ist durch den ersten Versuch, der etwas mehr Zeit in An-
spruch nimmt, das zur Entfirbung erforderliche Volumen der Zuckerlosung festgestellt, so lassen
sich die folgenden genauen Versuche innerhalb 5 Minuten ausfiihren. Der Kupfergehalt ist so be-
messen, daB Zuckerlosungen von 1—0,19,, Gehalt verwendet werden konnen; die genauesten Re-
sultate werden mit farblosen, etwa halbprozentigen Lésungen erzielt.

Die Fleischausziige werden auf folgende Weise hergestellt:

200 g frisches, fein gehacktes Fleisch werden mit 600 ccm kaltem Wasser zu einem gleich-
miBigen Brei zerriithrt. Frischem Fleische, welches bereits sauer reagiert, werden noch 4 Tropfen
Essigsiure zugesetzt; Pokelfleisch von alkalischer Reaktion wird mit Essigsiure deutlich angesiuert.
Nach Verlauf einer halben Stunde wird die Masse unter bestindigem Riihren bis zum Kochen er-
hitzt und 2 Minuten im Sieden erhalten. Halb erkaltet, wird das Ganze durch ein passendes, an-
gefeuchtetes Tuch von diinnem Flanell geseiht. Nachdem der Riickstand mit den Hénden so stark
als moglich ausgepreBt worden ist, wird derselbe noch zweimal mit je 200 cem Wasser zerrieben
und wie vorher behandelt Die drei Ausziige werden nacheinander durch ein gendfBtes Filter ge-
gossen, dann mit einem EBloffel voll wirksamer Tierkohle versetzt und auf dem Wasserbade bis zu
etwa 250 ccm verdunstet. Der auf einem Filter gesammelten Kohle wird durch Auswaschen mit
mindestens 250 ccm kochend heiflem Wasser der Zucker entzogen. Das Waschwasser wird soweit
verdunstet, daB der ganze Fleischauszug fast 300 ccm betrigt. Die erkaltete, sauer reagierende
Fliissigkeit wird mit Ammoniak schwach iibersattigt und auf 300 cem aufgefiillt. Nach Verlauf
einer Viertelstunde wird die Fliissigkeit von dem entstandenen Niederschlage abfiltriert und sofort
mit einigen Tropfen Eisessig neutralisiert. Die so erhaltenen Fleischausziige sind fast farblos. Der
Pokellake wird haufig Rohrzucker zugesetzt. Um diesen im Pokelfleisch zu bestimmen, wird der
Fleischauszug durch halbstiindiges Erhitzen von 100 cer mit 2 ccm Salzséure von der Dichte 1,124
im Wasserbade invertiert. Auch bei frischem Fleisch wird hierbei eine gewisse Menge reduzierenden
Zuckers gebildet; das Glykogen wird unter diesen Umstinden nur wenig verzuckert.

J. Bang?) hat fiir die Zuckerbestimmung, besonders im Harn, vorgeschlagen, den redu-
zierenden Zucker dadurch zu ermitteln, daB man das reduzierte Kupferoxydul nicht gewichts-
analytisch, sondern titrimetrisch bestimmt. In einem ersten Vorschlage hatte er empfohlen, das
nicht reduzierte Kupferoxyd in der Losung durch eine Hydroxylaminlésung von bestimmtem
Gehalt zu reduzieren und von der zugegebenen Kupferoxydlésung abzuziehen, um aus der Differenz
die Menge des reduzierenden Zuckers zu berechnen. Da dieses Verfahren manche Ubelstinde be-
sitzt, hat er es dahin abgeindert, daB er das gebildete Kupferoxydul durch eine Jodlésung von
bekanntem Gehalt titrimetrisch bestimmt. Die K upferstammldsung wird in der Weise hergestellt,

1) Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamte 1898, 14, 149.
2) Biochem Zeitschr. 1913, 49, 1.

3*
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da8 man 160 g KHCO,, 100 g K,CO, und 66 g KCl mit etwa 700 ccm Wasser bei 30° 16st, hierzu
100 ccm einer 4,4 proz. Lésung von CuS0, + 5 HyO setzt und bis zu 11 auffiillt. Ferner ist eine
Stéirkelsung und eine /59 N.-Jodlosung erforderlich, die durch Verdiinnen einer 1/;y N.-Jodlésung
mit ausgekochtem Wasser hergestellt wird.

Da das Verfahren noch wenig nachgepriift zu sein soheint, so mbge beziiglich der Ausfihrung
auf die Quelle verwiesen werden.

9. Inosit (Hexahydrohexaoxybenzol). Zu seiner Gewinnung bzw.
anndhernden quantitativen Bestimmung benutzt man die nach Abscheidung des Kreating
(L. Teil, S. 313).erhaltene Fliissigkeit1). Man kocht den wiisserigen Fleischauszug behufs Ab-
scheidung des Albumins, fillt mit Barytwasser, entfernt den Uberschuf an Baryt durch Kohlen-
siure, filtriert, dampft ein, lafit das Kreatin auskristallisieren und versetzt die Mutterlauge
kochend mit dem l—4fachen Volumen Alkohol. Entsteht hierdurch ein starker, am Glase
haftender Niederschlag, so giefit man die heiBe alkoholische Losung einfach ab; entsteht aber
ein flockiger, nicht klebriger Niederschlag, so filtriert man sie durch einen vorher erhitzten
Trichter und 1iBt erkalten. Hierbei scheiden sich nach etwa 24 Stunden Inositkristalle ab,
die mit wenig kaltem Alkohol abgewaschen werden. Die vorherige flockige Abscheidung
wird in wenig kochendem Wasser gelost, die heifle Losung nochmals mit dem 3—4fachen
Volumen Alkohol gefillt und diese Fillung mit der letzten vereinigt.

Haben sich iiberhaupt keine Inositkristalle abgeschieden, so versetzt man das klare-
alkoholische Filtrat nach und nach unter Umschiitteln mit Ather — ein Uberschu8 schadet
nicht —, bis eine geringe milchige Tritbung nicht verschwindet, und 158t 24 Stunden stehen,
wobei sich der Inosit in perlmutterglinzenden Blattchen abscheidet.

Die Krystalle sind unléslich in Alkohol und Ather, 5slich in 75 Teilen Wasser und schmelzen
bei 225°. Die wisserige Losung schmeckt zwar sii8, 16st auch Kupferhydroxyd, reduziert es aber
nicht und wird durch Hefe nicht vergoren. Verdunstet man eine kleine Menge der ziemlich reinen
Krystalle mit Salpetersiure (1,2) auf dem Platinblech bis fast zur Trockne, fiigt zum Riickstande
etwas Ammoniak sowie einen Troéfen Chlorcalciumlésung (10 prozentig) und dampft vorsichtig zur
Trockne, so erhilt man eine schén rosarote Férbung von Rhodizonsiure (Scherer). Seidel ver-
wendet statt Chlorcalcium wenige Tropfen einer Strontiumacetatidsung, wodurch eine Griinfirbung
mit violettem Niederschlag entsteht. E. Salkowski2) setzt neben dem Chlorcalcium einen Tropfen
einer 1—2 proz. Platinchloridlésung zu, wodurch das Auftreten einer rosaroten bis ziegelroten Fir-
bung beférdert wird. Beim Erkalten wird die Farbe orange, beim Erwirmen tritt aber die Rot-
firbung wieder hervor.

10. o-Milchsdure (Fleischmilchsdure, Paramilchsaure), Auch
fiir ihre Bestimmung?3) wird der wisserige Auszug?) aus den Muskeln bzw. Organen verwendet.
Das tunlichst fein zerhackte Fleisch wird mehrmals mit Wasser ausgezogen, zuletzt ausgeprefit,
der Auszug behufs Abscheidung des Albumins nach schwacher Ansiuerung mit Schwefelsiure
gekocht, filtriert, das Filtrat solange mit Bariumhydroxyd versetzt, als noch ein Nieder-
schlag entsteht, das iiberschiissige Bariumhydroxyd durch Kohlensiure unter Kochen ausge-
fallt und das Filtrat bei etwa 70° zum diinnen Sirup eingedampft. Den Sirup mischt man
mit absolutem Alkohol, fiigt nach und nach bis mindestens zum 10fachen Volumen des Sirups
Alkohol hinzu, 148t kurze Zeit stehen und gieBt die alkoholische Losung ab. Der Riickstand

1) Vgl. H. Thierfelder, Hoppe-Seylers Handbuch d. physiol. u. pathol.-chem. Analyse
1903, 8. 220.

2) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1910, 69, 478,

8) Vgl. H. Thierfelder, Hoppe-Seylers Handbuch 1903, S. 66.

1) A. Heffter hat (Archiv f. experim. Pathol. u. Pharmakol. 1897, 31, 225) gefunden, daB
durch Ausziehen des frischen Muskelfleisches mit Alkohol statt mit Wasser hohere Werte fiir
Milchséiure erhalten werden.
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wird in wenig Wasser wieder gelost und abermals in gleicher Weise mit Alkohol behandelt.
Von den abgegossenen und filtrierten alkoholischen Losungen wird der Alkohol abdestilliert
und der Riickstand zuletzt auf dem Wasserbade vollstandig von Alkohol befreit. Nach dem
Erkalten fiigt man zum riickstdndigen Sirup ungefihr das gleiche Volumen miB8ig verdiinnter
Phosphorsiure, bringt die Mischung in einen Schiitteltrichter oder in einen Perforationsapparat
(vgl. I Teil, S. 468) und zieht ihn wiederholt bzw. lingere Zeit mit Ather aus. Nachdem aus
diesen Atherausziigen, die auch etwas Phosphorsédure aufgenommen haben, der Ather ab-
destilliert ist, 16st man den Rilckstand in Wasser, kocht die Losung einige Zeit mit Zink-
carbonat, filtriert, wiascht mit heiBem Wasser aus, dampft das Filtrat auf dem Wasserbade zu
einem kleinen Volumen ein und laBt es zur Krystallisation steben; durch Zusatz von etwas
Alkohol zur Mutterlauge und durch Stehenlassen kann man weitere Kristalle erhalten. Aus
der heiBen, wiisserigen Lisung des Zinksalzes kann durch Schwefelwasserstoff das Zink als
Sulfid ausgefillt und nach Filtration und Verdampfen des Filtrates auf dem Wasserbade zum
Sirup die Milchséure erhalten werden. Oder man zerlegt das Zinksalz mit Schwefelsiure und
zieht wiederholt mit Ather aus (vgl. I. Teil, 8. 460).

Mondschein?) gibt an, daB die Milchséure im Fleisch auch z. T. an Protein gebunden ist
und bestimmt die freie und gebundene Milchsiure wie folgt:

50g fein zerhacktes Fleisch werden in 60—80 ccm Wasser suspendiert, durch Aufkochen koagu-
liert, das Coagulum auf eine Nutsche gebracht und 3mal bzw. so hiufig mit kochendem Wasser
gewaschen, bis keine saure Reaktion mehr nachweisbar ist. Das Filtrat wird mt 1/;9 N.-Lauge
unter Zusatz von Phenolphthalein als Indikator titriert.

Das scharf abgenutschte Coagulum wird vom Filter genommen, mit 50 com Wasser in einem
Becherglase verteilt und mit 10 ccm 10 proz. Natronlauge versetzt. Die entstehende stark schaumige
Gallerte wird unter Vermeidung von Uberschiumen aufgekocht, wodurch sich die ganze Masse
bis auf einige Klimpchen verfliissigt, man versetzt mit 100 ccm einer gesittigten Kochsalzlosung,
kocht auf und sittigt in der Siedehitze mit festem Kochsalz. Der entstehende klumpige Nieder-
schlag wird abgenutscht, mit einer heiBen gesittigten Kochsalzlosung gut gewaschen, und das Filtrat
in einen 1/, I-Kolben bis zur schwach sauren Reaktion mit Schwefelsiure versetzt, wodurch der
in Losung gegangene Proteinrest ausgefillt wird. Von der gekochten und auf 500 cem aufgefiillten
Losung, die etwa 19/, Schwefelsiure enthalten mu8, wird die Hilfte durch ein trockenes Faltenfilter
abfiltriert, das Filtrat zum Sieden erhitzt und nach v. Fiirth und Charnass tropfenweise mit
1/,0 N.-Kaliumpermanganatiosung versetzt. Hierdurch entsteht aus der Milchsiure nach der
Gleichung CH, - CH - OH - COOH = CH, - CHO + CO, + H,0 ein Acetaldehyd, welches nach
Kippers (vgl. unter Wein) mit Bisulfitlésung und 1/yo N.-Jodlésung titriert wird (1 ccm /4o N.-Jod-
I6sung = 0,005 g Milchsiiure). Auf diese Weise fand J. Mondschein rund 33%, Milchsiure mehr
im Muskelfleisch als durch aleinige Beriicksichtigung der freien Milchsiure.

J. Mondschein zeigt auch, wie sich die Milchsiure auch neben -Oxybuttersdure, die
ebenfalls im Fleisch spurenweise vorkommen soll, bestimmen 1iBt.

11. Bestimmung der Zustandsinderungen des Fleisches
(Quellungskurve). O.v. Fiirth und E. Lenk?) benutzen die Eigenschaft des Muskels,
nach dem Absterben eine steigende Wasser- oder Neutralsalzlosung aufzunehmen, deren Menge
nach einer gewissen Zeit wieder mehr oder weniger jih abfllt, zur Bestimmung der Zustands-
anderungen bzw. des Alters oder der Art der Aufbewahrungdes Fleisches. Man schneidet
mittels eines Doppelmessers, das einen festen Klingenabstand hat, einen Fleischwiirfel aus, wigt
ihn und legt jhn sodann in das Quellungsmedium (Wasser oder Kochsalzlésungen von 5—30%).
Nach Ablauf einer bestimmten Zeit (mindestens einer Stunde) wird der Wiirfel vorsichtig mit
Hilfe eines Spatels aus der Fliissigkeit gehoben, auf gehirtetes Filtrierpapier iibertragen,
drrch vorsichtiges Abtupfen vollstandig von der anhaftenden Fliissigkeit befreit und wieder

1) Biochem. Zeitschr. 1912, 42, 105 bzw. 91.
2) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1812, 24, 189.
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im Wigegléschen gewogen. Wird diese Behandlung nach einem verschieden langen Verweilen
im fliissigen Medium wiederholt, und die Zeit als Abscisse und die prozentuale Gewichtsver-
anderung als Ordinate aufgetragen, so erhilt man die Quellungskurve. Sie erreicht, wenn die
Quellung eines Séugetiermuskels in einer verdiinnten Kochsalzlésung erfolgt, nach einem mehr
oder minder steilen Anstiege nach 20—30 Stunden einen Hochstwert, um sich dann wieder mehr
oder weniger rasch zur Abscisse abzusenken. Innerhalb des lebenden Tierkérpers ist der
osmotische Druck annéhernd gleich dem einer physiologischen, 0,85—0,90 proz. Kochsalz-
l6sung. Der etwa 15 Stunden aufbewahrte Muskel aber ist befahigt, den osmotischen Druck
einer 25 proz. Kochsalzlosung zu iiberwinden und aus dieser Wasser zu entziehen. Erst der osmo-
tische Druck einer 30 proz. Kochsalzlésung erweist sich hoher als die Quellkraft des verinderten
Muskels. Dicse Tatsache und die weitere Erscheinung, daB alle Vorginge, welche die Spontan-
gerinnung des MuskeleiweiBes bewirken, die Fihigkeit des toten Muskels, Quellungswasser
zu binden, herabsetzen, hintanhalten oder aufheben bzw. eine Entquellung bewirken, haben
ihren Grund in der postmortalen Bildung von Milchsiaure, welche die Wasseraufnahme der
Fleischkolloide erhtht, und in der durch die Milchsiure bewirkten Gerinnung des Muskel-
eiweiles, welche die Wasseraufnahme bzw. das Quellungsvermogen bzw. den osmotischen Druck
herabsetzt. Die Siurebestimmung im Fleisch kann die Dauer und Art der Aufbewahrung nicht
in dem MaBle wie das Quellungsvermégen zum Ausdruck bringen, weil ein Teil der gebildeten
Milchséure durch Albumin gebunden wird (siche vorstehend).

E. Salkowskil) hat gefunden, daB die Paramilchsiure des Fleisches beim Auf-
bewahren von Fleischausziigen bzw. Fleischerzeugnissen (Meat Juice) unter Bildung des
Magnesiumsalzes allmihlich in inaktive Milchsdure tibergeht.

B. Nachweis von Frischhaltungsmittein und Farbstoffen.

1. Nachweis von Frischhaltungsmitteln. Die bei Fleisch und Fleisch-
waren verbotenen Frischhaltungsmittel sind schon I. Teil, S. 591 aufgefiihrt; auch ihr Nach-
weis bezw. ihre quantitative Bestimmung ist nach den amtlichen und sonstigen Vorschriften
schon I. Teil, S. 591—609, beschrieben, worauf also verwiesen werden kann.

Statt der verbotenen Frischhaltungsmittel werden jetzt vielfach Benzoesiure, benzoe-
saures Natrium, Aluminiumsalze und Natriumphosphat angewendet; iiber ihren
Nachweis vgl. I. Teil, 8. 609 u. ff.

Die Benzoesidure bzw. ihre Salze werden durchweg in Gemeinschaft mit Dinatrium-
phosphat und anderen Salzen zur Frischhaltung des Fleisches verwendet. K. B. Lehmann?)
behanptet aber auf Grund seiner und anderer Untersuchungen, daf solche Konservesalze gleich
den Sulfiten (II. Bd., 1904, S. 455) nur die Farbe, nicht aber die Frische zu erhalten vermégen.
Die Benzoesiure ist nach ihm in gesundheitlicher Hinsicht unbedenklich, empfehle sich aber
— selbstverstindlich unter Deklaration — als Frischhaltungsmittel nur da, wo es, wie bei der
Margarine und den Fruchtsiften bzw. eiweiBarmen und saueren Stoffen, auf Verhiitung der
Schimmelbildung ankomme. )

Was den Nachweis der Benzoesiure, besonders nében Salicylsiure und Zimt-
séure, anbelangt, so haben v. d. Heide und Jakob3) dariiber — nach dem Erscheinen
des I. Teils — weitere Untersuchungen angestellt, die zwar vorwiegend fiir Wein gelten,
hier aber Platz finden mégen, weil sie auch fiir Fleisch und andere Nahrungsmittel An-
wendung finden kinnen. v.d. Heide und Jakob reinigen den durch Ather aus den mit
Schwefelsiure angesiuerten Untersuchungsgegenstinden erhaltenen Auszug in der Weise,
daB man jhn im Scheidetrichter zunfichst 3 mal mit Wasser wiischt, darauf den riicksténdigen

1) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1910, 69, 471.

%) Chem.-Ztg. 1911, 35, 1297 a. 1344. Hier gibt K. B. Lehmann eine Ubersicht iiber den
Nachweis und die physiologische Wirkung der Benzoesiiure, worauf verwiesen sei.

3) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1910, 19, 137.
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Ather mit 2—5 cem 1/, N.-Natronlauge bzw. soviel, daB die Losung nach dem Schiitteln
alkalisch reagiert, versetzt und so die Benzoesiiure dem Ather wieder entzieht. Diese wisserige
alkalische Losung wird in einem Porzellanschilchen auf dem Wasserbade erwiirmt und durch
anteilweisen Zusatz von Permanganat oxydiert, bis die Rotfirbung einige Minuten bestehen
bleibt. Hierbei bleibt die Benzoeséiure — auch Essigsiure und Bernsteinsiure — unverindert.
Die Salicylstiure wird zerstort, die Zimtséure in Benzoesiure iibergefiihrt. Die oxydierte Losung
wird durch schweflige Séure von iiberschiissigem Permanganat befreit, wieder angesduert,
mit Ather ausgeschiittelt, dem Ather wie vorhin durch Schiitteln mit 2—5 cem 1/, N.-Alkali
die Benzoesdure entzogen, die schwach alkalische Losung in ein Reagensglas gebracht und in
einem geeigneten, auf 110—115° erhitzten Bade zur Trockne verdampft.

Zu dem erkalteten Trockenriickstand gibt man dann 5—10 Tropfen (nicht mehr) konzen-
trierter Schwefelsiure und eine Messerspitze voll Kaliumnitrat hinzu. Dann erhitzt man das Ge-
misch 10 Minuten im Glycerinbade auf 120—130° 1). Auf keinen Fall iiberschreite man diese Tem-
peratur, weil die Mohlersche Reaktion mit steigender Temperatur undeutlicher wird und schlieB-
lieh iiberhaupt nicht mehr eintritt. Nunmehr 1i8t man die nitrierte Fliissigkeit erkalten, fiigt etwa
1 ccm Wasser hinzu und macht deutlich ammoniakalisch. Bei Gegenwart groBerer Benzoesture-
mengen tritt jetzt schon eine von Dinitrobenzoesiiure herrithrende Gelbfarbung auf; doch ist diese
Firbung noch kein sicherer Beweis fiir das Vorhandensein von Benzoesiure, da das Gelbwerden
mitunter auch in benzoesiurefreien Losungen zu beobachten ist. Man kocht die ammoniakalische
Lésung auf, um etwa gebildetes Ammoniumnitrit zu zerstéren. Dann kiihlt man ab und 148t vor-
sichtig einen Tropfen Schwefelammonium auf die Fliissigkeitsoberfliche aufflieBen. Ist Benzoesdure
vorhanden, so erhdlt man jetzt einen mehr oder weniger intensiv gefirbten rotbraunen Ring.
Beim Schiitteln teilt sich die Farbe der ganzen Fliissigkeit mit. Ist nur sehr wenig (unter 1 mg)
Benzoesiure vorhanden, so tritt nur eine schwach rotbraungelbe, aber immer deutlich erkennbare
Farbung ein. Doch tut man in diesem Falle gut, nochmals eine gréBere Substanzmenge der Priifung
zu unterziehen. Erhitzt man jetzt die rotbraune Fliissigkeit, so muB, wenn die Férbung in der Tat
von Benzoesiure herriihrt, infolge der Zerstérung der Amidosiiure die Losung sich rasch aufhellen
und schlieBlich einem griinlichgelben Farbenton Platz machen?). Diese Reaktion ermdglicht die
Unterscheidung der Benzoesiure von der Salicyl- und Zimtsiure, da diese beiden Siuren hitze-
bestindige Amidoverbindungen bei der oben angegebenen Behandlung bilden. Auf diese Weise
1586 sich noch 1 mg Benzoesiiure mit Sicherheit nachweisen. (Bei Verwendung von reinen Benzoe-
siurelésungen bekommt man noch mit 0,56 mg tief rotbraune und mit 0,1 mg noch deutlich braun-
gelbe Férbungen.) .

Die Reaktion von A. Jonescu?) fithren v. d. Heide und Jakob in folgender Weise aus:
die freie Benzoesiure enthaltende Losung wird auf je 1 mg Benzoeséiure mit 3—5 Tropfen
einer etwa 0,4 proz. Wasserstoffsuperoxydlosung versetzt und im Wasserbade 5 Minuten er-
hitzt. Nach dem Abkiihlen setzt man einige (4 3) Tropfen einer 1proz. Ferrichloridlésung
hinzu, worauf sofort oder nach kurzem Stehen die Violettfirbung auftritt. Die gleiche Farbung
tritt nach einiger Zeit allméhlich auf, wenn man Benzoesiiure mit entsprechenden Mengen
von Wasserstoffsuperoxyd und Ferrichlorid in der Kilte stehen laBt.

Um Salicylsdure, Benzoesdure und Zimtsédure nebeneinander nachzuweisen,
verfahren v. d. Heide und Jakob wie folgt:

1. In einer Probe wird die Salicylsiure durch Chloroform ausgeschiittelt, indem man
auf etwa 50 com wisserige Losung (oder Wein) 10 ccm 20 proz. Schwefelsiure und 30 cem Chloro-
form in einem Scheidetrichter anwendet. Man 1iBt das Chloroform neben etwa entstandener Emul-
sion nach der Durchschiittelung in einen zweiten Scheidetrichter ab, beseitigt die Emulsion durch

1) Nach neueren Beobachtungen geniigt auch schon ein 20 Minuten langes Erhitzen im
siedenden Wasserbade.

2) Diese Zersetzung tritt auch beim Stehen in der Kilte nach einiger Zeit ein.

3) Journ. Pharm. Chim. 1909 [5], 29, 523,



40 . Fleisch.

Zusatz von Alkohol, fithrt das Chloroform in einen dritten Scheidetrichter iiber, reinigt es durch mehr-
maliges Durchschiitteln mit 2—3 com Wasser, schlieflich gibt man wieder 2—3 ccm Wasser und,
ohne zu verdunsten, einige Tropfen einer 0,05 proz. Ferrichloridldsung hinzu, Nach kraftigem Durch-
schiitteln zeigt sich die Gegenwart von Salicylsiure durch Violettfirbung der Waaserschicht an.

- 2. Eine zweite alkalisch gemachte Probe wird eingedampft, dann angesiuert und mit Ather aus-
geschiittelt. Dem Ather werden die in Losung gegangenen Siuren mit Lauge entzogen. Die schwach
alkalische Losung wird zunichst auf dem Wasserbade erhitzt, um den Ather vollstindig zu entfernen.
Man 1a8t abkiihlen und versetzt in der Kélte mit wenigen Tropfen Permanganat, wodurch Zimt-
siure in Benzaldehyd iibergefilhrt und am Geruch erkannt wird. Dann oxydiert man auf dem
Wasserbade zu Ende, wobei der Benzaldehyd in Benzoesdure iibergefiihrt und etwa vorhandene
Salicylsdure zerstort wird. Nunmehr behandelt man die Losung mit schwefliger Séure, siuert an
und éthert aus. SchlieBlich fiihrt man zum Nachweis von Benzoesiure die Mohlersche Reaktion aus.

Es ergibt sich aus dem Gesagten, daBl nach diesem Verfahren eine Erkennung der Benzoe-
siure neben Zimtsiure nicht gelingt, weil ja dabei die Zimtsiure zunschst in Benzoesiure iiber-
gefithrt wird. . :

Zu einer Entscheidung der Frage, ob in diesem Falle auch Benzoesiure vorbanden ist, gelangt
man auf folgendem Wege mit Hilfe der Reaktion von Jonescu: 50 ccm Wein (bzw. sonstige
Stoffe) werden alkalisch gemacht, ausgezogen (und bei Wein entgeistet). Hierauf wird der ein-
gedampfte Auszug bzw. Riickstand mit Schwefelsiure angesiuert und im Wasserdampfstrom
destilliert. Das Destillat wird neutralisiert, eingedampft, angesiuert und mit Ather ausgezogen.
Der atherische Auszugiwird mit Wasser gewaschen und unter Zugabe von 0,6 ccem Wasser ver-
dunstet. Der wiisserige Riickstand wird schlieBlich nach dem Verfahren von Jonescu gepriift.
Ein positiver Ausfall zeigt die Gegenwart von Benzoesiure an. Tritt keine Violettfarbung ein, so ist
jedoch die Abwesenheit von Benzoesdure nicht sicher bewiesen, weil die Reaktion von Jonescu
nur bei Anwesenheit, von verhdltnismiBig groBeren Mengen Benzoesiure auftritt.

A. Kriigerl) schligt zum qualitativen und quantitativen Nachweise von
Benzoesiure im Fleisch folgendes Verfahren vor:

,»50 g Hackfleisch werden in einem Rundkolben von 1/, Liter Inhalt nach dem Zerdriicken
groberer Klumpen mit 45 com 70 proz. Schwefelsiure iibergossen?). Der Kolben wird darauf sofort
in einen zur Wasserdampfdestillation vorbereiteten Apparat eingefiigt und unter bisweiligem Be-
wegen vorsichtig erhitzt. Das Drahtnetz, auf welchem er steht, ist mit einer kreisformig ausgeschnit-
tenen Asbestplatte bedeckt, welche nur die Fliissigkeit fiir die Einwirkung der Flamme freilaBt. Wenn
die Mischung klar geworden ist, wird die Niveauhthe durch eine Marke bezeichnet und Dampf ein-
geleitet. Man destilliere 500 ccm in etwa 11/, Stunden ab. Die Erhitzung des Kolbens wird dabei
so geregelt, daBl der urspriingliche Fliissigkeitsstand sich nicht wesentlich #ndert. Das Destillat,
welches kalt abgelaufen sein muB, wird durch ein glattes Filter gegossen und letzteres mit wenig
kaltem Wasser ausgewaschen. Nachdem das Filter darauf mit Natronlauge schwach alkalisch ge-
macht worden ist, wird es auf dem Wasserbade zu einem kleinen Volum eingeengt und in eine Porzellan-
schale von 100 com Inhalt verlustlos iibertragen. In dieser wird die Fliissigkeit auf dem kochenden
Wasserbade mit einer kalt gesittigten Chaméleonlésung in kleinen Anteilen und unter Umrithren
8o lange versetzt, bis die Rotfirbung fiinf Minuten bestehen bleibt. Der Chamileoniiberschu8 wird
nun durch Zusatz von Natriumsulfitlésung entfernt und die Fliissigkeit auf etwa 10 com eingeengt.
Man 158t darauf den erkalteten Inhalt der Schale moglichst vollsténdig in einen zylindrischen Scheide-
trichter ablaufen und séiuert ihn mit verdiinnter Schwefelsiure (1+3) an. Darauf wird der ausge-
schiedene Braunstein einschlieSlich der noch an der Schale haftenden Reste mit kalt gesittigter
Natriumsulfitlosung und verdiinnter Schwefelsiure aufgelost, und zwar so, da$ die in kleinen Anteilen
zuzugebenden Reagenzien immer erst zum Nachspiilen des Schilchens dienen. Die so erhaltene

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuB8mittel 1913, 26, 12.
2) Frisches Hackfleisch enthilt 70—759, Wasser. Ein wesentlich abweichender Wassergehalt
ist durch entsprechende Anderung der Saurekonzentration auszugleichen.
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Benzoesiurelosung, welche nur 15 bis 20 ccm betragen soll, wird nun dreimal mit der ihr gleichen
Menge Ather-Petrolither, welcher auf Reinheit und Leichtfliichtigkeit gepriift worden ist, ausge-
schiittelt. Die vereinigten Ausziige werden dreimal mit 3 ccm Wasser gewaschen und durch Schiitteln
mit einer kleinen Messerspitze Tragantpulver vollig entwissert. Nachdem man darauf die Losung
unter Nachspiilen des Scheidetrichters mit Ather-Petrolather in eine gewogene Glasschale gegossen
hat, wird dieselbe der freiwilligen Verdunstung tiberlassen, zwei Stunden iiber Natronkalk gestellt
und gewogen. Zur Kontrolle wird der Schaleninhalt mit wenig genau neutralisiertem Alkohol gelost
und nach Zugabe von Phenolphthaleinlésung mit 1/, N.-Natronlauge titriert. Wenn weniger als
30 mg gewogen sind, liegt das Resultat erfahrungsgemédB zu hoch. In diesem Falle ist durch Subli-
mation der Substanz ein einwandfreies Ergebnis zu erhalten.®

Fiir die Gewinnung der Benzoesiure aus Hackfleisch zum Zwecke des qualitativen
Nachweises ist der erste Teil dieser Methode, das AuschlieBungs- und Destillationsverfahren,
mit Vorteil zu verwenden. Der zweite Teil dagegen, welcher sich auf die Reindarstellung der
Benzoesiure aus dem Destillate bezieht, beansprucht firr diesen Zweck einen zu grofien Zeit-
aufwand. Statt dessen kann nach folgender Vorschrift gearbeitet werden.

,»Das Destillat, von dem nur 200 cem aufgefangen sind, schiittelt man nach dem Filtrieren
mit 100 ccm Benzol aus und entzieht dem Benzol wieder die Benzoeséure durch Schiitteln mit etwa
20 ccm einer sehr schwachen Sodalosung. Das Benzol wird ohne weiteres zZu einer zweiten Aus-
schiittelung des Destillates verwendet und ihm die aufgenommene Benzoesdure wiederum mit Hilfe
der schon verwendeten Sodalosung entzogen. Die so erhaltene alkalische Benzoatlésung wird nun-
mehr auf dem Wasserbade tropfenweise mit einer 5proz. Permanganatlésung so lange versetzt,
bis eine schwache Rotfarbung 5 Minuten bestehen bleibt. Der Chamileoniiberschu wird mit Hilfe
einer sehr verdiinnten Natriumsulfitlosung gerade zerstort und der ausgeschiedene Braunstein durch
Abfiltrieren entfernt. In der so gewonnenen Fliissigkeit findet sich der gré8ere Teil der Benzoeséure
in sebr reiner Form vor und kann durch die bekannten Nachweisverfahren festgestellt werden.‘

L. Medril) empfiehlt zum Nachweise von verbotenen Frischhaltungsmitteln
in Fleisch und Wurst die Dialyse in folgender Ausfithrung:

1. 50 g Fleisch oder Wurst werden fein gehackt und in einem 300 ccm-Kolben mit 50 cem
Wasser und 1 g wasserfreier Soda 15—20 Minuten lang durch Einleitung von Wasserdampf erhitzt,
dann kiihlt man schnell unter flieBendem Wasser ab, wodurch das abgeschiedene Fett sich als fester
Kuchen an der Oberfliche abscheidet. Man hebt den Fettkuchen ab, gieSt die Fliissigkeit durch
Gaze und preB8t den Riickstand gelinde aus. Die vereinigten Ldsungen werden direkt der Dialyse
unterworfen. Das Dialysat wird benutzt zum Nachweise von Borsiure, Salpeter, Fluorverbindungen,
Salicylsiure und Benzoesiure.

2. 50 g feingehackte Fleischmasse werden mit 50 ccm Wasser und 1 g sirupdser Phosphor-
saure in der Kilte gut durchgearbeitet, der Brei durch Gaze filtriert und die ablaufende Fliissigkeit
dialysiert. Bei diesem Verfahren wird das Fett nicht vollstindig entfernt, hindert aber nicht die
Dialyse. Das Dialysat dient zum Nachweise von schwefliger Siure und Formaldehyd.

2. Nachweis von Farbstoffen. Nach der Bekanntmachung vom 18. Februar
1902 ist auf Grund des § 21, Abs. 2 des Gesetzes betreffend die Schlachtvieh- und Fleischbeschau
vom 3. Juni 1900 ebenso wie der Zusatz der aufgefiihrten Frischhaltungsmittel so der von Farb-
stoffen jeder Art verboten; nur die Firbung der Margarine und der Wursthiillen ist er-
laubt, sofern diese Verwendung nicht anderen Vorschriften zuwiderlduft. Es braucht daher im
Fleisch und den Fleischwaren nur fremder Farbstoff, nicht aber die Art desselben naeh-
gewiesen zu werden. Die amtliche Vorschrift hierfiir ist bereits I. Teil, S. 551 mitgeteilt. Auch sind
dort S. 551—584 die Verfahren zur Erkennung der gebriuchlichsten Farbstoffe beschrieben.

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1912, 23, 468.
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A. Kickton und W. Koenig1) haben gefunden, da8 nach der amtlichen Vorschrift der
Farbstoff, obschon er schon #uBlerlich zu erkennen ist, nicht immer auf Wolle ausgefirbt werden
kann. — In der Ausfirbung des Farbstoffs auf Wolle liegt aber der Kernpunkt des Nachweises.
— Wenn sie dann aber die Natriumsalicylat-Glycerinlosung mit dem 10—20fachen Volumen
Wasser verdiinnten, trat selbst in diesen verdiinnten Losungen eine starke Firbung des Woll-
fadens auf, die auch durch Wasser, Alkohol und Ather nicht ausgewaschen werden konnte.
Ed. Spaeth?) bestitigt diese Beobachtung und fiihrt die stérende Wirkung auf das Glyzerin
zuriick, weshalb er nur eine wisserige Ldosung von Natriumsalicylat empfohlen hat. (Vgl.
auch unter Wurst). Mitunter erhilt man auch aus Fleischdauerwaren, die mit Salzen haltbar.ge-
macht sind, rétlich-gelb gefirbte Lisungen; diese Farbstoffe lassen sich aber auf Wolle nicht -
niederschlagen (vgl. S. 103).

Hier mége auch noch der von H. Fleck3) besonders fiir Fleisch angegebene Nachweis
von Fuchsin nachgetragen werden:

Das zu untersuchende Fleisch wird hinreichend zerkleinert und so lange mit Amylalkohol
digeriert, als letzterer noch gefiirbt abliuft. Die filtrierten Ausziige werden auf 1/,, ihres Volumens
abdestilliert, der Destillationsriickstand im Wasserbade zur Verfliichtigung des Amylalkohols ein-
gedampft und der gewohnlich fettige Riickstand in Petrolither gelost. Die erhaltene rotbraune
Lésung wird mit absolutem Alkohol unter Zusatz einiger.Tropfen verdiinnter Schwefelsiure (1 : 4)
geschiittelt. Hierbei schichtet sich der Petrolither mit dem Fett iiber die alkoholische Fuchsin-
16sung. Letztere wird so oft (4—5mal) mit Petrolither ausgeschiittelt, bis dieser keinen Riick-
stand von geléstem Fett mehr hinterldt, sodann im Scheidetrichter vorsichtig abgezogen und mit
iiberschiissiger Ammoniaklsung versetzt. Das sich abscheidende Ammonsulfat wird durch Fil-
tration der Fliissigkeit entfernt und das entfirbte oder schwach gelblich gefarbte Filtrat in einer
tarierten Platin- oder Glasschale zur Trockne verdunstet. . Fleck gibt an, daB so 80—859%, des
zur Férbung angewendeten Fuchsins gewonnen werden kénnen.

C. Untersuchung auf Gifte.

1. Ptomaine und Faulniserzeugnisse. Das Fleisch (besonders Fisch-
fleisch) geht bei hoheren Lufttemperaturen verhaltnismaBig schnell in Zersetzung und Féaulnis
iber. Wenngleich sich letztere Erscheinungen schon meistens durch das #duBlere Aussehen
und den Geruch?) zu erkennen geben, so kann unter Umsténden zur Erhiirtung des tiertirzt-
lichen Gutachtens fiir gerichtliche Félle doch eine Untersuchung des Fleisches auf Ptomaine und
Fiulnisstoffe von Belang sein. Beide Verfahren sind schon I. Teil, S. 295 u. 308 beschrieben.

Vielfach dient zur Feststellung der Faulnis des Fleisches auch die einfache Faulnis-
probe von W. Eber?5).

Man stellt eine Mischung von 1 Teil chemisch reiner Salzsiure, 3 Teilen Alkohol und 1 Teil
Ather her und gieBt diese Mischung in ein 2 cm weites Reagierstandglas, so daB dessen Boden etwa
1 cm hoch bedeckt ist. Das Standglas kann mit einem Gummistopfen verschlossen werden, durch
den ein Glasstab bis nahe zur Fliissigkeit hinabgeht. An diesen Glasstab befestigt man eine kleine
Probe des zu untersuchenden Fleisches, schiittelt dann die untere Fliissigkeit um, senkt den Glas-
stab ein und verschlieBt mit dem Pfropfen. Wenn das Fleisch oder die zu untersuchende Fliissig-
keit Ammoniak enthilt, so entstehen die bekannten weiflen Nebel von Chlorammonium.

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuSmittel 1909 17, 434.

2} Ebendort 1909, 18, 587.

3) Korrespondenzbl. d. Ver. analyt. Chemiker 3, 77.

4) Der Geruch nach Schwefelwasserstoff — bzw. die Schwirzung von Bleipapier — kann
nicht immer als ausgeprigte Fiulnis angesehen werden, weil der Schwefelwasserstoff mitunter schon
frithzeitig in frischem Fleisch auftreten kann.

5) Archiv f. wissensch. u. prakt. Therapie 1891, 17.
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Die Reaktion kann aber sehr leicht triigen, einerseits, weil gebildetes Ammoniak unter
Umstéinden im Fleisch gebunden sein kann, andererseits in ammoniakhaltiger Laboratoriums-
luft sich leicht Nebel bilden konnen, auch wenn das Fleisch kein Ammoniak enthalt. Ebenso
sicher wie diese Probe ist die Feststellung der Reaktion des Fleisches (vgl. S. 22).

Behufs etwaigen Nachweises von Schwefelwasserstoff gibt man 20—30 g zerklei-
nertes Fleisch in ein Erlenmeyerkolbchen und verschliet dieses locker mit einem Kork-
propfen, in welchen man einen Streifen Bleipapierl), der vor dem Hineinhiéingen angefeuchtet
wird, befestigt. Man stellt das Kélbchen miBig warm. Bei vorhandenem Schwefelwasserstoff
briunt oder schwirzt sich das Papier. (Vgl. vorstehende Anm. 4 8. 42.)

2. Kunstlich angewendete Gifte. Mitunter pflegt man Haustiere mit
kleinen Mengen Arsen zu fiittern, um ihnen ein wohlgendhrtes Aussehen zu verleihen; das
Arsgen kann sich im Korper ansammeln, ebenso wie Blei, wenn bleihaltiges Futter oder Wasser
verabreicht wird. Wenn die auf diese Weise in die Teile des Tierkorpers iibergehenden bzw.
sich dort ansammelnden Mengen von Arsen, Blei oder anderen Schwermetallen wohl kaum
schidlich oder giftig wirken werden. so kann doch die Untersuchung auf solche Bestandteile
bisweilen notwendig werden; man verfahrt dann nach I. Teil, S. 497 -bzw. 499.

Bei verendetem Wild ist unter Umstiinden auf Strychnin Riicksicht zu nehmen,
welches zur Vertilgung von Méiusen usw ausgelegt war. Man verfihrt dann nach I. Teil, S. 298.

Fische werden hiufig durch Verunreinigungen der Fliisse gettet; die hier in Be-
tracht kommenden Gifte sind auBerordentlich zahlreich und lassen sich in den meisten Fillen in
den Fischen selbst nicht nachweisen, weil sie vielfach eher sterben, ehe sie die Gifte aufgenommen
haben. Denn die kleinsten Verletzungen an den empfindlichen und lebenswichtigen Kiemen
geniigen, um Fische zu toten; dabei &ndert sich aber das Kiemenepijthel auch nach dem natiir-
lichen Verenden so auBerordentlich schnell, dafl die Untersuchung der Kiemen kaum Anhalts-
punkte liefern kann. Nur wenn Vergiftungen durch Siuren oder Alkalien vorliegen, kann es
gelingen, nicht nur die Art, sondern auch die Menge der Gifte nach bekannten Verfahren nach-
zuweisen. In den meisten Fillen wird man zur Feststellung der Ursache des Fischsterbens
die Untersuchung des FluB- oder Bachwassers selbst und der in dasselbe sich ergieBenden
Abgiinge und Abfliisse in Betracht ziehen miissen?).

D. Unterscheidung der einzelnen Fleischsorten.

Nicht selten kommt es vor, daB Fleisch mit nur geringem GenuBwert fiir hochwertiges
untergeschoben wird, z. B. Pferdefleisch fiir Rindfleisch, Ziegenfleisch fiir Schaffleisch, Schaf-
fleisch fiir Rehfleisch. Die Unterscheidung der einzelnen Fleischsorten ist in erster Linie
Sache des Tierarztes. Sie ist recht schwierig, zumal wenn es sich um zerkleinerte und zubereitete
Fleischerzeugnisse handelt. Wenn Knochen mit dem verdéchtigen Fleisch verbunden sind,
so konnen diese durch die mannigfachen Skelettunterschiede die Feststellung erleichtern;
am Ziegenfleisch bleiben wegen seiner Klebrigkeit beim Abhéuten leicht Ziegenhaare
hingen, woran der Ursprung auch erkannt werden kann.

Bei den Fischen ist die Unterscheidung der Arten nicht minder schwierig; man hat dafiir
in den Lehrbiichern Schliissel angegeben, auf die hier aber verwiesen werden muf33).

1) Filtrierpapier wird mit reiner wisseriger Bleiacetatlosung (oder auch mit 10 proz. Blei-
nitratlosung) getrinkt und getrocknet; es muB vorsichtig in Glasgefaflen aufbewahrt werden. .

2) Die grofen Fischsterben in der wiarmeren Jahreszeit, besonders nach Eintritt eines
warmen Regens, haben meistens in der plotzlich einsetzenden starken Fiaulnis, die durch Verun-
reinigung mit organischen Stoffen hervorgerufen wird, ihre Ursache, ohne daB duBere Krankheits-
erscheinungen an den Fischen erkennbar sind. Bei Fischen, die durch Dynamit getdtet wurden,
ist meistens die Fischblase geplatat.

3) Vgl. auch Codex-alimentarius austriacus. Wien 1912, IT. Bd., S. 135.
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In vielen Fillen ist es auch von Belang, das Alter der Tiere zu bestimmen. Bei den
Kilbern benutzt man hierzu das Zahnfleisch; den Nabel, die Klauen, weniger sicher sind
die Schneidezihne. Bei dem Federwild sind die Federn junger Tiere weich und noch mit
Blut gefiillt; bei den Ginsen ist die Schwimmhaut, bei den Hasen sind die Ohren (Loffel)
um so leichter zerreiBbar, je jiinger sie sind (vgl. S. 71 und auch 2. Bd., 1904, S. 479).

Fiir die Beurteilung des Alters der Fischel) gelten folgende Gesiehtspunkte:

a) Das Koérpergewicht und die Lange. Wie aus der folgenden Tabelle zu ersehen ist, gibt
es je nach der Erndhrung ganz bedeutende Abweichungen, so daB gleichalterige Fische leicht um
ein Jahr dlter oder jiinger zu sein erscheinen:

Jahrginge (Sommer) 1 2 8 4
Karpfen . . .. .. .. 30—100 g 500—570 g 11/ kg 21/o—3 kg
Schleie . . . . . e e 5— 10,, 30— 50,, 250 g —
Bachforelle . . . . . . . 8— 12cm 12— 15, 25 cm — 250 g —_
Regenbogenforelle . . . . 12 ,, 22 28 ,, 28 ,, — 100,, —

b) Das Aussehen der Schuppen gibt bei den meisten Fischen brauchbare Anhaltspunkte.
Das Wachstum des Korpers suBert sich nimlich in einer gewissen Felderung der Schuppen, die be-
sonders gut zu erkennen ist, wenn man die Schuppe gegen das Licht hilt. Die Schuppe eines drei-
sommerigen Karpfens zeigt z. B. ein im ersten Jahr gebildetes zentrales Feld, um dieses herum
einen Streifen, der dem zweiten, und einen &ufleren Rand, der dem dritten Sommer entspricht.

¢) Knochen und Gehdrsteine. Ahnliche konzentrische Jahresginge wie bei den Schuppen
finden sich noch in den Querschnitten der Knochen 7z B. bei Huchen, und in den Gehorsteinen
vieler Fische. Selbstverstindlich empfiehlt es sich, bei der praktischen Priifung tunlichst immer
mit Vergleichsobjekten zu arbeiten.

Als weitere Hilfsmittel fiir die Unterscheidung der Fleischsorten konnen notigen-
falls folgende serologische und chemische Untersuchungsverfahren dienen:

1. Das biologische Verfahren. Es ist nicht nur bei frischem Fleisch an-
wendbar, sondern auch bei getrocknetem, gepokeltem und fauligem Fleisch sowie
zur Unterscheidung von Fleischgemenge, Knochen und Eingeweiden; dagegen ist es nicht
geeignet zur Unterscheidung von gekochtem Fleisch. Das biologische Verfahren hat sich bis
jetzt am besten fiir die Unterscheidung von Pferde- und Rindfleisch bewihrt, ob dieses
auch bei anderen Tieren, die sich zoologisch niher stehen, der Fall sein wird, bleibt noch zu
erforschen. Uber die Ausfiihrung des Verfahrens vgl. I. Teil, S. 333.

Empfindlicher als das Priicipitinverfahren ist das Komplementbindungsverfahren
(L. Teil, S. 340). G. Seiffert2) schligt dafiir folgende Ausfithrung vor:

Zu der Fliissigkeit, in der Pferdeserum oder Pferdefleisch als Antigen nachgewiesen werden
soll, wird 0,1 ccm gegen -PferdeeiweiB spezifischen Kaninchenserums und 0,05 com téglich frisch
gewonnenen Meerschweinchenkomplementes zugesetzt. Nach gutem Durchschiitteln und zwei-
stiindigem Verweilen im Brutschrank bei 87° wird hierzu das hamolytische System (bestehend aus
1 ccm 5 proz. gewaschener Hammelblutkdrperchenaufschwemmung in physiologischer NaCl-Losung
und der doppelt 16senden Dosis des gegen Hammelerythrocyten gerichteten Kaninchenamboceptors)
hinzugesetzt. Nach durchschnittlich einer halben Stunde ist in den Kont:o]len Losung eingetreten.
Nach Abkiihlung der Rohrohen wird das Resultat abgelesen.

Die Ausziige 2vs Fleisch oder Wurst stellt G. Seiffert wie folgt her:

30 g der zu untersuchenden Wurst oder des Fleisches werden méoglichst zerkleinert und mit
30 ocom physiologischer Kochsalzlsung versetzt, mehrmals tiichtig umgeschiittelt, 12 Stunden an

1) Vgl auch Codex alimentarius austriacus. Wien 1912, IL Bd., S. 255.
2) Zeitschr. £. Hygiene und Infektionskrankheiten 1912, 71, 547.
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einem kiihlen Orte stehen gelassen und dann durch gehiirtete Papierfilter filtriert. Ist die Wurst sehr
fettreich, so werden etwa 60 g derselben zerkleinert, mit Ather versetzt und geschiittelt. Nach Ab-
gieBen des Athers werden die Wurststiicke zum Trocknen ausgebreitet und von der getrockneten
Masse 30 g abgewogen, die wie die mit Ather nicht vorbehandelte Wurst weiter zum Extrakt ver-
arbeitet werden. AuBer den wisserigen Extrakten werden zu den Versuchen Antiforminextrakte
benutzt. 20 g fein zerkleinerte Wurst werden mit 100 cem 3 proz. Antiforminlésung und physiolo-
gischer Kochsalzlosung zusammengebracht, mehrmals geschiittelt und etwa 1 Stunde stehen ge-
lassen. Zum Neutralisieren des Antiformins wird zunichst das Alkali durch 10proz. Schwefel-
siure gebunden (Lackmuspapier), dann die chlorige Saure mit 10 proz. Natriumsulfitlésung neutrali-
siert (so lange Zusatz, bis Jodkaliumstérkepapier nicht mehr geschwirzt wird). Der Zusatz der
Neutralisationsmittel geschieht langsam, damit keine EiweiBfallungen erfolgen. Nach Filtrieren durch
gehiirtete Papierfilter ist der Extrakt fiir die Priiffung brauchbar. Nachdem das Filtrat auf eigen- -
hemmende Wirkung ohne Zusatz von Immunserum gepriift ist, wird die halbe Menge der min-
destens nicht mehr eigenhemmenden Dosis auf ihre komplementbindende Kraft bei Zusatz von
Kaninchenserum gepriift. Dann werden fir die Pricipitation wie Komplementbindung Ver-
dilnnungen der einzelnen Extrakte in fallender Reihe hergestellt.

2. Bestimmung des Glykogengehaltes. Friher legte man der Be-
stimmung des Glykogengehaltes im Fleisch eine ausschlaggebende Bedeutung bei; nach S. 30
ist diese indes iiberschitzt, und haben die neuen Ausfiihrungsbestimmungen vom 22. Februar
1908 zum Schlachtvieh- und Fleischbeschaugesetz das Verfahren gar nicht mehr auf-
genommen.

3. Bestimmung der Jodzahl des Fettes. Nach den Ausfiihrungsbestim-
mungen vom 22. Februar 1908 soll das Fett aus 100—200 g Fleisch durch Ausschmelzen bei
100° oder durch Auskochen mit Wasser gewonnen und die Jodzahl nach dem Verfahren von
v. Hiibl (L. Teil, 8. 377) bestimmt werden; wenn die Jodzahl 70 und mehr betrigt, gilt die An-
wesenheit von Pferdefleisch als erwiesen (vgl. I. Teil, S. 420 u. 421).

H. Schlegell) hat in dem Fetf. von mehreren Proben Pferdefleisch Jodzahlen unter 70 ge-
funden und hilt die Jodzahl 70 fiir zu hoch. Nach Hefelmann und Manz2) schwanken die Jod-
zahlen des Pferdefettes je nach dem Ernahrungszustande, den einzelnen Muskeln und je nachdem
es sich um intra--oder extramuskulires Fett handelt; aber niedrigere Jodzahlen als 70 fanden sie
nur beim Kaumuskelfett und bei den sonstigen Fetten nur dann, wenn sie in vorbeschriebener
Weise nicht ausgeschmolzen, sondern mit Petrolather ausgezogen waren.

4. Bestimmung des Brechungsvermogens des Fettes. Das
Fett wird wie vorstehend gewonnen und im Zeiss - Wollnyschen Refraktometer (I. Teil,
8. 110) zwischen 38—42° gepriift. Die Refraktometerzahl, auf 40° umgerechnet, darf den
Wert von 51,5° nicht ibersteigen; ist dieses der Fall, so ist ein Vorhandensein von Pferdefett
anzunehmen.

Nach Hefelmann und Manz (L. ¢.) 148t die Mindestrefraktometerzahl von 51,6 bei 40°
nur dann den Schlu8 auf Pferdefleisch zu, wenn das anhingende und nicht das mit Petrolither aus-
gezogene Fett gepriift wird und gleichzeitig die Jodzahl des anhingenden Fettes 70 und mehr betrigt.

E. Mikroskopische und bakteriologische Untersuchung von Fleisch und
Fleischwaren.®)

Fleisch und Fleischwaren konnen durch Ubertragung fiir den Menschen pathogener tieri-
scher Parasiten und Bakterien oder durch den Gehalt an von Bakterien erzeugten Gift- und Zer-

1) H. Schlegel Bericht d. Stidt. Untersuchungsamtes Niirnberg 1905, S. 8.

2) Zeitschr. f. 6ffentl. Chemie 1906, 12, 63.

3) Bearbeitet von Prof. Dr. A. Spieckermann, Abt.-Vorsteher der Landw. Versuchsstation
in Miinster i. W.
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setzungsstoffen gesundheitsschiidlich wirken. Von tierischen Parasiten kommen die
Triohine und verschiedene Wurmarten in Betracht. Ubertriger pathogener Bakterien
kann das Fleisch werden, wenn es von Tieren stammt, die mit solchen infiziert waren (intra-
vitale Infektion) oder wenn es, von gesunden Tieren stammend, nach dem Tode von auBlen
her infiziert wird (postmortale Infektion). Zu den auf den Menschen iibertragbaren
tierischen Krankheiten gehoren Tuberkulose, Rotz, Milzbrand, Wut, Aktinomykose, Maul-
und Klauenseuche und anscheinend gewisse Formen septischer Erkrankungen, die beim Men-
schen die sog. Fleischvergiftung gastrointestinaler Form hervorrufen, als deren Urheber bisher
‘Vertreter aus der Typhusgruppe, insbesondere der Gruppen des Bacterium paratyphi B
Schottmiillerund des Bacteriumenteritidis Gartner und andere nahverwandte Formen
aufgefunden worden sind. Unter den Schidigungen durch postmortal infiziertes Fleisch spielen
ebenfalls die wichtigste Rolle Vergiftungen, deren Erreger die eben genannten Bakterien der
Typhusgruppe, ferner der Gruppe des Bacterium vulgare L. et N. (Proteus) und des Bac-
terium coli Escherich sind. AuBler diesen, durch gastrointestinale Erscheinungen aus-
gezeichneten Vergiftungen, die ebenfalls als Fleischvergiftungen bezeichnet werden, kommt
noch in Betracht die durch Bacillus botulinus van Erm. erzeugte, vorwiegend durch ner-
vose Storungen .charakterisierte Wurstvergiftung (Botulismus).

Weitere postmortale Veréinderungen des Fleisches, die es gesundheltsschh.dhch oder
minderwertig machen, werden durch allgemein verbreitete saprophytische Bakterien
(Faulnisbakterien, Leuchtbakterien) und Schimmelpilze hervorgerufen.

Der Nachweis der tierischen Parasiten und der auf den Menschen iibertragbaren
tierischen Infektionskrankheiten ist Aufgabe der amtlichen Fleischbeschau und erfolgt im
wesentlichen makroskopisch nach dem anatomischen Befunde der Organe und des Fleisches!),
betreffs der tierischen Parasiten mikroskopisch nach den besonderen Vorschriften der Fleisch-
beschau (Gesetz vom 3. Juli 1900, Anweisung f. d. tierérztliche Untersuchung, Anlage b und
auch Bd. II, 1904, S. 430).

Schwierigkeiten bieten bei der Beschau die im Fleischbeschaugesetz als jauchige und
eitrige Blutvergiftung bezeichneten Krankheiten, die das ganze Tier zusm menschlichen
GenuB untauglich machen, da sie die Erscheinung der ,,Fleischvergiftung* hervorrufen konnen.
Da die Krankheitserscheinungen hierbei oft wenig eigenartig sind, und auch die Beschau-
befunde am geschlachteten Tier zuweilen ein klares Urteil nicht gestatten, so gehen seit einigen
Jahren die Bestrebungen dahin, fiir diese Krankheiten die iibliche makroskopische Fleisch-
beschau durch eine ,,bakteriologische Fleischbeschau* zu erginzen. Besonders bei
Notschlachtungen, die oft wegen solcher septischen Krankheiten erfolgen und erfahrungs-
gem#B die Hauptquelle der Fleischvergiftungen sind, diirfte sich die bakteriolagische Fleisch-
beschau immer mehr Boden erringen, da sie geeignet erscheint, einerseits die zwecklose Ver-
nichtung verdéchtigen, aber tatsichlich unbedenklichen Fleisches, andererseits die Entstehung
von Fleischvergiftungen durch infiziertes Fleisch zu vermindern. Fiir das ins Zollinland ein-
gehende Fleisch ist in Verdachtsfillen schon jetzt die bakteriologische Untersuchung vor-
geschrieben (B. B. D. a § 16). In einigen Regierungsbezirken {Schleswig, Stettin, Liegnitz)
sind die tierdrztlichen Beschauer angewiesen, das Fleisch notgeschlachteter Tiere in bakterio-
logischen Instituten untersuchen zu lassen. Eine allgemeine Einfithrung dieser Untersuchung
diirfte erfolgen, sobald die zurzeit noch umstrittene Frage nach dem Wert der bakteriologi-
schen Fleischbeschau geklart ist2).

AuBer dieser Untersuchung unzerlegten Fleisches verdichtiger Tiere kommt eine solche
in den Féllen in Betracht wo im AnschluBl an Erkrankungen nach Fleischgenuf der Verdacht

1) Die Vorschriften iiber die Untersuchung des in das Zollinland eingefiihrten Fleisches (B.B.D.)
schreiben fiir blutiges Fleisch aus Léndern, wo Milzbrand dauernd seuchenhaft auftritt, die bakterio-

logische Untersuchung vor.
2) Miiller, Zeitschr. f. Fleisch- u. Milchhygiene 1909, 19, 358; 1910, 20, 333.
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auf eine Infektion der Fleischwaren durch Fleischvergiftungsbakterien oder sonstige erhebliche
bakterielle Verinderungen besteht. Weiter diirfte die bakteriologische Untersuchung beim
Ausbau der ,,auBerordentlichen“ Fleischbeschau fiir den Nachweis einer nicht einwand-
freien Behandlung unzerlegten und verarbeiteten Fleisches sowie bei der Uberwachung der
Dauerwarenfabrikation heranzuziehen sein. Bisher sind auf allen diesen Gebieten erst geringe
Ansiitze vorhanden.

I. Die bakteriologische Untersuchung von unzerlegtem Fleisch.
(Bakteriologische Fleischbeschau.)

Aufgabe der bakteriologischon Untersuchung ist in erster Linie, schnell den Nach-
weis zu erbringen, ob das Fleisch eines verdichtigen Tieres Keime der bisher als Erreger von
Fleischvergiftungen bekannten Bakterienarten der Enteritis-Gruppe (Bact. paratyphi,
Bact. enteritidis) enthilt, zweitens um iiber den Keimgehalt an sich ein Bild zu gewinnen, da
erfahrungsgemi8 das Fleisch notgeschlachteter Tiere schneller verdirbt.

Die Frage, ob die Bakterien der Enteritisgruppe intravital im Fleisch der Schlachttiere
vorkommen, hat in den letzten Jahren zu lebhaften Aussprachen gefiithrt, ohne da8 eine véllige
Klérung eingetreten wire. Conradil), Meyer2) und Rommeler3) haben neuerdings gegen
die zuerst von Bollinger ausgesprochene Ansicht, daB intravital infiziertes Fleisch die Haupt-
quelle der Fleischvergiftungen sei, Zweifel ausgesprochen, und das Hauptgewicht auf die post-
mortale Infektion gelegt. Sie stiitzen diese Ansicht besonders darauf, da der Kausal-
zusammenhang zwischen Tierkrankheit und Fleischvergiftung, der die Identitit der Krank-
heitserreger beider verlange, nicht erbracht sei, und daB andererseits Enteritisbakterien sehr
schnell in die Tiefe des Fleisches eindringen. Nach Versuchen von Meyer und Amako4)
gelangen sie bei Zimmertemperatur in 24 Stunden unter Umsténden bis in Tiefen von 11 cm,
ohne daB das Aussehen des Fleisches sich é#ndert. Dagegen haben aber Glaser5) und Oster-
tag®) darauf hingewiesen, da8 ein geradliniges Hineinwachsen der Bakterien in mehr als 1 cm
Tiefe selten sei, und daB das Vorhandensein groBerer Keimmengen in der Tiefe unzerlegten
Fleisches auf dem Wege des zirkulierenden Blutes nur intra vitam zustande kommen kénne.
Analog haben Zwick und Weichel?) experimentell nachgewiesen, dal ein schnelles Hinein-
wuchern nur in weiches, von Fascien befreites Fleisch stattfindet.

Fiir die Bedeutung der intravitalen Infektion sprechen gewichtige Tat-
sachen.

DaB Fleischvergiftungen vorwiegend nach dem GenuB des Fleisches notgeschlachteter
Tiere eintreten, kann nicht gut durch den Zufall und damit erklirt werden, daB solches Fleisch
— wie es tatsiichlich der Fall ist — leichter der Zersetzung anheimfillt; nach den oben ange-
fiilhrten Versuchen iiber das Eindringen der Enteritisbakterien in gesundes Fleisch miiten auch
bei dem GenuB dieses ofter Vergiftungen vorkommen. Ferner spricht fiir intravitale Infektion
der wiederholte Nachweis der Enteritisbakterien in dem der &uBeren Infektion entzogenen
Mark der groBen Réhrenknochen (Gartner, v. Ermengem, de Nobele) und in den Blut-
capillaren und kleinen Gefiilen. Auch das Vorkommen von Agglutininen im Muskelsaft
der kranken Tiere [de Nobele8), Miiller®)] spricht firr die intravitale Infektion. Sodann ist

1) Zeitschr. f. Fleisch- u. Milchhygiene 1910, 20, 217.

2) Ebendort 8. 120.

3) Ebendort 8. 115.

4) Zeitschr. f. Hygiene 1910, 66, 166.

5) Ebendort 1910, 6%, 493.

6) Zeitschr. f. Fleisch- u. Milchhygiene 1909, 19, 102.

7) Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamt 1912, 38, 327

8) Nach van Ermengem in Kolle-Wassermann, Handbuch der pathogenen Mikro-
organismen, Bd. IIL

%) Centralbl. f. Bakt., I. Abt., Orig., 1912, 66, 222.
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experimentell sicher nachgewiesen, daB die Bakterien der Enteritisgruppe bei Krankheiten der
Schlachttiere als primére oder sekundire Erreger von Sepsis, Entziindungen, Eiterungen aui-
tretenl), und daB ihre Pathogenitiit in bezug auf Spezifitit einer gewissen Variation unterliegt.

Conradi?) hat durch zahlreiche Untersuchungen zu erhérten gesucht, daB auch die
Organe gesunder Schlachttiere Bakterien, darunter auch solche der Enteritisgruppe,
sehr hiufig latent enthalten; zu gleichem Ergebnis sind Bierotte und Machida3) gelangt.
Dagegen haben Amako4), Zwick und Weichels) nachgewiesen, daBB Muskelfleisch gesunder
Tiere stets und auch die Organe mit wenigen Ausnahmen entsprechend den fritheren Anschau-
ungen keimfrei sind, und daf die von den anderen Untersuchern gefundenen Bakterien —
meist gemeine, zum Teil streng aerobe Arten — nachtriglich durch Verunreinigungen hinein-
gelangt sind. :

Fiir die bakteriologische Fleischbeschau kommen in Betracht Tiere, die wegen
entziindlicher oder eiteriger Krankheiten (Blutvergiftung, jauchige Nabelentziindung,
blutige Darmentziindung, jauchige Gebérmutterentziindung, bosartige Euterentziindung,
jauchige Brust- und Bauchfellentziindung) notgeschlachtet worden sind, ferner Fleisch
anscheinend gesunder Tiere mit beachtenswerten Zufallsbefunden (nicht abgekapselte Abscesse,
Nephritiden).

Die bakteriologische Untersuchung kann nur in entsprechend ausgestatteten Laboratorien
ausgefilhrt werden; es miissen daher bei Notschlachtungen, die meist auf dem Lande statt-
finden, Proben dorthin gesandt werden. Zur Erzielung eines einwandfreien Ergebnisses ist
daher eine vorsichtige Probenahme und Konservierung der Probe bis zur Untersuchung
nitig. Da ferner unter lindlichen Verhaltnissen die Gefahr des Verderbens beim Fleisch not-
geschlachteter Tiere sehr grofl ist, so mufl das Untersuchungsverfahren in 24—36 Stunden
ein endgiiltiges Ergebnis liefern.

Von den verschiedenen Verfahren, die zur Erfiillung dieser Anforderungen vorgeschlagen
worden sind, koénnen im folgenden nur die wichtigsten beschrieben werden.

a) Entnahme und Konservierung der Probe. Die Infektion des Muskelfleisches
durch Enteritisbakterien erfolgt, wie besonders M. Miiller8) nachgewiesen hat, erst nach der
Infektion der Organe und des Blutes; neben der des Blutes lduft parallel eine Infektion der
Lymphgefife. Miiller sowie Reinhardt und Seibold?), Zwick und Weichel?) empfehlen
daher, neben der Muskulatur auch Leber, Milz und Lymphknoten (Lymphoglandula suprascapu-
laris, praefemoralis, poplitea) als die natiirlichen Anreicherungsorgane fiir die Untersuchung
heranzuziehen. Von der Muskulatur sind moglichst tief gelegene, von Fascien umkleidete,
wirtschaftlich nicht zu wertvolle Stiicke zu entnehmen. Bugge?) hat besonders den Beuger
des VorderfuBes empfohlen, Zwick und Weichel M. longissimus dorsi, M. triceps brachii,
M. biceps femoris, M. vastus, M. semitendinosus.

Uber die Art der Probenahme und Behandlung der Probe bis zur Verarbeitung ist eine
Einigung bisher nicht erzielt worden. Je nach der Stellung der Bakteriologen zur Frage der

1) Systematische Untersuchungen liegen besonders iiber Krankheiten der Kalber — Ruhr,
Septicimie, Lungenbrustfellentziindung —, ferner iiber die Schweinepest vor. Bei diesen Krankheiten
sind Bakterien der Enteritisgruppe wiederholt gefunden worden. Ferner steht fest, da8 tierpathogene
Enteritisbakterien Menschen und umgekehrt menschenpathogene Stamme Tiere krank machen kénnen.

2) Miinch. med. Wochenschr. 1909, 56, 1318; Zeitschr. f. Fleisch- u. Milchhygiene 1909, 19, 341.

3) Miinch. med. Wochenschr. 1910, 637.

4) Zeitschr. f. Hygiene 1910, 66, 166.

5) Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamte 1912, 38, 327.

8) Centralbl. f. Bakt., I. Abt., Orig., 1912, €3, 335.

?) Ebendort 1912, €6, 59.

8) Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamte 1912, 38, 337.

9) Zeitsohr. f. Fleisch- u. Milchhygiene 1909, 19, 145.
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Bedeutung der postmortalen Infektion sind die Verfahren mehr oder minder vorsichtig. Es
sollen hier daher die wichtigsten Vorschlige beider Gruppen dargestellt werden, ohne dafl bei
der Unklarheit der Sachlage eines besonders empfohlen werden konnte.

Das Verfahren von Conradil). Ein kleiner Metallkessel wird mit Jaffasesamol oder
fliissigem Paraffin bis zu zwei Drittel der Hohe gefiillt und mit einer Metallplatte bedeckt, die
je sechs fiir Messer und Klemmpinzetten passende Cffnungen, einen groBeren segmentartigen
Ausschnitt und eine Fiihrungshiilse fiir ein Thermometer enthilt. Das Olbad wird auf 200°
erhitzt. Messer und Pinzetten werden zur Sterilisierung vor jedesmaligem Gebrauch drei Minu-
ten hineingesteckt. Mit den sterilisierten Instrumenten werden von den Organen unmittelbar
nach Ausweidung der Brust- und Bauchhdohle, ferner von der Muskulatur sofort nach Spaltung
der Wirbelsgule 40—50 g schwere Wiirfel entnommen. Diese werden, an Klemmpinzetten ge-
klemmt, durch den segmentartigen Ausschnitt in das heifie Ol getaucht, feste Muskelstiicke
eine, weiche Organe eine halbe Minute lang. Dann werden die Wiirfel in weithalsige Pulver-
gliser mit 2 proz. oder 0,2 proz. Sublimatlosung ibertragen, in erstere bei sofortiger Weiter-
verarbeitung, in letzere beim Versand der Proben nach auswirts. Die Glaser werdeu verkorkt.

Das Verfahren von Zwicl und Weichel. Moglichst bald nach der Schlachtung werden
aus der Stammesmuskulatur der Vorder- oder Hinterextremitit ungefahr quadratische Muskel-
stiicke mit einer Seitenlinge von 6—8 cm aus tiefer gelegenen, durch Fascien und oberflichliche
Muskellagen geschiitzten Muskeln (M. longissimus dorsi, M. biceps brachii, M. biceps femoris,
M. vastus, M. semitendinosus) mit zuvor durch Auskochen sterilisierten Instrumenten heraus-
geschnitten; auBerdem wird ein etwa ebenso groBes Stiick Leber, ein entsprechend grofes
Stiick Milz sowie der eine oder andere Fleischlymphknoten (Lymphoglandula suprascapularis,
praefemoralis, poplitea) entnommen. Die entnommenen Proben werden je nach ilirer GroBe
und Konsistenz 2—5 Minuten lang in kochendes Wasser gehalten, dann 5 Minuten lang in
1/, proz. Sublimatlosung gelegt, darauf in mit Sublimatlésung angefeuchtete Tiicher verpackt.

Beide Verfahren werden von Reinhardt und Seibold als fiir die Praxis zu kompliziert
betrachtet. Diese glauben, auf Versuche gestiitzt, dal es, wenn man ein von Fascien um-
gebenes Muskelstiick entnimmt, geniigt, dieses und die Organe in ein sauber gewaschenes
Tuch zu packen, das mit 1/, proz. Sublimatlésung getrinkt worden ist.

Miiller2) empfiehlt die Verpackung des Fleischstiickes ohne weitere VorsichtsmaB-
regeln in Kleie, die die Oberfliche des Fleisches trocken erhilt. Eine Einwsnderung von
Bakterien aus der Kleie, die Rommeler3) befiirchtet, soll nicht stattfinden. vor der Ver-
arbeitung soll die Oberfliche durch Abbreanen gereinigt werden. An Stelle des Vorderarm-
muskels (vgl. Bugge) empfichlt Miilier faustgroBe Stiicke der Hals-, Filet- oder Zwerchfell-
pleilermuskulgtur zu entnehmen, da dic Enteritisbakterien vorwirgend in den Capillaren
lockerer Muskeln wuchern.

Falls die Probenahme und Untersuchung in einem Schlachthof erfolgen kann, kann die
Desinfektion in einfacherer Weise vorgenommen werden. Bugge+) brennt das von Fascien
umgebene Fleischstiick iiber der Flamme eines 3—>5fachen Bunsenbrenners auf einem mit
Dréhten iiberspannten Dreifull so ab, daB die Oberfliche eine dunkelbraune Farbe annimmt
und das ganze Stiick von einer braunen Kruste umgeben ist. Das EiweiB gerinnt dabei bis zu
5—86 cm Tiefe. Die Anweisung fiir die Untersuchung des in das Zollinland eingehenden Fleisches
(B. B. D. a § 16) schreibt vor, daf} die Oberfliche der Fleischprobe mit fast bis zum Gliihen er-
hitzten Messern abgesengt werden soll. Ganz dhnliche Verfahren haben Forster und Bongert
vorgeschlagen. Auch die Vorschriften uber die Fleischbeschau im Konigreich Sachsen be-
gniigen sich mit dieser Art der Sterilisierung.

1) Zeitschr. f. Fleisch- u. Milchhygiene 1909, 19. 341.
2) Ebendort 1909, 19, 377; 1910, 20, 145, 7.

3) Ebendort 1910, 20, 115.

4) Ebendort 1909, 19, 165.

Kénig, Nahrungsmittel. IIL 2. 4. Aufl. 4
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b) Die bakteriologische Untersuchung der Probe, o) Stellung der Enteritis-
bakterien!) imSystem. Die Enteritisbakterien gehoren zwei Gruppen der Colityphusgruppe,
ndmlich der des Bacterium paratyphi B und der des Bacterium enteritidis Gértner an (im
folgenden Paratyphus- und Giértnergruppe genannt). Die verwandtschaftlichen Beziehungen
zu anderen Gruppen der Hauptgruppe gehen aus folgender Einteilung von Babes hervor.

1. Engere Typhusbakteriengruppe, Bacterium typhi, B. paratyphi A, typhusihnliche
Bakterien.

2. Paratyphus B-Gruppe.

A. Gruppe des Bacterium typhi murium Loffler (Bacillus suipestifer, Bacterium typhi
murium, die meisten Fleischvergiftungsbakterien).
B. Gruppe des Bacterium paratyphi B.

3. Gruppe des Bacterium enteritidis Gartner.

4. Gruppe des Bacterium coli.

5. Gruppe der Dysenteriebakterien.

Hiibener hat iiber die bisherigen Funde von Bakterien der Paratyphus B-Gruppe und
der Girtner-Gruppe folgende Zusammenstellung gegeben:

Paratyphus B-Gruppe: 1. Paratyphus B-Bakterien bei Krankheiten der Menschen.
2. Fleischvergiftungsbakterien (Typus Aeyrtrick), in Organen und Fleisch kranker Schlacht-
tiere gefunden. 3. Bac. morbificans bovis Basenau, in kranken Rindern gefunden. 4. Bakterien
der Kilberruhr, 5. Bakterien von Signieres, beim Verwerfen von Kiihen, Schafen, Pferden ge-
funden. 6. Sog. Schweinepestbakterien. 7. Erreger einer Pseudotuberkulose bei Meerschwein.
chen. 8. Miusetyphusbacillus. 9. Erreger einer Katzenenteritis (Mori). 10. Bac. paratyphosus e
cane (Klimenke). 11. Bac. icteroides Sanarelli. 12. Bac. psittacosis. 13. Erreger einer Sperlings-
enteritis (Tortakowski). 14. Im Kérper gesunder Schlachttiere lebende Bakterien. 15. Im
Korper gesunder Menschen lebende Bakterien. 16. Bakterien in der AuBlenwelt — Fleisch,
Wurst, Wasser, Milch, Eis — gefunden.

Girtner- Gruppe. 1. Fleischvergifter vom Typus Gartner, bei Menschen und in
Schlachttieren gefunden. 2. Erreger der Kilberruhr und -septicimie (Jensen). 3. Die sog.
Rattenseuchenbakterien (Dunbar, Danysz, Issatschenko, Ratin). 4. Bakterien in der
AuBlenwelt — Fleisch, Wurst, Milch — gefunden.

Diese zahlreichen Glieder der beiden Gruppen lassen sich in morphologischer,
kultureller und physiologischer Beziehung voneinander nicht unterscheiden. Auch
in bezug auf die Pathogenitiit bestehen keine absoluten spezifischen Unterschiede; die patho-
genen Fahigkeiten sind nach allen bisherigen Erfahrungen je nach den Lebensbedingungen
sehr der Variation unterworfen. Ein Verfahren, die pathogenen und nicht patho-
genen Vertreter der beiden Gruppen zu unterscheidén, fehlt; der Tierversuch gibt
dariiber nur beschrinkte Auskunft, da er nur eine beschrinkte Zahl von Bedingungen zur
Geltung xommen lifit.

Die serologischen Verfahren — Agglutination, Komplementablenkung, Ana-
phylaxie — gestatten eine scharfe Unterscheidung zwischen der Paratyphus B-
und der Girtner- Gruppe, aber nicht zwischen den Vertretern jeder Gruppe.

Neben diesen Bakterien der Paratyphus B- und der Gértner-Gruppe sind in den letzten
Jahren bei Fleischvergiftungen gelegentlich noch Bakterien vom Typus des Paratyphus B
gefunden worden, die serologisch aus der Gruppe herausfielen. Sie werden zurzeit als Para-
typhus C2) in der Literatur gefiihrt. Es ist méglich, daB weitere Untersuchungen noch andere

1) Eine bis 1910 reichende Literaturzusammenfassung iiber Paratyphusbakterien gibt Hii-
bener, Fleischvergittungen und Paratyphusinfektionen. Jena 1910. Vgl ferner Dieudonné,
Die bakteriellen Nahrungsmittelvergiftungen. Wiirzburg 1908.

2) Vgl. Hiibener, Fleischvergiftungen, Literatur bis 1910. Ferner Aumann, Centralbl. f.
Bakt., I. Abt., Orig., 1911, 57, 310; Strémberg, daselbst 1911, 58, 401; Heimann, daselbst
1912, 66, 211; Sobernheim u. Seligmann, Zeitschr. f. Immunititsforschung 1910, 6, 401.
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Gruppen zutage férdern. Auch die Gruppe der obligaten Anaerobier, die im Fleisch notge-
schlachteter Tiere 6fter beobachtet worden sind, bedarf der weiteren Bearbeitung.

f) Beschreibung der Enteritisbakterien. Der Nachweis der Enteritisbakterien
stiitzt sich auf ihr morphologisches, kulturelles und physiologisches Verhalten auf den iiblichen
und einer Reihe spezieller Nihrbéden sowie auf ihr serologisches Verhalten

1. Die Herstellung einiger elektiven Nahrboden,

Lackmusmilchzuckeragar nack von Drigalskt und Conradil). 2 Pfund fettfreies, fein-
gehacktes Rind- oder Pferdefleisch werden mit 21 Wasser einen Tag im Eisschrank stehen
gelassen und dann in der Fleischpresse abgepreBt. In einer abgemessenen Menge der Fliissigkeit
werden 19, Pepton Witte, 1%, Nutrose und 0,5% Kochsalz gelost. Die Fliissigkeit wird dann
gekocht, gegen Lackmus schwach alkalisch gemacht, filtriert, nach Zusatz von 39, zerkleiner-
tem Stangenagar 3 Stunden lang im Dampftopf gekocht, im Dampftopf filtriert. Zu diesem
etwas abgekiihlten Agar werden 300 cem einer 40—50° warmen Milchzuckerlackmuslosung
gesetzt, die folgendermaflen hergestellt wird: 300 cem Kahlbaumsche Lackmuslésung
werden 10 Minuten gekocht und nach Zusatz von 30 g Milchzucker abermals 15 Minuten ge-
kocht. Bei der Benutzung ist die Fliissigkeit vom Bodensatz abzugiefien. Das Gemisch von
Agar- und Lackmuslésung wird mit 10 proz. Sodalésung bis zur schwach alkalischen Reaktion
versetzt. Darauf werden 6 ccm einer sterilen, warmen 10 proz. Sodalésung und 20 cem =iner
frischen Losung von 0,1 g Krystallviolett 0, chemisch rein Hochst, in 100 com Wasser hinzu-
gefiigt. Von der Mischung hélt man vorteilhaft Platten von mindestens 2 mm Dicke in groBen
Doppelschalen (ca. 15 cm Durchmesser) vorritig. Bei Aufbewahrung in Kolben fiillt man nicht
mehr als 200 ccm in jeden.

Fuchsinagar nach Endo?). 11 3proz. neutrales Fleischwasserpeptonagar (vgl. 1. Teil
S. 645) wird mit 10 ccm 10 proz. Sodaldsung alkalisiert, mit 10 g Milchzucker, 5 ccm gesittigter
alkoholischer Fuchsinlosung und zum SchluB mit 25 cem frisch bereiteter 10 proz. Natrium-
sulfitlosung versetzt. Der heill rusa gefarbte, kalt ganz oder fast farblose Nahrboden muf im
Dunkeln und moglichst unter Luftabschlul aufbewahrt werden. Die Firma E. Merck-Darm-
stadt liefert Endotabletten, die, einem neutralen Agar zugesetzt, einen fertigen Endoagar liefern.

Malachitgriinagar nach Loffler, modifiziert nach Lentz und Ttetz8). 3proz. neutraler
Fleischwasserpeptonagar wird am Schlusse des Sterilisierens mit 5 cem Normalkali und 100 ccm
10 proz. Nutrose auf 11 versetzt und in Flaschen von Jenaer Glas durch Absitzen kliren ge-
lassen. Zum Gebrach werden zu 100 ccm des verfliissigten, auf 45 ° gekiihlten Agars 3 ccm durch
Kochen sterilisierter Rindergalle, 1,9 cem einer 2 proz. Losung von Malachitgriin kryst. chem.
rein Hochster Farbwerke (in destilliertem Wasser ohne Erhitzen gelost) zugesetzt; mit dieser
Mischung werden sofort Platten gegossen.

Neutralrotagar nach Rothberger-Scheffler. Zu 100 ccm fliissigem Agar mit 0,39,
Glykose wird 1 cem einer konzentrierten wisserigen Neutralrotldsung gesetzt. Der Néhrboden
kann zu Stich- und Schiittelkulturen verwendet werden.

Lackmusmolke nach Petruschky. Mileh wird auf 40—50° erhitzt, mit der gleichen
Menge Wasser und so viel Salzséure oder Chlorcalciumlosung versetzt, daB alles Casein ausfallt,
filtriert, das Filtrat mit Soda genau neutralisiert, 1-—2 Stunden im Dampftopf gekocht, filtriert,
mit steriler Lackmuslosung bis zur Violettfirbung versetzt, auf Rohrchen abgefiillt und sterili-
siert. Die Firma Kahlbaum liefert diesen Nihrboden auch fertig.

Malachitgriin - Safranin - Reinblau - Agar nach Léffler. 3proz. neutraler Agar wird zum
SchluBl der Sterilisierung mit 5 ccm Normalalkali und 100 ccm 10 proz. Nutroselosung fiir 11
versetzt und in Flaschen sus Jenaer Glas aufbewahrt. Zum Gebrauch werden zu 100 ccm des
verfliissigten, auf 45° gekiiblten Agars 3 cem durch Kochen sterilisierter Rindergalle, 1 cem

1) Zeitschr. {. Hygiene 1902, 39, 000.

2) Centralbl. f. Bakt., I. Abt., Orig., 1904, 35, 109.
3) Zeitschr. f. Hygiene 1909, 63, 110.
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0,2 proz. wiisseriger Losung von ,,Safranin rein Dr. Griibser, 3 ccm 1 proz.. wisseriger Losung
von ,,Reinblau doppelt konzentriert Hochster Farbwerke und 3 bzw. 4 ccm 0,2 proz. wisseriger
Losung von ,,Malachitgriin chem. rein* Hochster Farbwerke gesetzt. Nach gutem Mischen wird
der Agar zu Platten ausgegossen.

Brillantgrimagar nach Conradi. Fleischwasserpeptonagar wird mit so viel Normal-
natronlauge oder Phosphorsiure versetzt, daB 100 cem zur volligen Neutralisierung gegen
Phenolphthalein noch 3 cem Normallauge gebrauchen. Hierauf werden von einer 1proz. wiis-
gerigen Losung von ,,Brillantgriin Krystall extra rein® und einer 1 proz. wisserigen Losuug von
Pikrinsiure (Dr. Griibler) je 10 cem zu 1*/,1 Agar gegeben. Nach guter Durchmischurig wird
der Agar in Schalen gegossen.

Malachitgriinagar nach Padlewsk:. 3proz. neutraler Fleischwasserpeptonagar wird
mit 3% Ochsengalle, die im Dampftopf sterilisiert und durch Watte filtriert wurde, und 19
Milchzucker — in etwas Wasser gelost — versetzt. Die Reaktion soll gegen Lackmus schwach
alkalisch sein. Zum Gebrauch werden 100 ccm des verfliissigten, bis auf 60—65° gekiihlter
Agars mit 0,5 ccm einer 1proz. wisserigen Losung von ,,Malachitgriin kryst. chem. rein‘
Héchst und 0,75—I1 cem einer 10 proz. wisserigen Losung von schwefligsaurem Natrium ver-
setzt. Das Gemischr mul durchsichtig und von schwach griiner Farbe sein.

2. Morphologisches, kulturelles und physiologisches Verhalten der Bakterien
der Paratyphus B- und Gértner- Gruppe.

Geslalt, Begeifelung: Stibchen mit abgerundeten Enden von der GroBe der Typhus- und
Colibakterien, lebliaft beweglich, peritrich begeifelt. Gramfirbung negativ.

Bouillon wird gleichmiBig getriibt; bei etwas saurer Reaktion bildet sich ein Héutchen.

Gelatine: Die Oberflichenkolonien sind rund oder oval, scharfrandig. In Strichkulturen
entsteht ein weiBler, dicker Belag. Die Gelatine wird nicht verfliissigt.

Agar: Die Oberflachenkolonien sind weiBgrau, rund, scharf konturiert. In Strichkuivuren
entsteht ein weiBer, dicker, schleimiger Belag.

Kartoffeln: GrauweiBer oder gelblicher bis braungelber Rasen.

Milch: Farbe und Konsistenz bleiben die ersten Tage unverdndert, die Reaktion wird
sauer. Nach verschieden langer Zeit — einer bis zu mehreren Wochen — wird die Miich gelblich,
transparent und stark alkalisch.

Lackmusmolke: Es tritt anfinglich leichte Triilbung und rot-viloette Farbung ein. Nach
verschieden langer Zeit— durchschnittlich nach 3 bis4 Tagen —erfolgt Umschlag in Veilchenbiau.

Indolbildung: Indol wird im allgemeinen nicht gebildet. Nach Po p pe soll der Paratyphus-
gruppe unter gewissen Umstéinden diese Fihigkeit in geringem Grade zukommen.

Schwefelwasserstoff: Aus Pepton bilden alle Stémme solchen.

Vergirung von Kohlehydraten: Alle Stimme vergéren Glykose, keiner dagegen Saccharose
und Laktose.

Uber das Verhalten der Enteritisbakterien auf den differcntialdiagnostischen Nahrboden
im Vergleich mit Bacterium typhi und Bacterium coli gibt nebenstehende {Thersicht S. 53
Auskunft.

7)Die Ausfithrung der bakteriologischenUntersuchung der Fleischproben.
Fiir den schnellen Nachweis der Enteritisbakterien im Fleisch ist die Verwendung der elektiven
Nahrboden (S. 51) unerlafilich. Fiir den Nachweis anderer Bakterien mufi man gewshnlichen
Nanragar verwenden. Man verfihrt in der Weise, da man mit entsprechender Vorsicht ent-
nommene Fleischstiickchen (vgl. S. 49) auf Platten der Farbstoffnihrbiden ausstreicht, wozu
man sich entweder cines zu. einem Dreieck gebogenen Platindrahtes oder eines sterilisierteu,
rechtwinklig gebogenen Glasstabes bedient. Man streicht, ohne wieder zu sterilisieren, drei
oder vier Platten nacheinander aus, wodurch man entsprechende Verdiinnungen erhélt. Man
verwendet stets mehrere der elektiven Nihrboden nebeneinander, z. B. Drigalski-, Lofflers
Malachitgriin- und Padlewski - Platten. Das in der Vorschrift fiir die bakteriologische Unter-
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Nahrboden Bacterium typhi Bacterium enteritidis und Bacterium coli

Traubenzuckeragar | keine Gasbildung | Gasbildung Gasbildung
nicht koagulier nach
14 Tagen aufgehellt,
alkalisch, Gelbfirbung
! anfangs sauer, dann
Lackmusmolke klar, sauer, rotlich | alkalisch, erst rot- triib, sauer rot
| violett, dann blau

nicht koaguuert;

_ koaguliert, starke
geringe Saurebildung

Séurebildung

Milch

. . Fluorescenz, Fluorescenz,
Neutralrotagar keine Entfdrbung | Gasbildung Gasbildung
Drigalski-Agar blaue Kolonien blaue Kolonien rote Kolonien

leuchtend rote

Endo-Fuchsinagar farblose Kolonien farblose Kolonien

|
|
|
|
Lofflers zartes Wachstum ohne [ kriftiges Wachstum |kein oder schleehtes
[

Kolonien
Malachitgriinagar Verfirbung mit Gelbfirbung | Wachstum
P a,dlle W,S.! kis . farblose Kolonien ! farblose Kolonien griine Kolonien
Malachitgriinagar |
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suchung des ine Zollinland eingehenden Fleisches angeordnete Ausstreichen auf schragem Agar
ist nicht empfehlenswert. Ferner verteilt man etwas Fleisch in sterilen Petrischalen, gieBt
40° warmen Nahragar hinzu und a8t erstarren. Bugge!) empfiehlt einige erbseu- bis linsen-
groBe Stiicke im Zusammenhang zu tassen, da in ihrer Nihe infolge der Sauerstoffabsorption
durch das lebende Gewebe anaerobe Keime sich entwickeln. Luftblasen sind beim Herstellen
dieser Platten, zu denen am besten 10—15 ccm Agar verwendet werden, zu vermeiden, da aus
ihnen mit Wasser gefiillte Dellen entstehen, von denen aus sich schnell wuchernde Keime
(besonders Proteusarten) iiber die ganze Platte verbreiten konnen.

Die beimpften Platten bleiben, die Deckel nach unten, 20 Stunden bei 37°, nach Bugge
besser bei 39° stehen. Nach dieser Zeit werden von verdichtigen Kolonien (auf Drigalskiagar
blau, auf den Malachitagarplatten gelb) Priparate nach Gram gefarbt (1. Teil, 8. 202) und im
hangenden Tropfen (1. Teil, S. 198) auf Gestalt und Beweglichkeit gepriift. Sprechen die Be-
funde fiir Enteritisbakterien, so werden von den Kolonien nochmals nach entsprechender Aut-
schwemmung geringer Mengen in sterilisiertem Wasser Ausstriche auf gefarbten Nahrbbdes
angelegt. Sind. auf den Fleischausstrichplatten geniigend isolierte Kolonien vorhanden, so
kann man zwecks Diagnose schon jetzt Impfunges in verschiedene Nihrbéden vornehmen,
besteht iiber die Reinheit der Kolonien noch ein Zweifel, so verschiebt man dies bis auf das
Heranwachsen zweifellos reiner Kolonien auf der zweiten Plattenserie. Auf jeden Fall aber
priift man schon am ersten Tage mikro- und makroskopisch mit spezifischem Serum (Para-
typhus B- und Girtnerserum) in verschiedenen Verdiinnungen auf Agglutinierbarkeit (vgl.
8.55). Allerdings zeigen manche Stdémme erst nach mehrmaligem Uberimpfen eine spezifische
Agglutinationsfahigkeit. Sprechen morphologisches, kulturelles und serologisches Verhalten
fiir die Enteritisgruppe, so kann schon jetzt ein Urteil im positiven Sinne abgegeben werden.

AuBer den Ausstrichen auf Agarplatten konnen vorteilhaft auch noch Fleischteilchen
in Bouillonrshrehen bei 37° bebriitet werden. Nach 3; 6 und 9 Stunden werden Préparate nach

1y Zeitschr, f, Fleisch- u. Milchhygiene 1909, 19, 165.
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Gram und im hingenden Tropfen angefertigt und eventuell Platten von gefarbten Néhrboden
mit einer bis drei Osen ausgestrichen. Ein weiteres Stiick Fleisch kann in hochgeschichtetem
Glykoseagar zur Ziichtung anaerober Keime bei 37° aufbewahrt werden.

Eine Anreicherung der Bakterien in den Fleischproben selber hat Conradi vorgeschlagen
(vgl. unten). Miillerl), Reinhardt und Seibold?) halten diese, sofern auch die Organe der
verdichtigen Tiere untersucht werden, fiir iiberflissig. Um einzelne Bakterien sicherer zum
Wachstum zu bringen, hat Rommeler3) empfohlen, Fleischteilchen mit Succus caricae
Papayae zu verdauen. Die Fleischprobe wird in einer sterilisierten Petrischale mit reichlichen
Mengen sterilisierter physiologischer Kochsalzlosung und ei:igen Messerspitzen bei 130° im
Trockenschrank sterilisiertem Succus caricae Papayae sice. (Merck) 2 Tage bei 37° stehen
gelassen. Von der Verdauungsfliissigkeit werden dann einige Tropfen auf gefdrbte Nihrboden
ausgestrichen. Fiir die bakteriologische Fleischbeschau arbeitet dieses Verfahren zu langsam.

Fiir die Entnahme der bakteriologisch zu verarbeitenden Fleischproben sind verschiedene
Vorschlige gemacht worden. Die Anweisung fiir die Untersuchung des in das Zollinland ein-
gehenden Fleisches, sowie Forster, Bugge, Reinhardtund Seibold, Zwick und Weichel
(vgl.S. 49) empfehlen das Fleisch mit fast zum Gliihen erhitzten Kartoffelmessern oder mit dem
Bunsenbrenner an der Einschnittstelle abzusengen, dann mit sterilem Messer einen Schnitt in
die Tiefe zu fiihren und von dort mittels steriler Messer und Pinzetten Proben zu entnehmen,
am besten durch Schaben. Bugge schligt, um die Messer zu schonen, 1- bis 11/, stiindige Steri-
lisierung bei 170° im Lufttrockenschrank vor. Conradi schligt fiir die Verarbeitung der mittels
Olbad und Sublimat konservierten Proben (vgl. S. 49) folgendes Verfahren vor: Die Fleisch-
proben werden mit einer im Olbad sterilisierten Schere aus der Sublimatlosung herausgeholt,
in weithalsige, bei 165° im Trockenschrank sterilisierte Spitzgliser iibertragen, die sofort mit
einem iibergreifenden, ebenfalls sterilisierten Deckel bedeckt und dann, den Deckel nach unten,
auf eine plane Fliache gestellt werden. In den Deckel gieBt man nun heifle, im Autoklaven
1 Stunde sterilisierte Kolophoniumwachslésung (aus 75 Teilen Kolophonium und 100 Tejlen
gelbem Wachs), die nach dem Erstarren das Spitzglas luftdicht verschlieBt. In dieser sterilen,
feuchten Kammer wird das Fleischstiick 12—16 Stunden bei 37 ° zur Anreicherung der Bakterien
gehalten. Danach wird der Deckel fiir einen Augenblick in heiBes Ol getaucht, wonach er sich
sofort liiftet. Nun wird das Fleisch mit Klemmpinzetten in eine sterile Doppelschale iibertragen
und weiter verarbeitet. Man halbisrt es mit sterilem Messer und verwendet die eine Halfte zur
aeroben, die andere zur anaeroben Kultur. Fiir letztere wird der mittlere Teil der einen Halfte
in ein Kolbchen mit 100 cem einer nicht filtrierten, auf 40° erwirmten: Gelatine, der auf 11
2 Eier zugesetzt waren, iibertragen und darin 20 Stunden bei 87° gehalten.

Die andere Hilfte des Fleischstiickes wird mit der Klemmpinzette so gefaBt, daB mit der
ganzen Schnittfliche Agarplatten bestrichen werden kénnen. Zur Bestimmung der Luftkeime
werden 2 Agarplatten und je eine der Elektivnahrboden, die wihrend des Ausstreichens offen
standen, unbesiet mit in den Brutschrank gestellt. Um Storungen durch das Kondenswasser zu
vermeiden, bestreicht man die Innenseite der Deckelschalen diinn mit EiweiB und legt eine
Lage zurechtgeschnittenen Packseidenpapiers darauf. Dieses klebt nach dem Sterilisieren am
Deckel und saugt die Wassertropfen auf.

Ferner werden die angereicherten Fleischstiicke mikroskopisch und firberisch wie Kolo-
nien auf den Platten 16—20 Stunden nach der Entnahme untersucht.

6) Die Untersuchung des agglutinatorischen Verhaltens verdichtiger
Kolonien. Unter Agglutination versteht man die Eigenschaft des Blutserums eines gegen
eine pathogene Bakterienari immunisierten Tieres, noch in starker Verdiinnung lebende oder
abgetttete Bakterien derselben Art aus einer Aufsshwemmung auszuféllen, indem sie mit-

1) Centralbl. f. Bakt., I. Abt., Orig., 1912, 63, 335.
2) Ebendort 1912, 66, 59.
3) Ebendort 1909, 50, 502.
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einander zu H4ufchen verkleben. Diese Reaktion ist bis zu einem gewissen Grade spezifisch
und daher zur Artunterscheidung der Bakterien geeignet. In Aufschwemmungen nahe ver-
wandter Arten bringt solches Serum erst in gréBeren Konzentrationen und in solchen nicht
verwandter iiberhaupt nicht oder erst in starken Konzentrationen Agglutination hervor.
Da auch Normalserum haufig merkliche Mengen von Agglutininen enthilt, so hat eine Agglu-
tination nur dann diagnostischen Wert, wenn sie in so starken Verdiinnungen eintritt, in denen
Normalserum im allgemeinen nicht agglutiniert.

1. Herstellung von Immunserum.

Agglutinierende Sera werden durch Einspritzung lebender oder durch méglichst scho-
nende Eingriffe wie 1stiindiges Erhitzen auf 60° oder Zusatz von Formalin abgettteter Bakterien
in geeignete Versuchstiere hergestellt. Man injiziert kleineren Tieren (Meerschweinchen,
Kaninchen) in Absténden von 7—10 Tagen steigende Mengen (etwa 1, 3, 5, 10 Osen) abge-
toteter 48stiindiger Agarkulturen intravenos oder intraperitoneal. Die Injektionen diirfen
erst wiederholt werden, nachdem das Tier sich erholt, insbesondere der der Einspritzung fol-
gende Gewichtsverlust sich ausgeglichen hat. Eine etwa 7 Tage nach der letzten Einspritzung
entnommene kleine Blutprobe wird auf ihre agglutinierende Wirkung in der weiter unten
geschilderten Weise gepriift. Darauf wird das Blut durch Eréffnen der freigelegten Carotis
gewonnen und 24 Stunden bei Zimmerwérme zur Abscheidung des Serums stehen gelassen.
Dieses wird mit sterilisierten Pipetten in sterilisierte Rohrchen abgefiillt, mit 1/, Volumen
5 proz. Carbolsdurelosung versetzt und kalt aufbewahrt. Agglutinierende Sera sind zum Teil
von hygienischen Instituten kauflich zu beziehen.

2. Titrierung des agglutinierenden Serums,

Die Titrierung soll zeigen, bis zu welcher Verdiinnung das Immunserum das zur Im-
munisierung verwendete Bakterium agglutiniert. Hat man gréBere Mengen Serum zur Ver-
fiigung, so verfahrt marn in folgender Weise: Mit einer in 1/;, cem geteilten 10 ccm-Pipette,
die in einem mit Kochsalzlosung gefiillten Zylinder steht, so daB sie von selber vollauft, bringt
man in 3 mit I, II, TII bezeichnete enge (0,5—0,8 cm weite, 6—8 em lange, nach unten zu
ev. konisch zulaufende) Rohrchen je 9 cem Kochsalzlgsung. Dann bringt man mittels einer
in 1/;4 com geteilter 1 com-Rekordpravazspritze mit langer Hohlnadel 1 cem Serum in Rohr-
chen I, wischt die Spritze 2 mal mit Kochsalzlosung aus, mischt die Flissigkeit in I durch
ofteres Aufsaugen und Ausspritzen, ibertrigt schlieBlich 1 cem aus I in II, sdubert die Spritze
und mischt die Flissigkeit in II wie oben, iibertriigt 1 ccm in IIT und verfihrt wieder wie
vorher. Aus diesen Hauptverdiinnungen I /5o, II 1/;49, 1II 1/1499 stellt man weitere Ver-
diinnungen her, indem man mit der Spritze 1,0, 0,4, 0,2 ccm in drei mit 10, 25, 50, bzw. 100,
250, 500 bzw. 1000, 2500, 5000 bezeichnete Rohrchen bringt und die mit 25, 50, 250, 500, 2500,
5000 bezeichneten Rohrchen mit Kochsalzlésung auf 1 cem auffilllt. Man hat demnach an
Verdiinnungen in

Rohrchen Nr. Verdiinnung mg Serum
10 1 /10 100
25 1 /25 40
50 1 /50 20
100 1 /100 10
250 as0 4
500 1 /500 2
1000 /1000 1
2500 as00 0,4
5000 /5000 0.2

Steht nur wenig Serum zur Verfiigung, so kann man die Verdiinnung 1/;, in folgender Weise
herstelien:



56 Fleisch.

Serum Kochsalzlisung
0,5 ccm 4,5 com
0,25 2,25
0,2 1,8
0,1 0,9
0,05 0,45

Oder man legt die Verdiinnungen mit einer Platintse an, indem man 10se Serum mit 24 Osen
Kochsalzlosung mischt und aus dieser Verdiinnung durch Mischung mit weiteren Mengen
Kochsalzlosung auf einer Glasplatte weitere Verdiinnungen herstellt.

Die agglutinierende Wirkung priift man auf mikroskopischem und makroskpischem Wege.
In ersterem Falle mischt man von einer Aufschwemmung einer kleinen Ose (etwa 2 mg) siner
24stiindigen Agarkultur in 1/, ¢ccm Kochsalzlsung eine Ose mit 1 Ose Serumverdiinnung und
legt hingende Tropfen an, die mit nicht zu starken Systemen beobachtet werden. Bei schneller
Reaktion biien die beweglichen Bakterien in einigen Augenblicken die Beweglichkeit ein und
verkleben zu unregelmiBigen Klumpen. Bei schwicherer Serumwirkung tritt diese Erschei-
nung erst in 10 Minuten bis zu 1 Stunde ein; man bringt in diesem Falle die Priparate in den
Brutschrank. Keaktionen nach 2 Stunden sind nicht mehr zu verwerten. Die geringste zur
Agglutination nétige Menge Serum ist sein Titer fiir den Tropfenversuch.

Fiirdie makroskopische Untersuchung mischt man /,ccm obiger Bakterienaufschivemmung
mit 1/, ccm Serumverdiinnung im Rihrchen oder man verreibt eine kleine Ose Agarkultur
in 1 cem Serumverdiinnung bis zur gleichméBigen Triibung. Man kann von diesen Mischungen
auch gleichzeitig eifie Ose zu einem hingenden Tropfen verarbeiten und fiir die oben beschrie-
bene mikroskopische Priifung verwenden. Die Rohrchen werden in den Brutschrank gebracht
und von Zeit zu Zeit (20, 60, 120 Minuten) besichtigt, indem man sie schrig gegen die Decke
halt, so daB das seitlich einfallende Licht eine Art Dunkelfeldbeleuchtung bewirkt. Im Falle
der Agglutination tritt eine mit dem bloflen Auge oder der Lupe erkennbare Flockenbildung ein.
Zur Feststellung der verschiedenen Abstufungen eignet sich sehr gut das Agglutinoskop von
Woithe, das die Firma Paul Altmaau-Berlin zum Preise von 20 M. liefert. Die geimpfte
Menge Serum, die zur Agglutination notig ist, ist der Titer fiir den Rohrchenversuch.

Immunserum oll im Réhrchenversuch mindestens in einer Verdiinnung von 1 : 1000
wirksam sein.

3. Priifung einer verddchtigen Bakterie aus Fleisch.

Fiir die Priifung wird gebrauweht: I. Paratyphus B- und Giirtner - Immunserum mit
bekanntem, moglichst hohem Titer. 2. Normales Serum von einem Tier derselben Art, welcher
das, das Immunserum liefernde Tier angehtrt. Der Titer dieses Serums ist wie der des
Immunserums zu bestimmen; er soll erheblich niedriger sein und im allgemeinen nicht mehr
als 1: 20 betragen. 3.0,85proz. Kochsalzlosung. 4. Eine etwa 20stiindige Agarkultur des
zu priifenden Bakteriums.

Man stellt in der frither beschriebenen Weise Verdiinnungen des Immunserums mit
Kochsalzlésung z. B. 1 : 200, 1 : 300, 1 : 500, 1 : 1000 her und geht bis zum Titer des Serums.
In der am meisten Sernm enthaltenden Mischung soll das Immunserum wenigstens 10 mal
so stark verdiinnt sein wie der Titer des normalen Serums. In 1 ccm dieser Mischungen wird
in engen Rohrchen 1 kleine Ose Agarkultur méglichst fein verrieben, von der Mischung werdeu
auch hiéngende Tropfen hergestellt. Ferner wird eine Aufschwemmung der gleichen Kultur-
menge in 1 cem einer Mischung von Kochsalzlosung und go viel Normalserum, daB letzteres
darin in seiner halben Titermenge enthalten ist, und in der Kochsalzlésung ohne Serumzusatz
zum Nachweis etwaiger spontaner Agglutination hergestellt.

Alle Rohrchen und hingenden Tropfen werden in den Brutschrank gestellt und wie
oben beschrieben von Zeit zu Zeit besichtigt.
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Sind die verdichtigen Kolonien auf den mit Fleischstiicken geimpften Farbenagarplatten
noch nicht groB8 genug, um die Agglutinationsprobe makroskopisch auszufithren, so beschriinkt
man sich auf die mikroskopische Priifung, indem man eine Nadelspitze des Kulturrasens in
einem Tropfchen Immunserumverdiinnung verreibt und im héngenden Tropfen beobachtet. -

Tritt bei dem Versuch in beiden Seris oder in der Kochsalzlésung allein Agglutination
ein, so ist durch die Agglutinationsprobe die Identitéit der Bakterienart nicht zu erbringen,
in diesem Falle kz2n es sich um Bakterien mit sehr geringer Virulenz handeln. Ist Agglutination
in allen Rohrchen mit Ausnahme der Kochsalz- und Normalserumréhrchen vorhanden, so
ist die Bakterie identisch mit der das Immunserum erzeugenden. Dies gilt auch fiir den Fall,
daB in den stirksten Verdiinnungen die Agglutination ausbleibt oder verspitet eintritt. Tritt
dagegen Agglutination nur noch bei stirkeren Serumkonzentrationen ein sv handelt es sich
um eine verwandte Art. Heimann!) schligt mit Riicksicht auf das anscheinend hiufigere
Vorkommen von Bakterien der sog. Paratyphus C-Gruppe Verwenaung polyvalenter, d. h.
mehrere Gruppen der Enteritisbakterien agglutinierenden Sera vor.

¢) Der Tierfiitterungsversuch zum Nachweis der Enteritisbakterien.
Fiitterungsversuche an Hausmausen sind frither vielfach zum Nachweis geringer Infektionen
von Fleisch mit Enteritisbakterien ausgefiihrt worden. Die Beweiskraft dieser Versuche ist
aber erheblich durch die Erkenntnis verringert worden, daB der Darm dieser Tiere hiufig
Bakterien der Enteritisgruppe enthdlt?) und daB mehrtigige Fleischkost die Virulenz dieser
Darmbakterien so steigert, daB sie todlich verlaufende Septicimier der Versuchstiere hervor-
rufen und auf diese Weise Infektionen des Fleisches vorspiegeln. Man sieht daher zurzeit
von Fiitterungsversuchen meist ab.

1. Bakteriologische Untersuchung von zubereltetem Fieisch.

Fiir die Probenahune gelten dieselben Regeln wie bei der bakteriologischen Fleischbeschau,
Man wird die dufseren Schichten der Fleischwaren an. besten durch starkes Abbrennen steri-
lisieren und aus der Mitte mit sterilisierten Werkzeugen Proben entnehmen, die dann ent-
sprechend den Angaben in den folgeaden Abschnitten weiter verarbeitet werden.

a) Untersuchung auf Fleischvergiftungsbakterien aus der Enteritis-
gruppe. Hierfiir gelten die oben bei der bakteriologischen Fleischbeschau aufgestellten
Regeln. Von diesen Bakterien befallene Fleischwaren zeigen duBerlich meist keine verdéch-
tigen Merkmale. Enteritisbakterien sind wiederholt in Wurst und H.ckfleisch, wenn auch
meist nur in spirlichen Mengen gefunden wordens3).

Fiir die Priifung der Frage, ob Fleisch intravital oder postmortal mit Enteritisbak-
terien .infiziert worden ist, haben de Nobele4) und neuerdings Miillers) die Agglutinations-
probe mit dem Muskelsatt empfohlen. Die Fihigkeit, Agglutinine zu bilden, kommt nur leben-
dem EiweiBl zu. Anwesenheit spezifischer Agglutinine in der Muskulatur spricht daher fiir eine
intravitale Infektion. Miiller emptiehlt 3 g geschabtes Fleisch mit der 10fachen Menge physio-
logischer Kochsalzlésung 1/, Stunde bei Zimmertemperatur stehen zu lassen und zu filtrieren.
Diese Stammldsuag 1 : 10 dient zur Herstellung weiterer Verdiinnungen. Einen stiirkeren
Auszug von 1 : 2 kann man durch Ausziehen von 10 g Fleisch mit der doppelten Menge Korh-

1) Centralbl. f. Bakt., I. Abt., Orig., 1912, 66, 211.

2) Zwick u. Weichel, Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamte 1910, 33, 250; Holtz, Centralbl.
f. Bakt., I. Abt., Orig., 1909, 49, 611; Rom meéler, ebendort 1909, 50, 50; Schellhorn, ebendort
1910, 1910, 54, 428; Miihlens, Dahm u. Fiirst, ebendort 1909, 48, 220.

3) Hiibener, Deutsche med. Wochenschr. 1908, Nr. 24; Buthmann, Verbreitung des Bac.
paratyphi B. Inaug.-Diss Giefen 1909; Rommeler, Centralbl. f. Bakt., I. Abt., Orig., 1809, 50, 501;
Ublenhut, Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamte 1909, 30, 217.

4) van Ermengem in Kolle-Wassermann, Handbuch der pathogenen Mikroorganismen,
Bd. II.

8) Centralbl. f. Bakt., I. Abt., Orig., 1912, 66, 222.
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salzlosung herstellen. Nach Miiller zeigt der wisserige Muskelauszug gesunder Tiere nur
noch in der Verdiinnung 1 : 10- positive Reaktion, wihrend der Bluttiter jugendlicher Tiere
1: 60, der alter 1 : 60 bis 1 : 200 ist. Der Bluttiter eines Tieres ist 50—100 mal so hoch wie
- der MuskeleiweiBtiter nach der Entblutung anzunehmen. Bei an Enteritisinfektion ein-
gegangenen Schlachttieren fand Miiller einen Muskeleiweiititer von. 1 : 80.

Die Agglutination des Muskelauszuges darf wegen einer bald eintretenden Eiweili-
ausscheidung nicht im Brutschrank vorgenommen werden. Auch bei Zimmertemperatur tritt
eine solche Ausflockung, wenn auch langsamer ein. Um Verwechselungen dieser Fillungen
mit der Agglutination zu verhindern, kann das Schnellagglutinationsverfahren nach Gaeth-
gens angewendet werden, bei dem man einige Minuten nach der Mischung von Bakterien-
emulsion und Muskelauszug zentrifugiert. Es werden dann nur die Bakterien sedimentiert.
Fehlen Agglutinine, so entsteht ein linsenférmiger Belag, der sich beim Schiitteln leicht diffus
verteilcu 148t; sind solche vorhanden, so entsteht ein nach dem Rande zu feiner werdender
Schleier, der beim Schiitteln in Flocken aufwirbelt.

Das Verfahren bedarf der Nachpriifung an einem groBeren Material.

b) Untersuchung auf Bacillus botulinus van Ermengem!). Diese Bakterie
entwickelt sich postmortal in zubereitetem Fleisch (Wurst, Schinken, Konserven). Die von
ihr befallenen Fleischwaren erscheinen duBerlich unveréindert; nur besitzen sie zuweilen einen
schwachen Geruch nach Buttersénre. Das vom Bacillus botulinus erzeugte Botulismustoxin
ruft die Erscheinungen des Botulismus (Wurstvergiftung) hervor.

Nachweis. Die Untersuchung von Fleischwaren, die dieKrankheitserscheinungen des Botu-
lismus hervorgerufen haben oder derselben verdichtig sind, erstreckt sich auf den kulturellen
Nachweis der Bakterie, Verfiitterung des Fleisches an Mause, Verimpfung eines wisserigen
Fleischauszuges und eines durch Berkefeld- oder Tonkerzenfilter hergestellten keimfreien Fil-
trates einer mehrtigigen Bouillonkultur der Bakterie an Meerschweinchen und Kaninchen, um
die charakteristischen Krankheitserscheinungen hervorzurufen. Bacillus botulinus gehort zu den
strengen Anaerobiern. Man entnimmt aus der Mitte der beanstandeten Fleischware, nachdem
die Oberfliche durch Abbrennen oder durch Eintauchen in das Conradische Olbad desinfiziert
ist, mittels sterilisierter Messer eine bohnengroBe Fleischprobe, zerquetscht sie in etwas steriler
Bouillon und legt mit einer Ose der Emulsion Hochkulturen in tlykoseagar und -gelatine an,
eine zweite Serie nach 10 Min. langem Erwirmen der Emulsion auf 70°. Auch die Anlage
von GuBplatten im Kulturvakuum ist daneben zu empfehlen. Die unter diesen anaeroben
Verhiltnissen wachsenden Kolonien werden dann in entsprechender Weise weiter auf ihre
Eigenschaften gepriift.

Bacillus botulinus van Ermengem. 4—9pulange, 0,9—1,2 ¢ dicke Stiabchen mit
4—9 GeiBeln. Bei 370° in Bouillon lange Fiden. Sporen oval, endstindig. Gramfirbung
positiv. Stichkultur in Glykosegelatine nicht charakteristisch; starke Gasbildung. Gelatine
verfliissigt. Obligat anaerob. Vergért Glykose, anscheinend aber Saccharose und Lactose
nicht. Milch wird koaguliert. In fliissigen, zuckerhaltigen Losungen entsteht ein séuerlich
ranziger Geruch (Buttersiure). Temperaturoptimum unter 18—25°. 69, Kochsalz wirken ent-
wicklungshemmend. DieSporen werden durch 1/, stiindiges Erwidrmen auf 80° getotet. Erzeugt
ein spezifisches Toxin2), das Pupillenerweiterung, Akkommodationsstérung, Lahmungen der

1) van Ermengem, Zeitschr. f. Hygiene 1897, 26, 1; im Handbuch der pathogenen Mikro-
organismen von Kolle-Wassermann der Abschnitt ,,Botulismus; Brieger u. Kempner,
Centralbl. f. Bakt., I. Abt., Orig., 1897, 22, 765; Marinesco, Kempner u. Pollack, ebendort
1898, 24, 899; Kempner u. Schepilewski, Zeitschr. f. Hyg.A1898, 2%, 2; Forssmann, Centralbl.
f. Bakt., I. Abt. 1901, 29, 541.

2) Nach Leuchs (Zeitschr. f. Hygiene 1910, 65, 55). scheinen morphologisch und physio-
logisch nicht unterscheidbare Stémme des Bacillus botulinus spezifisch verschiedene Toxine und
Antitoxine zu bilden, die sich nicht beeinflussen.
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Schluckmuskulatur und der Atemmuskulatur hervorruft. In der Umgebung des Menschen an-
scheinend nicht haufig; wiederholt in Fleischdauerwaren, auch in Gemiisekonserven gefunden.

¢) Untersuchung auf nicht spezifische Erreger von Fleischvergiftungen.
Bei Fleischvergiftungen der gastrointestinalen Form, die auf postmortale Infektion zuriick-
zufiihren sind, hat man auBer den Enteritisbakterien Vertreter verschiedener anderen Gruppen
gefunden. Diese Art der Fleischvergiftungen tritt besonders im Sommer bei GenuB3 von Hack-
fleisch oder nicht gentigend erhitzten Fleischwaren auf. Sie zeichnen sich durch einen schnellen,
meist giinstigen Verlant aus. Diese Bakterien gehoren zu den Faulnisbakterien, sind weit
verbreitet und in geringer Zahl wohl in jedem Fleisch zu finden. Ihr Nachweis allein geniigh
daher nicht, um sie fiir eine schidliche Wirkung von Fleischwaren verantwortlich zu machen.
Wichtig ist es, besonders die etwaige Bildung von hitzebesténdigen Giften durch diese Bakterien
nachzuweisen. Ferner ist es wesentlich, etwaige Féulnis zur Zeit des Genusses festzustellen.
Auch Fiitterungsversuche bei Mausen sind zu empfehlen. Diese Art der Fleischvergiftungen
scheint teils eine Intoxikation, teils eine solche mit gleichzeitiger Infektion zu sein. Es muf
zugegeben werden, daB die Atiologie dieser Form der Fleischvergiftungen weiterer Klirung
bedarf.

Die bisher beobachteten nicht spezifischen Erreger von Fleischvergiftungen gehoren
fast alle zu den Gruppen des Bacterium proteus und Bacterium coli!). Ferner ist gelegentlich
von Lubenau?) ein zur Gruppe der Milch peptonisierenden Sporenbildner gehorendes, Ba-
cillus peptonificans benanntes Stdbchen, und Bacillus faecalis alcaligenes gefunden worden.

Nachweis. Aseptisch aus der Mitte des verdichtigen Fleisches entnommene Proben
werden zu GuBplatten von Fleischwasserpeptongelatine und -agar verarbeitet. Die in Betracht
kommenden Bakterien wachsen alle an der Luft. Ferner werden vorteithaft daneben Ober-
flichenplatten auf Endo- oder Drigalski-Agar angelegt.

Bacterium vulgare (Hauser) Lehm. et Neum.; hiufig gebrauchte Synonyme: Pro-
teus vulgaris Hauser, Bacillus proteus vulgaris (Kruse). 1,6—4 u lange, 0,4—0,5 1 dicke
Stibchen, oft in langen, zuweilen spiralig gewundenen Faden. Zahlreiche peritriche Geifleln.
Gramfirbung bald positiv, bald negativ. Wichst gleich gut bei Luftzutritt und -abschlu8.
Keine Sporen. (Gelatineplatten: Bei 60facher Vergrofferung Innenkolonien rund, fein-
kérnig, graugelb, glattrandig. Oberflachenkolonien farblos, zart, wellig gelappt, im Innern
mit lebhafter Bewegung; die Gelatine wird verfliissigt, die Kolonien erhalten unregelméBige
Form. Gelatinestich: Anfangs fadenformig, uncharakteristisch, bald schlauchférmig ver-
flissigend. Die Oberfliche sinkt sofort schalenférmig ein. Agarplatten: Bei 60facher Ver-
groferung Innenkolonien rundlich, stark kriimelig, Oberflichenkolonien zart durchscheinend,
fein gekornt, in der Mitte gelblich, am Rande farblos. Der Rand nimmt infolge des Aus-
schwirmens alle moglichen unregelmiBigen Formen an. Bouillonkultur: Starke Triibung,
sta ker Bodensatz. Milch: Nach 2—3 Tagen geronnea, spiter Casein wieder geldst. Serum
gelblich, schwach sauer.

Kartoffelkultur: Spirlicher, weigelber, matter bis fettglinzender Belag.

Chemische Leistungen: Eiweilstoffe werden unter Gestankbildung faulig zersetzt;
alkalische Reaktion, Schwefelwasserstoff und Indol. Glykose und Saccharose werden zu Kohlen-
séure und Wasserstoff, Lactose nicht vergoren. Harnstoff wird gespalten. Aus Aminovalerian-
saure wird Buttersiure, aus Leucin Amylalkohol, aus Asparagin Bernsteinsiure, Essigsdure,’
Ammoniak und Kohlensidure gebildet. Giftige Stoffwechselprodukte.

Resistenz: 1/,- bis 1/,stiindiges Erhitzen totet die Kulturen.

Nah verwandte, nur durch das Verhalten gegen Gelatine etwas abweichende Arten sind
Proteus mi:..bilis Hauser und Proteus Zenkeri Hauser.

1) Alte Literatur be. Dieudonné u. Hiibener a. a. O. Ferner Mandel, Centralbl. f.
Bakt., I Abt, Orig., 1912, 66, 194.

2) Centralbl. f. Bakt., I. Abt., Orig., 1905, 40, 435.
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Stdmme des Bacterium vulgare verschiedener Herkunft variieven sehr stark, auch bei
Lingerer Ziichtung auf kiinstlichen Néhrbdden.

Bacterium coli (Escherich). Lehm. et Neum. Meist 2—3 u lange, 0,4—0,6 1 dicke,
manchmal auch isodiametrische Stidbchen, seltener in Fiaden, 4—8 peritriche GeiBeln. - Keine
Sporen. Gramnegativ. Wichst am besten aerob, aber auch anaerob, bei Zimmertemperatur
und 37°.

Gelatineplatte: Bei 70facher VergroBerung Oberflichenkolonien durchscheinend,
gelappt, in der Mitte gelblich.” Oberfliche wellig erhaben mit strahligen Strichen. Innen-
kolonien rundlich bis wetzsteinformig.

Gelatinestich: Fadenformig, weiBlich. Oberflichenkolonie durchscheinend, rundlich,
gelappt. Keine Verfliissigung.

Agarplatte: Bei 60facher VergroBerung Oberflichenkolonien rundlich, glattrandig,
feinkornig, in der Mitte gelblich. Von der Mitte gehen oft dunkelgelbe gewundene Linien aus
Innenkolonien rund bis wetzsteinférmig, glattrandig, undurchsichtig. Auf Endo- und Drigalski-
platten rote Kolonien. Milch: Wird bei Zimmertemper tur nach 4—10, bei 37° nach 1—4
Tagen durch Séurebildung koaguliert. Kartoffelkultur: Gelblich weiBe, spiiter briunliche
meist glinzend saftige, seltener trockene, matte Auflagerung. Chemische Leistungen:
Erzeugt in Peptonldsungen Indo! Schwefelwasserstoff, etwas Mercaptan. Eiweifistoffe werden
anscheinend nicht angegriffen. Manche Stimme spalten Harnstoff. Glykose und Laotose
werden zu Kohlenséure, Wasserstoff, Essig-, Propion-, Ameisen- und Milchsaure vergoren. Ferner
werden vergoren Fructose, Galaktose, Maltose, Xylose, Arabinose und Mannit, nicht aber
Raffinose, Dulcit und Erytbrit.

Die wichtigsten differentialdiagnostischen Merkmale sind Schwirmfihigkeit, Fehlen
gelatinelosender Enzyme, Wachstum auf Kartoffel. Indolbildung aus Pepton, Vergirung von
Lactose. Doch gibt es eine ganze Anzahl von Stimmen, denen die eine oder andere dieser Eigen-
sohaften fehlt; nur das Verhalten gegen Gelatine ist konstant. Die Umgrenzung der Art Bac-
terium coli st daher noch recht schwankend. Eine lediglich durch den Besitz einer polaren
GeiBel abweichende Art haben Lehmann und Neumann als Bacterium coli p polaris
beschrieben.

Bacterium coli ist in der Natur sehr weit verbreitet.

Bacterium alcaligenes (Petruschky) Lehm. und Neum. (Synonym Bacillus
faecalis alcaligenes Petruschky). Es unterscheidet sich von Bacterium coli durch polare Be-
geiBelung (doch wird auch peritriche angegeben). Alkalibildung in Milch und daher Aus-
bleiben der Gerinnung, Blaufirbung von Lackmusmolke, blaue Kolonien auf Drigalski-,
farblose auf Endoagar, Fehlen von Gasgirung in Glykose- und anderen Zuckerlésungen.

d) Untersuchung auf Fdulnisbakterien. Jedes Fleisch des Handels enthalt
allgemein in der Natur verbreitete Vertreter verschiedener physiologischen Bakteriengruppen,
die bei lingerer Aufbewahrung sich im Fleisch virmehren und tiefgreifende Zersetzungen der
Eiweilistoffe hervorrufen, bei denen stinkende Stoffe entstehen; diese Zersetzung wird Faulnis
genannt.

Wird Fleisch unzerlegt aufbewahrt, so dringen die an der Oberfliche haftenden Bak-
terien nur langsam in die Tiefe!). Nur bei hoheren Temperaturen scheint diese Wanderung
schneller zu erfolgen. Nach Meyer2) sind bei 14—18° in 48 Stunden pathogene und nicht-
pathogene Bakterien je nach der Art 4—11 cm tief eingedrungen, ohne dafl das Fleisch ver-
#ndert war. In zubereitetem, insbesondere in gehacktem Fleische, sind die Bakterien von
Anfang an auf die ganze Masse verteilt und vermehren sich infolge des reichen Luftzutrittes

1) Nach den friiher zitierten Angaben von Gértner u. Forster. Ferner Presuhn, Zur
Prage der bakteriologischen Fleischhesehau. Inaug.-Diss. Stralburg 1898. Marxer, Beitrag wur
Frage des Bakteriengehaltes des Fleisches. Inaug.-Diss. Bern 1908. )

%) Zeitschr. f. Fleisch- u. Milchhygiene 1910, 20, 109.
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auch im Innern sehr schnell, so daB Zersetzungen viel schneller eintretenl). Der Zusatz von
Priiservesalz hemmt die Entwicklung der Bakterien nicht und tduscht nur durch die Ver-
deckung der beim Altern eintretenden Farben- und Geruchverinderung. Die Haufigkeit der
,» Hackfléischvergiftungen‘ entspricht diesen fiir das Bakterienwachstum #uBerst giinstigen
Verhiiltnissen. Auch im sorgfaltigst zubereiteten Hackfleiselt sind nach Zweifel?) stets Ver-
treter der Proteus- und Coli-Typhus-Gruppe enthalten? ).

Eine bakteriologische Untersuchung von Fleisch auf Fiulnisbakterien wird im allge-
meinen nur in den ersten Stadien dér Zersetzung vorgénoramen werden, solange duBere Merk-
male der Zersetzung noch fehlen. Spiter kann durch den Geruch und ev. die Ammoniak-
reaktion nach Eber (8. 42) sicherer und schneller als durch bakteriologische Untersuchung
eine Bewertung vorgenommen werder.

Die bakteriologische Untersuchung wird am zweckmiBigsten durch Anlage von Platter
aus gewOhnlichem und gefirbtem Agar ausgetithrt, auf denen nicht nur die Zahl der Bakteries
festgestellt, sondern auch eine gewisse Klassifizierung vorgenommen werden kann.

Auf der Oberfliche von Fleisch und Fleischwaren siedeln sich zuweilen Leuchtbak-
terien (inden Kithlriumen)oder Schi mmelpilze und Hefen ant). Die Identifizierung ersterer
kann makroskopisch und mikroskopisch erfolgen; auch fiir die Schimmelpilze wird, -wo -eine
Diagmose notig isv, diese meist auf mikroskopischem Wege erfolgen konnen. Fir etwaige
Ziichtungsversuche gelten die im 1. Teil 8. 624 u.f niedergelegten Vorschriften.

Il.. Die bakteriologische Untersuchung von Fischen, Krustaceen, Musoheln.

Gesundheitsstorungen konnen beim (enuB von Fischen und Weichtieren durch Gifte
entstehen, die normalerweise in den gesunden Tieren bei manchen Arten zeitweilig vorhanden
sind. Haufiger als diese immerhin seltenen Fille sind Gesundheitsstorungen durch Fische
und Weichtiere, die pathogene Bakterién oder Bakteriengifte enthalten.

Fleisch gesunder Fische ist nach Bruns®) keimfrei and auch gekochtes Fischfleisch
bleibt im Innern einige Tage bakterienfrei. Immerhin aber sind die Entwicklungsbedingungen
fiir Bakterien in dem etwas lockeren Fischfleisch giinstiger als in Saugetierfleisch. Unter
ungiinstigen Lebensbedingungen scheint nach Ulrich®) allerdings auch schon im Fleische der
lebenden Tiere ein gewisser Keimgehalt vorzukommen; vielleicht handelt es sich dabei aber
auch um pathologische Prozesse. Auch die Frage nach dem Zusammenhang von Fischkrank-
heiten und Gesundheitsstérungen beim Menschen bedarf noch der Klarung. Paratyphus-
bakterien sind mn Fischfleisch gelegentlich gastrointestinaler Vergiftungen von Ulrich,
Abraham?), Rommeler8) gefunden; zuweilen mag das ofter paratyphushaltige Natureis
der Fischtransporte Urheber dieser Vergiftungen sein (Conradi?), Rommeler).

AuBer diesen gastrointestinalen Fischvergiftungen kennt man solche, die in den Krank-
heitssymptomen dem Botulismus entsprechen, die sog. Allantiasis. Uber die Ursache dieser
Erscheinung ist noch keine Klirung erfolgt.

) Mayer u. Stroscher, Hyg. Rundschau 1901. 11, 877, baben in 1 g kiuflichen Hack-
fleisches iiber 6 Millionen Keime gefunden.

9 Centralbl. f. Bakt., I. Abt., Orig., 1911, 58 115.

3) Uber die Bakterien der Fleischfiulnis vgl. Lafar, Handbuch der techn. Mykolog. . Bd. 3;
Lange u. Poppe, Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamt 1909, 33, 210.

4) Vgl Kiihl, Apotheker-Ztg. 1909, 24, 956; Butjagin, Archiv { Hygiene 1905, 52, 1.

) Archiv f. Hygiene 1908 6%, 209.

8) Zeitschr. . Hygiene 1906, 53, 176; vgl. ferner Miiller, Archiv f. Hygiene 1903, 47, 127

7) Miinch. med. Wochenschr. 1906, Nr. 50.

8) Deutsche med. Wochenschr. 1909, Nr. 20; Zeitachr. f. Fleisch--u. Milchhvgiene 1909, 19, 360.

9) Zeitschr. f. Fleisch- u. Milchhygiene 1909, 19. 359.
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‘Weichtiere (Krebse, Muscheln) sind wiederholt Ubertriger von Paratyphusbakterien
gewesen.

Fir die Untersuchung von Fischen und Weichtieren auf Bakterienzahl, Enteritis- und
andere Bakterienarten gelten dieselben Vorschriften wie fiir die Untersuchung des Fleisches
der Schlachttiere.

IV. Die bakteriologische Untersuchung von Fleischkonserven.

Fleischkonserven verfallen bakterieller Zersetzung, wenn sie nicht geniigend sterilisiert
sind oder wenn infolge von Rissen in den Nahten oder Lotstellen der Biichsen nachtriglich
eine Infektion der sterilisierten Stoffe von auBlen her stattfindet. Eine Infektion des Inhaltes
der Biichsen kann stattfinden, ohne da8 Geruch und Geschmack der Konserven leiden und
ein Auftreiben der Biichsen (Bombage S. 85) durch Gase erfolgt. Nur die bakteriologische
Untersuchung gibt einen sicheren Anhalt fiir den Zustand des Biichseninhaltes.

Die Untersuchung von Konserven wird am besten in folgender Weise ausgefithrt!):
Von den Biichsen, von denen vorteilhaft aus jeder Herstellungsnummer mehrere entnommen
werden, wird der eine Teil im Brutschrank bei 37°, der andere bei 22° aufbewahrt, um etwaige
einzelne lebende Keime zur Vermehrung zu bringen. Diese Anreicherung soll, falls nicht
suBere Zeichen (Bombage) auf eine schnelle Bakterienvermehrung deuten, mindestens
11 Tage durchgefiihrt werden. Nach dieser Zeit wird die zu untersuchende Biichse duBerlich
sorgfaltig gereinigt; etwaiger Lack und Etiketten werden entfernt. Dann reibt man die eine
Deckelfliche mit Spiritus wiederholt ab, 1iBt den Rest des Spiritus abbrennen und sengt
nun mit einem Bunsenbrenner den Deckel kriftig ab. Darauf schligt man einen etwa 1 cm
dicken, durch Abbrennen unmittelbar vorher sterilisierten Stahldorn durch den Deckel, indem
man von einem Gehilfen eine mit Sublimatlésung abgeriebene, noch feuchte Glasglocke dariiber
halten laBt. In das in den Deckel! geschlagene Loch fithrt man nun eine diinne sterilisierte
Pipette tief in die Biichse ein, indem man die Saugoffnung zunichst verschlossen hilt, um etwa
-an der Oberfliche schwimmendes Fett fernzuhalten, und saugt dann etwas Fleischsaft auf, was
manchmal sehr leicht, bei festerem Inhalt aber erst nach einigem Bemiihen gelingt. Von dem
Fleischsaft bringt mar. einige Tropfen in Rohrchen mit schrig erstarrtem Nihragar, einige
mischt man mit 40° warmem Glykoseagar im Rohrchen und 148t in hoher Schicht erstarren.
Einige Rohrchen werden bei 22°, andere bei 37° aufbewahrt. Von dem Rest des Fleisch-
saftes legt man Ausstrichpriparate zum Firben an.

Die gedffnete Konservenbiichse wird wihrend dieser MaBnahmen mit der sterilisierten
Glasglocke bedeckt. Die Offnung der Biichse und die Verarbeitung ihres Inhaltes muB in
einem ruhigen Zimmer ohne Zugluft erfolgen; alles unnétige Herumlaufen ist dabei zu ver-
meiden.

Durch die Aufbewahrung der geschlossenen Biichsen werden nur etwa vorhandene
streng oder fakultativ anaerobe Keime angereichert. Um auch etwaige aerobe Keime zu ent-
decken, 146t man die angebohrten Biichsen noch einige Zeit bei Luftzutritt stehen. Man ver-
fahrt dabei in der Weise, dal man die angebohrte Stelle nochmals mit dem Bunsenbrenner
abbrennt, die Offrung mit einem Stiick ausgeglilhtem Drahtnetz bedeckt, fiber den ganzen
Deckel eine Kappe sterilisierter Watte legt und diese unter dem Rande festbindet. Nach
8 Tagen entnimmt man aus der Offnung in der oben geschilderten Weise Proben und verarbeitet
sie genan wie angegeben. Das Ergebnis dieser zweiten Untersuchung bei Luftzutritt ist mit
besonderer Kritik zu verwerten, da ein einzelner beim Arbeiten in die Biichse gelangender
Keim eine urspriingliche Infektion vortiuschen kann.

1) Die wichtigsten methodischen Angaben hat Pfuhl, Zeitschr. f. Hygiene 1904, 48, 121
gegeben. An weiterer Literatur ist zu nennen: Pfuhl, Zeitschr. f. Hygiene 1905, 50, 317; 1908,
61, 209; Bischoffu. Wintgen, ebendort 1900, 34, 513; Deichstetter, Zeitschr. £. Untersuchung
d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1901, 4, 1117; Hempel, Konserven-Ztg. 1905, Nr. 25.
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Bei der Untersuchupg der Konserven wird es meist weniger auf eine Bestimmung der
Arten als auf den Nachweis eines Keimgehaltes iiberhaupt ankommen. Unter Umsténden kann
es von Bedeutung sein, die Fihigkeit der gefundenen Arten zur Sporenbildung und die Wider-
standskraft der Sporen gegen Hitze festzustellen. Fiir diese Untersuchungen gelten die Vor-
schriften in Teil 1, S. 673.

Anhaltspunkte fiir die Beurteilung des Fleisches nach dem tierdrztlichen Befunde.!)

Nach §1 des Gesetzes betr. die Schlachtvieh- und Fleischbeschau vom 3. Juni 1900
sind Schlachttiere, deren Fleisch zur menschlichen Nahrung dient: Rinder, Schafe, Ziegen,
Pferde und Hunde. Es unterliegen diese — dem § 1 gemif8 — sowohl vor als auch nach der
Schlachtung einer amtlichen Untersuchung (,,ordentliche Fleischbeschau‘). — Dieser
Untersuchungszwang ist nach dem Reichsgesetz also auf die Haussiugetiere beschrinkt;
Wild, Gefligel, Fische usw. sind ihm nicht unterworfen. Das Reich hat es den Landes-
regierungen tberlassen, die Fleischkontrolle weiter auszubilden. Von diesem Recht haben
die siid- und mitteldeutschen Staaten bereits Gebrauch gemacht, indem sie eine ,,auBer-
ordentliche Fleischbeschau* einfithrten. Diese befafit sich mit der Kontrolle des Fleisches
unserer schlachtbaren Haustiere nach Ausfithrung der ,,ordentlichen Beschau‘ und der Be-
aufsichtigung des nicht dem Fleischbeschaugesetz unterworfenen Fleisches (Wild, Gefliigel,
Fische usw.). Es werden in den genannten Staaten auch die Fleischzubereitungs-, Aufbewah-
rungs- und Verk. ufsriume mindestens einmal monatlich durch einen beamteten Tierarzt
revidiert. Diese Revision hat vor allem den Zweck, festzustellen, ob das Fleisch sachgemaf
aufbewahrt wird, sauber zubereitet ist, nicht zu lange lagert — kurz, ob es in einwandfreiem
Zustande sich befindet und nicht nach dem Verlassen des Schlachthofes in einen gesundheits-
schidlichen Zustand iibergegangen ist. Diese Kontrolle wird somit vor allem Fleischvergiftungs-
epidemien, die zurzeit verhiltnismiBig noch hiufig vorkommen, nach Moglichkeit ausschalten.

Preufen hat jene Bestimmungen nicht erlassen, es vielmehr den Polizeibehdrden anheim-
gestellt, di rch Verordnungen diesen Zweig der Fleischhygiene zu regeln. Bisher sind jedoch nur
ganz wenige Polizeiverordnungen in dem fraglichen Sinne erlassen (in Berlin, Diisseldort, z. B.
Marktkontrolle fiir Wild, Gefligel, Fische durch den Tierarzt). Im Allgemeininteresse ist
jedoch zu erhoffen, dafl die 6rtlichen Polizeibehérden zum Schutze der menschlichen Gesundheit
bald allgemein eine sachgeméile ,,auflerordentliche Fleischbeschau‘‘ durchfiihren lassen werden.

Als Fleisch ist nach § 4 des Reichsfleischbeschaugesetzes (vgl. auch S. 18) anzusehen: Teile
von warmbliitigen Tieren, sowoh! frisch als auch zubereitet, sofern sie sich zum Genusse fiir den
Menschen eignen. Als ,,Teile” gelten auch dig aus jenen hergestellten Fette und Wiirste, {iber-
haupt das zubereitete oder verarbeitete Fleisch Auch Magen und Gedérme fallen nach einer Ent-
scheidung des Reichsgerichts unter den Begriff ,,Fleisch im allgemeinen®, kurz alle im Nahrungs-
mittelverkehr verwendbaren Teile der Schlachttiere. Durch die Bezeichnung ,,Teile von warm-
bliitigen Tieren‘ ist auch das Fleisch von Wild und Gefliigel mit einbegriffen; ausgeschlossen
dagegen ist das von Fischen, Amphibien, Reptilien, Krusten- und Weichtieren.

Fleischextrakte, Fleischpeptone, Suppentafeln und &hnliche aus Fleisch gewonnene
Nahrungsmittel, die als Teile der Tiere nicht mehr zu erkennen sind, sind nicht als ,,Fleisch*
anzusehen, wenigstens solange nicht, als der Bundesrat nicht entprechende Verfiigungen
erlassen hat.

Als Nahrungsmittel kommen von den Schlachttieren in erster Linie das Muskelfleisch,
sodann das Fettgewebe in Betracht. In zweiter Linie ist zu erwiihnen: die Zunge, das Herz,
Lunge, Leber, Nieren, Blut, Milz, Gehirn, Brustdriise, Milchdriise usw. Alle diese Gewebe
haben wir zum Fleisch zu rechnen. Im engeren Sinne ist unter Fleisch allerdings nur das
Muskelfleisch zu verstehen, wihrend dem ,,Fleisch des Konsums“ auch das die Muskel um-

1) Bearbeitet von Dr. Hasenkamp, Direktor des bakteriol. Instituts d. Landw.-Kammer
fiir Westfalen in Miinster i. W.
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hiillende und sie durchsetzende Fettgewebe, die von den Muskeln umschlossenen Nerven,
Blutgefife, Lymphdriisen und Knochen zuzurechnen sind.

Im wesentlichen besteht das zur menschlichen Ernéhrung dienende Fleisch aus querge-
streiften Muskelfasern, denen Bindegewebe und Fett eingelagert ist.

In bezug auf die Beurteilung des Fleisches hat das Gesetz betr. die Schlachtvieh- und
Fleischbeschau vom R. Juni 1900 drei Arten von Fleisch unterschieden, némlich: taugliches,
untauglich‘es, bedingt taugliches.

Die Ausfithrungsbestimmungen fiigen diesen drei Kategorien von Fleisch noch eine
vierte, das ,,im Nahrungs und Genufwert erheblich herabgesetzte Fleisch* hinzu,
dessen Unterscheidung durch landesrechtliche Vorschriften angeordnet werden kann und
auch in den meisten Bundesstaaten (PreuBen, Sachsen, den siiddeutschen Staaten usw.) bereits
angeordnet ist.

Der Tierarzt hat bei der Beurteilung des Fleisches, als wichtigste Merkmale der normalen
oder pathologischen Beschaffenheit der einzelnen Organe, zu beriicksichtigen: GroBe, Farbe,
Glanz, Deutlichkeit oder Undeutlichkeit sowie GleichmiBigkeit oder UngleichmiBigkeit der
makroskopisch erkennbaren Struktur, Blutgehalt der Schnittfliche, Konsistenz. Die Unter-
suchung der einzelnen Korperteile geschieht durch Besichtigung, Betastung und eventuell
Anschneiden (z. B. Lymphdriisen). Nach § 22, Abs. 1 der Ausfiihrungsbestimmungen soli
er die Untersuchung der einzelnen Teile des Tierkorpers nach den in den §§ 23—29 angegebenen
Grundséitzen und in der Regel in der dort angegebenen Reihenfolge vornehmen. So wird eine
vollstéindige, sachgeméfle Besichtigung gewiihrleistet.

Bei der Beschau sind im allgemeinen nach § 23 zu beriicksichtigen: 1. das Blut, 2. der
Kopf und die oberer Hals- und Kehlgangslymphdriisen, 3. die Lungen sowie die Lymphdriisen
an der Lungenwurzel und im Mittelfell, 4. der Herzbeutel und das Herz, 5. das Zwerchfell,
6. die Leber und die Lymphdriisen an der Leberpforte, 7. der Magen und der Darmkanal,
das Gekrose, die Gekrosdriisen und das Netz, 8. die Milz, 9. die Nieren mit ihren Lymphdriisen
sowie die Harnblase, 10. Gebidrmutter mit Scheide und Scham, 11. das Euter und dessen
Lymphdriisen, 12. das Muskelfleisch.

Je nach dem Ausfall der Untersuchung hat der Tierarzt dann den ganzen Tierkorper
oder das einzelne Organ in eine der obengenannten Kategorien unterzubringen!).

1. Taugliches Fleisch.

Als ,tauglich — gleichbedeutend mit dem ,,bankwiirdigen‘‘ Fleische der élteren Fleisch-
beschauverordnungen — ist nach der Begriindung des Gesetzentwurfes dasjenige Fleisch zu
betrachten, welches ,,von normaler Beschaffenheit ist und in gesundheitlicher Hinsichi zu Be-
denken keinen AnlaB gibt.‘

Mit Recht sagt Ostertag, daB ,,diese Begriffsbestimmung nicht ganz klar und auBerdem
nicht ausreichend ist.“ Denn normal beschaffenes Fleisch kann zu gesundheitsschidlichen
Bedenken keinen Anlal geben. Andererseits ist auch Fleisch, welches von Tieren herstammt,
die nur mit unerheblichen Erkrankungen behaftet waren (z. B. geringgradige Gelbsucht),
als ,,tauglich* zu bezeichnen.

Das normale, ,,taugliche*, Fleisch zeigt folgende Beschaffenheit:

1. Die Haut: nur beim Schweine zum ,,Fleisch* gerechnet. Rein weiB, elastisch; bei
alten Mutterschweinen gleichméaflig derb, bei #lteren Ebern an beiden Seiten der
Brust knorpelartig.

2. Das Blut: nach dem Austritt aus den GefaBen an der Luft zuerst etwas helier, dann
dunkler; gerinnt schnell. Spezifischer Geruch; Deckfarben; Reaktion alkalisch.

1) Glaubt der Tierarzt auf Grunu dieser Untersuchung zu einem sicheren Resultat mcht
kommen zu kdnnen, so wird er zweckmiBig eine ,,bakteriologische'* Fleischbeschau vornehmen
oder vornehmen lassen.
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3. Magen: Uberzug glatt, glinzend, feucht, weigrau. Pansen der Wiederkiiver stets
gefiillt. Netzmagen zuweilen leer, das ,,Buch‘ (3. Magen) nur dann, wenn die Tiere
vor dem Schlachten linger hungerten.

4. Darm: auferlich wie Magen. Durchgingige Fiillung.

. Milz: bei den einzelnen Haustieren von verschiedener Beschaffenheit (auch bei

demselben Tiere physiologische Schwankungen).

a) Pferd: rotbraun; Schnittfliche braunrot. Linge 45 cm, 15—25 cm Breite, 2,56 cm
Hohe. Rénder miBig abgerundet. Gewicht 500—750 g.

b) Rind: rotbraun (Kuh: graubldulich); Form: langgezogenes Oval, platt gedriickt.
Gewicht 1 kg.

¢) Schwein: hell-rotbraun, lang, schmal, zungenformig (38—45 cm lang, 5—8 cm
breit).

d) Schaf-Ziege: dhnlich Rindermilz, jedoch runder, dunkler. Gewicht ca. 60 g.

6. Leber: lebenswarm hellbraun bis graugelb, erkaltet rotbraun; bei gemisteten Tieren
gelbbraun. Konsistenz zuerst festweich, spiter elastisch und derb.

a) Pferd: dreilappig, ohne Gallenblase. Gewicht 3—S8 kg.

b) Rind: undeutlich zweilappig; am rechten der sog. Spiegelsche Lappen. Gallen-
blase birnenformig. Gewicht ca. 4,5 kg.

¢) Schwein: 4 groBere, 1 kieinerer (dreieckiger Spiegelscher) Lappen. Gallenblase.
Gewicht 1—2.45 kg. Léppcheneinteilung sehr deutlich.

d) Schaf-Ziege: meist 2 groBe Lappen und ein kleiner; manchmal mehr Lappen.
Gewicht 375—875 g.

7. Lungen: blaB-rosarot; Oberfliche glatt, glinzend, elastisch. Schnittfliche hellrot;
Schleimhaut der kleineren Bronchien weil.

a) Pferd: linker vorderer, hinterer Hauptlappen; dazu rechts der sog. mittlere
pyramidenférmige Lappen.

b) Rind: links 2—3, rechts 4—35 Lappen; starkes interlobulires Bindegewcbe.

¢) Schwein: links 2—3, rechts 4—5 Lappen.

d) Schaf - Ziege: wie bei Rind.

8. Herz: braunrote Farbe, glatt, glinzender Uberzug (Epikard), glanzende Auskleidung
{Endokard). Konsistenz derb; Gestalt rund oder kegelférmig. Beim Rinde in der
Herzscheidewand an der Ursprungsstelle der Aorta zwei kleine Knochen (Herz-
knochen). Bei dlteren Schweinen Herzknorpel zuweilen verknochert.

9. Nieren: Farbe rotbraun, Konsistenz fest. Oberfliche glatt und glinzend; durch-
sichtige Kapsel.

a) Pferd: linke bohnenformig, rechte herzformig; besitzt ein Nierenwirzchen.
Beide zusammen wiegen etwa 1500 g.

Rind: ovale Gestalt, lappiger Bau (16—26 einzelne Lappen); jeder Lappen mit
Nierenwirzchen. Gewicht beider zusammen etwa 1000 g.

¢) Schwein: bohnenformig, ungelappt, mit 6—11 Nierenwérzchen. Bei hoch-
gemisteten Tieren oft graubraune Farbe.

d) Schaf - Ziege: bohnenférmig, ungelappt, mit 1 Nierenwirzchen.

10. Brust- Bauchfell: glatt, glinzend, durchsichtig, hellgraue Farbe.

11. Zunge:

a) Rind: starker Riickenwulst, schlanke Spitze; von Hornscheide umkleidet, mit
stacheligen und nach riickwirts gerichteten ,fadenférmigen Papillen* sowie
mit etwa 24 ,,umwallten Wirzchen®.

b) Pferd: ihnlich Rinderzunge; jedoch ohne Riickenwulst, Spitze breiter. 4 ,,um-
wallte Wirzchen''.

¢) Schwein: ohne Riickenwulst. Die fadenférmigen Papillen fein, samtartig. Auf
jeder Seite 2 ,,umwallte Papillen‘.

Tt
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d) Schaf - Ziege: in der Mitte der Spitze ausgekerbt. Die fadenformigen Papillen
stumpf, nicht verhornt.

e) Hund: flach, mit Seitenriindern. An der hinteren oder unteren Fliche besitzt
sie in der Medianlinie einen hohlen, spindelférmigen, knorpelartigen Kérper.

Knochen: am wichtigsten in bezug auf Sanitéitspolizei ist das Knochenmark. Rotes

Mark beim ungeborenen und neugeborenen Tiere in simtlichen Knochen. Kurze Zeit

nach der Geburt in den Rohrenknochen der Gliedmafien weiBles oder gelbes Fett-

mark; in den iibrigen Knochen bleibt das rote.

Rotes Knochenmark festweich — Fettmark weiche Konsistenz.

Fettgewebe: triibe, weill oder gelb, blutarm; Schnittfliche: acinser Bau. Konsistenz

wechseind je nach Schmelzpunkt der verschiedenen Fette und nach der Héhe der

umgebenden Temperatur.

Skelettmuskulatur: an den Muskeln frisch geschlachteter Tiere kann man noch leb-

hafte Zuckungen beobachten. Ihr Geruch, wechselnd nach Geschlecht und Tier-

art, ist ein spezifischer. Die Farbe des Fleisches ist ebenfalls bei den einzelnen

Schlachttieren verschieden; es zeigt eine hell- oder blaBirote, grau- oder dunkelrote

Farbe. Nach Kiihne ist sie unabhingig von der Blutmenge der betreffenden Mus-

keln; sie wird vielmehr bedingt von dem groBerer oder geringeren Gehalt an Himo-

globin. So haben die Kilber und Ferkel gleich nach der Geburt ein beinahe farbloses

Fleisch; noch einige Zeit lang zeigt es eine stirkere Blisse. Sobald sie¢ dann Rauh-

futter, bzw. feste Nahrung erhalten, wird die Fleischfarbe dunkler (Aufnahme von

Himoglobin in den Muskeln). Diese #ndert sich allgemein im zunehmenden Alter;

auch wird sie durch Rasse und Geschlecht. Fiitterung, Arbeitsleistung usw. nicht

unwesentlich beeinfluf3t.

Die Konsistenz der Muskeln ist festweich. Es zeichnen sich die frischen, noch
reaktionsfihigen Muskeln durch ihren Glanz und ihre Elastizitit aus. Mit Eintritt der
Muskelstarre — cinige Zeit nach dem Tode des Tieres — werden sie hart, triibe und
undurchsichtig. Die Starre beginnt an den Kau-, Gesichts- und Nackenmuskeln,
schreitet dann dem Rumpf und Vorderextremititen zu, um sich schlieBlich nach
riickwérts den Korper entlang fortzusetzen. Hohe Auflentemperatur beschleunigt,
Kiilte verzogert den Eintritt der Starre. Die Totenstarre hilt einen bis mehrere Tage
an. In der Regel 16st sie sich bei den Tieren am schnellsten wieder, bei denen sie
frithzeitig in die Erscheinung tritt.

Ganzfrisches Fleisch reagiert (S. 22) schwach alkalisch oder amphoter. 3—6 Stunden
nach dem Tode des Tieres ist die Reaktion der Muskulatur bereits eine saure (Fleisch-
milchsiure und fliichtige Fettsiuren). Durch die Wirkung dieser wird vornehmlich
das Bindegewebe aufgelockert, das Fleisch wird miirbe (sog. ,,Reifen* des Flei-
sches). Die saure Reaktion kann bei Tieren, die notgeschlachtet wurden, erst nach
2—3 Tagen oder sogar noch spiiter eintreten; ja, sie kann vollig ausbleiben. Unter
der Einwirkung von Faulnisbakterien geht schlieBlich die saure Reaktion des Muskels
in die alkalische iiber.

a) Rind: ziegelrote bis rotbraune Farbe; bei jungen Tieren heller als bei ilteren.
Junge, gemiistete Tiere besitzen saftiges, weiches Fleisch; Muskelgewebe mit
Fett durchwachsen, daher marmoriertes Aussehen. Bei #lteren, abgetriebenen
Tieren wenig oder gar kein Muskelfett; Fleischfaser grob, derb, fest. — Geringer,
nicht unangenehmer spezifischer Geruch. — Kalbfleisch: blaBrot; feine, etwas
zéhe Faser; ebenfalls spezifischer Geruch.

b) Schwein: Schweinefleisch ist beziiglich der Farbe nach Rasse, Alter verschieden;
blaB- bis dunkelrot. Fleischfaser junger Tiere zart, die alterer Tiere dunkler und
grober. Speck derb, fest, feinkdrnig, reinweiB. — Geruch nicht ndher definier-
bar; bei #lteren Ebern charakteristischer, unangenehmer, urinoser Geruch.
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c) Schaf: Farbe meist dunkelrot (zuweilen bei jungen, gemiisteten Tieren hell-
oder ziegelrot). Feinfaserig, dichtes Gewebe, miiBig feste Konsistenz, nicht durch-
wachsen; bei gemiisteten Tieren von weilem, festem Fett umgeben. Spezifischer
Geruch (leicht ammoniakalisch, erinnert an Schafstall).

d) Ziege: idhnlich dem Schaffleisch. Hellere Farbe. Fettablagerung meist in der
Bauchhohle; Muskeln sehr wenig mit Fett durchsetzt. Eigentiimlicher Fett-Fleisch-
geruch, besonders bei Bocken. Klebrige Beschaffenheit der Unterhaut (infolge-
dessen bleiben beim Abhéduten leicht an dem Fleische Haare festkleben — wichtig
fiir die Frage, ob es sich um Ziegen- oder Schaffleisch handelt [vgl. auch S. 43]).

e) Pferd: dunkelrote bis rotbraune Farbe; an der Luft dunkler werdend (schwarz-
rot bis schwarzbraun bis schwarz). Konsistenz fest. Fleischfaser ziemlich fein,
eng verbunden, nicht mit Fett durchwachsen. Geruch widerlich siiBlich. Fett
der jungen Tiere fest, weiligelb; bei alten Tieren weich, kornig, gelb bis tief
zitronengelb. Die die einzelnen Muskeln abgrenzenden sehnigen Haute sind straff,
fest, von gelblicher Farbe.

f) Hund: Hundefleisch nach Rasse, Alter, Erndhrung der Tiere verschieden; meist
von dunkelroter Farbe, feinfaserig, wenig mit Fett durchwachsen. Konsistenz
weich. Das Fett bei gut geniihrten Tieren, namentlich zwischen den Muskeln
und unter der Haut, schmierig, weil bis weiBgrau. Fleisch und Fett riechen wider-
lich, namentlich bei dlteren Hunden.

1l. Untaugliches Fleisch.

Als ,,untauglich® ist dasjenige Fleisch anzusehen, welches wegen der mit seinem Genusse
verbundenen Gefahren fiir die menschliche Gesundheit von der Verwertung als Nahrungsmittel
unbedingt ausgeschlossen werden mufBl. — Auch diese Determination ist nicht ausreichend.
Denn der Tierarzt hat als untaugliches Kleisch zu bezeichnen:

1. solches, dessen Genufl die menschliche Gesundheit schidigt — sowohl roh als auch

im zubereiteten Zustande —,

2. dasjenige, welches, ohnc gesundheitsschidlich zu sein, so hochgradig verindert ist,
daB es als menschliches Nahrungsmittel nicht verwendet werden kann (z. B. stark
wiisseriges Fleisch).

Die Merkmale aller Kategorien des ,,untauglichen Fleisches* in Kiirze hier aufzufiihren,

ist nicht moglich; es seien deshalb nur folgende, mit denen zudem am héufigsten Unterschieife
versucht werden, vermerkt:

a) Ungeborene und totgeborene Tiere:

Im Darm kein Milchkot, sondern Darmpech; keine Milchgerinsel im Magen.
Knochenmark rot. Lungen braunrot, zusammengefallen, luftleer.

b) Vercndete oder im Verenden getotete Tiere:

Fleisch mehr oder weniger stark bluthaltig, dunkel gefirbt, meist stirker durch-
feuchtet, miirbe. Die Venen der Eingeweide, namentlich der Unterhaut und Leber,
auffallend stark mit Blut gefiillt. ,,Scheinbare Schlachtung® (d. h. Schnitt- oder
Stichwunde am Halse erst nach dem Tode angelegt) liegt vor, wenn die Wundrinder
nicht mit Blut durchtrinkt sind.

Als untauglich zum Genusse fiir Menschen ist nach § 33 der Ausfithrungsbestimmungen
zum Fleischbeschaugesetz der ganze Tierkorper (Fleisch mit Knochen, Fett, Eingeweiden,
und den zum Genusse fiir Menschen geeigneten Teilen der Haut sowie das Blut) anzusehen,
wenn einer der nachstehend aufgefiihrten Méngel festgestellt worden ist:

1. Milzbrand; 2. Rauschbrand; 3. Rinderseuche; 4. Tollwut; 5. Rotz (Wurm);

6. Rinderpest;

7. eitrige oder jauchige Blutvergiftung; wic sie sich anschlieBt namentlich an eitrige
oder brandige Wunden, Entziindung des Kuters, der Gebdrmutter, der Gelenke,

5*
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der Sehnenscheiden, der Klauen und der Hufe, des Nabels, der Lungen, des Brust-
und Bauchfells, des Darmes;

. Tuberkulose, wenn das Tier infolge der Erkrankung ixochgradig abgemagert ist;
. Rotlauf der Schweine. wenn eine erhebliche Verinderung des Muskelfleisches oder

des Fettgewehes besteht;

Schweineseuche und Schweinepest, wenn erhebliche Abmagerung oder eine schwere
Allgemeinerkrankung eingetreten ist;

Starrkrampf, wenu die Ausblutung mangelhaft ist und sinnfillige Verinderungen des
Muskelfleisches bestehen;

Gelbsucht, wenn sémtliche Kérperteile auch nach Ablauf von 24 Stunden noch stark
gelb oder gelbgriin gefirbt oder wenn die Tiere abgemagert sind;

hochgradige allgemeine Wassersucht;

Geschwiilste, wenn solche an zahlreichen Stellen des Muskelfleisches, der Knochen
oder Fleischlymphdriisen vorhanden sind;

Finnen (Cysticercus cellulosae) oder Trichinen bei Hunden;

hochgradiger Harn- oder Geschlechtsgeruch, widerlicher Geruch oder Geschmack des
Fleisches nach Arzneimitteln, Desinfektionsmitteln u. dgl,, auch nach der Koch-
probe und dem Erkalten;

vollstindige Abmagerung des Tieres infolge einer Krankheit;

18. vorgeschrittene Faulnis- und #hnliche Zersetzungsvorginge. )

Als untauglich zum Genusse fiir Menschen ist nach § 34 der ganze Tierkorper, ausgenom
men, Fett, anzusehen, wenn: ) :

1. Tuberkulose ohne hochgradige Abmagerung, wenn Erscheinungen einer frischen

3.

4.

Blutinfektion vorhanden sind und diese sich nicht auf die Eingeweide und das Euter
beschrinken; '

. gesundheitsschiidliche Finnen (bei Rindern Cysticercus inermis, bei Schweinen,

Schafen und Ziegen Cysticercus cellulosae), wenn das Fleisch wiisserig oder verfiarbt
ist, oder wenn die Schmarotzer, lebend oder abgestorben, auf einer grofieren Anzahl
der ergiebig und tunlichst in Handtellergrofle, besonders auch an den Lieblingssitzen
der Finnen anzulegenden Muskelschnitte verhéltnismaBig hiufig zu Tage treten.
Dies ist in der Regel anzunehmen, wenn in der Mehrzahl der angelegten Muskelschnitt-
flichen mehr als je eine Finne gefunden wird.

Die finnenfreien Eingeweide diirfen, falls andere Mingel nicht vorliegen, dem
freien Verkehr {iberlassen werden;
Mieschersche Schliuche wenn das Fleisch dadurch wiisserig geworden oder auf-
fallend verfarbt ist;.
Trichinen bei Schweinen.

Als untauglich zum Genusse fiir Menschen sind nach § 35 nur die verinderten Fleischteile
anzuschen, wenn einer der nachstehenden Mangel festgestellt ist:

1.

2.

Tierische Schmarotzer in den Eingeweiden (Leberegel, Bandwiirmer, Finnen, Hiilsen-
wiirmer, Gehirnblasenwiirmer, Rundwiirmer, Mieschersche Schliuche u. dgl.), ab-
gesehen von den Fillen des § 34.

Wenn die Zahl oder Verteilung der Schmarotzer deren griindliche Entfernung
nicht gestattet, sind die ganzen Organe zu vernichten, anderenfalls sind die Schma-
rotzer auszuschneiden und die Organe freizugeben; Organe mit gesundheitsschid
lichen Finnen sind stets zu vernichten;

Geschwiilste, wenn dieselben ortlich begrenzt sind;

3. Lungenseuche, wenn das Tier nicht abgemagert ist;

4.

Tuberkulose, abgesehen von den Fillen des § 33 Nr. 8 und des § 34 Nr.1:
Ein Organ ist auch dann als tuberkults anzusehen, wenn nur die zugehérigen
Lymphdriisen tuberkulése Verinderungen aufweisen; das gleiche gilt von Fleisch-
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stiicken, sofern sie sich nicht bei genauer Untersuchung als frei von Tuberkulose
erweisen;

. Strahlenpilzkrankheit (Aktinomykose) und Traubenpilzkrankheit (Botryomykose);
. Starrkrampf, sofern nicht § 33 Nr. 11 Anwendung findet;
. Maul- und Klauenseuche ohne Begleitkrankheit, Unschidlich zu beseitigen sind nur

die erkrankten Stellen sowie die wertlosen Teile (Klauen). Kopf und Zunge sind
frei zu geben, wenn sie unter amtlicher Aufsicht in kochendem Wasser gebriiht
wurden;

. Entziindungskrankheiten, soweit sie nicht schon genannt sind, ferner abgekapselte

Eiter- oder Jaucheherde, wenn das Allgemeinbefinden des Tieres kurz vor der Schlach-
tung nicht gestort wai, insbesondere wenn Anzeichen von Blutvergiftung nicnt vor-
handen sind;

Verletzungen (Wunden, Quetschungen, Knochenbriiche, Verbrennungen u. dgl.),
wenn sie von einem fieberhaften Aligemeinbefinden nicht begleitet gewesen sind;
Nesselfieber (Backsteinblattern);

Rotlauf der Schweine, sofern nicht § 33 Nr."9 Anwendung findet. Blut und- Abfille
sind stets za vernichten;

Schweineseuche und Schweinepest, sofern micht § 33 Nr. 10 Anwendung findet;
MiBbildungen, wenn eine Stérung des Allgemeinbefindens oder Veriinderung der
Fleischbeschatfenheit damit nicht verbunden ist;

Schwund von Organen oder einzelnen Muskeln;

blutige oder wisserige Durchtrankung, Kalk- oder Farbstoffablagerung (Schwarz-
farbung, Braunfirbung, Gelbfiirbung) in einzelnen Organen und Kérperteilen;
oberfléchliche Fiulnis, Schimmelbildung u. dgl. an einzelnen Kérperteilen;
Verunreinigung des Fleisches mit Eiter, Jauche und Entziindungsprodukten;
Vorhandensein von Mageninhalt oder Brithwasser oder sonstige Veruareinigungen
in den Lungen oder im Blute;

Verinderungen des Fleisches durch Aufblasen sowie derartige Beschmutzung des
Fleisches, daB eine griindliche Reinigung der beschmutzten Teile nicht ausfiihrbar ist.

Hundeddrme sind stets (§ 36) als untauglich zura Genusse fiir Menschen anzusehen.

1ll. Bedingt taugliches Fleisch.

»»Bedingt tauglich* ist solches Fleisch, welches in seinem natiirlichen Zustande zum Ge-
nusse fiir Menschen ohne Gesundheitsgefahrdung nicht verwendbar ist, jedoch durch ent-
sprechende Behandlung seiner geféhrlichen Eigenschaften entkleidet werden kann, z. B.
finniges, triehinses Fleisch usw. Die Zubereitungen sind Kochen, Dampfen, Pokeln, Durch-
kiithlen (Aufbewahren im Kiihlhaus).

Als ,,bedingt tauglich® sind nach § 37 anzusehen:

I. das Fett in den Fillen des § 34, ferner
II. das ganze Fleischviertel, in welchem eine tuberkulds verdnderte Lymphdriise

sich befindet, soweit es nicht nach § 35 Nr. 4 als untauglich anzusehen ist, endlich

III. der ganze Tierkorper (vgl. § 33) mit Ausnahme der nach § 35 etwa als untauglich

zu erachtenden Teile, wenn einer der nachstehenden Mingel festgestellt worden ist:
1. Tuberkulose, die nicht auf ein Organ beschrénkt ist, sofern hochgradige Abmagerung
nicht vorliegt und entweder
a) ausgedehnte Erweichungsherde vorhanden sind oder
b) Erscheinungen einer frischen Blutinfektion, jedoch nur in den Eingeweiden
oder im Euter vorliegen;
2. Rotlauf der Schweine, falls nicht die Bestimmung im § 33 Nr. 9 Anwendung zu
finden hat;
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3. Schweineseuche und Schweinepest, falls nicht die Bestimmung im § 33 Nr. 10
Anwendung zu finden hat; ;

4. gesundheitsschidliche Finnen im Sinne des § 34 Nr. 2 bei Rindvieh, Schweinen,
Schafen und Ziegen, falls nicht die Bestimmung daselbst Anwendung zu finden
hat: jedoch mit Ausnahme des Falles, da sich nur eine Finne vorgefunden hat,
auch nachdem eine Durchsuchung des ganzen Korpers nach Zerlegung des
Fleisches in Stiicke von ungefdhr 21/, kg Gewicht vorgenommen ist (vgl. § 40
Nr. 2).

Leber, Milz, Nieren, Magen und Darm der finnigen Tiere und das Fett der
finnigen Rinder sind als genuBtauglich zu behandeln,. sofern sie bei sorgfiltiger
Untersuchung finnenfrei befunden sind.

iV. Das im Nahrungs- und GenuBwert erheblich herabgesetzte Flelsch.

Als im Nahrungs- und GenuBwerte erheblich herabgesetztes (minderwertiges) Fleisch
gilt solches, das mit m#Bigen Abweichungen in bezug auf Haltbarkeit, Zusammensetzung,
Geruch, Farbe usw. behaftet ist und deswegen nicht in den freien Verkehr gebracht werden

darf. —

gesetzt

1.

[

Es ist das taugliche Fleisch nach § 40 als im Nahrungs- und GenuBwert erheblich herab-

zu erkliren, wenn einer der nachstehenden Miingel festgestellt wird:

Tuberkulose, die nicht auf ein Organ beschriinkt ist, wenn hochgradige Abmagerung

nicht vorliegt, auch ausgedehnte Erweichungsherde nicht vorhanden sind und ent-

weder

a) die tuberkulésen Verinderungen sich nicht blo8 in Eingeweiden und im Euter
vorfinden, jedoch Erscheinungen einer frischen Blutinfektion fehlen, oder

b) die Krankheit sonst an den verdnderten Organen eine groBe Ausdehnung erlangt
hat;

. Vorhandensein nur einer gesundheitsschidlichen Finne im Sinne des § 34 Nr. 2 bei

Rindvieh, Schweinen, Schafen und Ziegen, wenn sich weitere Finnen nicht vorfinden,
auch nachdem eine Durchsuchung des ganzen Korpers nach Zerlegung des Fleisches
in Stiicke von 21/, kg Gewicht vorgenommen ist;

. fischiger und traniger Geruch oder Geschmack, ferner sonstige miBige Abweichungen

in bezug auf Geruch und Geschmack, sowie solche Abweichungen in bezug auf Farbe,
Zusammensetzung und Haltbarkeit, namentlich oberflichliche Zersetzung, m#Biger
unangenehmer Harngeruch, Geschlechtsgeruch, Geruch nach Arznei- oder Des-
infektionsmittel u. dgl., miBige Wisserigkeit, maBige Gelbfarbung infolge von Gelb-
sucht, miflige Durchsetzung mit Blutungen, Miescherschen Schliuchen (vgl. jedoch
§ 34 Nr. 3, §35 Nr. 1) oder Kalkablagerungen;

. vollsténdige Abmagerung, wenn nicht der Fall des § 33 Nr. 17 vorliegt;
. unreife oder nicht geniigende Entwickelung der Kilber;
. unvollkommenes "Ausbluten, insbesondere bei notgeschlachteten Tieren und in den

im § 2 Nr. 1 bezeichneten plotzlichen Todesfillen, sofern nicht Veridnderungen vor-
liegen, welche eine Behandlung des Fleisches nach MaBgabe der Bestimmungen in
den § 33 und 34 erforderlich machen.

Anhang.

Im Handel mit Fleisch sind betriigerische Unterschiebungen nicht selten; Fleisch
oder Fleischteile von gerjngem Wert werden an Stelle solcher von hherem Nahrungs- und Ge-
nuBwert untergeschoben. Der Tierarzt wird meist bei Beriicksichtigung der bekannten Unter-
scheidungsmerkmale der verschiedénen Fleischsorten die Herkunft eines ihm zur Beurteilung
vorgelegten Fleischstiickes bestimmen kénnen. Weitere Fingerzeige bietet ihm das Knochen-
geriist der in Betracht kommenden Tiere. Im Zweifelsfalle entscheidet die chemische Unter-
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suchung. — Es werden Unterschiebungen vornehmlich vorgenommen zwischen dem Fleisch
von: Pferd—Rind, Schaf—Ziege, Schaf—Ziege—Reh, Schwein—Hund, Hase—XKaninchen,
Hase—Katze.

Beurteilung von Fleisch von Wild, Gefliigel, Fischen, Amphibien, Krusten- und Weichtieren.

Fiir das Fleisch von Wild, Gefliigel, ferner von Fischen, Amphibien usw., welches letztere
Fleisch (S. 18 u. 63) nicht unter das Gesetz betreffend die Schlachtvieh- und Fleischbeschau
fallt, mogen die Anhaltspunkte fiir die Beurteilung nach dem tieréirztlichen Befunde hier ge-
sondert aufgefithrt werden:

1. Wild: Farbe des Fleisches dunkler als das der Haustiere — meist rot bis rotbraun —;
feinfaseriger, dichter. Geringer Gehalt an Fett. Reaktion sauer. Geruch fiir jede
Wildart eigenartig. Wildbret geht schwerer in Fiulnis iiber. — In bezug auf die Be-
urteilung des Alters des Hasen wichtig: Verwachsungen und Festigkeit verschiedener
Knochen, Beschaffenheit des Deckhaares, Festigkeit der Loffel, Farbe der Musku-
latur usw., in bezug auf das des Wildschweines, Rehes, Hirsches: der Zahnwechsel.

Bei erlegtem Wild: Schuwunde, SchuBkanal blutig infiltriert. Bei ersticktem
Wild (z. B. in Schlinge gefangen) blutiger Schaum in Luftrohre und deren Asten;
Venen stark mit dunklem Blut gefiillt.

Faules Wildbret zeigt: stark eingefallene Augen, iiblen Geruch, griin- bis blaugriin
verfirbte Bauchdecken; wenn Fiulnis stark vorgeschritten, so ist das Fleisch mi8-
farben, schmierig, stinkend.

2. Gefliigel : Fleischfarbe weill oder dunkel. WeiBes Fleisch besitzen: Haushuhn, Trut-
huhn, Perlhuhn; dunkles: Taube, Ente, Gans. — Fleischfaser fein, dicht; spirlicher
Fettgehalt (mit Ausnahme der gemiisteten Tiere). Reaktion bleibt lange alkalisch.
Geruch verschieden nach Tierart und Nahrung. — Fiir Altersbestimmung: Schwung-
feder, Sporn, bestimmte Knochen usw. wichtig.

Geschlachtete Tiere zeigen charakteristische Schlachtwunde. — Bei kre-
pierten oder kurz vor Verenden getdteten Tieren vermiBt man diese und
findet meist mehr oder weniger starke Abmeagerung, Haut geschrumpit, welk, hier
und dort ungleichméBig bliulich bis schwiirzlich verfirbt, beim Rupfen eingerissen;
Kamm verfirbt; Fleisch griulich, schmutzigrot oder gelb; siuerlicher Geruch.

3. Fische: Fleisch meist weiB (Mangel an Farbstoff im Blute); rot nur bei wenigen,
z. B. Lachs (Blutfarbstoff); fest, derb, elastisch. Hoher Wassergehalt. Reaktion
alkalisch. Fettarme — fettreiche Fische. — Oberfliche glinzend; Schuppen schwer
ablosbar. Kiemen rot. Augen durchsichtig, glanzvoll, grell hervorstehend. Maul-
Kiemendeckel geschlossen. Leib nicht aufgetrieben. Im Wasser untersinkend. Auf
der flachen Hand sich nicht biegend.

Fischfleisch zersetzt sich sehr schnell, namentlich das der verendeten sowie der
nicht schnell und sachgemiB getoteten Tiere.

Die Fiaulniserscheinungen sind: Augen eingesunken, glanzlos; Hornhaut
getriibt. Umgebung derselben gerdtet. Schuppen leicht entfernbar, schleimig und
schmierig. Kiemen dunkel, gelblich bis graurdtlich verfirbt, unangenehm riéchend.
Fleisch welk, weich, nimmt Fingereindriicke an und 16st sich leicht von den Griten.
Bauch meist aufgetrieben, bliulich verfirbt. Auf die Hand gelegt, leicht sich biegend;
im Wasser untergehend. — In den stiirkeren Graden der Fiulnis wird das Aussehen
blaB, welk; Bauch bldulich verfirbt. Oberfliche mit griinlicher, schmieriger, stinkender
Masse bedeckt. Schuppen ganz locker; Kiemen miBfarben, iibelriechend. Augen
verfallen.

4. Amphibien: Fleisch weif}, blaB, zart.

a) Griiner Frosch (Wasserfrosch). Schnauze lang, rundlich-spitz. Schwimmhaute
vollkommen. Sechste Zehe stark seitlich zusammengedriickt. Hinterbeine mit
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dunklen Querbinden. Riicken gelbgriin, dunkler gefleckt, mit heller Mittellinie.

Leib an der Seite marmoriert. 8—11 cm lang.

b) Brauner Frosch (Grasfrosch). Schnauze kurz, stumpf. Riicken rotbraun,
dunkler gefleckt. Sechste Zehe schwach, weich. Linge ca. 9 em. — Fiulnis-
erscheinungen: Fleisch dunkel-griinlich, matschig, stinkend.

5 Krustentiere:

a) Krebse. FluBkrebs — am hiufigsten im Handel — dunkel, braun bis olivgriin
gefirbt. Unterseite heller. Bis 20 cm lang. Seekrebs von verschiedener Farbung,
GroBe usw. — Minnliche Krebse schlanker als weibliche; besitzen nur drei
Schwimmfiife (Ostertag). Hiutung in den Monaten Juli bis September. — Fleisch
weil. — Zeigt es auch nur geringe Abweichung von der Norm, so ist es als ,,un-
tauglich* anzusehen (Krebsfleisch geht sehr schnell in Fiulnis iiber). Bei ab-
gestorbenen Krebsen ist nach dem Kochen Schwanzflosse nicht unter den ge-

kriimmten Hinterleib gezogen.

b) Hummer. GroBer dunkelblauer Krebs — etwa 30—40 cm groB, mit starkem,
muskulésem Schwanz, breitem Schwanzlicher. Uber ihn — in frischem Zustande —
gilt dasselbe, was iiber den Krebs gesagt wurde. Bei normalem, konserviertem
Biichsenhummer ist der Deckel der Biichse nach innen gezogen; er ist nach auBen
getrieben, wenn Fiulnis entstanden (Wirkung der Fiulnisgase, vgl. S. 85 u. 92).

¢) Krabbe: Nordsee-, Ostseekrabbe. Beurteilung siehe b).

6. Weichtiere:

a) Auster: Die gemeine Auster ist bis 10 em gro8; 1 SchlieBmuskel; Fu8 fehlt; rechte
Schalenhilfte flach, linke gewdlbt. Fleisch griulich-weiB; fest-weich; angenehmer,
frischer Geruch. — Bei toten Austern klaffen die Schalen. Bei ,,zersetzter‘‘ auf
innerer Schalenseite schwirzlicher Ring. Fleisch weich, miBfarbig; oft milehig;

Leber stark vergrofiert, weich, grau.

b) Miesmuschel: GroBe 3-—5 cm; Farbe auflen schwarzblau, innen violettblau;
sie selbst gelb; gleichmiBig dunkel pigmentiert. Mantelsaum gelbbraun. Kréftiger
Bart. — Die Schalen toter Miesmuscheln schlieBen auBerhalb des Wassers nicht. -—
,»Ciftige Miesmuscheln sind weniger pigmentiert; siifllich, ekelerregender Bouillon-
geruch. Leber vergrdBert, miirbe, Schalen schwach, leichter zerbrechlich, ver-

haltnismabig breit?).

¢) Schnecke: Weinberg-, Schnirkel-, Baumschnecke. — Uber die Beurteilung dieser

kann hier Niheres nicht angegeben werden.

Uber fehlerhafte Beschaffenheit und verschiedene Fischkrankheiten vgl. Bd. IT, 1904,
S. 486 u. 488, iiber Fischgifte ebendort S. 430. Eingehend finden sich die Fischkrankheiten
behandelt in der Schrift von Br. Hofer, Handbuch der Fischkrankheiten 1907, ferner auch

im Codex alimentarius austriacus 1912, II. Bd., S. 135 u. f.

1) Die Strandauster, auch Ping- (von Penis) oder PiBauster genannt, ist die Sand- oder
Klaffmuschel (Mya arenaria), die im allgemeinen nur an der Nordseekiiste genossen wird. Sie sitzt
nach P. Buttenberg (Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1911, 22, 81) im
Sande und wird bei Ebbe von den Fischern ahnlich wie Kartoffeln ausgegraben. Sie wiegt durch-
schnittlich 115 bls 227 g — sehr schwere Exemplare 300 bis 330 g —; das Gehiuse besteht aus zwei am
Lingsriicken durch das SchloB verbundenen, kriftig gebauten Schalen, die je nach dem Alter bis
13 cm lang und 7,5—8,0 cm breit sind. Das Fleisch, der sog. Herzteil, dieser Muschel hat folgende

Zusammensetzang: .
Stickstoff- Stickstofffreie
Wasser substanz Fett Extraktstoffe
% % % %
79,561 11,06 0,19 7,46

Der Muschelinhalt soll nur gekocht gegessen werden.

Asche
%
1,78
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Beurteilung des Fleisches nach dem chemischen Befunde.

Das zum Genusse bestimmte Fleisch darf keine starken Verdnderungen in der
AuBeren Beschaffenheit, in der Farbe, dem Geruch und Geschmack erlitten haben.

1. Das Fleisch muB eine sauere Reaktion besitzen; eine alkalische Reaktion ab-
yestorbenen Fleisches ist auf alle Fille bedenklich.

2. Ein Wassergehalt von 859% und mehr spricht fir embryonales Fleisch; im
iibrigen richtet sich der Wassergehalt nach dem Gehalt an Fett; je hoher der Fettgehalt desto
geringer der Gehalt an Wasser und umgekehrt. Wihrend der Wassergehalt beim mageren
Fleisch landwirtschaftlicher Nutztiere selten 779, iibersteigt — bei magerem Kalbfleisch geht
er wohl bis 799, hinauf — kann er bei magerem Fleisch von Fischen (besonders Seefischen)
849 erreichen.

Die Zumischung von Wasser zu Hackfleisch ist als Verfilschung anzusehen
(vgl S. 22).

3. Die einzelnen Fleischsorten enthalten im allgemeinen die gleichen Bestandteile,
nur das Mengenverhéltnis derselben zueinander kann verschieden sein.

4. Frisches, normales Fleisch enthilt kein oder nur spurenweise Am moniak; schon
der qualitative Nachweis von Ammoniak liBt ein frisches Fleisch als normales zweifelhaft
erscheinen. Deutliche, quantitativ nachweisbare Mengen Ammoniak sind aber — jedenfalls
von 0,029, an — um so bedenklicher, je hoher sie sind.

5. Wenn das Fett aus einem Fleisch eine hohere Jodzahl als 70 oder bei40° eine hohere
Refraktometerzahl als 51,5 aufweist, so ist auf Pterdefleisch zu schliefen.

6. Wenn ein Fleisch in der fetifreien Trockensubstanz mehr als 19;, Glykogen enthilt,
so spricht das in der Regel fiir Pferdefleisch, embryonales, Katzen- oder Hundefleisch. Bei
geringerem Gehalt an Glykogen ist dagegen das Vorliegen vou genannten Fleischsorten nicht
ausgeschlossen, weil das Glykogen durch verschiedene Umstéinde zersetzt werden kann (vgl. S. 30).

7. Der Gehalt an sonstigen Bestandteilen, besonders an in Wasser loslichen Stoffen, den
sog. Extraktivstoffen, kann noch weniger als das Glykogen zur Unterscheidung der
einzelnen Fleischsorten und ihrer Beschaffenheit dienen.

8. Mehr als die Bestimmung einzelner Bestandteile und ihrer Eigensohaften ist bei sach-
geméifer Ausfithrung das biologische Verfahren (vgl. I. Teil, S. 323{{.) zur Unterscheidung
der einzelnen Fleischsorten zu leisten imstande.

9. Das Vorkommen von Faulniserzeugnissen, d. h. von gréBleren Mengen Ammoniak,
Schwefelwasserstoff bzw. Mercaptan neben Indol, Skatol, Phenol, Ptomainen (vgl. I. Teil,
S. 295 u. 308ff.) macht ein Fleisch ungeniefbar. Ein Nachweis dieser Erzeugnisse eriibrigt
sich aber in den meisten Fillen deshalb, weil sich bei ihrer Anwesenheit die Verdorbenheit
schon durch die Sinnenwahrnehmungen von selbst kundgibt.

10. Uber die Beurteilung von Frischhaltungs- und Farbmitteln vgl. S. 38 u. 41, sowie
I. Teil 8. 591.

Beurteilung von Flelsch und Fleischwaren nach dem bakteriologischen Befund.

I. Beurteilung des Befundes der ,, bakteriologischen Fleischbeschau* bet ver-
dichtigen Tieren?)

1. Der Befund von Bakterien vom Typus des Bacterium paratyphi B. Schott-
miiller und des Bacterium enteritidis Gértner in der Tiefe unzerlegten Fleisches
oder in den Lymphknoten spricht dafiir, dal das betreffende Tier mit einer allgemeinen sep-
tischen Krankheit behaftet war, die das Fleisch und die Organe im ganzen gesundheitsschid-
lich macht. Auch bei massenhaftem Auftreten von Keimen, die nur kulturell, nicht aber
agglutinatorisch den als ,,Fleischvergiftern“ bekannten Enteritisbakterien gleichen, wird bei
gleichzeitigen verddchtigen Beschaufunden der AusschluB vom Verkehr zu erwigen sein.

1) Bearbeitet von Prof. Dr. A. Spieckermann, Miinster i. W. -



74 Fleisch.

2. Hoher Gehalt des Muskelfleisches an unverdichtigen Keimen macht es zum
GenuB untauglich.

3. Spirlicher Gehalt des Muskelfleisches an unverddochtigen Bakterien bedingt
keine Untauglichkeitserkliirung. Bei notgeschlachteten Tieren zeigt die Muskulatur besonders
im Sommer leicht einen geringen Keimgehalt.

Mit Riicksicht auf die geringen Erfahrungen, die auf dem Gebiete der bakteriologischen
Untersuchung verdiichtiger, insbesondere notgeschlachteter Tiere bisher vorliegen, muB bei
der Beurteilung des Gehaltes der Muskulatur an bisher als Fleischvergifter nicht bekannten
‘Bakterienarten der makroskopische Beschaubefund ausgiebig beriicksichtigt werden.

II. Beurteilung des bakteriologischen Befundes zubereiteter Fleischwaren,
Fischen, Weichtieren.

1. Fleischwaren, in denen Bacillus botulinus van Erm. gefunden wird, sind vom
Verkehr auszuschlieBen; durch Frhitzen im Sterilisator auf 100° kénnen sie gesundhelts-
unschiidlich gemacht werden.

2. Betreffs der Beurteilung des Befundes von Bakterien der Paratyphus B-Gruppe
gehen die Anschauungen zurzeit etwas auseinander. Die Schwierigkeit liegt darin, daf die
verschiedenen Stdmme dieser in der AuBenwelt anscheinend hiufig vertretenen Gruppe, ob-
wohl sie kulturell und agglutinatorisch sich véllig gleich verhalten, in bezug auf Pathogenitiit
fiir den Menschen grundverschieden sind, und daB es zurzeit kein Mittel gibt, harmlose und
menschenpathogene Stdémme zu unterscheiden. Diese Schwierigkeit wird durch die Neigung
der Paratyphusbakterien zur Variation in der Pathogenitit verschiedenen Tiergruppen gegen-
ither erhoht, da sie unter Umstinden auch ein Pathogenwerden bisher harmloser Stimme
gegeniiber dem Menschen befiirchten liBt. Es besteht kein Zweifel, daB Fleischwaren, die
Bakterien der Paratyphusgruppe enthalten, in grofien Mengen ohne Schaden genossen werden.
Der Nachweis von Paratyphusbakterien spricht also nicht ohne weiteres fiir Gesundheits-
schidlichkeit. Die Mehrzahl der Autoren neigt zu der Anschauung, daB jede Fleischware,
in der Paratyphusbakterien gefunden werden, dem Verkehr entzogen werden mufB, da sie
vielleicht Gesundheitsschiadigungen hervorrufen kann. In der Wirklichkeit kommen zur
Untersuchung zurzeit fast nur Fleischwaren, die auch sonst den Verdacht einer gesundheits-
schiidlichen Beschaffenheit aufkommen lassen.

Man wird bei der Beurteilung eines Paratyphusbefundes in Fleischwaren zurzeit Riick-
sicht darauf nehmen miissen, ob die Bakterien in groBer Zahl und gleichm#B8ig durch die ganze
Masse verteilt sind. Es wird ferner von Bedeutung sein, wenn moglich festzustellen, ob die
Besiedelung der Capillaren oder die Agglutinationsprobe des Fleischauszuges fiir eine intravitale
Infektion sprechen, die das Fleisch natiirlich ohne weiteres vom Verkehr ausschlieBen wiirde.

- 3. Oberflichliche Wucherungen von Schimmeln und harmlosen Bakterien
(z. B. Lenchtbakterien) machen nur die etwa verinderten Teile untauglich. In den meisten
Fillen kann durch Abwaschen die Tauglichkeit wieder hergestellt werden.

4. Ein hoher Keimgehalt 1iBt je nach der Art der Fleischware eine verschiedene
Beurteilung zu. ‘Bei Waren aus fein verarbeitetem Fleisch, wie Hackfleisch, Wurst, wird der
Keimgehalt an sich stets aus den friiher dargelegten Griinden durch die ganze Masse ein
hoherer sein. Altschiiler bezeichnet als Grenze fiir 1 g Hackfleisch 100 Millionen Keime,
Marxer 6 Millionen. Die Festlegung einer Grenzzahl macht hier ziemliche Schwierigkeiten.
Es kommt schlieBlich nicht nur auf die Zahl, sondern auch auf die Art der Keime und die
von jhnen ausgelosten Zersetzungen an; auch sinkt die Keimzahl oft mit dem Alter der Ware.
Man wird daher in solchen Fillen auch die chemischen Reaktionen und den #uBeren Befund
beriicksichtigen miissen. Ein hoherer Gehalt an Bakterien der Proteus- und der Coli-
gruppe macht derartige Waren wegen der Gefahr der Fleischvergiftung genuBuntauglich.

Handelt es sich um zusammenhingende Waren, in die die Keime von auBen hinein-
wachsen miissen, 80 wird ein hoherer Keimgehalt im Innern stets mit starken Ver-
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#nderungen des Fleisches verbunden sein, die es ohne weiteres untauglich zam Genuf
machen.

4. Fiir die Beurteilung von Fischen und Weichtieren gelten dieselben Anschauungen
wie fiir zubereitete Fleischwaren.

Beurteilung des Fleisches nach der Rechtslage.!)
Fiir die strafrechtliche Beurteilung des Fleisches kommen auBer
1. dem Reichsstrafgesetzbuch (RStrGB.) §§ 263, 324, 367 Abs.7 und
2. dem Reichsgesetz betreffend den Verkehr mit Nahrungsmitteln, GenuBmitteln und
Gebrauchsgegenstinden vom 14. Mai 1879 (RMG.) in Betracht:

3. das Reichsgesetz betreffend die Schlachtvieh- und Fleischbeschau vom 3. Juni 1900
sowie die zu diesem Gesectz erlassenen Ausfiihrungsbestimmungen des Bundesrates
(RG. BL 8. 5471f.);

4. Die zur Ausfithrung des RG. vom 3. Juni 1900 ergangenen Gesetze der deutschen
Bundesstaaten, z. B. Preuflisches Gesetz vom 28. Juni 1902 (GS. S. 229);

5. Polizeiverordnungen.

Die Gesetzgebung behandelt die Herstellung, das Feilhalten, Verkaufen und
Inverkehrbringen gesundheitsschédlichen, verdorbenen, minderwertigen,
verfilschten und nachgemachten Fleisches.

Uber diese Begriffe vgl. S. 9 u. 64.

Nur mag hier nochmals besonders betont werden, daB unter den Begriff von ver-
dorbenem Fleisch nicht nur solches Fleisch fallt, das vorher eine normale Beschaffenheit
besessen hat, sondern auch solches, das noch nicht eine normale Beschaffenheit erlangt hat
(unreifes Fleisch), sowie Fleisch von Tieren, das gewisse, wenn auch nicht fiir den Menschen
gesundheitlich bedenkliche krankhafte Verinderungen erlitten hat.

Im iibrigen sind zurzeit fiir die Beurteilung des Fleisches nach der Rechtslage folgende
Gerichtsentscheidungen zu beriicksichtigen:

Begriff Fleisch.

Unter den Begriff ,,Fleisch fallen alle diejenigen Teile des Schlachtviehs, die zwar
nicht (Muskel-) Fleisch im engeren Sinne, aber zum menschlichen Genusse geeignet sind.

PreuB. Kammergericht, 23. April 1894 und 2. Dezember 1897.

Fletsch von totgeborenen Tieren. Die Ausfithrungsbestimmungen (§ 33 Abe. 2) des Fleisch-
beschaugesetzes erkliren das Fleisch eines totgeborenen Tieres als untauglich zum Genusse
tiir Menschen. Inverkehrbringen solchen Fleisches, welches die menschliche Gesundheit zu
schidigen geeignet ist, bildet ein Vergehen gegen §§ 12, 14 NMG.

LG. Miinchen II, 10. Dezember 1908.

Fleisch unreifer Tiere. Das Fleisch eines neugeborenen Kalbes ist als verdorbenes
Nahrungsmittel anzusehen, weil es seine naturgemiBe volle Entwicklung und somit den nor-
malen Zustand des wirklichen Fleisches noch nicht erreicht hat. (§ 367 Ziff. 7 StrGB.)

RG., 10. Oktober 1890.

Das Fleisch eines Kalbes, welches nur 3 Tage alt ist, ist zwar geniefbar, ohne die
menschliche Gesundheit zu benachteiligen, aber zum bestimmungsgemiifen Verbrauche als
menschliches Nahrungsmittel unreif (genuBunreif). Sein Verkauf versto8t gegen § 10 NMG

LG. Plauen, 20. September 1895.

Fleisch kranker Tiere. Es kann nicht jedes Fleisch eines im kranken Zustande
gestochenen Tieres schlechtweg als verdorben oder gesundheitsschidlich erachtet werden.
Es ist vielmehr jedesmal darauf zuriickzugehen, an welcher Krankheit das Tier zugrunde
gegangen ist, und ob durch diese Erkrankung eine solche Verinderung des Fleisches herbei-

1) Bearbeitet von Prof. Dr. C. A. Neufeld, I Direktor der Kgl. Untersuchungsanstalt
f. Nahrungs- u. GenuBmittel in Wiirzburg.
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gefithrt wurde, daB dieses im Moment des Verkaufes als verdorben oder gesundheitsschidlich
bezeichnet werden muB.

RG. Entsch. i. Strafs. Bd. 5, S. 444/45, Bd. 18, S. 137.

Verdorbensein im Sinne des § 10 NMG. ist auch dann anzunehmen, wenn die Ab-
weichungen von der normalen Beschaffenheit jhren Grund in einer vor dem Schlachten
vorhanden gewesenen Krankheit haben und mit Wertverminderung und Ekelerregung
bei dem Publikum im allgemeinen verbunden sind.

RG., 2. November 1886.

Rotlauf. Bei dieser Krankheit ist es eigentiimlich, da8 infolge des Umlaufs des zer-
setzten Blutes das Fleisch von vornherein oder doch sehr bald nach dem todlichen Ausgange
in der Art krankhaft verindert wird, daB das schnell in faulige Zersetzung iibergehende Fleisch
hochst geféhrlich fiir den Genuf fiir Menschen ist. . . . Dadurch, dal die Fetteile in gebratenem
und die Fleischteile in gesalzenem Zustande genossen werden, wird an der Tatsache der Ge-
sundheitsschadlichkeit nichts geindert. (§ 12 NMG.)

LG. Bromberg, 22. Januar 1901.

Milzbrand. Das Fleisch der an Milzbrand gefallenen Kuh war geeignet, die mensch-
liche Gesundheit durch Ubertragung der Krankheit auf den Menschen zu beschadigen.
Vergehen gegen § 12 NMG.

LG. Posen, 13. Juli 1899.

Septicimie (Blutzersetzung). Die Septicimie ist durch septische Infektion des
Blutes mit pathogenen Bakterien und durch Aufnahme von Toxinen bedingt. Beim Genufl
solchen Fleisches, ob in rohem oder gekochtem Zustande ist gleichgiiltig, erkrankt der Mensch
an einer sog. Fleischvergiftung, die stets die Gesundheit schwer gefihrdet und auch
geeignet ist, den Tod herbeizufiihren. Der Verkauf solchen Fleisches ist ein Vergehen gegen
§ 121 NMG.

LG. Braunschweig, 14. Juni 1900.

Tuberkulose. Das Fleisch eines an Tuberkulose erkrankten Tieres ist in seinem Nihr-
und GenuBwert beeintrichtigt und verdorben im Sinne des § 10 NMG.

LG. Miinchen II, 5. Februar 1904.

Eine tuberkuldse Schaflunge ist in hohem Grade geeignet, die menschliche
Gesundheit zu schiddigen, indem, wenn auch nicht die Notwendigkeit, so doch die Mog-
lichkeit besteht, da durch ihren Genuf Tuberkulose auf den Menschen iibertragen werden
kann; dann ist sogar die Gefihrdung des Lebens gegeben. Durch gehoriges Kochen werden
die Tuberkelherde moglicherweise zerstért, aber nicht mit Sicherheit. Der fahrléssige Ver-
kauf einer solchen Schaflunge verst68t gegen § 14 NMG.

LG. Minchen II, 4. Mirz 1899.

Der Verkauf einer Lunge mit 4uBerlich sichtbaren Tuberkeln enthilt ein Ver-
gehen gegen § 14 NMG.

LG. Gera, 12. Juli 1904.

Tierische Schmarotzer. Trichinen. Der Angeklagte hat sich der Ubertretung der
§§ 273, 24 des Reichsgesetzes vom 3. Juni 1900, betreffend die Schlachtvieh- und Fleisch-
beschau, bzw. des Art. 74 Abs. 1 Nr. 1 des Bayr. PolStrGB. schuldig gemacht. Er ist aber
auch des Vergehens gegen §§ 14, 12, 13 NMG. iiberfiihrt. Denn er hat fahrldssigerweise Gegen-
stinde, deren Genufl die menschliche Gesundheit zu zerstéren geeignet war, nimlich
Fleisch- bzw. Wurstwaren von einem trichinsen Schwein in den Verkehr gebracht und
dadurch einen Schaden an der Gesundheit von Menschen verursacht.

LG. Niirnberg, 12. Mai 1904.

Trichinen (Erkrankungen mit Todesfolge). Der Angeklagte (Fleischermeister)
hat aus Fahrlissigkeit Gegenstinde, deren GenuB die menschliche Gesundheit zu be-
schédigen und, wie ihm bekannt, auch zu zerstéren geeignet ist, als Nahrungsmittel ver-
kauft und in den Verkehr gebracht, dadurch aber den Tod eines Menschen und Schaden an
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der Gesundheit von Menschen verursacht. Er wurde deshalb wegen Vergehens der fahr-
lassigen T6tung (§ 222 Abs. 1 und 2 StrGB.) in Einheit mit einem solchen der fahrlissigen
Korperverletzung (§ 230 Abs. 1 und 2 StrGB.) und einem Vergehen gegen § 12, 13 und
14 NMG. verurteilt.

LG. Chemnitz, 18. April 1905.

Finnen. Finniges Fleisch, roh genossen, ist geeignet. die menschliche Gesund-
‘heit in hohem Grade zu beschéddigen, da aus den Finnen der Bandwurm entsteht, und
sie, wenn sie ins Gehirn gelangen, Blindheit hervorrufen konnen. Dafl das finnige Fleisch,
wenn es stark gekocht wird, die Gesundheitsschidlichkeit verliert, ist dabei ganz gleichgiiltig,
da der Verkéufer es nicht verhindern kann, da8 das verkaufte Fleisch nicht roh oder icht
geniigend gekocht genossen wird. Vergehen gegen § 12! NMG.

LG. Gleiwitz, 10. Oktober 1900.

Ausgelassenes Fett von einem finnigen Schwein ist als verdorben zu er-
achten, auch wenn nicht gerade feststeht, daB gerade in den verarbeiteten Fetteileh sich
Finnen befunden haben.

RG., 25. Miarz 1884. .

Blasenwiirmer Echinokokken). Fleisch mit Echinokokken ist, wenn auch nicht
gesundheitsschidlich, so doch ekelerregend. Jedenfalls ist es als. verdorben anzusehen, da
hier eine Veranderung des normalen Zustandes zum schlechteren besteht mit der Folge ver-
anderter oder gar aufgehobener Verwertbarkeit zur menschlichen Nahrung.

Fahrlissiges Feilhalten eines solchen Fleisches und zwar nicht unter einer zur Téuschung
geeigneten Bezeichnung verstoBt gegen § 367 Ziff. 7 StrGB.

LG. I Berlin, 6. Mai 1901.

Fleisch magerer Tiere. Das Fleisch magerer Tiere kann wegen seines geringeren Néhr-
wertes nicht als verdorben gelten, wenn seine Beschaffenheit in mangelhafter Erndhrung
oder in hohem Alter des betreffenden Tieres ihren Grund hat. Der Kdufer abnorm mageren
Fleisches wird diese Anomalie, insoweit ihr nicht besondere Verhiltnisse (Krankheit) zu-
grunde liegen, zu erkennen imstande sein.

RG., 5. Juli 1883.

Abmagerung infolge von Erkrankung. Das Fleisch, welches von einer infolge
von Krankheit abgemagerten Kuh herriihrt und jeden Néhrwertes entbehrt, mufBl als ver-
dorben angesehen werden.

Fiir ein Nahrungsmittel liegt der Begriff,des Verdorbenseins dann vor, wenn es in seinem
Entwicklungsstadium nachteilige Verinderungen erlitten hat, durch die seine Tauglichkeit
und Verwertbarkeit entweder ganz aufgehoben oder gemindert ist. (§ 10 NMG.)

RG., 22. Mirz 1898. .

Fleisch verendeter oder im Verenden getoteter Tiere. Allgemein. Das Fleisch von ver-
endeten warmbliitigen Tieren ist der menschlichen Gesundheit schadlich, ohne Riicksicht
darauf, an welcher Krankheit das Tier verendet ist, da derartiges Fleisch nicht ausgeblutet
ist, sich infolgedessen rasch und leicht zersetzt, schlecht aussieht und ekelerregend ist.

LG. Eichstatt, 3. April 1903.

Ob das Fleisch eines kranken geschlachteten oder eines verendeten Tieres
gesundheitsschadlich ist, ist eine Tatfrage. Der Titer hat wissentlich gehandelt, wenn er
Fleisch verkauft hat, bei dem er mit der Moglichkeit der Gesundheitsschidlichkeit rechnen
mufte und konnte.

LG. Deggendorf, 11, Februar 1905.

Fleisch von Tieren im Verenden. Ein Nahrungsmittel, welches ekelhaft ist (von
einem im Verenden begriffenen Tiere stammend) kann deshalb noch nicht als verdorben be-
trachtet werden.

RG., 5. Mai 1882.

(Lebbin - Baum, Nahrungsmittelrecht, I, 272.)
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Fleisch infolge von Erkrankung verendeter Tiere.. Das Fleisch eines jeden er-
krankten und infolge einer Erkrankung verendeten Tieres ist im Falle des Genusses durch
Menschen geeignet, deren Gesundheit zu schiédigen. Wissentlich in Verkehrbringen
solchen Fleisches ist ein Vergehen gegen § 12 NMG.

LG. Miinchen I, 21. Mérz 1901.

Fleisch erstickter Tiere. Das Fleisch eines erstickten, nicht an einer organischen
Krankheit verendeten Tieres ist als verdorben zu bezeichnen, weil durch das wenn auch
nur kurze Verbleiben der Eingeweide des Tieres in den Hohlriumen des Korpers gewisse
Girungs- und Verwesungsprozesse hervorgerufen werden, die namentlich auch die rasche Zer-
setzung des Blutes bedingen. Abgesehen von dem Gefithle des Ekels, welches die Kenntnis
und Vorstellung von der Herkunft des Fleisches in dem Konsumenten erwecken, hat solches
Fleisch derartige Verinderungen in seiner normalen Beschaffenheit erlitven, daB seine Ver-
wertbarkeit fiir den bestimmungsgemifen Verbrauch als Nahrungsmittel beeintrachtigt ist.
Vergehen gegen § 102 NMG.

LG. Miinchen I, 7. Dezember 1899.

Aufgeblasenes Fleisch. Mit dem Munde aufgeblasenes Fleisch ist als verdorben im
Sinne des § 367 Nr. 7 StrGB. zu betrachten. Durch die mit dem Munde hineingetriebene
Luft wird das Fleisch fiir die Mehrzahl der Konsumenten ekelerregend und dadurch sowie
durch die Gefahr der Ubertragung vorhandener Krankheitsstoffe seitens des Einblasenden
zum gewdhnlichen Genusse uungeeignet, jedenfalls aber gegen seinen normalen Zustand ver-
schlechtert und minderwertig gemacht.

RG., 27. Mai 1887.

Aufgeblasenes Fleisch ist geeignet, die menschliche Gesundheit zu besché-
digen. Die eingeblasene Luft fordert die Zersetzung des Fleisches, dann aber liegt auch die
Gefahr nahe, daB beim Einblasen von Atmungsluft Krankheitskeime, Bakterien (von Diph-
therie, Phthisis, Syphilis usw.) in das Fleisch gelangen, welche durch die gew&hnliche Zu-
bereitung, Kochen und Braten, nicht mit Sicherheit vernichtet werden. Abgesehen von diesen
nur bedingungsweise eintretenden Schidlichkeiten ist aufgeblasenes Fleisch aber auch stets
geeignet, bei Personen, die wihrend des Genusses oder nachher zufillig Kenntnis von der
vorausgegangenen Behandlung erhalten, durch Ekelerregung Krankheit hervorzurufen. Ver-
gehen gegen § 12 NMG.

LG. Gleiwitz, 6. Oktober 1888.

Aufgeblasenes Gefliigel. Durch das Einblasen von Luft wird mageren Ginsen
das Aussehen fetter Giinse verlichen. Es bildet also eine Verfélschung im Sinne des
§ 10 NMG.

LG. Kassel, 7. Mirz 1887.

Verdorbenes, ekelerregendes Fleisch. Allgemein. Nicht erforderlich fiir den Begriff
,verdorbenes Fleisch* ist eine innere chemische Zersetzung. Die Verschlechterung kann
in einer quantitativen Verinderung der Bestandteile bestehen, wie es z. B. bei Fleisch
der Fall ist, welches mit unschédlichen oder unschidlich gemachten Parasiten durch-
setzt ist.

RG., 5. Oktober 1881.

Der bloB in der Vorstellung der Konsumenten beruhende Ekel ohne objektive Grund-
lage verdient keine Beriicksichtigung. Nur eine objektiv ekelerregende Beschaffenheit eines
Nahrungsmittels ist geeignet, den Begriff des Verdorbenseins zu erfiillen. Die friihere Ver-
bindung des Fleisches mit ekelerregenden Teilen schafft an sich noch nicht die erforderliche
objektive Grundlage.

RG., 2. April 1894.

Fleisch mit fremdartigem Geruch. Das Fleisch eines nicht kastrierten Ebers,
welches Geschlechts- oder Harngeruch besitzt, ist verdorben im Sinne des NMG.

LG. Deggendorf, 2. Januar 1904.
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Ein Stiick Fleisch von einem Bullen zeigte einen ekelerregenden starken Phosphor-
geruch, dessen Ursache nicht mit Sicherheit festgestellt werden konnte. Das Fleisch war
als verdorben im Sinne des § 102 NMG. zu erachten.

Oberstes Landesger. Miinchen, 31. Oktober 1908.

Von Mausen angefressenes Fleisch. Ein von Miusen angefressenes Fleisch ist
auch nach volliger Beseitigung der angefressenen Teile ekelerregend und deshalb verdorben
im Sinne des § 10 NMG.

LG. Kempten, 3. Januar 1912.

Beschmutztes Fleisch. Die Benutzung eines Kessels, in dem schmutzige Wasche
gekocht wird, zum Abkochen von Schinken und Auslassen von Fett hat zur Folge, daB Reste
von Schmutz, die dem Kessel trotz jedesmaliger Reinigung anhaften, sich dem Fleische bzw.
Fette mitteilen. Sie werden zwar durch das Kochen im allgemeinen fiir die menschliche Ge-
sundheit unschédlich gemacht, allein die Behaftung der Nahrungsmittel mit solchen Schmutz-
teilen erregt erfahrungsgemif den Ekel des Publikums in einer Weise, daB Konsumenten bei
nachtriiglich erlangter Kenntns durch die blofle Vorstellung der Verunreinigung des Genossenen
von schweren Verdauungsstérungen zu befallen werden pflegen. (§ 102 NMG.)

LG. Niirnberg, 22. Mai 1909.

Gesundheitsschidliches Fleisch. Ein Nahrungsmittel kann auch dann fir geeignet er-
achtet werden, die Gesundheit zu beschidigen, wenn es naoh seiner objektiven Be-
schaffenheit geeignet ist. bei demjenigen, der es genieBt, Ubelkeit und Erbrechen
hervorzurufen. S

RG., 8. Dezember 1893.

Zur Anwendung des § 12 NMG. ist nicht erforderlich, daB der GenuB des betreffenden
Nahrungsmittels (finniges Fleisch) in jedem Falle und unter jeder Bedingung die mensch-
liche Gesundheit schidigen muB, oder daf zur Erfiillung des Tatbestandes bereits eine Schadi-
gung stattgefunden hat. Es geniigt, dall die Beschiddigung unter den gewodhnlich voraus-
gesetzten Verhéltnissen eintreten kann und der Regel nach eintreten wird.

RG., 29. September 1885.

Die Gesundheitsgefihrlichkeit muB im Augenblicke des Verkaufs bzw. des In-
verkehrbringens zugegen sein. Die bloBe Moglichkeit, daf Fleisch rasch in Verwesung iiber-
gehen und dadurch gesundheitsschédlich werden kann, geniigt nicht fiir die Anwendung des
§ 12 NMG.

RG., 5. Mai 1882.

Fahrlissiger Verkauf. Der Metzger muf} sich davon vergewissern, daf das Fleisch
nicht gesundheitsschidlich ist, wenn es ein von dem gewohnlichen abweichendes Aussehen
hat. Andernfalls macht er sich nach § 14 NMG. strafbar.

LG. Passau, 2. Juni 1905.

Gesundheitsschiadliches Gefliigel. Der Verkauf von gesundheitsschidlichem (ver-
dorbenem) Gefliigel, dessen gesundheitsschiédlichen Zustand der Verkiufer kennt, ist auch
dann nach § 12t NMG. strafbar, wenn dieser Zustand dem Kiufer bekannt war.

RG., 27. April 1906.

Gesundheitsschidliches Wild. Im Wildprethandel erfahrene Personen sind nach
§ 121 NMG strafbar, wenn sie Hasen feilbieten, die sich in einem vorgeschrittenen Stadium
der Fiulnis befinden.

RG., 19. Januar 1906.

Abgestorbene Fische und Schalentiere. Der GenuBwert ist vermindert oder
aufgehoben, wenn das Nahrungs- oder GenuBmittel bei dem Publikum iiberhaupt oder bei
derjenigen Klasse des Publikums, welcher der Kiufer angehort, Ekel erregt. Nicht ist ferner
Voraussetzung der Verdorbenheit die UngenieSbarkeit oder die Gesundheitsschidlichkeit.
Hiernach aber sind abgestandenc, d. h. tote Forellen — mogen sie schon linger oder
erst seit kurzer Zeit abgestanden gewesen sein — zweifelsohne als verdorbene Nahrungs-
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mittel anzusehen.... Aber der GenuB einer abgestandenen Forelle ist auch unter Um-
stinden gesundheitsschidlich, weil bei ihr sich viel leichter Fischgift entwickeln kann,
als bei einer frischen, abgeschlachteten Forelle.

LG. Schweinfurt, 26. November 1902.

Da es fast unmdéglich sein wird festzustellen, wann die Krebse verendet sind, so ist es
in allen Fillen unerlaubt, tote Krebse in den Handel zu bringen. Denn es besteht stets die
Gefahr, daB dieselben verdorben sind und daher gesundheitsschadlich wirken.

AG. Berlin I, 3. Juli 1893.

Zusitze zu Fleisch. Absolutes Verbot der Stoffe des § 21 des Fleischbeschau-
gesetzes. Die Verwendung der in der Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 18. Februar
1902 (zu § 21 des Reichsgesetzes vom 3. Juni 1900) aufgefiihrten Stoffe ist bei der gewerbs-
maBigen Zubereitung von Fleisch iiberhaupt verboten, ohne Riicksicht darauf, ob die im
Einzelfalle verwendete Menge gesundheitsschidliche Wirkungen hervorzubringen vermag.

RG., 10. Juli 1903.

Der Ausdruck ,,Zubereitung* umfaBt nach der Tendenz des § 21 jede Behandlung
des Fleisches, welche dazu bestimmt ist, dem Fleisch diejenige Form oder Beschaffenheit zu
geben, in welcher es in den Verkehr kommen soll. Andernfalls wiirde die Anwendung des
§ 21 geradé in den héufigsten Fillen versagen, da das unter Anwendung verbotener Stoffe
zubereitete Fleisch den Charakter frischen Fleisches in der Regel behalten wird.

RG., 28. November 1904.

Konservierungsmittel. Natriumbisulfit. Die Wirkung des sog. Krystallsalzes
(Natriumbisulfit) besteht darin, daB nicht eine bloB &uBerliche mechanische Farbung des
Fleisches erfolgt, sondern daB die in dem Salze enthaltene schweflige Siure die Fiulniserreger
im Fleische in ihrer Wirksamkeit hemmt und den roten Farbstoff erhilt. Hiernach bewirkt
also der Zusatz, daB das Fleisch das Ansehen frischer Ware erhilt oder behialt fiir eine Zeit,
zu welcher ohne diesen sich durch Verianderung der natiirlichen Farbe zeigen muBte, daB das
Fleisch nicht frisch war. Der Tatbestand der Verfilschung ist objektiv schon dadurch ge-
geben, daB dem gehackten Fleische fiir die Zeit des Verkaufs der Schein einer besseren Be-
schaffenheit verlichen wird, als es seinem Wesen nach hat. Der Verkauf des mit Krystallsalz
priparierten Fleisches unter Verschweigung dieses Zusatzes enthilt eine Tauschung des
Publikums, da es in den Glauben versetzt wird, daB es frisch gehacktes Fleisch erhalte, was
in Wirklichkeit nicht der Fall ist. Da auBerdem das fragliche Salz Gesundheitsstérungen
bervorzurufen geeignet ist, so kann unter Umstéinden in dem Zusatze eines solchen Stoffes
objektiv schon wegen dessen gesundheitsgefihrlicher Beschaffenheit eine qualitative Ver-
schlechterung des Fleisches und daher eine Verfilschung gefunden werden. (§ 10! u. 2 NMG.)

RG., 17. Marz 1899.

Schweflige Saure und schwefligsaure Salze. Die Beifiigung schwefligsauren
Natrons zu Hackfleisch ist eine Verfilschung im Sinne des § 10 NMG., wenn sie auch nur den
Erfolg hat, daB zu einer Zeit, wo das Fleisch noch nicht durch Zersetzung gelitten hat, der Ein-
tritt einer solchen Anderung der Farbe, Grauwerden des Fleisches, verhindert wird, nach deren Ein-
tritt die Konsumenten die GenuBfahigkeit und damit den Wert des Fleisches fiir gemindert halten.

OLG. Kiel, 23. Juni 1904.

AuBerdem liegt eine groBie Reihe von Urteilen vor, wonach die Verwendung von Sulfiten
zum Auffirben von Hack- und Schabefleisch sowohl gegen § 10 NMG. als auch gegen §§ 21,
26 des Fleischbeschaugesetzes vom 3. Juni 1900 in Verbindung mit der Bekanntmachung
des Reichskanzlers vom 18. Februar 1902 verstoft. '

Viele Gerichte erblicken in der Verwendung von schwefliger Siiure auch eine Verletzung
des § 121 oder des § 14 NMG., ,,weil die Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 17. Februar
1902 schweflige Sdure fiir eine gesundheitsschidliche Substanz erklirt, welche dem Fleische
unter keinen Umstiinden zugesetzt werden darf‘.

LG. Diisseldorf, 1. April 1905.



Beurteilung des Fleisches nach der Rechtslage. 81

Borsidure. Das Fleisch erhiclt durch die Borsiure den Schein besserer Beschaffenheit,
war also im Sinne des § 10 NMG. verfalscht. Dieses Vergehen trifft mit dem gegen die
§§ 21, 26 des Fleischbeschaugesetzes vom 3. Juni 1900 und die Bekanntmachung des Reichs-
kanzlers vom 18. Februar 1902 zusainmen, wodurch der Zusatz von Borsidure zu Fleisch aus-
driicklich verboten ist.

AG. Aschaffenburg, 22. September 1903.

Formalin und Borsidure. Der Zusatz von Formaldehyd, ebenso wie der von Bor-
siure bei der gewerbsmiBigen Zubereitung von Fleisch ist durch § 21 Abs. 1 und 2 des Ge-
setzeg vom 3. Juni 1900 in Verbindung mit der Bekanntmachung des Reichskanzlers vom
18. Februar 1902 verboten und das wissentliche Zuwiderhandeln gegen dieses Verbot in § 26
Nr. 1 des Gesetzes vom 3. Juni 1900 unter Strafe gestellt. Gleichzeitig stellt die Tat des An-
geklagten eine Verfilschung im Sinne des § 10 NMG. dar. Verfilschung von Nahrungs-
mitteln liegt nicht nur dann vor, wenn der Ware der Anschein besserer Beschaffenheit ge-
geben wird, sondern auch wenn die Ware verschlechtert wird. Der Zusatz von schédlichen
Substanzen, wie Borsiure und Formaldehyd zu Fleischwaren, stellt aber offenbar eine Ver-
schlechterung der Ware dar.

Pr. Kammergericht, 14. Marz 1904.

Salicylsiure. Der Angeklagte hat bei der gewerbsmiBigen Zubereitung von Fleisch
einen Stoff, der nach den Bestimmungen des Bundesrates nicht angewendet werden darf,
weil er Sulicyl enthilt, angewendet und wissentlich derartig zubereitetes Fleisch verkauft,
und hat durch dieselben Handlungen zum Zwecke der Tauschung im Handel und Verkehr
Nahrungsmittel verfilscht und wissentlich Nahrungsmittel, die verfilscht waren, unter Ver-
schweigung dieses Umstandes verkauft. Er wurde deshalb wegen Vergehens gegen § 10t u. 2
NMG. und gegen §§ 21, 26! des Gesetzes betreffend die Schlachtvieh- und Fleischbeschau
vom 3. Juni 1900 in Verbindung mit der Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 18. Februar
1902 verurteilt.

LG. Altenburg, 24. Januar 1905.

Gemisch von benzoesaurem und phosphorsaurem Natron. (Curtin.) Eine
Zuwiderhandlung gegen §§ 26, 21 des Fleischbeschaugesetzes vom 3. Juni 1900 kommt nicht
in Frage, weil die Mischung keine der in der Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 18. Fe-
bruar 1902 verbotenen Stoffe enthélt. Das Gemisch hat jedoch die Wirkung, dafl die Zer-
setzung des Fleischfarbstoffs gehemmt wird und das Hackfleisch seine rote Farbe noch linger,
d. h. auch noch fiir die Zeit behilt, zu der es bei Nichtverwendung des Zusatzes bereits grau
geworden sein wiirde; die innere Zersetzung des Fleisches hélt es nicht auf. Infolgedessen hat
die Beimischung des Curtins die Wirkung, daB auch das dltere Fleisch, das in Wirklichkeit
bereits begonnen hat sich zu zersetzen, vom Publikum fiir ganz frisch angesehen und als
solches bewertet wird, d.h. dem ilteren Hackfleisch wird der Anschein besserer Be-
schaffenheit gegeben. Dies ist eine Verfilschung im Sinne des § 101 NMG.

LG. Magdeburg, 28. Januar 1910; vgl. auch RG., 10. Oktober 1210.

Benzoesdtre. Der Zusatz von Benzoesiure zu Hackfleisch ist eine Verfalschung im
Sinne des § 10 NMG.

LG. Leipzig, 12. Januar 1909.

Farbstoff. Der Zusatz eines roten Farbstoffs (Ponceau-R) zu Hackfleisch, um
dessen ,,schlechtes, wisserigec” Aussehen zu beseitigen und ihm ein gutes, rotes und frisches
Aussehen zu geben, ist Verfalschung eines Nahrungsmittels. (§ 101 u. 2 NMG.)

LG. Erfurt, 30. November 1897.

In dem Bestreichen der Kiemen von Fischen mit roter Farbe ist eine Ver-
filschung im Sinne des NMG. zu erblicken, weil dadurch den Fischen das Aussehen der
Frische, also der Schein ihrer normalen, d.i. besseren Beschaffenheit bewahrt wird.

RG., 2. Dezember 1882.

Konig, Nahrungsmittel IIL 2. 4. Aufl. 6
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Bindemittel. Der Zusatz von Kartoffelmehl als Bindemittel zu Hackfleisch
ist zweifellos objektiv eine Verfilschung des Fleisches. (§ 10 NMG.)

LG. I Berlin, 20. August 1897.

Mechanische Beimengungen. Hackfleiseh mit Emaillesplittern von 1 bis 3 em
Linge ist dadurch nicht gesundheitsschédlich im Sinne des § 12 NMG.

Die dort unter Strafe gestellte Gesundheitsschidlichkeit muBl dem Nahrungsmittel selbst
anhaften. Der schidliche Stoff muB Bestandteil des Nahrungsmittels geworden sein. Nicht das
Nahrungsmittel, sondern die Fremdkérper (Splitter) haben eine gesundheitsschidliche Wirkung.

LG. Harburg, 14. Mirz 1910.

Unterschiebung von Fleisch oder Fleischieilen von geringem Werte an Stelle solcher von
hoherem Nahrungs- und QenuPwerte. Pferdefleisch an Stelle von Rindfleisch. Da
Pferdefleisch bedeutend minderwertiger ist als gewohnliches, d. h. unausgekochtes, von an-
deren Schlachttieren herstammendes Fleisch, so muBte auch in dem Verwenden von Pferde-
fleisch eine Verfdlschung gesehen werden, insofern den feilgebotenen Speisen durch den
Zusatz von Pferdefleisch eine schlechtere, minderwertige Beschaffenheit gegeben wurde.
(§ 10 NMG.)

AG. I Berlin, 5. Mai 1892.

Rinderschmorbraten und Rouladen aus Pferdefleisch. Die Verfalschung
liegt darin, daB die Angeklagte das Pferdefleisch, das von geringerer Beschaffenheit als Rind-
fleisch ist, dennoch zu angeblichen Rindfleischpreisen verwendete und solches den Gésten
vorsetzte und somit dem Fleische den Schein einer besseren Beschaffenheit gab, als dasselbe
in Wahrheit hatte. (§ 102 NMG.).

LG. IT Berlin, 17. Januar 1899.

Unterschiebung von Pferdefleisch und Freibankfleisch. Die Unterschiebung
von Pferdefleisch an Stelle des von den K#ufern erwarteten Fleisches, auch in Zubereitungen
(z. B. Leberknodel) trigt das Merkmal der Vorspiegelung falscher Tatsachen; daher
ist die Anwendung des § 263 StrGB. berechtigt.

Dasselbe gilt von Freibankfleisch. Beide sind keine Nahrungsmittel, deren Genu8
man den Gisten ohne Aufklirung iiber die Beschaffenheit der verwendeten Fleischwaren
vorsetzen darf. Die Giste erwarten nach der Speisekarte und der Bezeichnung der Speisen
daselbst, daB diese nach den landliufigen Begriffen, d. i. ohne die Verwendung von Pferde-
und Freibankfleisch hergestellt seien. AuBlerdem besteht gegen Pferdefleisch ein ausgesprochener
Widerwillen.

Oberstes Landger. Miinchen, 19. Juli 1906.

Verwendung von iibriggelassenen Speiseresten zu frischen Speisen. Hierin
wurden die Merkmale des Betrugs und zugleich des Vergehens gegen § 102 NMG.
erblickt. Die den Gisten vorgesetzten, mit den von anderen Giisten iibriggelassenen Resten
vermischten Speisen sind als verdorben im Sinne des NMG. zu bezeichnen. Denn solche
Speisen sind im hochsten MaBe ekelerregend, auch ist die Gefahr vorhanden, daf8 durch die
vielleicht von einem kranken Gaste beriihrten Speisen Krankheiten auf andere Giste iiber-
tragen werden; ihr GenuBwert ist zweifellos erheblich vermindert, wenn nicht ganz aufgehoben.
Dahingestellt kann bleiben, ob nicht auch ein ,,Nachmachen‘ oder ,,Verfilschen“ im Sinne :
des NMG. vorliegt.

LG. II Berlin, 14.  Oktober 1899.

Verkauf verdorbener Fleischspeisen. Ubelriechendes, mit schlechtem Geschmack
behaftetes, bereits in Zersetzung iibergegangenes Bratenfleisch hat ohne Zweifel als ver-
dorben im Sinne des NMG. zu gelten, weil es in seiner normalen Verwendbarkeit auBer-
ordentlich verringert, wenn nicht gar fiir den menschlichen GenuB unverwendbar ist. Es
ist Pflicht eines jeden Gastgebers, voll Aufmerksamkeit dariiber zu wachen, da die Giste
nur gute, wohlmundende Speisen erhalten, sonst verstoft er gegen § 11 NMG.

LG. Miinchen II, 30. Oktober 1900.
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Verwertung von beanstandetem Fleisch usw.

Die Beurteilung der GenuBuntauglichkeit von Fleisch ist fir Deutschland durch das
Gesetz betr. die Schlachtvieh- und Fleischbeschau vom 3. Juni 1900 durch die §§ 33—39
geregelt. Der § 33 bestimmt die Fille, wo der ganze Tierkorper fiir den menschlichen
Genufl untauglich ist, der § 34 zihlt die Fille auf, wo vom ganzen Tierkorper wenigstens das
Fett verwendet werden kann, der § 35 die Fille, wo nur die veranderten Fleischteile
als genuBuntauglich zu vernichten sind; der § 36 bezeichnet Hundedédrme als stets untauglich
zum Genuf; der § 37 gibt an, wanu der ganze Tierkorper und einzelne Teile als bedingt tauglich
anzusehen sind, wihrend die §§ 38 und 39 vorschreiben, wie bedingt taugliches Fleisch bzw.
Fett behandelt werden mug, um sie fiir den Genufl brauchbar zu machen. Der § 45 und Anhang
geben fiir inlindisches und der § 28 fiir eingefiihrtes Fleisch genaue Vorschriften, wie be-
anstandetes und schidliches Fleisch unschidlich gemacht werden mufl und eventuell alsdann
noch technisch (als Diinge- oder Futtermittel) verwertet werden kann. Des Niheren moge auf
dieses Gesetz verwiesen sein.

Fischfleisch fillt zwar nicht unter das genannte Gesetz, jedoch gelten hierfiir sinn-
gemiB dieselben Vorschriften. Verdorbenes oder fiir den GenuB untaugliches Fischfleisch mu8
in derselben Weise unschédlich gemacht und kann dann eventuell zum Diingen verwendet
werden.

Fleisch von Warm- oder Kaltbliitern, das wegen falscher Bezeichnung beanstandet,
aber von sonst einwandfreier Beschaffenheit ist, kann fiir den Verkehr freigegeben werden, wenn
eine Garantie fiir die richtige Bezeichnung gegeben wird.

Fleischdauerwaren.

Zu den Fleischdauerwaren kann man alle Erzeugnisse aus Fleisch, also auch
Waurst, Fleischextrakt u. a. rechnen. Hier mégen indes unter Fleischwaren nur solche Er-
zeugnisse verstanden werden, die aus dem Fleisch als solchem nur mit Hilfe von Frisch-
haltungsmitteln ohne sonstige Zusiitze oder Behandlungen hergestellt sind. Hierzu
gehéren:

1. Getrocknetes Fleisch (Fleischpulver, Carne pura), Rauchfleisch. Auch
konnen hierher Charque dulce und Charque secca (Brasilien und Uruguav), der Pemmican
{Indien), der Stockfisch u. a. gerechnet werden. Bei diesen Dauerwaren erfolgt die Wasser-
entziehung des in Scheiben geschnittenen mageren Fleisches entweder durch natiirliche (Tropen-)
oder kiinstliche Wiarme. Neuerdings ist es M. Buchner gelungen, auch ganze Fleisch-
stiicke auf 8—109, von Wasser zu befreien, indem man sie gefrieren 188t und dann im
Vakuum bei méBiger Wirme, ohne daB das Fett schmilzt, austrocknet.

Die Fleischpulver lassen sich meistens direkt zu den Untersuchungen verwenden.
Die Fleischstiicke von getrocknetem und gerduchertem Fleisch lassen sich, da sie durchweg
fettarm und gleichmiBig zusammengesetzt sind, meistens leicht ohne Vortrocknen so zer-
hacken oder mahlen, da die zerkleinerte Masse direkt zu den einzelnen Bestimmungen ver-
wendet werden kann. Enthalten die Fleischstiicke Sehnen und zwischengelagertes Fett, so
konnen diese fiir sich abgetrennt und untersucht werden; befinden sich die Stiicke in feucht-
weichem Zustande, so 148t sich unter Umstéinden ein Vortrocknen nicht umgehen.

Die chemische Untersuchung erfolgt wie bei dem durch Vortrocknen des frischen
Fleisches erhaltenen Pulver und ist hier insofern von Bedeutung, als durch die Bestimmung
der in kaltem Wasser loslichen Extraktivstoffe (des Albumins, der Fleischbasen, Mineral-
bestandteile), des leimgebenden Gewebes festgestellt werden kann, ob die Dauerware aus natiir-
lichem Fleisch ohne Zutaten oder Entziige hergestellt ist bzw. diesem entspricht; die Fest-
stellung der Léslichkeit des fettfreien, #ufBerst feinen Fleischpulvers durch Pepsin-Salzséure

6*
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(I. Teil, S. 250) kann Aufschluf dariiber geben, ob sehr altes, schwer verdauliches Fleisch1)
verwendet worden ist, die Bestimmung des Ammoniaks, ob das verwendete Fleisch schon eine
fehlerhafte Beschaffenheit. besafl oder wihrend de Zubereitung — z. B. durch zu langsames
Trocknen — angenommen:hat.

2. Pokelfleisch, Blichsenfleisch bzw. eingelegtes Fleisch. Wenn-
gleich das Fleisch landwirtschaftlicher Nutztiere jetzt nur in ganzen Stiicken, und nicht mehr
m Biichsen eingelegt, eingefiithrt werden darf, so kommen doch Fleischdouerwaren, die
unter Anwendung faulniswidriger Mittel in Biichsen eingelegt sind, von inlindischem Fleisch
noch viel, besonders aber von Fischen, in den Handel. Da jetzt eine groBe Anzahl Frisch-
haltungsmittel verboten sind (vgl. I. Teil, S. 591), so verwendet man durchweg

a) zum Einpbékeln Kochsalz mit etwas Salpeter und Zucker (z. B. 16 Teile Kochsalz,
1/, Teil Salpeter und 1,5—2,0 Teile Zucker; vgl. auch Bd. II, 1904, S. 518); fiir die Bereitung
von Salzheringen und Sardellen wird nur Kochsalz verwendet.

Nach dem Morganschen Verfahren2?) wird die Salzlésung in die Blutbahn des ge-
schlachteten Tieres eingefiihrt, das Fleisch mu aber zur Herstellung von Pokelfleisch dann
auch noch éuBerlich gesalzen werden; das Kochsalz verhindert die Zersetzungsvorgénge nicht,
sondern hemmt sie nur. Das Pokeifleisch soll bei niedrigen Temperaturen ausreifen und
zwar am besten in Holzfissern, welche wohl den Zutritt von Bakterien, niclit aber den von
Luft vollstandig abhalten. ‘

b) Bei eingelegten Fischen verwendet man entweder Salz, Essig und Wasser oder nach
2—3 tigigem Liegen in konzentrierter Salzlosung 4—6 proz. Essig unter verschiedenen Zusiitzen,
wie z. B. von Zwiebeln, Senfkornern, Lorbeerblittern, schwarzem und Nelkenpfeffer, spanischem
Pfeffer, einer Gurke oder Hagebutte usw. Dabei versteht man unter Bismarckheringen
solche, die ausgenommen, entgritet und von Kopfen befreit sind, unter Rollmé psen solche,
bei denen noch der Schwanz entfernt ist; die etwas kleineren, aber nicht entgriiteten, ebenso
behandelten Heringe werden DelikateBheringe, die ganz kleinen Heringe Sardellen
genannt. Letztere werden nach dem Ausnehmen und Einlegen in Fasser auch noch schwach
gepreit, um sie von schlecht schmeckendem Ol zu befreien. In shnlicher Weise wie Heringe
werden in Norwegen die Brislinge verarbeitet, die im eingemachten Zustande unter dem Namen
Anchovis oder Appetit - Sild bekannt sind Letztere wie auch die gesalzenen Krabben
haben bis jetzt regelmifig einen Zusatz von Borsédure erhalten; obschon dieser Zusatz nach
dem Schlachtvieh- und Fleischbeschaugesetz vom 3. Juni 1900 verboten ist, hat man ihn hier
bis jetzt stillschweigend geduldet, weil die Fischer behaupten, ohne ihn nicht auskommen zu
konnen. P. Buttenberg3) hat aber gezeigt, daB sich Krabben auch ohne Anwendung von
Borsiure haltbar machen lassen.

¢) Andere Fleischdauerwaren in Biichsen sucht mah dadurch vor Luftzutritt zu
schiitzen, daB man sie entweder in O1 (Oliven- oder Mohnol), z. B. Sardines & I’huille
oder in Schweineschmalz, z. B. Bratheringe, Gefliigel, oder in Gelee, z. B. Aal,
Hering einbettet.

Durch die Herstellung der Fleischdauerwaren werden verschiedene Anderungen
im Fleisch selbst hervorgerufen. Durch das Kochen werden nach Chr. Ulrich4) simtliche
Gehaltszallen des Fleisches erniedrigt; nur die Jodzahl des Fettes wird kaum merkbar herunter-
gedriickt. Beim Braten von fettarmen Fleisch (Fischen) in Fett findet eine Aufnahme

1) Die Moglichkeit, daB bei der Herstellung des getrockneten Fleisches und anderer Fleisch-
dauerwaren Fleisch von alten oder heruntergekommenen Tieren verwendet wird, liegt be-
sonders nahe, da sich bei ihnen die Beschaffenheit des Fleisches #uBerlich nicht so leicht kundgibt,
als bei frischem Fleisch.

2) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1913, 25, 365.

3) Ebendort 1908, 16, 92; 1910, 20, 31!.

4) Ebendort 1912, 23, 466.
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von fremdem Fett, von fettreichen Fischen dagegen ein Austritt von Fett statt. Das
Backen in Mehl bedingt bei Fischen eine Erhohung der kochsalzfreien Asche und durch das
fremde Fett eine Erhohung des Fettgehaltes; hierdurch wird auch die Jodzahl des Fettes
bedeutend erniedrigt.

Als duBere fehlerhafte Beschaffenheit findet man bei Biichsenfleisch, besonders
von Fischen, nicht selten beulenartige Auftreibungen der Biichsen, die sogen. Bombage.
Diese wird nach 0. Sam met!) bei Biichsenfischen, die in Essig und Gelee eingelegt sind, durch
eine iibergroBe Anzahl von Essigsiurebakterien2) hervorgerufen und ist die Folge einer nicht
geniigenden Sterilisation. Pathogene Keime kommen hierbei nicht vor, weil sie sich in der
Essigsdure nicht halten konnen. Bei in Salz eingelegten oder gleichzeitig gerducherten
Fischen wurden durchweg Kokken, in einzelnen Fillen auch Bacillus mesentericus bzw. Bac.
subtilis als Ursache der Bombage gefunden. Aus Olfischen konnten Bacterium coli commune
und Buttersiurebacillen isoliert werden. Das Vorkommen dieser Bakterien in den bombierten
Biichsen ist nur einer mangelhaften Sterilisation zuzuschreiben; diese ist aber — mit Ausnahme
bei den in Ol eingelegten Fischen — nicht méglich, weil dadurch der Geschmack der Fische leidet.
Da auch bei letzteren Sorten Biichsenfleisch das Vorkommen von pathogenen Keimen so gut
wie ausgeschlossen ist, so muB eine etwaige Vergiftung durch Biichsenfleisch darauf zuriick-
gefiihrt werden, da8 die eingelegten Fische schon vorher verdorben waren; denn fertig gebildete
Toxine kénnen sich einige Zeit in den Einmachfliissigkeiten halten; z. B. war Botulinustoxin
bei 5 monatiger Aufbewahrung in 2 proz. Essigsdure nicht zerstért. Auch P. Buttenberg?)
fiihrt die Bombage bei Krabbendauerwaren in vielen Fillen auf Bakterientdtigkeit
zuriick, da er fiir das Gas folgende Zusammensetzung fand:

Sauerstofl Wasserstoft Stickstoff Kohlensiure Schwefclwasserstoft
% % % % %
0—0,25 0—1,8 27,0—58,9 33,1—67,2 0—13,0

Wenn dagegen die Ursache der Bombage auf einem chemischen Vorgange beruht, pflegt
das Gas, wie E. Pfuhl und M. Wintgen4) fanden, vorwiegend Wasserstoff zu enthalten, namn-
lich nach 2 Proben:

Sauerstoff ‘Wasserstoff Stickstoff Kohlensiure Mcthan
% % % % %
1,6—3,5 60,9—59,2 rund 37 0 0

Kohlensdure und Methan waren in letztem Falle nicht verhanden. Dagegen fand sich im
Innern der verzinnten Biichsen ein korniger Ansatz an den Wandungen, der im wesentlichen
aus Ferrophosphat mit 0,889, Zinn bestand. Die Bildung des Ansatzes 1a8t sich nur so er-
kliren. daB die organischen Siuren (Milchsiure) unter Wasserstoffentwickelung erst den Zinn-
belag und dann das Eisen der Wandung gelést haben, und das gebildete milchsaure Eisen sich
mit I16slichen Phosphaten zu Ferrophosphat umgesetzt hat, wobei wiederum Wasserstoff ent-
stehen konnte 5).

Mitunter findet sich auf blanken verzinnten Blechen von Dosen, die mit Fleischwareu,
besonders mit Siedewiirstchen gefiillt sind, ein weiBer Belag von Zinnoxyd. Letzteres
soll nach H. Serger®) durch die oxydierende Wirkung des Salpeters im Salzwasser gebildet
werden, wobei das Salzwasser eine sekundire Rolle spielen soll.

1) Hygien. Rundschau 1911, 21, 1014.

2) Auch in nicht bomhierten Biichsen kommen Essigsiurebakterien vor, haben sich darin
aber infolge niedriger Temperatur im Aufbewahrungsraum nicht oder nicht stark vermehren konnen.

3) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1910, 20, 23.

4) Ebendort 1905, 10, 757 und Zeitschr. f. Hygiene 1905, 52, 145.

6) In solchen Fillen hat die Bombage ihre Ursache in der mangelhaften Verzinnung der
Biichsen.

6) Zeitschr. 1 Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1913, 25. 465.
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Wenn in derartigen bombierten Biichsen eine kleine (ffnung gemacht wird, so hort man
ein pfeifendes Gerdusch, indem das unter Druck stehende Gas plétzlich ausstrémt. Das
Gerdusch kann auch bei normal aussehenden und starkwandigen Biichsen auftreten, wenn der
Druck des Gases zur Wolbung der Wand nicht ausreichte. Es kann aber auch beim Offnen von
Biichsen mit Vakuum sich zeigen und hat dann seinen Grund darin, da Luft einstromt.
Indes selbst wenn sich dufBlerlich an den Dosen nichts Abnormes wahrnehmen laBt und
der Inhalt beim Anstechen sich unverdichtig verhilt, kann er von fehlerhafter Beschaffenheit
sein. Bei verdorbenen Biichsenkrabben zeigt sich dann, worauf P. Buttenberg (L. c.) hinweist,
das Fleisch violett verfirbt, es tritt ein fischiger, heringslakeartiger oder direkt fauliger Geruch
auf, das Fleisch 146t sich zwischen den Fingern zerdriicken und zerfillt. Mitunter sind auch
schon mit unbewaffneten Augen Schimmelrasen zu bemerken.

Bei Krabben — und auch anderen Fleischsorten — in Gallerte kann als weiteres Merkmal
der verdorbenen Beschaffenheit die durch Bakterien bewirkte teilweise oder vollstindige Ver-
fliissigung der Gallertmasse hinzukommen, wobei indes zu beriicksichtigen ist, daB durch iiber-
méBig starkes Erhitzen die Gallerte ebenfalls verfliissigt, dabei aber keimfrei sein kann. Der
dullere Befund kann dann durch eine Ammoniakbestimmung unterstiitzt werden.

Chemische Untersuchung.

Bei den Fleischdauerwaren in Biichsen ist zu beachten, ob der Inhalt gleichm#Big breiig
ist und ganz genossen wird, oder ob er aus einzelnen festen Stiicken Fleisch, Saft bzw. Ol usw.
besteht. In ersterem Falle kann die breiige Masse nach gehérigem Durcheinandermischen
— womdglich unter noch feinerem Zerhacken oder Zerstoen — direkt zu den Untersuchungen
verwendet werden. Man verfahrt dann wie bei Wurst (folgender Abschnitt, S. 98). In letzterem
Falle, wenn der Biichseninhalt ungleichm#Big ist und aus festen Stiicken sowie Einbett-
fliissigkeit bzw. -Ol bzw. -Gelatine besteht, muB in der Regel eine getrennte Unter-
suchung des festen und Einbettanteiles erfolgen, besonders wenn nur der feste Anteil
genossen wird. Handelt es sich aber um die Frage, ob der Biichseninhalt verbotene oder
schédliche Stoffe enthilt, so kénnen auch Dauerware und Fliissigkeit zusammen untersucht
werden. Man ermittelt alsdann, was an sich zur Feststellung des eBbaren Anteiles notwendig
ist, das Gewicht der feuchten, von Einbettmasse (Flissigkeit usw.) befreiten festen Anteile (D)
und ebenso das Gewicht der Einbettmasse (M), darauf wigt man von ersterem (D) eine ali-
quote Menge g (etwa 50 g) ab und berechnet die zugehérige Menge Einbettmasse (Fliissig-
keit usw.) nach der Gleichung gx M

=5
Letztere Menge wird mit der Dauerware (D) vereinigt und sorgfiltig mit ihr durcheinander
gemengt. Die Ergebnisse beziehen sich dann auf die Gesamtdauerware.

a) Untersuchung der Einmachfliissigkeit bzw. des Fettes oder Oles.
«) Pikellake. In die Pokellake treten nach den Gesetzen der Endesmose und Exosmose Be-
standteile des Fleisches (Albumin, Fleischbasen und stickstoffreie Extraktivstoffe, Kali und
Phosphorsiure) iiber, wihrend Kochsalz und Salpeter in das Fleisch eindringen, von Kochsalz
infolge der groBeren angewendeten Menge mehr als von Salpeter. Ein Teil des letzteren ver-
schwindet infolge Reduktion der Salpetersiiure bis zu freiem Stickstoff; denn salpetrige Siure
kann nicht immer nachgewiesen werden (I1. Bd., 1904, S. 519), und das vorhandene Ammoniak
riihrt zweifellos von einer teilweisen Zersetzung des Fleisches, nicht von etwaiger Reduktion
der Salpetersiure zu Ammoniak her. Nach diesen Umsetzungen ist die Untersuchung der
Pokellake von selbst gegeben.

1. Albumin, Albumosen und Basen. Um die Menge des in Losung gegangenen Albu-
mins zu bestimmen, wird ein aliquoter Teil der Pokellake gekocht, das Albumingerinnsel
abfiltriert, ausgewaschen und nach Kjeldahl verbrannt (N x 6,256 = Albumin). Im Filtrat
kann man nach dem Eindampfen die Albumosen und #hnliche Stickstoffverbindungen durch
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Zinksulfat und im Filtrat hiervon die Basen (auch etwaiges Pepton) nach Einsiuern mit
Schwefelsdure durch phosphorwolframsaures Natrium fillen (vgl. S. 126 u.f.). In Lésung
bleiben dann noch die nicht fillbaren Aminosiuren, Salpetersiure usw. Letztere wird fiir sich
bestimmt, die Aminosiuren dagegen werden aus der Differenz berechnet.

Man bestimmt in einem aliquoten Teil der Pokellake (50 oder 100 ccm bzw. g oder noch
mehr) den Gesamtstickstoff, indem man nach I. Teil, S. 240 a y erst iiber kleiner Flamme
eindunstet und dann nach I. Teil, S. 245 B. a mit Phenolschwefelsiure verbrennt oder ebenso
zweckmiBig, indem man das Verfahren von Kriiger und Milbauer I. Teil, S. 246 c) anwendet.
Von dem Gesamtstickstoff wird der in Form von Albumin + Albumosen - Basen + Salpeter-
sidure gefundene Stickstoff abgezogen, und der verbleibende Rest als in Form von Aminosduren
vorhanden, angenommen. Das A mmoniak kann man fiir sich durch Destillation mit Magnesia
bestimmen (I. Teil, S. 260).

2, Salpetersiiure. Die Salpetersiaure in der Pokellake wird am zweckméBigsten nach dem
Schlésing - Wagnerschen Verfahren (I. Teil, S.265) bestimmt. Man kann die Pokellake
wie Pflanzenausziige unter Zusatz von Kalkmilch auf ein kleines Volumen eindampfen, filtrieren
nnd entweder das ganze Filtrat oder einen aliquoten Teil zu der Bestimmung verwenden.
Fr. Nothwang?!) empfiehlt das entwickelte Stickstoffoxydgas in dem Apparat von Zul-
kowski aufzufangen.

Auch Farnsteiner und Stiiber2) halten das Schlésing - Wagnersche Verfahren
in diesem Falle fiir das zuverldssigste und verwenden zum Auffangen des Stickstoffoxyd-
gases den Schiffschen Apparat (I. Teil, S. 248), der mit 20 proz. ausgekochter Natronlauge
gefiillt wird.

Nach Paal und Ganghofer3) liBt sich hier auch recht wohl das Nitronverfahren
von M. Busch (I. Teil, S. 272) anwenden. Man kocht das Fleisch (50 g) 3 mal mit Wasser aus,
8o daB die Ausziige etwa 250 ccm betragen, oder man verwendet ebensoviel Pokellake, versetzt
die Losung mit 0,6—1,5 g festem Natronhydrat, dampft auf dem Wasserbade bis auf etwa
60 cem ein und macht mit 259, Schwefelsédure schwach sauer. Wenn ein Niederschlag entsteht,
so wird abfiltriert und nachgewaschen; das Filtrat wird zum Sieden erhitzt und je nach dem
Gehalt an Salpetersiure mit 5 bzw. 10 cem essigsaurer Nitronlosung sowie 5 Tropfen kon-
zentrierter Schwefelsdure versetzt. Das wie iiblich in der Kélte ausgeschiedene Nitronnitrat
wird, wenn es gallertartige Flocken von Nitronchlorid einschlieft, im Goochschen Tiegel erst
mit 40 cem einer kaltgesittigten Nitronnitratlosung und weiter mit 10 ccm Eiswasser ausge-
waschen.

Polenske und K6pket) konnten indes mit dem Nitronverfahren keine giinstigen Er-
gebnisse erzielen; auch sie geben der volumetrischen Bestimmung mit der von Stiiber an-
gegebenen Abinderung den Vorzug.

Das Ulschsche Verfahren liefert bei Fleisch und Fleischausziigen zu hohe Werte.

J. Tillmans und A. Splittgerber5) zeigen, daB die Salpetersiiure in Fleischdauer-
waren auch geniigend genau auf colorimetrischem Wege bestimmt werden kann. Eine
bestimmte Menge (etwa 50 g) Pokelfleisch wird 1/, Stunde mit etwa 200 cocm Wasser ausgekocht
nach dem Erkalten filtriert, nochmals mit etwa 100 ccm Wasser behandelt und das Filtrat auf
500 ccm aufgetiillt. Hiervon werden 50 ccm mit dem gleichen Volumen von Quecksilber-
chlorid-Salzsiiure versetzt, welche durch Mischen aus gleichen Teilen einer 5 proz. Quecksilber-
chloridlésung und einer 2 proz. Salzsiure (8 com gewohnliche Salzsiure von 1,125 spez. Gew.
und 92 ccm Wasser) hergestellt wird. Als Vergleichslésung dient eine Losung von 0,1 g

1) Archiv f. Hygiene 1892, 16, 122; 1893, 18, 80.

2) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1905, 10, 329 u. 330.
3) Ebendort 1910, 19, 322.

4) Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamte 1911, 36, 291.

5) Zeitschr, f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1912, 23, 49.
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(100 mg oder noch besser 50-—860 mg) Kaliumnitrat in 11, wovon also 10 cem 1 mg (bezw.
0,5—0,6 mg) Kaliumnitrat entsprechen. Die zur Untersuchung gelangenden 10 ccm Queck-
silberchlorid-Salzsiure diirfen fiir das Nollsche Verfahren nicht mehr als 1 rzg Kaliumnitrat
enthalten. Man bestimmt die Salpetersiure alsdann entweder nach Noll mit Brucin-Schwefel-
sdure, die jedesmal frisch aus 0,25 g Brucin mit 10 cem salpetersiurefreier konzentrierter
Schwefelsiure hergestellt wird (vgl. die Ausfiithrung unter Trinkwasser) oder mit Diphenylamin-
Schwefelsiure nach J. Tillmans (vgl. unter Milch und Trinkwasser), indem man zum Vergleiche
Salpeterlosungen’ verwendet, die hochstens 1—6 mg Kaliumnitrat enthalten, und indem man
beim Verdiinnen der zu untersuchenden Fleischlésung (Filtrat von Quecksilberchlorid-Salz-
sdure) stets gesittigte Kochsalzlosung zusetzt.

8. Zucker. Der Zucker kann in der Pokellake wie im wiisserigen Fleischauszuge nach
E. Polenske, S. 35, bestimmt werden.

4. Mineralstoffe. Die quantitative Bestimmung der gesamten Mineralstoffe (Asche) be-
reitet wegen des hohen Kochsalzgehaltes einige Schwierigkeiten; da auBerdem wegen vor-
handener freier Séuren (Schwefel- und Phosphorsiure) leicht Verluste eintreten und der vor-
handene Salpeter beim Veraschen zersetz wird, so liefert die iibliche Veraschung keinen rich-
tigen Ausdruck fiir die vorhandene Gesamtmenge Mineralstoffe. Am richtigsten ist noch das
I. Teil, S. 476 fiir gesalzene Dauerwaren beschriebene Verfahren der Aschenbestimmung In
dieser Asche bestimmt man Schwefelsdure und Phosphorsiure und zéhlt hierzu das Mehr
an diesen Siuren, welches man erhilt, wenn man einen besonderen Teil der Pokellake mit
Soda und Salpeter (I. Teil, S. 477) eindunstet, verascht und in dieser Asche ebenfalls die beiden
Sduren bestimmt. Auch fiir die quantitative Bestimmung des Chlors empfiehlt sich dieselbe
Veraschungsweise. Uber die Bestimmung der Siuren selbst vgl. 1. Teil, S. 489, iiber die der
Basen I. Teil, S. 481ff. -

5. Schwermetalle. Wenn Pokellake mit Metallen, Blei-, Messingréhren, Zinnbelag usw.
in Beriithrung kommt, so l6st sie wegen ihrer saueren Beschaffenheit leicht Metalle auf, die sich
durch ihre Vermittelung dem eingepokelten Fleisch mitteilen kénnen. Zum Nachweise der
Schwermetalle verbrennt man die Lake wie das Fleisch mit konzentrierter Schwefelsiure ohne
oder mit Zusatz von Salpetersiure nach den I. Teil, S. 478 angegebenen Verfahren.

6. Verbotene bzw. unerlaubte Frischhaltungsniittel. Sind zum Einmachen des Fleisches
auber Kochsalz, Salpeter und Zucker auch unerlaubte Frischhaltungsmittel verwendet worden,
so konnen diese auch in der Pokellake nachgewiesen und bestimmt werden. Man wendet
dann sinngemiB die im I. Teil, S. 591—612 beschriebenen Verfahren an.

H. Kreis!) fand in gerduchertem Schinken 0,011—0,040%, Ameisensdure und 0,44—1,389%,
fliichtige Sdure als Essigsiure berechnet, ohne da8 eine Haltbarmachung mit Ameisensiure an-
genommen werden konnte.

8) Einmachbriihe (von Einsalzen, Essig, Marinieren, Bouillon usw. herriihrend). Zum
Einlegen der Fische werden, wie schon oben gesagt, aufier Salz auch Essig, Gewiirze aller
Art verwendet; zu manchen Dauerwaren benutzt man auck Bouillon. AuBer den Extraktiv-
stoffen des Fleisches bei Fischen geht durchweg mehr oder weniger Fett mit in die Briihe iiber.
Infolgedessen gestaltet sich die Untersuchung dieser Briihe etwas anders als die der Pékellake,
néimlich etwa wie folgt:

Die Brithe wird abgegossen, die einzelnen Fische werden mit destilliertéem Wasser abge-
spiilt und die Waschwiisser mit der Briihe vereinigt. Zur Beseitigung der in der Briihe schwim-
menden Zutaten, wie Lorbeerblitter, Pfeffer usw., wird die Fliissigkeit filtriert, wobei das auf
der Briihe schwimmende Fett teils durch das Filter liuft, teils von dem Papier anfgesaugt wird.
Man schiittelt daher, um alles Fett zu gewinnen, das Filtrat wiederholt mit Ather aus, wihrend
man das Filter mit dem Riickstand nach dem Trocknen im Soxhlet-Apparat wie iiblich mit
Ather von Fett befreit. Die einzelnen Atherausziige werden vereinigt, der Ather wird ab-

1) Zeitschr. {. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1913, 25, 408.
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destilliert und zuletzt im Wasserbade mittels eines Kohlensdurestromes ganz entfernt; das in
der Kohlensiure- Atmosphire aufbewahrte ¥Fe tt kann zur niheren Untersuchung auf die Kon-
stanten verwendet werden.

Die von Fett befreite Brithe wird in einer Porzellanschale auf offener Flamme unter
fortwihrendem Rithren gekocht und durch weiteres Eindampfen ir: Wasserbade auf ein
kleineres Volumen gebracht. Hierbei scheidet sich das Albumin flockig aus; es wird abfiltriert,
mit Wasser und Alkohol ausgewaschen, dann norh feucht samt Filter verbrannt — ein gleich-
groBes Filter wird fiir sich allein verbrannt und der gefundene Stickstoff akgezogen —.

Das Filtrat von der Albuminfillung bringt man aunf ein bestimmtes Volumen und be-
stimmt in aliqaoten Teilen die einzelnen Bestandteile wie bei Pokellake, S. 86, oder wie bei
wiisserigen Fleischlosungen, S. 24 bzw. 126.

Soll auch wie z. B. in Heringslake das Trimethylamin neben Ammoniak be-
stimmt werden, so kann man nach H. Fleck1) wie folgt. verfahren: Man wnacht die Einmach-
briilhe mit Natronlauge alkalisch und destilliert, indem man das Destillat in Salzsdure auf-
fingt. Das Destillat verdampft man zur Trockne und zieht den Riickstand (die Hydrochloride)
mit dem 5—8fachen Volumen siedenden absoluten Alkohols aus. Letzterer wird in einem Kol-
ben abdestilliert und der Riickstand mit einer Losung von Natronlauge abermals destilliert.
Die iibergchenden Gase werden in einer groBen Menge Wasser aufgefangen, das Wasser wird
mit Lackmuslésung versetzt, genau mit verdiinnter Schwefelsiure neutralisiert und dann zur
Trockne verdampft. Den Riickstand zieht man mit etwa 1 1 kochendem Alkohol aus, wodurch
das Ammoniumsulfat ungelost bleibt, das Trimethylaminsulfat dagegen gelost wird. Aus dem
riickstéindigen Ammoniumsulfat lat sich durch Destillation mit Magnesia (I. Teil, S. 260)
das Ammoniak abdestillieren. und quantitativ bestimmen, wihrend man die Losung von
Alkohol befreit, den Riickstand in einer gewogenen Schale sammelt, trocknet und ~ls Trimethyl-
aminsulfat wigt. (1 Tl N(CH,),H,S04 = 0,376 N(CHj,);.) Die Trennung soll quantitativ ver-
laufen.

Von Frischhaltungsmitteln ist besonders Riicksicht auf Salieyisdure, Ameisen-
séure und Borsdure Riicksicht zu nehmen.

») Die Einmach-Ole und -Fette. Beim Einlegen der Fische (Sardinen) in O, als welches
nur bestes Olivensl verwendet werden soll, dringt ein Teil des Fischoles in das Einmachél
und verdndert deren Konstanten. Letztere nihern sich denen der Pflanzensle und sind,

besonders die Jodzahl, groBen Schwankungen unterworfen. So wurde u. a. fiir Fischfette
gefunden?):

Jodzahl . ]
. Reichert- Unverseif-
Spez. Versei- s . Refraktion
Gewicht dor fnssigen | fungszahl | MeiBische | Freie Sgure|  bares | T Ty,
des Fettes 8 :
Fettsiuren ! %

0,911—0,939 | 42—983) | 121,34) |161—205 0,5—4,08) 0,6—37,0 10,54—0,98% 52—(97)

Hiernach gleichen die Fischfette (Ole) in ihren Konstanten véllig den Pflanzenfetten (wvgl.
I. Teil, S. 416—419); man wird daher die Art des Einmachoéles nur dann feststellen konnen,
wenn das Ol (z. B. Sesamél, Baumwollsaatol) eigenartige Reaktionen zeigt. DaB umgekehrt
Fischol in das Eiamachél iibergegangen ist, a8t sich durch den Nachweis von Cholesterin
{L Teil, S. 402) erbringen.

1) Journ. Amer. Chem. Soc. 1896, 18, 670.

2) Vgl. J. Kénig u. A Splittgerber, Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuB-
mittel 1909, 18, 497.

3) Lewkowitsch pibt Jodzahlen von 84,2—193,2, G. Rusenfeld von 84,3—134,4 an.

4) Nur in einer Probe (mariniertem Hering), von der die Jodzahl des Fettes 92,3 betrug.
5) In einem Falle bei Brathering 6,0 R. M.-Zahl.
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Wenn Fleisch von Warmbliiter n mit sonstigem festen Fett (gewohnlich Schweine-
schmalz) eingelegt ist, so ist ein Austreten des Fleischfettes in das Einmachfett kaunt anzu-
nehmen, und wird man in diesem Falle durch die iiblichen Verfahren (I. Teil, S. 349—412)
die Natur des verwendeten Fettes feststellen konnen.

Die Bratheringe werden in Schweineschmalz gebraten und haftet ihnen dieses in ge-
ringer Menge unter Umstinden mit etwas Mehl an; denn die ausgenommenen und gewaschenen
Heringe werden in Mehl getaucht und dann 5—10 Minuten in das geschmolzene Schweine-
schmalz gelegt. Das etwaige Anhaften von etwas Schweineschmalz und Mehl riihrt also von
der Zubereitung her. Diese schwache Fett- und Mehlumbhiillung schiitzt die Bratheringe auch
nicht vor Auslaugung durch 6—S8 proz. Essig, in den sie nach dem Erkalten unter Uberschichten
mit Zwiebeln gelegt werden. In diese Fliissigkeit gehen, wenn auch nicht soviel wie bei marinier-
tem und Matjeshering, so doch nicht zu vernachlissigende Mengen Albumin, Basen und sonstige
organische Stoffe iber. :

d) Gelee als Einmachmasse. Die in Gelee einzulegenden Fleischsorten werden vorher
von nicht verwendbaren Teilen befreit, gereinigt, in Stiicke zerschnitten, diese in einer verdiinn-
ten Losung von Essig und Salz — wenigstens bei Hering und Aal — gekocht, nach dem Kochen
in Dosen gelegt und mit einer heiflen Losung von Gelatine iibergossen; beim Erkalten verklei-
nert sich das Volumen der Fiillung und 148t Hohlriume entstehen. Diese werden mit verdiinn-
tem Essig ausgefiillt und dann erst werden die Dosen verschlossen.

Man hat daher bei den Dauerwaren in Gelee auch auf Essigséure und sonstige, aber
verbotene Frischhaltungsmittel Riicksicht zu nehmen.

Uber die Art des Gelees gibt eine Bestimmung det Trockensubstanz und des Stickstoffes
AufschluB. Die Masse muB, wenn sie reine Knochengelatine ist, in der wasser- und aschen-
freien Substanz 17—189, Stickstoff enthalten.

Der Gelee muB ferner feste Beschaffenheit zeigen und einen angenehmen, guten Geruch
besitzen; eine fliissige Beschaffenheit des Gelees weist auf Zersetzungsvorginge in dem
Biichsenfleisch hin und kennzeichnet auch letzteres als verdorben (vgl. S. 86).

b) Das Fleisch fiir sich. Das in den Biichsen befindliche Fleisch wird, nach-
dem: es aus der Einmachfliissigkeit herausgenommen und mit Wasser etwas abgespiilt ist,
wie frisches Fleisch, S. 19 u. f., untersucht, indem man es, wie dort angegeben, von Knochen
und. Abfall befreit, dann zerkleinert und entweder bei geniigend gleichmifiger Be-
schaffenheit direkt auf die einzelnen Bestandteile untersucht oder vorher vortrocknot
und zerkleinert.

Zur Beurteilung des eingemachten bzw. gerducherten Fleisches ist noch folgendes be-
sonders zu bemerken: '

«) Die Flelschfasern zeigen nicht selten eine derbe Struktur?), weil zu diesen Dauer-
waren mit Vorliebe das Fleisch salter, abgetriebener und nicht regelrecht gemisteter Tiere2)
verwendet wird (vgl. auch 8. 26 u. 66).

Da das Fleisch fiir die Aufbewahrung in Biichsen durchweg vorher gekocht wird, so ist
das Bindegewebe zum Teil in Leim (Gelatine) iibergefiihrt und dieser umschliet die freigelegten
Muskelfasern.’

B) Auch liegt die Versuchung nahe, zu den Fleischdauerwaren in Biichsen das Fleisch
von mit Krankheiten behafteten Tieren oder verdorbenes Fleisch zu verwenden, dessen
fehlerhafte Beschaffenheit durch den Zusatz von faulniswidrigen Mitteln verdeckt wird. Eine
bakteriologische und chemische Untersuchung des geriucherten und eingelegten Fleisches
ist daher sehr hiufig geboten.

1) Vgl. Fr. Hofmann, Die Bedeutung der Fleischnahrung und Fleischkonserven. Leipzig
1880, 8. 96.

2) Dieses war besonders bei dem friiher eingefiihrten Biichsenfleisch der Fall. Die Einféihrung
von Fleisch in Biichsen aus dem Auslande ist aber jetzt nicht mehr zulassig.
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Guiseppe Teyxeiral) konnte in Fischdauerwaren, die giftig gewirkt hatten,
nachweisen: Bacillus prodigiosus, B. botulinus von Emergem, B. enteritidis Gaertner, Peni-
cillium glaucum und Aspergillus glaucus. Inzwei Fillen gelang esihm auch, nach dem Verfahren
von Stas - Otto, verbessert von Baschieri (vgl. auch I. Teil, S. 295 u. 299) zwei basische
Korper (Ptomaine) mit giftigen Eigenschaften nachzuweisen. Die Untersuchung wurde mit
120 g der betreffenden Fische nebst 100 g des Oles. worin sie lagen, ausgefiihrt.

Aus einer Probe Thunfische (Marke Barbata) wurden so 0,1096 g sehr bitter und scharf
schmeckende Krystalle isoliert, die wenig l6slich in Wasser und leicht 16slich in Alkohol waren.
Die Lisungen zeigten stark alkalische Reaktion. Schmelzpunkt 30° unter Zersetzung. Platinchlorid
gab ein goldgelbes krystallinisches Salz, die iiblichen Alkaloidreagenzien gaben Fallungen. Salpeter-
séiure erzeugte weinrote Farbung, konzentrierte und verdiinnte Schwefelsiure waren ohne Einwirkung.
Die angestellten physiologischen Versuche ergaben deutliche Vergiftungserscheinungen, verliefen
jedoch nicht tédlich. Eine andere Probe (Marke Gubbio) lieferte 0,210 g einer schmutzigweiBen,
stechend riechenden und adstringierend schmeckenden Substanz von alkalischer Reaktion, die in
Wasser l6slich, in Alkohol wenig 16slich, in Chloroform leicht 15slich, in Ather, Petrolather und
Amylalkohol dagegen unloslich war. Alkaloidreagenzien gaben Fillungen, Salpetersiure firbte
strohgelb, verdiinnte Schwefelsdnre (1 : 20) blaulich, konzentrierte Schwefelsiure verkohite. Auch
hier ergab der physiologische Versuch Vergiftungserscheinungen ohne nachfolgenden Tod.

Zur Bestimmung des Ammoniaks kann man nach P. Buttenberg in einer be-
sonderen Probe 50 g Fleisch direkt mit 250 ccm Wasser in einem Porzellanmorser fein zer-
reiben, eine Stunde lang im verschlossenen Kolben unter hiufigem Umschiitteln stehen lassen
und dann durch ein Wattefilter filtrieren, das inten ziemlich fest und oben ganz locker gestopft
ist. Grobere Stiicke oder Fasern bzw. Schalen (bei Krabben) werden vorher mit der Schere
fein zerschnitten. Vom Filtrat verdiinnt man 50—100 ccm mit 200 ccm Wasser in einem
gerdumigen Kolbeul, setzt 5 g frisch gebrannte Magnesia hinzu und destilliert in eine Vorlage,
die in bekannter Weise mit titrierter (10 oder 20 ccm /4 Normal-) Schwefelsiure gefiillt ist.
Den Ammoniakgehalt (NHj) gibt man zweckmaBig in mg fiir 100 g natiirliche Ware an.

Buttenberg fand in 100 g Biichsenkrabbenfleisch zwischen 19,6—1088,0 mg Ammoniak
(NH;); Loock?) in einwandfreiem Seekrabbenfleisch 107 mg, wihrend er eingelegtes Hummer-
fleisch schon fiir alt hélt, wenn der Doseninhalt fiir 100 g iiber 20 mg Ammoniak (NH,) auf-
weist (vgl. auch unter Fleisch S. 26).

y) Wie in der Briihe, so konnen auch in dem Fleisch Metall-(Blei-)Kiigelchen vorkom-
men, die von unvorsichtigem Verloten der Biichsen herrithren und mit der Lupe ausgelesen
werden konnen. Hierauf, wic auf Zusatz von verbotenen Frischhaltungsmitteln ist daher
besonders Riicksicht zu nchmen. In der Verzinnung der Biichsen sind bis zu 509, Blei gefunden.

8) Uber die Auftreibung (Bombage) der Biichsen vgl. S. 85.

¢) Auf der Oberfliche von in Lake eingelegten Lebern wie auch im Innern der Leber-
gefiBe finden sich nach Gréning?) mitunter kleine, rundliche, hirsekorngrofe Kérn-
chen, die ein gelbliches, von einer schmalen, weiBgrauen Zone umrandetes Zentrum zeigen.
Die Leber erscheint im Durchschnitt marmoriert, weill gesprenkelt. Unter dem Mikroskop
kann man bei den mit Glycerin aufgehellten Kérnchen bei starker Vergroflerung einen un-
durchsichtigen gelben Kern unterscheiden, von dem feine, helle, biindelformig dicht anein-
ander liegende Nadeln nach der Peripherie ausstrahlen. Sie werden als Tyrosin - Ablage-
rungen angesehen, die mit Salpetersiure eine griinliche, beim Erhitzen rot werdende Losung
geben (vgl. I. Teil, S. 287 k).

Dieselben Ablagerungen kommen auch mitunter in gerduchertem Schweinefleisch (west-
falischem Schinken) als weiBle Stippchen vor, welche makroskopisch mit verkalkten

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1902, 23, 468.

2) Zeitschr. f. offentl. Chemie 1900, 6, 417.
3) Vgl. R. Edelmgnn, Lehrbuch der Fleischhygiene. Jena 1907, S. 356.
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Trichinen verwechselt, aber mikroskopisch leicht als kérnige Ablagerungen erkannt werden
konnen. Sie zeigen sich hier als unregelmiBige, ein bis mehrere Millimeter groBe Krystallhaufen,
welche sich iiber die Breite mehrerer Muskelfasern erstrecken. Nach Voit bestehen diese Ab-
lagerungen ebenfalls aus Tyrosinl); s‘e 16sen sich auBer in Sduren in Kalilauge und teilen
die fiir die Ablagerungen in der Leber angegebene Reaktion.

Da die Tyrosin - Ablagerungen wohl nur durch nachtriigliche Zersetzung entstanden
sein konnen, so erscheinen die hiermit behafteten Lebern bzw. Schinken als untauglich fiir
den menschlichen Genus.

{) Mitunter finden sich in faulendem Fleisch auch Tripelphosphat - Krystalle
(Krystalle von phosphorsaurem Ammoniummagnesium), die mikroskopisch durch ihre Sarg-
deckelform erkannt werden kénnen. E.Salkowski fand in Fleischsiften (Fluid meat) Aus-
scheidungen von Trinatriumphosphat.

Bakteriologisoche Untersuchung.
Uber die bakteriologische Untersuchung der Fleischdauerwaren vgl. unter ,,Fleisch* S. 62.

Anhaltspunkte fiir die Beurteilung nach der chemischen Untersuchung.

1. Fiir die Herstellung der Fleischdauerwaren darf ebenso wie fiir den Verkauf von
frischem Fleisch nur fehlerfreies Fleisch verwendet werden. Das Fleisct: soll fiir Biichsen-
dauerwaren von Tieren herriihren, die durch Entblutung getotet sind.

2. Bei der Herstellung von Trockenfleisch (trockenem Fleischpulver) und bei geréu-
chertem Fleisch diirfen dem verwendeten Fleisch keine anderen Bestandteile als Wasser und
anhiingendes Fett entzogen werden, z. B. ist der Zusatz von bereits mit Wasser ausgezogenem
Fleisch (Fleischmehl, d. h. Riickstand von der Fleischextraktfabrikation) zu natiirlichem,
trockenem Fleischpulver als Verfilschung anzusehen. Zum Nachweise derselben kann am ersten
die Ermittelung der Zusammensetzang der wasser- und fettfreien Trockensubstanz der Fleisch-
dauerware dienen; fiir die wasser- und fettfreie Fleischtrockensubstanz miissen sich ergeben:

Extraktivstoﬁ'e:di.»h. wasserlésliche Stoffe
Muskelfaser - Y
Gesamt- Eiweif?) ngat‘;:;e‘lgﬁgﬁe Salze
% % % % %
75177 | 256—23 7—6 1 11—10 7

Die nicht eiweiBartigen Stoffe (Basen usw.) miissen daher rund 1/;,, die der Salze rund
?/100 der wasser- und fettfreien Trockensubstanz ausmachen, wenn das Fleisch vorher nicht
ausgezogen worden ist.

3. Dasin Stiicken eirigemachte Fleisch muB in Struktur (Festigkeit der Fasern, S. 66, Nr. 14)
und in Reaktion dem natiirlichen, frischen Fleisch gleichen, die Reaktion des Fleisches als
solchem muB sauer, vor allem darf sie nicht alkalisch sein. Die Farbe des Fleisches erleidet bei
der Herstellung von Dauerwaren, besonders bei der von trockenem Fleischpulver, eine groBere
oder geringere Verinderung. Auch kann bei den in Essigsiure eingelegten Fleischstiicken
nicht mehr die Reaktion dus Fleisches festgestellt werden. '

4. Fleisch aus aufgetriebenen, bo mbierten bzw. federnden Biichsen ist vom GenuB
auszuschlielen. Mag in dem Falle, wo die Auftreibung der Biichsen auch keine Bakterien-
wirkung ist, sondern durch organische Siuren unter Wasserstoffentwickelung verursacht
wurde, der Inhalt der Biichsen nicht gesundheitsschiadlich und noch geniefSbar sein, so ist
1) Vgl. R. Ostertag, Handbuch der Fleischbeschau. Stuttgart 1899, S. 555.

2) Wenn durch das Trocknen das EiweiB villig unloslich geworden sein sollte, fallt der Gehalt
an Muskelfaser um 7—6%, hoher, der an Gesamt-Extraktivstoffen um soviel niedriger aus.
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doch die Verwendung des Fleisches aus aufgetriebenen Biichsen (mit Bombage) bedenklich
und bediirfen diese vor ihrer Verwendung wenigstens einer niheren Untersuchung; ebenso
die doppelt verloteten Biichsen; denn die Biichsen mit Bombage werden vielfach an-
gebohrt, um die Gase austreten zu lassen und die Auftreibung zu beseitigen, und werden dann
wieder zugelétet.

Die doppelte Verlbtung bzw. ein verlstetes Stichloch deutet aber nach H. Serger?)
nicht immer auf vorher gewesene Bombage hin. GroBe Fleischstiicke wie Schinken werden
némlich in Dosen verpackt. verschlossen und dann durch ein Stichloch im Deckel evakuiert,
dann wird das Loch verlétet und sterilisiert. Hierdurch soll die Sterilisation abgekiirzt und
damit eine bessere und festere Beschaffenheit des Fleisches erhalten werden kinnen.

5. Biichsen, die beim Eintauchen in kochendes Wasser feine Bldschen austreten
lassen, sind feiner Undichtigkeiten bzw. des nachtriglichen Eindringens von Luft ver-
déchtig.

Bei nicht erwidrmten Biichsen bildet das Schiittelgerdusch hiufig ein Erkennungs-
zeichen der Zersetzung. — Unter Umstiénden kann dasselbe aber auch durch einen geringeren
Biichseninhalt, durch Mangel an Glutin oder durch den Siduregehalt bedingt sein. Immerhin
ist dieses Verhalten verdichtig?).

6. Die Fleischdauerwaren diirfen keine nennenswerten Mengen Ammoniak enthalten.
Die zuléssigen Mengen diirften sowohl bei den einzelnen Fleischsorten als auch bei den einzelnen
Haltbarmachungsverfahren verschieden sein, indes wird man annehmen kiénnen, daB eine Fleisch-
dauerware mit mehr als 20 mg Ammoniak (NH;) fiir 100 g Fleisch als mindestens bedenklich
erscheint; P. Buttenberg setzt bei Ostsee-, Nordsee- und norwegischen Krabben diese Menge
auf hochstens 100 mg fest, wihrend bei 200 mg Ammoniak (NHj) fiir 100 g Krabbenfleisch
durchweg ein verdorbener Zustand vorliegt.

7. Das zum Einlegen bzw. Einbetten. verwendete Fett oder O1 darf nicht ranzig sein
bzw. keine nennenswerten Mengen freie Fettsiduren enthalten. Als Grenze fiir den Gehalt an
letzteren wird man die fiir Butter annehmen konnen, némlich 8° (oder hier vielleicht
10 Sauregrade), Jd. h. 1 g Fett darf zur Neutralisation hochstens 8 bhzw. 10 mg Kalium-
hydroxyd erfordern.

8. Die verwendete Geleemasse darf nicht fliissig sein.

9. Die Fleischdauerwaren diirfen keine nennenswerten Mengen Schwermetalle ent-
halten. Nach dem Codex alim. austr. sollen Biichsenkonserven, die in 1 kg mehr als 100 mg
Zinn enthalten, als verdorben angesehen werden.

10. Beziiglich der Frischhaltungsmittel gilt dasselbe wie fiir frisches Fleisch.

11. Die Fleischdauerwaren diirfen selbstverstindlich keine pathogenen, aber auch keine
nennenswerte Anzahl indifferenter Keime und auch keine Schimmelpilze enthalten.

12. Die Biichsen mit Fleischdauerwaren sollen aus kriftigem Blech bestehen, zwei-
fach verzinnt und mit einer Zeitangabe (Tag und Jahr) der Herstellung bzw. Fiillung-
versehen sein.

Uber die Beurteilung der Fleischdauerwaren nach dem bakteriologischen Be-
funde vgl. unter ,,Fleisch* S. 73.

Fiir die Verwertung der beanstandeten Fleischdauerwaren gilt dasselbe wie
fiir Fleisch (S. 83). Der Codex alim. austriacus 1912, II. Bd., S.392, schreibt dariiber
folgendes vor:

,»Gesundheitsschiidliche Konserven dieser Gruppe sind zu vernichten, verdorbene und ver-
filschte diirfen unter geeigneten VorsichtsmaBregeln hinsichtlich eines neuerlichen Inverkehr-
setzens und in der Voraussetzung, daB sie sich hierfiir eignen, als Viehfutter Verwendung finden.
Die falschbezeichneten Waren kann man unter richtiger Bezeichnung im Verkehr belassen.*

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1913, 25, 465.
2) Vgl. Mayer, Chem.-Ztg. 1912, 36, 1113.
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Beurteilung der Flelschdauerwaren nach der Rechtslage.!)

Reinigung und Nachréucherung von verdorbenem Rauchfleisch. Es ist
eine Verfalschung, wenn schimmeliges oder iibelriechendes Rauchfleisch gereinigt und
nochmals gersiuchert wird und so demselben der Anschein eines in frisch geschlachtetem Zu-
stande eingesuerten und geréucherten Fleisches gegeben wird. Denn durch den Réucherungs-
prozeB wird das bis dahin abgelaufene Verwesungsstadium nicht riickgingig gemacht, sondern
nur der weitere Fortschritt verzogert. (§ 10 NMG.)

LG. Minchen, 12. Juni 1893.

Reinigung und Riducherung von verdorbenen Fischen. Wenn grau an-
gelaufene Heringe behufs Entfernung der Schimmellagen gewaschen, gebiirstet und dann.
zur besseren Verheimlichung der Prozesse, welche sie bereits durchmachten, gerduchert werden,
so wird ihnen der Schein einer besseren Beschaffenheit verlichen. Demnach liegt objektiv
eine Verfalschung im Sinne des § 10 NMG. vor.

LG. Miinchen I, 12. Juni 1893,

Verdorbene und gesundhestsschidliche Fleischdauerwaren. Stockfische in Kloaken-
tonnen. Stockfische wurden fiir verdorben im Sinne des § 10 NMG. erklirt, weil sie in
einem Fall gewissert worden waren, welches vorher zur Ausfuhr menschlicher Exkremente
gedient hatte. Das Verdorbensein wurde darin gefunden, daB die Fische zur Zeit des Verkaufs
infolge Vermischung mit den wenngleich minimalen Ausscheidungen aus den Wandungen
der Kloakentonnen verunreinigt waren.

OLG. Posen, 31. Oktober 1896.

Verdorbene Rollmopse in aufgetriebenen Blechdosen. Schon die Tatsache,
daB der Angeklagte die Fische zu sehr billigem Preise bezog und daB er selbst schon beim
Bezuge feststellte, dafl die Dosen aufgedunsen waren, la8t auf seine Kenntnis von der ver-
dorbenen und gesundheitsschédlichen Beschaffenheit der Ware schlieBen. Er war wegen
Vergehens gegen § 121 NMG. zu verurteilen.

RG., 5. Juni 1908.

Fahrlissiger Verkauf verdorbener Salzheringe. Die suBerlich gut aussehenden
Heringe waren in ihrem Innern von Faulnis ergriffen. Der GenuB solcher Fische ist geeignet,
die menschliche Gesundheit zu beschéidigen. Dem Angeklagten fillt Fahrlissigkeit
zur Last, indem er bei Anwendung der ihm als Kaufmann obliegenden Sorgfalt und Auf-
merksamkeit durch eine genaue Untersuchung der Heringe vor dem Verkauf deren verdorbene
und gesundheitsschédliche Beschaffenheit hitte erkennen konnen. Verurteilung nach § 14 NMG.

LG. Magdeburg, 27. Mai 1897.

Zu Heilzwecken benutzter Speck. Das fragliche Stiick Speck ist dadurch, daB
es eine Nacht hindurch um den erkrankten Hals des Mannes gelegen hat und mit dessen
Schmutz, Schweil und den Hautschuppen, die sich bei dieser Behandlung vom Halse ab-
sondern, in die engste Berithrung gebracht ist, derartig in seiner Substanz innerlich zersetzt
und veriindert, dafl es vunmehr, namentlich nachdem es noch mehrere Tage lang gelegen hat
und durch dieses Liegen dem fortwirkenden zersetzenden Einflusse der mit demselben in
Berithrung gebrachten und aufgenommenen fremden Stoffe ausgesetzt gewesen ist, zu einem
derartigen Gegenstande geworden, dessen GenuB geeignet war, Krankheit des Magens, Ubel-
keit und Erbrechen bei dem GenieSenden hervorzurufen, also dessen Gesundheit zu
schiadigen. Der Angeklagte wurde eines Vergehens gegen § 121 NMG. fiir schuldig befunden.

RG., 3. Marz 1896.

Zusatz von Konservierungsmitteln. Schinken mit Borsdure. Es ist gleichgiiltig, ob
Borpulver in der vom Angeklagten angewendeten Menge iiberhaupt geeignet war, dem Schinken
eine gesundheitsschidliche Beschaffenheit zu verleihen. Diejenigen Stoffe, welche als gesund-
heitssohddlich im Sinne des § 21 des Fleischbeschaugesetzes zu gelten haben, sind vom Bundes-

1) Bearbeitet von rof. Dr. C.. A. Neufeld-Wiirzburg.
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rate durch die Bekanntmachung vom 18. Februar 1902 gesetzlich bestimmt worden und diese
Bestimmung hat als bindender Bestandteil des Gesetzes zu gelten, ohne dafl eine Nachpriifung
dariiber zulissig wire, inwieweit die genannten Stoffe als gesundheitsschidlich angesehen
werden miissen. -

Verurteilung wegen Vergehens gegen § 261 des Gesetzes vom 3. Juni 1900.

LG. Hamburg, 9. Mai 1910.

Appetitsild (Brislinge) mit 5,89, Borsdure. Allerdings fallen Fische nicht unter
die Tiere, deren Fleisch iiberhaupt nach dem Gesetz vom 3. Juni 1900 und der Bekanntmachung
vom 18. Februar 1902 nicht mit Borsdure behandelt werden darf. Es ist vielmehr bei Fischen
ein geringer Zusatz von Borsiure nicht ohne weiteres als unzulissig anzusehen. Nach dem
heutigen Stande der Wissenschaft ist aber Borsidure dann jedenfalls gesundheitsgefihrlich,
wenn sie in einer grofleren Menge als 0,59, zugesetzt wird.

Verurteilung nach § 14 NMG.

LG. II Berlin, 2. November 1903.

Heringe mit Borsiure. Das Gericht gelangte zur Freisprechung, weil Fische nicht
unter die Bestimmungen des Fleischbeschaugesetzes fallen. Uberdies kénne aus der Wirkung
der Borsiure anf ein oder das andere Nahrungsmittel nicht gefolgert werden, dafl sie die
gleiche Wirkung bei jedem anderen hervorrufen miisse. . . .

Eine Verfilschung im Sinne des NMG. liegt gleichfalls nicht vor. Nach den Feststel-
lungen des Gerichts handelt es sich lediglich um die Anwendung eines Konservierungsmittels,
das die tatsichlich etwa eingetretene Verschlechterung eines Nahrungsmittels zu verdecken
nicht imstande, sondern nur geeignet ist, den Zeitpunkt fiir deren Eintritt hinauszuschieben,
und das einen fiir die Giite der Ware indifferenten Zusatz darstellt.

%., 6. Februar 1906.

Krabben mit Borsdure. Eine Verfialschung der Krabben ist nicht nur darin zua
erblicken, dal der Borsiurezusatz iiber ihre Frische zu téuschen geeignet ist, sondern schon
darin, da8 ihnen iiberhaupt Borsiure in der nicht unbetrichtlichen Menge von 1,039, zu-
gesetzt war. Denn jeder Zusatz eines anderen Stoffes ist als eine Verfilschung der Ware an-
zusehen, wenn er diese ihrer Beschaffenheit oder ihrem Werte nach irgendwie zu beeintréichtigen
vermag. (Nach der Feststellung des Berufungsgerichts ist der genannte Borsiuregehalt geeignet,
die menschliche Gesundheit zu beschidigen.)

OLG. Stettin, 26. Marz 1907.

Krebsschwinze mit Borsidure. Krebsschwiinze mit einem Borsiduregehalt von 0,39,
sind als Nahrungs- und GenuBmittel verwendet gesundheitsschadlich.

LG. Leipzig, 3. Januar 1908.

Verwendung von denaturiertem Salz zum Einsalzen. Der Angeklagte hatte Kaldaunen
(Kuttelflecke) mit denaturiertem Salz gesalzen.

Der Angeklagte 1iBt Rindermagen salzen, damit die Ware zur Wurstbereitung ver-
wendet werden kann, er nimmt einen Akt der Nahrungsmittelbereitung vor. Da der An-
geklagte in einem Gewerbe, das Nahrungs- und GenuBmittel fiir Menschen bereitet (§ 20
Ziff. 4 des Salzabgabengesetzes), steuerfreies Salz zu anderen als den gestatteten Zwecken
verwendet hat, so muB die Defraudation als im Sinne des § 13 Ziff. 6 dieses Gesetzes objektiv-
als vollbracht angenommen werden.

RG., 11. Mai 1909.

Fleischdauerwaren in Biichsen mit zu stark bleihaltigem Lot. Lot von Sardinen-
biichsen mit 56,89 Bleigehalt. Der Angeklagte wurde freigesprochen, weil die Litung
an der AuBenseite der Biichse vorgenommen sei, das Gesetz vom 25. Juni 1887, betreffend
den Verkehr mit blei- und zinkhaltigen Gegenstinden, in den §§ 1 und 3 aber nur die Innen-
I6tung mit einer in 100 Gewichtsteilen mehr als 10 Gewichtsteile Blei enthaltenden Metall-
legierung verbiete.

PreuB. Kammerger., 19. Oktober 1899.
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Konservenbiichsen mit mehr als 109, Blei enthaltendem Lot. Der An.
geklagte hatte Fischkonserven in Biichsen verkauft, welche an der AuBenseite mit einer in
100 Gewichtsteilen mehr als 10 Gewichtsteile Blei enthaltenden Metallegierung derart gelotet
waren, daB Teile der Legierung durchgeflossen waren und an der Innenseite der Biichsc
sich befanden.

Nach § 12 des Gesetzes vom 25. Juni 1887 ,,diirfen EB-, Trink- und Kochgeschirre usw.
an der Innenseite nicht mit einer in 100 Gew.-T. mehr als 10 Gew.-T. Blei enthaltenden
Metallegierung gelétet sein. Der § 3 Abs. 2 bestimmt ferner: , Konservenbiichsen miissen
auf der Innenseite den Bedingungen des § 1 entsprechend hergestellt sein.‘

Diese Bestimmung, welche offenbar in Riicksicht darauf gegeben ist, daB Konserven-
biichsen zur lingeren Aufbewahrung von Nahrungsmitteln dienen, hat der Vorderrichter mit
Recht dahin ausgelegt, daB die als gesundheitsgefihrlich bezeichneten Metallegierungen an
der Innenseite der Konservenbiichsen sich iiberhaupt nicht befinden diirfen.

LG. Altona, 22. November 1897.

Wourstwaren.!)

I. Herstellung, Arten und Zusammensetzung der Wiirste.

Wiirste sind Fleischwaren, zu deren Bereitung gehacktes Muskelfleisch und
Fett, ferner Blut und Eingeweide, d. h. Leber, Lunge, Milz, Herz, Nieren, Rindermagen
und Gekrose, sowie Himm, Zuny Knorpel (Schweinsohr) und Sehnen der verschiedensten
Schlachttiere (Rind, Kalb, Schaf und Schwein) unter Zuhilfenahme von Salz, Gewiirzen,
Zucker, Wasser, Bier und Wein, unter Umstinden auch Milch und Eiern, verwendet werden.
Als weitere Zutaten sind bei einzelnen Wurstarten Zwiebel, Knoblauch, Schnittlauch,
Zitronenschalen, Triiffel, Sardellen und dhnliche Stoffe gebriduchlich.

Die Wurstmasse wird in Hiillen aus gereinigtem Darm, Magen oder Blase vom Rind,
Schwein und Schaf oder in Hiillen aus Pergamentpapier eingefiilit.

Unter Verwendung von Teilen des Pferdes hergestellte Wurstwaren diirfen nur unter
entsprechender Bezeichnung verkauft werden. '

Aus Fischfleisch wird ebenfalls Wurst, Fischwurst, hergestellt; auch sie unterliegt
der Deklarationspflicht

Nach den Hauptbestandteilen der Wiirste unterscheidet man:

1. Fleischwitrste. Sie bestehen aus Schweine-, Kalb-, Schaf- oder Rindfleisch.
Je nach der Art jhrer Herstellung werden unterschieden:

a) Dauerwiirste,

b) mit Wasser abgeriebene Wiirste, sog. Anrtihrwiirste (Koch-, Brat- und
Briihwiirste, Bock- und WeiBwiirste nach Miinchener Art).

Zu den ersteren gehoren Zervelat-, Plock- oder Mettwurst, Salami, Gothaer Wurst und
andere; zu den letzteren: Frankfurter und Wiener Wiirste, Knoblauchwurst, Bockwurst,
Knackwurst, Diinn- und Dickgeselchte u. a. m. R

2. Blutwitrste. Sie enthalten meist Schweineblut, auch Rinds-, Kalbs- und Schafs-
blut, Schweinefleisch und Speck.

Hierher gehoren die Blutwurst, auch Rotwurst genannt, Schwarzwurst, der
Schwartemagen und bei Anwendung von gepokelter oder abgekochter ganzer Schweinszunge
die Zungenwurst2), manchmal auch Leber und Griitze unter dem Namen ,,Griitzwurst‘.

1) Nach den vorldufigen Vereinbarungen der Fr. Vereinigung deutscher Nahrungsmittel-
chemiker (vgl. Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1909, 18, 36; 1910, 20, 344).

2) Statt der Zunge verwendet man auch vielfach andere Fleischteile, z. B. Herz; selbst-
verstindlich diirfen solche Erzeugnisse nicht ,,Zungenwurst* genannt werden.
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3. Leberwiirste. Sie enthalten auBer Leber: Lunge, Nieren, Sehnen, Knorpel
sowie das sogenannte Geschlinge und Fett des Schweines und Rindes, in manchen Gegenden
gebriihte Rindskopfe und Rindsmagen bei gewohnlichen Leberwiirsten.

4. Weipwitrste. Sie enthalten Kalbfleisch oder Kalbs- oder Schweinegekrose
neben Schweinefleisch.

5. Leberkdse., Hierunter versteht man eine nicht in Hiillen gefiillte gebackene
Wurstmasse, deren Hauptbestaudteile rohe und feingewieg Rinds-, Schweine-, Schaf- oder
Bockleber, zuweilen auch nur Rind-, Schweine- und Kalbfleisch bilden. Fiir die Beurteilung
ist der jeweils herrschende ortliche Gebrauch maBgebend. In manchen Gegenden (Baden)
rechnet man den Leberkiise nicht zu den Wurstwaren, sondern zu den pastetenartigen Nah-
rungsmitteln und ist dort ein Zusatz von Mehl und Eiern iiblich.

In ihrer Zusammensetzung den Wiirsten gleich oder ghnlich sind die Fleischpasteten.
Sie werden zum Zwecke lingerer Aufbewahrung nicht in Dérme oder Membranen gefiillt,
sondern in Metall- oder PorzellangefiBen, luftdicht verschlossen, aufbewahrt. Fiir den als-
baldigen GenuB wird die Pastetenmasse in sog. Blitterteig (aus Mehl, Eiern, Butter) eingefiillt.
Zur Bereitung von Pasteten und den dhnlich hergestellten ,,Pains‘ soll nur bestes Fleisch und
Fett benutzt werden. Die bekannte StraBburger Génseleberpastete besteht aus zerkleinerter
(vinseleber, unter Umstidnden auch Gansefleisch, Ginsefett, Triiffeln und Gewiirzen.

Die Fleischwiirste werden, wie schon oben angefiihrt, entweder gerduchert, gekocht oder
gebraten, die iibrigen Arten simtlich in gekochtem Zustande und zwar entweder frisch oder
gerduchert oder nachtriglich gebraten genossen.

1I. Verdnderungen der Wurst, welche durch fehlerhafte Darstellung
oder Aufbewahrung bedingt sind.

Werden die Wiirste zu locker gestopft, so entstehen Héhlungen oder Hohlrdume,
von denen aus sehr leicht eine Zersetzung der Wurst (Schimmelbildung) eintritt. Bei Ver-
wendung von mangelhaft gereinigten Darmen nehmen Wiirste einen ekelhaften Geruch
und Geschmack, sowie ofters eine griinliche Farbung an. Hervorgerufen werden diese Ubel-
stinde durch Pilzwucherungen an Stellen des schlecht gereinigten Darmes, an welchen
sich noch Reste vom Darminhalte befinden. Zu bemerken ist, da# mit fortschreitendem
Alter unter Umstinden eine Entfirbung (Grauwerden) der Wiirste eintritt, welcher
Vorgang als eine normale Verinderung der Wurst anzusehen ist.

Durch fehlerhafte Aufbewahrung, namentlich in feuchten, dumpfigen, nicht ge-
niigend geliifteten und starken Temperaturschwankungen ausgesetzten Réumen werden
Wiirste an ihrer Oberfliche schmierig und im Innern weich. Das Fleisch verliert seine rote,
frische Farbe und wird grau und fahl, das Fett miBfarbig, gelb oder griinlich und 6fters ranzig,
der Geschmack der Wurst sauer.

Diese MiBstinde konnen auch bei mangelhafter Riéucherung eintreten, ins-
besondere auch bei der Schnellrducherung.

Gesichtspunkte fiir die Untersuchung der Wurstwaren.

AuBler der Feststellung des Nahrwertes (Bestimmung des Wassers, Proteins, Fettes,
der Kohlenhydrate, Mineralstoffe), sowie auBer dem Nachweise von mit Parasiten (Trichinen,
Finnen usw.) behafteten Fleisch in der Wurst — welcher Nachweis dem Tierarzt vor-
behalten bleibt —, kommen fiir die Untersuchung der Wurstwaren hauptséchlich folgende
Punkte in Betracht: :

1. Priifung auf Verdorbenheit.
2. Der Nachweis eines ibermaBig hohen Wassergehaltes.
3. Der Nachweis der sog. Bindemittel und zwar:

Konig, Nahrungsmittel, [I1L2 4. Antl. 7
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a) von Stirke (Weizen-, Roggen- und namentlich Kartoffelstirke bzw. Mehl, Semmel,
Brot, GrieB8, Graupen usw.);
b) von proteinhaltigen Bindemitteln (Pflanzenprotein, tierisches Protein).
4. Der Nachweis fremder Farbstoffe, auch in der Wursthiille.
5. Der Nachweis von Frischhaltungsmitteln.
6. Der Nachweis von Pferdefleisch.

Fiir die Untersuchung der Wurst geniigen in der Regel 200—300 g, unter Umstidnden
fiir Berticksichtigung aller vorstehenden Gesichtspunkte und fiir die Bestimmung auch der
nur in geringer Menge vorhandenen Stoffe entsprechend mehr. Die Proben miissen aus der
Mitte der Wurst entnommen und, in Pergamentpapier verpackt, tunlichst schleunig
der Untersuchungsstelle eingesandt und von dieser ebenso schleunig in Untersuchung genom-
men werden.

Zn dem Zweck wird die entnommene Probe von der Hiille befreit, und der Inhalt ent-
weder (z. B. bei Weichwiirsten) in einer Reibschale innigst durcheinander gearbeitet, oder bei
Hartwiirsten bzw. Wiirsten mit groben Fleisch- und Fettstiicken mittels eines Hackemessers
bzw. einer Fleischhackmaschine bzw. -miihle fein zerkleinert.

Untersuchung der Wurstwaren.

Die gut durchgemischte und geniigend zerkleinerte Wurstmasse kann zu allen Be-
stimmungen direkt verwendet werden; ein Vortrocknen und Zerkleinern der vorgetrockneten
Substanz wie bei Fleisch S. 19 ist hochstens dann erforderlich, wenn das Wurstfiilisel von
sehr grober, ungleichméBiger Beschaffenheit ist und sich im natiirlichen Zustande nicht ge-
niigend zerkleinern und mischen 1&8t.

1. Wasser. 6—10g ‘der zerhackten und — unter Umsténden mit geglithtem Sand —
gut durchgemischten Wurst werden in Trockenkdlbchen zuerst, um Krustenbildung zu ver-
meiden, bei mittleren Temperaturen von 40—60° und zuletzt bei 105—110° bis zur Be-
stindigkeit des Gewichtes getrocknet. Da aber hierbei Fleischbestandteile, wie Fett leicht eine
Zersetzung erleiden, so ist fiir genaue Bestimmungen ein Trocknen im Vakuum und Wasser-
stoffstrome (vgl. I. Teil, S. 22) vorzuziehen.

H. Kaemmerer?!) glaubte, weil das spezifische Gewicht der Fleischwaren und Wiirste mit
dem Wassergehalt steigt und fillt, die Wasserbestimmung umgehen und an deren Stelle die rascher
ausfithrbare Bestimmung des spezifischen Gewichtes setzen zu kdénnen. Er fand das spezifische
Gewicht des frischen Schweinefleisches zu 1,0611, das des Ochsenfleisches zu 1,0731, von Leber-
und Blutwiirsten zwischen 1,0430—1,0480, von geriucherten Wiirsten zu 1,0350—1,0373 und von
Frankfurter Leberwurst zu 1,0266, also am niedrigsten. Die Ergebnisse entsprachen aber nicht den
Voraussetzungen, weil sich herausstellte, dafl die Wiirste durch Wasserverlust leichter werden,
indem der Raum des beim Trocknen oder Réuchern verdunstenden Wassers teilweise durch Luft
ausgefiillt wird und diese Luft beim Eintauchen der in die Dirme eingehiillten, fest zugebundenen
Wurstmasse nicht durch Wasser verdringt wird. i

2. Stickstoff. Etwa 2 g der feinstzerkleinerten Wurstmasse werden am zweckmiBig-
sten nach I. Teil, S. 240 in einem aus Stanniolpapier gebildeten Schiffchen abgewogen, mit
letzterem in den Kolben gegeben und nach K jeldahl verbrannt. (Gefundener N X 6,25 = Stick-
stoffsubstanz.) Oder man verfihrt bei ungleichmiBig beschaffener Wurstmasse in derselben
Weise wie bei Fleisch S. 22.

3. Fett. Da die Wiirste durchweg sehr fettreich sind, so geniigen zur Fettbestimmung
meistens 5 g. Diese konnen in die zur Extraktion bestimmte Hiilse gegeben und in einer
Porzellan- oder Glasschale im Trockenschrank vorher mehrere Stunden getrocknet werden;
das hierbei ausschmelzende Fett wird mit Ather gelost und die Losung, nachdem die Hiilse

1) Bericht iiber die 6. Vers. der bayer. Vertreter der angew. Chemie 1887, S. 8.
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in den Soxhlet- Apparat gebracht ist, durch diese in das vorher gewogene, vorzulegende
Kolbchen filtriert und so mit dem weiter auszuziehenden Fett vereinigt. Wenn der Inhalt
der Hiilse durch die iibliche Ausziehungsweise von Fett befreit ist, wird die riickstindige
Masse aus der Hiilse in einen warmen Morser umgefiillt und tunlichst mit reinem, warmem
Sande duBerst fein zerrieben, mit dem Sande in die Hiilse zuriickgefiillt und weiter mit Ather
ausgezogen; das wird so oft wiederholt, bis man sicher sein kann, daf alles Fett gelost ist.
Aber auch fiir Wurst gilt dasselbe, was oben (S. 27) unter Fettbestimmung im Fleisch gesagt
ist; eine vollstindige Entfettung wird auf diese Weise kaum moglich sein, weshalb sich auch
bei Wurst die beim Fleisch S. 27 u. f. angegebenen AufschlieBungsverfahren fiir eine genaue
Fettbestimmung empfehlen diirften.
Th. Gruber?) empfiehlt fiir die Fettbestimmung in Wurst folgende Ausfiihrung:

In das trockene Butyrometer (vgl. unter Fettbestimmung in der Milch 8. 200) werden 5 g der
Wourstmasse eingewogen, der untere Teil des Butyrometers wird mit einem Gummistopfen ver-
schlossen und durch den diinneren Teil die ,,Sal-Rohm‘‘- Lésung bis zur Hilfte des Priifers eingefiillt.
Dann wird im Wasserbade auf 60-—80° erwirmt, die Wurstmasse verteilt und in Losung gebracht.
Man fiillt mit Sal-Losung bis zur Nullmarke auf, schiittelt um, erwirmt wieder im Wasserbade,
zentrifugiert und liest bei 45—55° ab.

Fiir das Verfahren von Schmid- Bondzyndski schligt Gruber folgende Ausfiih-
rung vor:

In das Rohr werden 1,5 g Wurstmasse eingewogen, mit erwarmter Sal-Losung hinabgespiilt,
so daB die untere Kugel zu drei Viertel angefiillt ist, dann wird erwirmt (80°), bis gleichmiBige
Losung erzielt ist. Nach dem Abkiihlen wird Petrolither vom Siedepunkt 60-—70° eingefiillt und
geschiittelt. Ein Teil der Atherfettlosung dient zur Gewichtsbestimmung des Fettes in einem Becher-
glase. Die Vergleichung dieser beiden Verfahren mit dem Soxhletschen Extraktionsverfahren ergab
eine geniigende Ubereinstimmung und die Brauchbarkeit der beiden Schnellmethoden.

4. Siuregrad des Fettes. 5—10 ¢ des ausgeschmolzenen, klaren (filtrierten) Wurst-
fettes werden in 25—50 ccm Ather- Alkohol unter Zusatz von 3 Tropfen einer 1proz. Phenol-
phthaleinlésung gelést und mit '/, N.-Lauge titriert. Ein Sturegrad = 1 com Normallauge
fiir 100 g Fett.

Bei gut beschaffenen Wiirsten pflegt der Sduregrad zwischen 5—10 zu liegen.

Der Siauregehalt des Wurstfettes scheint aber grofien Schwankungen zu unterliegen
und sehr hoch werden zu kénnen, ohne daB eine Verdorbenheit angenommen werden kann. Das
schweizerische Landwirtschaftsdepartement2) hat durch eine Verfiigung vom 16. November 1909
bestimmt, daB Dauerwiirste von der Einfuhr in die Schweiz zuriickzuweisen sind, wenn das Wurst-
fott einen hoheren Siuregrad als 12 hat, d. h. mehr als 12 ccm Normalalkali fih 100 g Fett zur
Neutralisation erfordert. Ed. Polenske3) hat aber gefunden, daBl auch gute Dauerwiirste vielfach
hohere Siauregrade als 12 ergeben. Er schmolz das Fett aus 30 g Wurst mit heiBem Wasser4) von
100° aus und bestimmte den Siuregehalt in iiblicher Weise (vgl. I. Teil S. 36¢3). Zur Untersuchung
gelangten je 5 Sorten Salami- und Zervelatwiirste, die bis zu 13/, Jahre lang aufbewahrt wurden
und in dieser Zeit 53—83 Sauregrade angenommen hatten. Schon nach 1—2 monatiger Aufbewahrung
hatten drei von den zehn Wiirsten 15,0—15,8 Sauregrade erreicht und. nach dreimonatiger Auf-
bewahrung hatten alle zehn Wiirste den Siuregrad von 12 schon erheblich iiberschritten; 10 Monate
alte Wiirste zeigten einen Siuregrad von 31,2—51,8 und konnten frotzdem in Farbe, Geruch und

1) Zeitschr, f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1912, 23, 469.

2) Verdffentlichungen d. Kais. Gesundheitsamtes 1909, S. 1437.

3) Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamte 1912, 38, 556.

4) Das im Soxhlet-Apparat eine Stunde lang mit Ather ausgezogene Fett zeigte durchweg
hdhere Siuregrade.

7*
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Geschmack noch als genieBbar bzw. guterhalten bezeichnet werden. Die Hohe des zuldssigen Séure-
grades bedarf daher noch weiterer Ermittelungen.

5. Wasserlosliche Siure. Zur Entscheidung der Frage, ob Fleisch oder ein Fleischfabrikat,
welches durch Beizen in Essig oder saurer Milch prépariert wurde, sich im Zustande der Siue-
1ung befindet, und um einen MaBstab fiir diesen zu gewinnen, hat H. Kaemmerer folgen-
des Verfahren vorgeschlagen:

Etwa 25 g gehérig zerkleinerte Fleisch- oder Wurstmasse werden dreimal im Kochkolben
am RiickfluBkiihler mit Wasser digeriert, die wisserige Fliissigkeit abgegossen, schlieflich filtriert
und der Riickstand auf dem Filter bis zum Verschwinden der sauren Reaktion ausgewaschen. Das
erhaltene Filtrat wird mit 1/,,N.-Natronlauge unter Anwendung von Phenolphthalein als Indicator
titriert und die gefundene Anzahl Kubikzentimeter Natronlauge auf 100 g Substanz umgerechnet.

Er fand fiir letztere:

Normal-  Oder entsprechende
alkali Menge Milchsdure

cem g
1. Rohwurst, der Schnellriucherung verdichtig . . 8,0 0,720
2. Rohwurst, der Schnellrducherung verdichtig . 95 0.855
3. Gerauchertes Ochsenfleisch . . . . . . . . . . . 8,0 0,720
4. Frisches Schweipefleisch . . . . . . . . . .. . 4,0 0,360

Hiernach hatte das friscke Schweinefleisch nur den halben Siuregehalt als die gerducherten
Fleischwaren. Man wird daher durch diese Priifung bei weiterer Ausbildung derselben &hnlich
wie bei den Fetten durch Bestimmung der freien Sduren (Ranzigkeit) einen Anhaltspunkt zur Be-
urteilung der Fleischkonserven, wie weiter durch Bestimmung der fliichtigen Sauren AufschluB
dariiber gewinnen konnen, ob eine Schnellriucherung mittels Holzessigs oder Holzteeres statt-
gefunden hat.

6. Rohfaser. Falls der Verdacht auf Zusatz groben Mehles bzw. rohfaserreicher Stoffe
vorliegt und eine Bestimmung der Rohfaser wiinschenswert erscheinen sollte, so verwendet
man hierzu zweckmiBig 5 g, zieht diese in einem Goochschen Tiegel erst mit kochendheiflem
Alkohol und darauf mit einem Gemisch von Alkohol und Ather aus, um sie tunlichst von
Fett zu befreien; die entfettete und getrocknete Masse wird dann samt Asbest verlustlos in
einen Kolben oder eine Schale gebracht und nach cinem der I. Teil S. 453 ff. angegebenen Ver-
fahren auf Rohfaser untersucht.

7. Mineralstoffe. Die Bestimmung der gesamten Mineralstoffe erfolgt wie bei Fleisch,
S. 30, die des Chlors bzw. des Chlornatriums nach I. Teil S. 489, die der Salpetersiure
nach S. 87.

8. Stirke. Zur Bestimmung der Stirke in der Wurst sind eine Reihe Verfahren vor-
geschlagen, so von L. Medicus und E. Schwab!) durch Behandeln mit MalzaufguB, von
C. Amthor?) durch Behandeln mit Diastaselésung und Salzsiure, von N. Frikkinger3)
durch Behandeln des Wurstbreies mit 5 proz. Schwefelsiure. Aber diese Verfahren haben keinen
bleibenden Eingang in die Laboratorien gefunden. Uber sonstige Verfahren zur Bestimmung
der Stdrke vgl. I. Teil, S.437. Die Freie Vereinigung deutscher Nahrungsmittelchemiker
hat auf Vorschlag von A. Reinsch#) folgendes Verfahren zur qualitativen und quantitativen
Bestimmung der Stirke vereinbart.

a) Qualitativer Nachweis: Die frische Schnittfliche der Wurst wird mit einer Jod-
jodkaliumlésung betupft oder besser, die erkaltete wisserige Abkochung von ungefihr 10 g
Wurst ‘mit Jodjodkaliumlésung vermischt. Beim Vorhandensein von Mehl oder Stiirke zeigt

1) Berichte d. Deutschen chem. Gesellschaft 1879, 12, 1285.

2) Repertorium f. analyt. Chemie 1882, 356.

3) Archiv d. Pharmazie 215, 235 und Zeitschr. f. analyt. Chemie 1880, 19, 493.
4) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1909, 18, 38.
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die fettfreie Masse oder die wisserige Abkochung nach Zusatz der Jodlésung eine deutliche
blaue Firbung. Der Befund ist durch die mikroskopische Untersuchung zu bestiitigen und
tunlichst die Art des Stirkemehles zu bestimmen. Zu beachten ist, daB eine schwache Stirke-
reaktion, d. h. das Auftreten einzelner kleinen scnwarzblauen Piinktchen in der Wurstmasse
durch Gewiirzstirke hervorgerufen sein kann.

b) Quantitative Bestimmung: Abgeindertes Verfahren von J. Mayrhofer (,,Ver-
einbarungen‘’, S. 41; vgl. auch I. Teil, S. 441):

10—20 g einer Durchschnittsprobe der gut zerkleinerten Wurst (je nachdem die Jodreaktion
groBere oder kleinere Stirkemengen anzeigt) werden in diinnen Schnitten in einem Becherglas oder
einer tiefen Porzellanschale (Porzellankasserolle mit Stiel) mit 50 cem 8 proz. alkoholischer Kali-
lauge iibergossen, das GefiB mit einem Uhrglase bedeckt und auf ein kochendes Wasserbad gesetzt.
Nach kurzer Zeit ist die Wurstmasse aufgelost (der Auflosung kann durch Zerdriicken der Schnitten
mit einen. Glasstab nachgeholfen werden); man verdiinnt sodann mit heiilem 50 proz. Alkohol,
148t absitzen und dekantiert durch einen mit Asbest beschickten Goochtiegel; man wischt hierauf
noch zweimal mit der heilen alkoholischen Kalilauge, sowie schlieBlich so lange mit heifem starkem
Alkohol nach, bis das Filtrat auf Zusatz von Salzsdure klar bleibt. Nunmehr gibt man den Tiegel-
inhalt in das urspriingliche Gefa8 zuriick und erwérmt mit etwa 60 com wisseriger Normalkalilauge
so lange auf dem Wasserbade, bis alle Stirke gelost ist. Man bringt dann nach dem Erkalten auf
200 ccm, hebert nach dem Absitzen 50 ccm der nicht filtrierten Losung, in der feinste Asbestfasern
schwimmen, ab, versetzt diese nach dem Anséuern mit Essigsdure mit dem gleichen Volumen starken
Alkohols und filtriert die ausgefallene Starke nach dem Absitzen durch einen mit Asbest beschickten
Goochtiegel. Nach dem Auswaschen mit starkem Alkohol und schlieSlich Xther wird bis zur Ge-
wichtsbestindigkeit bei 105° getrocknet, gewogen und geglitht. Die Gewichtsdifferenz vor und
nach dem Gliihen ist asche- und wasserfreie Stérke.

Die gefundene wasserfreie Starke ist auf Handelsstirke bzw. Handelsmehl umzurechnen.
Von der gefundenen Stirke sind 0,59, fiir etwa vorhandene Gewiirzstirke in Abzug zu bringen.
Hierbei ist zu beriicksichtigen, daB der mittlere Gehalt an Stirke betrigt: bei Kartoffelstirke un-
gefihr 809, bei Getreidemehl ungefihr 662/4 9.

Polarimetrisches Verfahren. P. Lehmann und E. Schowalter!) halten auch
das polarimetrische Verfahren zur Bestimmung der Stirke in der Wurst fiir ge-
eignet und empfehlen folgende Ausfithrung:

27,5 g (oder, wenn ein Polarisationsrohr von 220 mm Lénge zur Verfiigung steht, 25,0 g)
fein zerschnittene Wurst werden in einem Erlenmeyerkolben von etwa 300 ccm Inhalt mit 80 cem
alkoholischer Kalilauge (100 g Kaliumhydroxyd in 100 ccm Wasser gelést und mit 96 proz. Alkohol
zum Liter aufgefiillt) mehrere Stunden (am besten fiber Nacht) stehen gelassen und dann auf dem
Wasserbade bis zur Losung erhitzt. Man benutzt entweder einen RiickfluBkiihler oder tariert den
Kolben vor dem Erhitzen und bringt nachtriglich mit 96 proz. Alkohol auf das urspriingliche Ge-
wicht. Nach dém Absitzen und Dekuntieren behandelt man nochmals in gleicher Weise mit etwa
30 ccm alkoholischer Kalilauge und wischt mit 50—55 proz. Alkohol aus, big die Waschfliissigkeit
mit Séuren keine Triibung mehr gibt. Hiufig gelingt dies ochne Anwendung eines Filters. Wenn
es aber unmdoglich ist, so verwendet man ein moglichst kleines Papierfilter und filtriert unter An-
wendung der Saugpumpe (bei vorsichtigem Saugen ist bei alkoholischen Fliissigkeiten die Ver-
wendung eines Konus nicht erforderlich) mit der Vorsicht, daB méglichst wenig von der ungel6sten
Substanz auf das Filter gebracht wird. Das Filter wird dann samt Inhalt in den Kolben gebracht
und der ungeldste Riickstand mit 25 ccm Wasser und 5 ccm 1/, N.-Natronlauge durch vorsichtiges
halbstiindiges Erhitzen im Wasserbade gelost. Hierauf wird mit N.-Salzsiure unter Zusatz von
1—2 Tropfen Phenolphthalein neutralisiert, der Kolben in das Wasserbad zuriickgegeben, bis die
Fliissigkeit die friihere Temperatur wieder angenommen hat (2—38 Minuten) und mit 25 ccm N.-Salz-
siure unter mehrmaligem Umschwenken (ohne den Kolben aus dem Wasserbade herauszunehmen

1) Zeitschr. f. Untersuchung d.. Nabrungs- u. GenuBmittel 1912, 24, 312.
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10 Minuten im Wasserbade erhitzt. Nunmehr wird rasch abgekithlt, durch Hinzufiigen vop
12,5 com 1/, N.-Natronlauge neutralisiert und die Losung samt dem zerteilten Filter in ein 100-ccm-
Kélbchen iibergefithrt. Vor dem Auffiillen gibt man den aus 3 ccm Bleiessig und 6 com 10 proz. Ammo-
niumnitratlosung erhaltenen Niederschlag hinzu und erginzt durch Nachspiilen des Kolbens zu
100 ccm. Nach kraftigem Durchschiitteln 1a3t man einige Zeit absitzen, filtriert und polarisiert
die klare Fliissigkeit im 200-mm-Rohr (bei Anwendung von 25,0 g Wurst im 220-mm-Rohr). Jeder
Kreisgrad entspricht 19, reiner Stérke.

Bei Leberwiirsten ist der Glykogengehalt der Leber zu berticksichtigen (vgl. S. 33),

9. Pflanzenproteine und Milcheasein. Um die Bindefihigkeit der Wurstmasse
zu erhthen, werden auBer Stirke auch wohl Pflanzenproteine (Gluten, Kleber), die bei der
Fabrikation von Reis-, Mais- und Weizenstirke abfallen, angewendet. A. Behrel) verreibt
behufs Nachweises dieser Bindemittel die Wurstinasse mit viel Wasser, treibt durch ein eng-
maschiges Sieb, 168t absitzen und glaubt, durch die mikroskopische Untersuchung des Boden-
satzes das pflanzliche Protein an bestimmten Formen nachweisen zu kénnen.

A. Schmid?) kocht die Wurstinasse it Wasser aus und versetzt die Ausziige mit Formol
(Formaldehyd) oder konzentrierter Essigsdure; hierdurch sollen bei vorhandenen Pflanzen-
proteinen (von nur 19}) starke Triibungen oder Fillungen entstehen, die bei Ausziigen aus
Wiirsten ohne diesen Zusatz nicht eintreten sollen. Beide Reaktionen sind noch nicht nach-
gepriift und an sich zweifelhaft.

Bei Anwendung von Weizenkleber (Aleuronat) diirfte eher als diese Verfahren die
Auszichung mit 60—70 proz. Alkohol, worin ein Teil des Weizenklebers loslich ist, zum Ziele
fithren.

Auch Milchcasein soll als Bindemittel fiir Wurst verwendet werden; hierfiir gibt es
ebenfalls kein sicheres Erkennungsmittel. Denn weil alle Proteinbindemittel nur in geringer
Menge Verwendung finden und weil der Proteingehalt der Wiirste groBen Schwankungen unter-
worfen ist, so kann anch eine Stickstoffbestimmung keinen Anhaltspunkt liefern.

Am ersten konnte noch das biologische Verfahren den Beweis erbringen (vgl. 1. Teil,
S. 339), aber es wird kaum gelingen, die zugesetzten Proteine von den natiirlichen Proteinen
der Wurst zu trennen und fiir die Herstellung eines geeigneten Serums geniigend rein zu ge-
winnen.

Wenn die Wurstbindemittel mineralischer Art sind, z. B. wie ,,Carnoglen* avs Calcinum-
phosphat und Magnesiumcarbonat bestehen, so ist der Nachweis durch eine Bestimmung und
Untersuchung der Asche eher moglich.

A. Behre3) untersuchte Triiffelleberwurstsalze, die neben Kochsalz und Salpeter
sehr geringe Mengen echter Triiffel, schwarze Pfefferschalen und feinste aromatisch schmeckende
Salzgemische, hergestellt aus Pilzausziigen, enthielten.

10. Frischhaltungsmittel. Bei Wurst sind die auf Grund des § 21 des Schlacht-
vieh- und Fleischbeschaugesetzes aufgefiihrten Frischhaltungsmittel (I. Teil, S. 591) in
gleicher Weise verboten, wie beim Fleisch, und werden hier auch in gleicher Weise nach-
gewiesen (vgl. I. Teil, 8. 591—608). Uber den Nachweis der Benzoesiiure und sonstiger bis
jetzt nicht verbotener Frischhaltungsmittel vgl. I Teil, S.609—613 und unter Fleisch S.38u. {.

11. Farbstoffe. Die kiinstliche Firbung der Wurst ist aus einem doppelten Grunde
verwerflich, weil sie nicht nur die Frische des Fleisches, sondern auch dadurch, daf das Fett im
zerhackten Zustande ebenfalls mitgefirbt wird (vgl. II. Bd. 1904, S. 528), einc grofere Menge
Fleisch vortiuschen soll. Uber den Nachweis der Farbstoffe, deren Zusatz zu Wurst wie
bei Fleisch zu beurteilen ist, vgl. 1. Teil, S. 551; iiber das Verfahren von Ed. Spaeth (Aus-

1) A. Behre, Bericht des Chem. Untersuchungsamtes Chemnitz 1907, 8. 14.

2) A. Schmid, Bericht des Thurgauischen Laboratoriums 1907, S. 7; Zeitschr. t. Unter-
suchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1908, 16, 360.

3) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1912, 23, 468.
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ziehen der getrockneten Wurstmasse mit Petrolither, darauf mit einer Losung von Natrium-
salicylat usw.) vgl. L. Teil, S. 552.

Es ist schon oben S. 42 bei Fleisch auf die Beobachtung von A. Kickton und
W. Koenig?!) hingewiesen, dal} die amtliche Vorschrift zum Nachweise von Farbstoffen im
Fleisch gerade bei Wurst und Wursthullen im Stiche lasse, indem der offenbar vorhandene
und geléste Farbstoff sich nicht auf Wolle ausfirben liBt. Th. Merlz) und A. Reinsch3)
haben dieselbe Beobachtung gemacht; auch Ed. Spaeth4) bestitigt dieselbe und fiihrt,
wie schon gesagt, die stérende Wirkung auf das vorhandene Glycerin zuriick, weshalb er
(vgl. L. Teil, 8. 552) nur 5proz. Natriumsalicylatlésung anwendet. Kickton und Koenig
wollen durch folgendes Verfahren bessere Ergebnisse erzielt haben:

Etwa 20—50 g des Wurstfleisches bzw. 5—10 g der méglichst von Fett und Fleisoh befreiten
Woursthiillen und. beim Vorliegen von wenig Untersuchungsmaterial, selbst erheblich geringere
Mengen desselben-werden im Becherglase miit soviel 96 proz. Alkohol, daB der letztere etwa 1 cm
hoch iiber der Substanz steht, griindlich durchgemischt, mit emem Uhrglase bedeckt und 1/, bis
1/, Stunde auf dem kochenden Wasserbade erhitzt; dann wird die Losung abgegossen. Nach dem
durch Einstellen in Eiswasser oder noch besser in eine Kiltemischung zwecks moglichster Abschei-
dung gelosten Fettes bewirkten Abkiihlen wird die Fliissigkeit filtriert, das klare Filtrat nach dem
Zusatz von 65—10 cem einer 5proz. Weinsiurelosung oder einer 10 proz. Kaliumbisulfatlosung mit
einem entfetteten Wollfaden auf dem kochenden Wasserbade bis zur vélligen Verjagung des Alkohols
erhitzt und unter Ersatz des verdampfenden Wassers im Wasserbade weiter erhitzt. Die Gesamt-
dauer des Erhitzens betrigt je nach der Menge des erhaltenen Auszuges etwa 1/,—1 Stunde. Die
beim Herausnehmen aus der Fliissigkeit durch anhaftendes Fett oder sonstige organische Sub-
stanzen haufig unansehnlich braunlich gefirbten Wollfdden zeigen nach dem Auswaschen mit Wasser,
Alkohol und Ather, wobei zur Verhiitung des Hineinpressens der Verunreinigungen ein Ausdriicken
der Fiden zu vermeiden ist, bei vorliegender kiinstlicher Fiarbung der Hiillen oder der Wurstmassen
mit Teerfarbstoffen ein schon rotes oder gelbrotes Aussehen und bilden, auf weifilem Papier befestigt,
vorziigliche Beweisobjekte.

Ed. Spaeth hat aber mit diesem Verfahren keine guten Erfahrungen gemacht, weil
durch Athyl- wie Amylalkohol auch sonstige natiirliche Fleischfarbstoffe gelost werden und
mitgeldstes Fett ungiinstig auf die Ausfirbung wirkt. Er ist der Ansicht, daB man Teerfarb-
stoffe zum Farben der Wurst tiberhaupt verbieten und nur Safranstoffe zulassen solle, weil
in manchen Gegenden an den gelb gefirbten Wiirsten ein gewisser Safrangeschmack beliebt
werde

12. Pferde- und sonstiges Fleisch. TFir den Nachweis von Pferdefleisch gelten
dieselben Gesichtspunkte, wie sie unter Fleisch S. 45 angegeben sind.

Mitunter wird den Wiirsten auch Fleisch von zu frith oder neugeborenen Kilbern
zugesetzt. Dieses Fleisch zeichnet sich aufier durch hohen Wassergehalt (S. 73 Nr. 2 u. 5), auch
durch hohen Glykogengehalts) aus. Der hohere Wassergehalt 18t sich in der Wurst nicht
mehr feststellen. Wiirde aber die Wurst einen hohen Glykogengehalt aufweisen, das Fett aber
nicht die Eigenschaften des Pferdefettes bzw. dessen Konstanten besitzen, so wiirde die An-
wesenheit solchen Kalbfleisches um so wahrscheinlicher sein, je blasser das Wurstfleisch aus-
sieht; denn dem Fleisch neugeborener Kilber fehlt die braunrote Farbe des Pferdefleisches.

Ob das Fleisch neugeborener Kilber auch biclogisch nachgewiesen werden kann,
dariiber fehlen meines Wissens bis jetzt Untersuchungen.

1y Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1909, 17, 434.

) Z
2) Pharmaz. Centralh. 1909, 50, 215.
3) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1901, 4, 175.
4) Ebendort 1909, I8, 587.

5) Auch fiir das Fleisch von Hunden und Katzen wird ein hoher Glykogengehalt angegeben.
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18. Verdorbenheit. Zwecks Untersuchung der Wiirste auf Verdorbenheit sind die
Wiirste der Liinge nach zu durchschneiden. Durch Sinnenpriifung ist das Aussehen, die Farbe,
Konsistenz, der Geruch und Geschmack festzustellen.

Die Verdorbenheit der Wiirste macht sich geltend durch ein schmieriges Aussehen,
Lockerheit der Wurstmasse, zuweilen unter Auftreten von Hohlriumen, Verfarbung des Flei-
sches, gelbliches und griinlichgraues Aussehen des Fettes, Schimmelbildung, saurer oder fau-
ligen Geruch und Geschmack usw.

Verdorbene Blutwiirstel) pflegen eine helirote Schnittfliche mit griinen Speck-
feldern und saurem Geruch zu besitzen; auch verdorbene Leberwiirste zeigen eine rote
Schnittfliche und sauren Geruch; verdorbene Fleischwiirste werden miBfarbig, rotlichgelb,
und zeigen eine Verfdrbung des Fettes; verdorbene Sitlzwiirste sind weich, bréckelig,
sauer und gar stinkend. Das Grauwerden der Wiirste — nach Serafini durch den Bacillus
mesentericus verursacht — ist aber nicht ohne weiteres auf eine Verdorbenheit derselben zu-
riickzufithren (vgl. IL. Bd., 1904, 8. 442). Dagegen erregen stark gesalzene und stark
gewiirzte Wiirste in der Regel an sich den Verdacht, daB das zur Herstellung verwendete
Material nicht einwandfrei gewesen ist, indem z. B. verdorbenes Fleisch, verdorbene Organe,
Fleisch von zu frith oder ungeborenen XKilbern u. dgl. mitverwendet worden sind.

Die Reaktion der Wurst wird durch Betupfen von neutralem Lackmuspapier mit einem
wiisserigen Auszuge der Wurst festgestellt. Der etwaige Séiuregehalt wird nach Nr. 5 bestimmt.

Zur Feststellung des Séiuregrades des Fettes wird das Fett aus der wasserfreien
Wurstmasse durch Petrolither ausgezogen (vgl. Nr. 4 S. 99 u. I. Teil, S. 363).

Uber den Nachweis von Ammoniak und Schwefelwasserstoff vgl. unter Fleisch
S. 26, iiber den Nachweis von Ptomainen und Faulniserzeugnissen I Teil, 8. 295
und 308.

Die Priifung suf krankheiterregende Lebewesen findet nach den bakterio-
logischen Untersuchungsverfahren statt und ist von einem auf diesem Gebiet besonders
erfahrenen Sachverstindigen vorzunehmen (vgl. hierzu unter Fleisch S. 57).

Anhaltspunkte fiir dle Beurteilung der Wurstwaren nach der chemischen Analyse.

Fiir die Beurteilung der Wurstwaren ist es vorbehaltlich ortlicher Gebréuche und poli-
zeilicher Vorschriften wiinschenswert, folgende Grundsitze gelten zu lassen:

1. Zur Herstellung von Wiirsten soll nur frisches und gesundes, d. h. von Parasiten’
und Infektionskeimen freies Fleiscli, welches von gesunden Tieren stammt, verwendet werden.
Zur Aufnahme der Wurstmasse diirfer. nur gut gereinigte, geruchfreie Diirme gesunder Tiere
bzw. bleifreie Pergamentschliuche verwendet werden.

Es diirfen nur solcke Fleischsorten und Organe von Rind, Kalb, Schaf und Schwein ver-
wendet werden, die unter Nr. 1, S. 96 namentlich aufgefiihrt sind. Wiirste aus sonstigem genief3-
barem Fleisch (Pferd, Hunde, Fisch usw.) miissen ausdriicklich als solche deklariert werden.

2. Der Wassergehalt soll bei Dauerwiirsten 609, bei solchen, welche fiir den augen-
blicklichen Konsum bestimmt sind, 709, nicht iibersteigen.

Die Zumischung von Wasser zu Fleischwiirsten ist als Verfilschung anzu-
sehen (vgl. 8. 22). ‘

3. Der Sauregehalt des Fettes kann unter Umstinden 12 Sduregrade (12 ccm
N.-Alkali fiir 100 g Fett) iibersteigen, ohne daB eine Verdorbenheit angenommen werden
kann (vgl. S. 99).

4. Das Farben der Wurstmasse sowie der Wursthiille ist gesetzlich verboten, ausge-
nommen ist die Gelbfiarbung der Hiille derjenigen Wurstsorten, bei denen die Gelbfarbung her-
kémmlich und als duBerlich ohne weiteres erkennbar ist, insofern dieselbe nicht anderweitigen
Vorschriften zuwider lauft.

1) Vgl. G. Schneidemiihl, Die animalischen Nahrungsinittel. Berlin und Wien, bei Urban
& Schwarzenberg, 1902, S. 729.
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5. Der Zusatz von Konservierungsmitteln, ausgenommen Kochsalz und eine ge-
ringe Menge Salpeter, zu Wurstwaren (also Borax, Borsiure, Salicylsiure, schwefligsaure
Salze usw.) ist verboten. Wiinschenswert ist die Feststellung einer Grenze fiir den zulissigen
Salpetergehalt.

6. Zusatz von Starkemehl, auch stirkemehlhaltigen Stoffen ist grundsitzlich unstatt-
haft. Dort, wo ein solcher Zusatz iiblich ist (z. B. bei Leber- und Blutwiirsten), ist er in der
Hahe bis zu 2,09, zu dulden!); er muB aber zur Kenntnis des Kaufers gebracht werden. Bei
Fleisch-, d. h. solchen Wiirsten, bei denen man allgemein annimmt, daB sie nur aus Fleisch,
Fett und Gewiirzen bestehen, ist Stirkemehlzusatz bzw. solcher von anderen sog. Fleischbinde-
mitteln auch gegen Deklaration nicht zu gestatten. Der Zusatz von proteinhaltigen
Bindemitteln ist ebenfalls unzulsssig.

7. Uber die. Beurteilung der Wurstwaren nach dem bakteriologischen Befunde
vgl. unter Fleisch S. 73 u. 74.

Beurteilung der Wurstwaren nach der Rechtsiage.?)

Herstellung (Allgemeines). Die Herstellung des in die Dirme einzufiillenden
Waurstgutes ist schon die Herstellung eines zum Genusse fiir Menschen be-
stimmten Nahrungsmittels. Denn genossen werden soll an sich nur dieses Wurstgut,
wahrend die Einfiillung des Wurstgutes in die Diarme nur dazu dient, dieses Nahrungsmittel
in einer dem verkehrs- und hauswirtschaftlichen Bediirfnisse geniigenden Form und Weise
zusammenzufassen und zusammenzuhalten.

RG., 19. Dezember 1898.

Wurst aus Fleisch ungeborener Tiere. Der Nahrwert des Fleisches ungeborener Kilber
ist im Gegensatz zu reifem Kalbfleische gleich Null, es neigt sowohl in gekochtem wie in un-
gekochtem Zustande zur Faulnis, ist also als Nahrungsmittel unverwendbar. Die PreBwurst,
zu welcher der Kopf des ungeborenen Kalbes verarbeitet war, wurde als verfialscht erachtet.
§ 10 NMG.

LG. Gleiwitz, 9. April 1891.

Das Fleisch ungeborener Kilber ist als verdorben anzusehen, da es infolge der Stérung
seiner natiirlichen Entwicklung den normalen Zustand nicht erreicht hat und nach allgemeiner
Ansicht zum menschlichen Genu8 ungeeignet erscheint. Der Angeklagte hat also wissentlich
verdorbene Nahrungsmittel unter Verschweigung dieses Umstandes verkauft. § 102 NMG.

LG. Glatz, 18. Marz 1891.

Wurst aus Fleisch kranker Tiere. Das Fleisch von einem kranken Tiere, welches infolge
seiner Krankheit abgemagert ist, weicht von dem Fleisch gesunder Tiere im Geschmack er-
heblich ab; es ist daher minderwertig. In seiner Verwendung zur Herstellung von Wurst
liegt eine Verfdalschung im Sinne des § 10 NMG., da dadurch, daB es, wenn auch nur in
geringer Menge, mit gutem Fleisch vermischt wird, die ganze Fleischmasse verdndert, die
Beschaffenheit der hergestellten Wurst verschlechtert wird.

LG. Gera, 3. Dezember 1900.

Das Fleisch kranker Tiere ist als verdorben zu crachten. Die Verarbeitung von ver-
dorbenem Fleisch zu Wiirsten ist eine Verfalschung im Sinne des § 10 NMG.

LG. Schweinfurt, 12. Mai 1899.

Wurst aus Fleisch von Tieren, die der Abdeckerei idiberwiesen wurden. Das Fleisch von
Tieren, welche der Abdeckerei iiberwiesen wurden, ist gesundheitsschadlich, da es ent-
weder von solchen Tieren stammt, welche an ansteckenden Krankheiten gelitten haben, oder
von Tieren, welche im Zustande iiberméiBiger Anstrengung, Ermattung oder schwerer Er-
krankung ,,notgeschlachtet wurden, daher sich nicht ordentlich haben verbluten kénnen.

1) Bei héheren Gehalten an Stirkemehl sollten Wiirste, welcherlei Fleischsorten sie auch
enthalten mogen, nur mehr als Mehlwiirste bezeichnet werden diirfen.
2) Bearbeitet von Prof. Dr. (. A. Neufeld-Wiirzburg.



106 Wurstwaren.

Die Kenntnis, daB Abdeckereifleisch gesundheitsschédlich ist, ist eine so allgemein verbreitete,
daB der Angeklagte dieselbe auch zweifellos gehabt hat. Vergehen gegen § 121 NMG.

LG. Magdeburg, 2. Januar 1896.

Wurst aus verdorbenem Fleisch. Die Verwendung von faulenden Schweinskdpfen
zur Herstellung von Wurstwaren ist ein Vergehen gegen § 121 NMG.

LG. Essen, 25. Oktober 1898. )

In der Mitverarbeitung von verdorbenem und verfaultem Pokelfleisch und
verdorbener alter Wiirste zu Wurst hat die Strafkammer ein auf Tiuschung im Handel
und Verkehr abzielendes Verfalschen von Nahrungsmitteln erblickt, mit der Begriindung,
daB das Publikum in dem Glauben gewesen sei, frische Wurst zu kaufen, aber tatsichlich
eine aus minderwertigen Stoffen hergestellte, ranzig schmeckende Ware bekommen habe.
(AuBerdem war das verdorbene Fleisch gesundheitsschadlich.) § 10! und § 121 NMG.

RG., 15. Marz 1912.

Wurst aus gesundheitsschidlichen Bestandteilen. Verwendung gesundheitsschid-
lichen Fleisches. Die wissentliche Verwendung tuberkulésen Kuhfleisches, dessen
Genufl geeignet ist, die menschliche Gesundheit zu beschidigen, zu Wurst, ist eine
Handlung gegen § 121 NMG.

LG. Braunschweig, 11. Oktober 1899.

Wurst mit Schweinsborsten u. dgl. Die.fahrlissige Anfertigung-von Wurst unter
Verwendung von gesundheitsgefdhrlichen Bestandteilen, wie sehnigen ~Fleischresten und
Schweinsborsten, vorstoft gegen § 14 NMG.

Strafkammer b. d. AG. Strasburg, Westpr., 23. September 1898.

Verdorbene Wurst. Es ist nicht nétig, dal zur Herstellung der Wiirste bereits
verdorbenes Fleisch verwendet wurde und dafl die Wiirste bereits gestunken
haben, es geniigt, wenn die Hiiute schon ,,angelaufen’ sind. Der Begriff der Ver-
dorbenheit im Sinne des NMG. ist keineswegs lediglich nach chemischen oder medi-
zinischen Grundsitzen zu beurteilen, vielmehr kann emn Vorhandensein im Sinne dieses
Gesetzes auch schon ohne den Eintritt eines chemischen Zersetzungsprozesses vorliegen;
denn das NMG. bringt die Frage des Verdorbenseins unter den Gesichtspunkt der An-
forderungen des Publikums an ein normales Nahrungsmittel.... Da nun das Landgericht
feststellt, da die Wurst zur Zeit der Abholung beschlagen, das Beschlagensein aber ein
Anzeichen dafiir war, daB die Zersetzung der Haut bereits begonnen hatte, diese Zersetzung
sich dann auch rasch auf den Wurstinhalt iibertrigt und ferner, daB selbst, solange sich die
Zersetzung nur auf die Haut beschriankt, doch schon die Haltbarkeit der Wurst erheblich ver-
mindert ist, und endlich, daB das Publikum eine Wurst, wenn es von dieser Beschaffenheit
weifl, nicht zum vollen Preise kaufen will, also fiir normalwidrig erachtet, so unterliegt die
Feststellung, daBl die Wurst zur Zeit des Verkaufs verdorben war, auch nicht dem geringsten
Bedenken.

OLG. Breslau, 10. Dezember 1907.

Stundenlanges Bespiilen der Wurstwaren mit Hochwasser. Hierdurch werden
die Waren in einen Zustand versetzt, der geeignet ist, die menschliche Gesundheit zu
beschédigen. Denn das Hochwasser fiihrt zahlreiche Bakterien mit sich, da es mit dem
Inhalte von Dung-, Abfall- viid Abortgruben u. dgl. in Beriihrung kommt. Diese Krankheits-
erreger bleiben an den Fleisch- und Wurstwaren — insbesondere in den Falten der Haut und
in den feinen Spalten und Rissen — selbst dann haften, wenn jene gewaschen, gebiirstet und
gerduchert werden. Das Réuchern beeintriichtigt ihre Lebensfahigkeit nicht.

Der Verkauf solcher ungenieBbar gewordenen Waren verstoBt gegen § 12 NMG.

LG. Niirnberg, 22. Mai 1909.

Wiirste mit ekelerregenden Bestandteilen. Geschlechtsteile u. dgl. Die Verwendung
ekelerregender Bestandteile — der Harnblase und des Faselsacks — zur Herstellung eines
Nahrungsmittels ist, da. sie eine Beimischung schlechter, minderwertiger Gegenstinde dar-
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stellt, unbedenklich als eine ,,Verfdlschung® zu bezeichnen. Da sie ungebriuchlich ist,
und das Publikum bei Kenntnis der Zubereitung das Nahrungsmittel nicht gekauft und zum
Genusse verwendet haben wiirde, so ist eine ,,Tauschung* des Publikums {iber die Herstel-
lungsart festzustellen. Vergehen gegen § 101 NMG.

LG. Hagen, 2. August 1899.

Die Beimischung der Geschlechtsteile (Hoden) von Stieren zum Blutwurst-
fiillsel ist nach den Regeln des Metzgerhandwerks unzuldssig. Daf sie auflerdem ekelerregend
ist und deshalb gegeniiber der Beschaffenheit einer nach den Regeln des Handwerks her-
gestellten Wurst eine Verschiechterung der Wurst darstellt, bedarf ungeachtet der
Zeugen, welche sich als Liebhaber der gedachten Teile bekannt haben, keiner
weiteren Begriindung. ‘

Die Beimischung dieser Teile zum Wurstfiillsel ist daher im Sinne des § 101 NMG. als
eine Verfilschung der Wurst zu erachten.

LG. Trier, 27. November 1899. ;

Die Trachten (Geschlechtsteile weiblicher Schweine) sind wegen ihres wider-
lichen Aussehens, wegen ihrer schleimigen Beschaffenheit und der in ihnen vorkommenden
Substanzen ungeeignet zum menschlichen Genusse. Durch die Beimengung solcher
nihrwert- und geschmackloser ekelhafter Bestandteile erspart der Wurstfabrikant das gute
Material, das zur Verarbeitung in die Wiirste gehért. Wiirste, in denen Trachten verarbeitet
sind, sind demnach verfilscht im Sinne des § 101 NMG.

LG. Regensburg; 2. Oktober 1901. -

Pferdedickdsirme mit Pierdekot. Der in das Wurstfiillsel gewiegte Pferdekot mufite
. a. ein Faulen der zubereiteten Wiirste herbeifiihren. Der GenuB dieser so zubereiteten Wurst
war geeignet, die menschliche Gesundheit durch Magenkatarrh u. dgl. zu schidigen.’

Der Angeklagte hat somit vorsatzlich Wiirste, die bestimmt sind, anderen als Nahrungs-
mittel zu dienen, derart hergestell, daB ihr GenuB geeignet ist, die menschliche Gesundheit
zu beschiidigen. Vergehen gegen § 12 NMG

LG. Glatz, 5. Juli 1905.

Verwendung von abgebundenen Wurstzipfeln, beim Essen iibriggeblie-
benen, teilweise iibelriechenden Fleischresten, alteren PreBsackresten, mit
Wiirmern durchsetzten und deshalb fiir genuBuntauglich erklirten Schaf-
lungen zur Herstellung von Wurst. Die Wurstwaren waren im Sinne des § 10 NMG.
nicht nur verfilscht, sondern auch verdorben, insoweit sie fiir den Konsumenten bei
Kenntnis der Zusitze Ekel zu erregen, also zum Genusse minder geeignet oder iiberhaupt
ungeeignet waren. Vergehen gegen §§ 10 und 12 NMG.

LG. Eichstitt, 8. Mai 1906.

Verwendung von ,stichigen® (widerlich riechenden) Schi nken und Ripp-
chen, ferner von Scheiden mit dem Scheidenhof, Afteréffnungen mit dem
Mastdarmstiick und von Tragsicken junger Schweine zur Wurstbereitung.
Durch diese Zusitze von verdorbenen, ekelerregenden und zur Nahrung und Wurstbereitung
nicht geeigneten Bestandteilen wurden die Wurstwaren ve rfilscht. DaB die verfilschten
Wourstwaren auch geeignet waren, die menschliche Gesundheit zu beschidigen, hielt das Ge-
richt nicht fiir erwiesen. Vergehen gegen § 101 u. 2 NMG.

LG. Miinchen I, 16. Dezember 1905.

Verwendung von unverkduflichen Wiirsten, Wurstz ipfeln u. dgl., von
Schweinsdarmen und Schinkenschwarten und von Geschlechtsteilen zu Wurst-
waren. Die aus den Verkaufsstellen guriickkommenden unverkauflichen Wiirste,
Wurstzipfel und PreBsackreste, dann die angesiuerte, weich gebliebene Dauer-
wurst hatten bedeutend weniger Wert als normale Wurstwaren. Wurstwaren, denen solche
Bestandteile beigesetzt sind, sind weniger wert und schlechter als solche von regelrechter
Beschaffenheit. . . .
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Schweinsdérme und Schinkenschwarten entbehren fast vollig des Néhrwerts
und dienen nur dazu, das Fiillsel der Wurst zu vermehren und das Gewicht der Wurst zu er-
hohen. Sie bilden keine normalen Bestandteile der Wurst; ihr Zusatz macht die Wiirste
minderwertig. Das Publikum erwartet keine solchen wertlosen Stoffe in der Wurst.

Die duBleren Geschlechtsteile der Schweine und die Schweineafter sind,
wenn die Schleimhaut nicht entfernt ist, infolge der durch diese Teile erfolgten physischen
Funktion des Urinierens und Kotentleerens fiir das Publikum in hohem Mafle ekelerregend.
Das gleiche gilt von den Rinderhoden....

Die Beimengung der erwiihnten minderwertigen Bestandteile zu den als Nahrungsmittel
hergestellten Wurstwaren hat diesen eine Beschaffenheit verliehen, die gegeniiber der regel-
miBigen Beschaffenheit und gegeniiber den berechtigten Erwartungen und Anforderungen
des Publikums eine Verschlechterung bedeutet. (§ 10 NMG.)

LG. Miinchen I, 5. Dezember 1910.

Zusatz ungeniefbarer Stoffe. Alte Wurstschalen. Die Verwendung der bereits frither
gebrauchten Wurstschalen zur Zubereitung von Wiirsten stellt sich als eine Verletzung des
§ 10 NMG. dar. Der Angeklagte hat den von ihm verkauften Wiirsten Bestandteile zugesetazt,
die nicht zur normalen Beschaffenheit von Wiirsten gehdrten und minderwertig waren.

LG@. Schneidemiihl, 1. Dezember 1902.

Verwendung zerkleinerter Hiute zu Blutwurst. Der Angeklagte hat die von
5 Faseln und einem Rinde herstammenden Haute, nachdem er sie in einen Brei verwandelt
hatte, zur Zubereitung von Blutwiirsten verwendet, so daB der Zusatz etwa 1/;, der Wurst-
filllung ausmachte, obwohl er wuBlte, daB die no.malen Bestandteile der Blutwurst nur Blut,
Speck von Schweinen und Gewiirze bilden, und daB zwar allgemein iiblich als Bindemittel
klein gemahlene Schweineschwarte, nicht aber die Haut grofierer Schlachttiere, wie von
Kiihen, Faseln und Rindern, verwendet wird, und daB die Haut solcher Schlachttiere zu den
normalen Bestandteilen der Blutwurst nicht gehort.

Vergehen gegen § 101 u. 2 NMG.

‘Bayr. Oberstes Landesger., 4. September 1903.

Verarbeitung der Lederhdute von Rindern zu Wurst. Durch die Zusetzung
von Haut hat der Angeklagte die von ihm hergestellte Wurst dadurch verschlechtert, daB
er derselben eine Substanz hinzufiigte, die schwerer verdaulich ist, als die zur Wurst gehérigen
Normalbestandteile. Die Verschlechterung besteht aber ferner auch darin, dal dieselbe einen
geringeren Nahrwert hat, als die iibrigen Teile der Wurst.

Verff{lschung im Sinne des § 10 NMG.

LG. Dortmund, 10. April 1891.

PreBsack aus ungenieBbaren Stoffen. Der Prefisack, der bei normaler Herstel-
lung aus Schweinespeck und -schwarte, Ochsen- und Schweinefleisch besteht, enthielt auBer
diesen Bestandteilen Teile des Schlundkopfes, Talg vom Rind, Knorpel- und
Sehnenstiicke, Bindegewebsstiicke und sog. Hiutewerk.

Fiir den Begriff ,,Verdorbensein“ ist es nicht erforderlich, da das Nahrungsmittel in-
folge einer inneren Zersetzung eine Verschlechterung erleidet. Es ist gleichgiiltig, ob die das
Verdorbensein bedingenden Mingel des Nahrungsmittels erst nach dessen fertiger Herstel-
lung entstanden, ob sie schon vorher mit Riicksicht auf das verwendete Material vorhanden
waren, oder ob sie durch die Art und Weise der Herstellung hervorgerufen wurden.

Bei der Abweichung des Prefisacks von der normalen Beschaffenheit durch die Bei-
mischung einer iiberwiegenden Menge ungenie8barer Stoffe ist mit Recht derselbe als ,,ver-
dorben® anzusehen. Die Verschweigung dieses Zusatzes hat den Angeklagten nach § 102
NMG. strafbar gemacht.

Bayr. Oberstes Landesger., 13. Dezember 1906.

Zusatz unnormaler Stoffe zw. Wursten. Verwendung von Hart- oder Kartoffel-
bovist (Scleroderma vulgare) an Stelle echter Triiffeln (Tuber melarosperum
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oder brumale) zu Triiffelleberwurst, Gianseleberwurst und Gelatine ,mit ff.
Triiffeln“. Die Angeklagten haben durch den Bovistzusatz ihren Wurstwaren minder-
wertige, fremde Stoffe an Stelle mehrwertiger, im Verkehr vorausgesetzter, insbesondere von
ihren Kunden auf Grund der Bezeichnungen, des Preises sowie des Gebrauc szwecks erwar-
teter Stoffe (der Triiffeln) zugesetzt, den Wurstwaren den Anschein hoheren Wertes gegeben,
die Wurstwaren verschlechtert, mithin Nahrungs- und GenuBmittel verfilscht. § 101 NMG.

Der Anklage aus §§ 12, 14 NMGQG. hat das Gericht nicht stattgegeben. Denn es ist nicht
erwiesen, dafl die von den Angcklagten hergestellten Wurstwaren bei der Art der Verwendung
und der Beimischung von Bovist die menschliche Gesundheit zu beschéidigen geeignet waren.

LG. Mannheim, 12. Juni 1911.

Verwendung von Triiffelschalen an Stelle ganzer Triiffeln. Die alleinige
Verwendung von Triiffelschalen verstoSt nicht gegen § 10 NMG., denn es steht nicht fest,
daB in den oberen Schichten das Aroma der Triiffel geringer ist als in den anderen Teilen,
und es ist nicht nachgewiesen, dafl das konsumierende Publikum bei den nicht sehr teuer be-
zahlten Wurstwaren die Verwendung von Triiffeln voraussetzt.

LG. Mannheim, 12. Juni 1911.

Verwendung von Viehsalz. Der Angeklagte, der dem Wurstbrei denaturiertes Salz,
sog. Viehsalz, beigemengt und solches auch zum Salzen der Darme benutzt hatte, muBte sich
bei einiger Uberlegung sagen, da derartiges Salz zur Herstellung von Wiirsten ein durchaus
unpassendes, die Giite der Ware um erheblichen MafBle verschlechterndes Material wire, und
daB das Publikum, hiitte es von dieser Zubereitung der Wiirste Kenntnis gehabt, dieselben
nicht gekauft haben wiirde. Vergehen gegen § 10 NMG.

LG. Ulm, 8. Februar 1838.

Ubermapiger Wassergehalt. Die untersuchte Probe Geleeschwartemagen hatte einen
Gehalt von 80,729, Wasser und 8-—109, Leimstoffen. . . .

Auf Grund der Feststellungen ist der Geleeschwartemagen als verfalscht im Sinne
des § 102 NMG. zu bezeichnen, da ihm in Abweichung von der im reellen Verkehr iblichen
Form der erforderliche Fleischgehalt, der der Ware ihren Nahrwert gab, fast vollig entzogen
und statt dessen der liberaus groBe Wassergehalt zugesetzt war, der den Wert des Schwarte-
magens in jeder Beziehung heruntersetzte. Von wesentlicher Bedeutung ist hierbei, daB der
Angeklagte fiir den von ihm verkauften ,,Geleeschwartemagen'* trotz dessen minderwertigen
Beschaffenheit den fiir ordnungsmiBigen Schwartemagen der hier fraglichen Art iiblichen
Preis sich zahlen lieB.

OLG. Koln, 27. Oktober 1906.

Bindemittel. a) Starkehaltige Bindemittel (Mehl, Brot u. dgl.). Wurst mit
49, Kartoffelmehl. Das in Frage kommende Kartoffelmehl hat einen weit geringeren
Nahrwert als die Fleischstoffe der Wurst. Ferner bekommt die mit Mehl vermengte Wurst,
zumal bei der Hohe von 49, einen groferen Wassergehalt, wodurch sowohl die Giite als auch
die Haltbarkeit der Ware erheblich gemindert wird. Sodann wird der Schlichter bei der
Fabrikation der Wurst durch Zusatz von Mehl in die Lage versetzt, minderwertige Fleisch-
stoffe zu einer schnittbaren Wurst von normalem AuBleren zu verarbeiten, also der Wurst
den Schein einer besseren Beschaffenheit zu geben.

Es ist mithin in dieser Beimengung von Kartoffelmehl eine Verfalschung der Wurst
im Sinne des § 10 NMG. zu erblicken.

LG. Osnabriick, 4. Oktober 1899.

Zervelatwurst mit Mehlzusatz. Zervelatwurst darf keine fremden Bestandteile wie
Mehl enthalten, weder in kleineren noch in grofleren Quantititen. Wiirste mit Mehlzusatz ent-
sprechen bei ihrem erheblichen Wasserinhalte nicht den Anforderungen der Konsumenten, und
jeder, auch der kleinste Zusatz solcher Art enthdlt eine Tduschung des Publikums zum Vor-
teile des Schlichters und Verkiufers und ist eine Verfialschung im Sinne des § 10 NMG.

RG., 3. Dezember 1894.
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Zusatz von Sirona (Hirsenmehlpriparat). Indem der Angeklagte den tierischen
Bestandteilen als Bindemittel Sirona (ein Praparat aus Hirsenmehl) hinzusetzte, verschlechterte
er den Stoff, aus dem die Leberwurst herzustellen war, und verfalschte damit wissentlich
dieses Nahrungs- und GenuBmittel. § 101 NMG.

LG. I Berlin, 25. Juli 1902.

Zusatz von Reismehl und Brot. Die Wurstwaren werden durch Beimengung von
Mehl oder Brot minderwertig, besitzen einen geringeren Nihrwert und sind als verfalscht
zu erachten. Bei langerer Aufbewahrung kénnen sie sogar gesundheitsschiadlich werden,
weil durch den Zusatz von Kleister der Géarung und Zersetzung Vorschub geleistet wird.
Vergehen gegen § 10! u. 2 NMG.

LG. Eichstéitt, 5. November 1901.

Semmelleberwurst. Der Wurstzusatz zu ¢inem Wurstfabrikat ist nicht unter allen
Umsténden als eine Verfilschung zu erachten. Wenn einem 6rtlichen Gebrauche ent-
sprechend die betreffende Wurst von vornherein als ein zwar der gewdhnlichen Wurst dhnliches,
aber doch ihren Bestandteilen und ihrem Werte nach von dieser verschiedenes Nahrungs-
mittel und zu dem Zwecke hergestellt wird, um unter einer die Verschiedenheit klar andeuten-
den, jeden Zweifel iiber ihre Bestandteile ausschlieBenden Bezeichnung, also etwa wie hier
als Semmelleberwurst und zu einem entsprechend niedrigeren Preise an ein mit der Zu-
sammensetzung der Ware bekanntes und an die Unterscheidung von gewohnlicher Wurst
und der so hergesteliten Wurst gewohntes Publikum abgegeben zu werden, so liegt eine
Verfalschung nicht vor. In diesem Falle ist also weder § 102 NMG. noch § 367 Nr.7
StrGB. anzuwenden.

Preu. Kammerger., 14. November 1901.

Leberkise mit Mehlzusatz. Es wurde einwandfrei festgestellt, daf nach dem reellen
ortlichen Geschiftsgebrauche Mehl einen ordnungsmifBigen normalen Bestandteil des Leber-
kéises nicht bilde. Das Berufungsgericht stellte weiter fest, daB der Zusatz von Mehl die her-
gestellte Masse infolge der verhiltnismiBigen Verringerung ihres Gehaltes an Eiweil und der
durch das Mehl ermoglichten Beimischung einer grofieren Wassermenge gegeniiber der Be-
schaffenheit eines ordnungsmiBig, d. i. nur aus Fleisch zubereiteten Leberkiises verschlechtere
und ihr iiberdies den falschen Schein einer viel Fleischsaft enthaltenden und daher besonders
schmackhaften Ware verleihe.

Der Angeklagte hat gewuBt, daB die Beimischung von Mehl zum Leberkise nicht orts-
itblich sei und insbesondere vom Publikum nicht erwartet werde. ...

Vergehen gegen § 101 u. 2 NMG.

Bayr. Oberstes Landesger., 3 Juli 1906.

Leberkise mit ortsiiblichem, aber itberm#Bigem Mehlzusatz. Selbst dort,
wo ein Mehlzusatz zu Wurst als ortsiiblich vom Publikum erwartet wird, darf dessen Menge
nicht beliebig grofB gewéhlt werden.

Es ist mit Riicksicht auf die Beschaffenheit des Mehles als einer eiweiBarmen Substanz
im CGegensatz zu der eiweiBireichen Fleischsubstanz einleuchtend, daf eine Grenze bestehen
muB, bis zu welcher die Verwendung von Mehl bei der Herstellung von Fleischleberkise auch
bei vorhandener Ortsiiblichkeit hinsichtlich des Mehlzusatzes statthaft erscheint, ohne daB
man von einer Verfilschung der Ware im Sinne des NMG. sprechen konnte, und daB, wenn
diese Grenze iiberschritten wird, diese Verfialschung auch ohne Riicksicht auf
die erwahnte Ortsiiblichkeit gegeben erscheint.

LG. Miinchen I, 23. Marz 1905.

Zusatz von Brot und Sauerkraut zu Leberwurst. Da die Wiirste lediglich aus
einem Gemenge von Fleisch und Gewiirzen bestehen sollen, haben sich die Angeklagten eines
Vergehens gegen § 101 NMG. schuldig gemacht.

LG. Wiirzburg, 20. Februar 1897.
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b) EiweiBhaltige Bindemittel. Zusatz von sog. amerikanischem EiweiB.
Der Zusatz von sog. amerikanischem Eiweifl zu fetten Wurstwaren bedeutet eine Ver-
falschung der Wurst in zweifacher Richtung:

a) Thre Beschaffenheit wird gegeniiber der normalen verschlechtert dadurch, da die
Wurst mehr Wasser und weniger Fleischbestandteile enthélt als die ohne Beimischung kiinst-
licher Bindemittel hergestellte, und dadurch, dafl das EiweiBpraparat, mag es auch an sich
betrachtet an Niahrwert dem Fleische nicht nachstehen, den Genufiwert des Nahrungsmittels
in den Augen der Kundschaft herabsetzt, die nicht erwartet, da zur Herstellung von Wurst-
waren ,kiinstlich fabriziertes”, ,,nach Beschaffenheit und Herstellung unkontrollierbares‘
Eiweil verwendet wird.

b) Der infolge des anormalen Wassergehaltes minder guten Wurst wird, weil sie sich
vermége des Zusatzes von kiinstlichem Eiweifl noch gut schneiden 1a8t, das dullere Ansehen
einer Wurst mit normalem Wasser- und Fleischgehalte gegeben.

Bayr. Oberstes Landesger., 17. April 1909.

Wurst aus altem Fleisch mit Zusatz von Eiweill. Der Angeklagte N. handelte
in der Absicht, die Abnehmer in den Irrtum zu versetzen, er habe zu der Wurst bindefahiges
Fleisch verwendet, wihrend er in Wirklichkeit nicht bindefihiges, also minderwertiges Fleisch
verwendet hatte. Er bezweckte demnach, seiner Ware den Anschein der normalen Beschaffen-
heit zu verleihen.

Verurteilung wegen Vergehens gegen § 10! u. 2 NMG.

Bayr. Oberstes Landesger., 14. November 1907.

Farbstoffe. a) Zusatz zur Wurstmasse. Wurst mit Carminfarbstoff. Nach
den Urteilsfeststellungen gewihrt der Zusatz von Carminfarbstoff zu Wiirsten der Ware nicht
nur ein besseres dulleres Aussehen, vielmehr verleiht ihr die Fiarbung ein dem Scheine der
Wahrheit nicht entsprechendes Aussehen, sofern die materielle Wirkung des Zusatzes der
Farbe darin besteht, daB er die Farbe einer frischen, nicht schon linger gelagerten Ware
auch fiir eine Zeit erhilt, zu der ohne sie sich durch Verinderung der natiirlichen roten Farbe
ins Graue zeigen miilte, daB die Ware nicht mehr frisch sei. Durch den Farbzusatz wird so-
mit einer dlteren Ware der Anschein einer frischen verschafft. . ..

Die Angeklagten haben gewuBt, daf3 frische Wurst oder frisch aussehende Wurst einen
hoheren GenuBwert hat als graue, sie haben auch gewuBt, daB ihre Wurst, wenn sie
nicht gefiarbt gewesen wire, ein graues Aussehen gezeigt haben wiirde. Es liegt somit eine
Nahrungsmittelverfalschung vor durch scheinbare Verbesserung des Nahrungs-
mittels hinsichtlich des Genufwertes seiner minder guten bzw. minder gut gewordenen Be-
schaffenheit.

Gefirbte Wurst wird vom Publikum, sobald es von der Farbung Kenntnis erhalt, all-
gemein zurlickgewiesen; es legt der gefirbten Wurst, ganz abgesehen von ihrem substantiellem
Nahrungs- und GenuBwert, schon wegen des in ihr enthaltenen, an sich ihr fremden Farb-
stoffs einen verminderten GenuBwert bei. ...

Auch das Nahrungsmittel als solches erlitt durch den Zusatz eine Verschlechterung
seines Wesens. Eine mit Carmin geférbte Wurstware 148t niémlich in ihrem #uBeren Aus-
sehen ein etwa eintretendes Verderben erst in einem ziemlich vorgeschrittenen Stadium er-
kennen, wihrend eine ungefirbte Wurst ein solches schon in den allerersten Anfingen durch
Farbverinderung kundgibt. Diese gerade fiir EBware besonders wertvolle Eigenschaft ist
der Wurstware der Angeklagten durch den Farbstoff entzogen und die Verschlechterung
der normalen Ware den Abnehmern verheimlicht worden. Die objektiven Tat-
bestandsmerkmale eines Vergehens gegen § 10 NMG. sind gegeben.

RG., 21. Mai 1898.

Eine Verfilschung ist auch ohne Anderung der Qualitiét dadurch moglich, daB einer
bestimmten Ware der Schein besserer Beschaffenheit verlichen wird. Wenn also einer
zwar frischen, aber leicht verderblichen, an der Schnittfliche der Zersetzung durch Luft aus-
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gesetzten Wurst durch Rotfirbung der Anschein einer Dauerware verliehen wird, so liegt
hierin eine Verfilschung im Sinne des § 367 Nr. 7 StrGB.

PreuB. Kammerger., 6. Mai 1901.

Farbzusatz bei fettreichen Wiirsten. Eine scheinbare Verbesserung der Wurst
durch den Zusatz von Farbe war darin zu finden, dafl die Wurst durch den Zusatz den An-
schein groferen Fleschinhaltes gewann. In dieser Beziehung wurde als erwiesen erachtet,
daB infolge der kiinstlichen Farbung auch das Fett der Wurstfiilllung eine mehr oder minder
rotliche, dem frischen Fleisch dhnliche Farbe annelime, durch die der Schein erweckt werde,
dafl die Wurst fleischreicher ist. ... Der Ware ist somit scheinbar eine Eigenschaft bei-
gelegt worden, die sie in Wirklichkeit durch den Zusatz des Farbstoffs nicht erlangt hat und
nicht erlangen konnte und nach der Erwartung des Publikums auch nicht haben soll. Tat-
bestandsmerkmal der Verfdalschung zum Zwecke der Téuschung.

OLG. Miinchen, 21. Mai 1898.

Farbzusatz bei Deklaration. Der Umstand, daB die Fiarbung (der Wurst) bekannt
gegeben ist, schlieBt die Anwendbarkeit des § 367 Nr. 7 nicht aus; vielmehr ist dann aus-
schlieBlich diese Strafvorschrift anzuwenden, wéhrend bei Verschweigung dieser Filschung
der § 102 NMG. anwendbar wird. Ebensowenig schlieBt die Tatsache, dal die betreffende
Verfilschung allgemein iiblich und bekannt ist, die Stratbarkeit nach § 367 Nr.7 StrGB.
aus, welcher nach seinem klaren Wortlaut und Sinn jeden trifft, der verfilschte oder verdorbene
Getrinke oder Efiwaren feilhalt oder verkauft.

Preul. Kammerger., 16. April 1903.

Farbzusatz bei ungeniigender Deklaration. Ein nicht sichtbar an-
gebrackter Anschlag ist keine Deklaration. Der Angeklagte hatte das Plakat (betr.
Farbzusatz zu Wurst) so angebracht, daf es sich dem vor dem Ladentisch stehenden Kiufer
nicht gegeniiber, sondern rechts riickwirts von ihm befand. Diese durchaus ungeeignete An-
bringungsart, beweist aber, daB der Angeklagte beabsichtigte, demjenigen Kéufer, welcher
nicht zufillig das Plakat las, keine Mitteilung von der Verfilschung der Wurst zu machen.
Verurteilung nach § 102 NMG.

LG. II Berlin, 24. Februar 1900.

Paprika als Farbstoff. Der sog. edelsiiBe Paprika (Rosenpaprika), der wegen
seines mangelnden Capsaicingehaltes keinen oder nur ganz geringen Geschmack besitzt und
deshalb von den Fleischern mit Vorliebe zur Firbung der Wurstmasse verwendet, auch ofter
als Fiarbemittel angepriesen wird, ist nach den Urteilen verschiedener Gerichte als Farb-
stoff im Sinne des § 21 des Gesetzes betreffend die Schlachtvieh- und Fleischbeschau vom
3. Juni 1900 anzusehen.

»Farbstoffe kénnen auch solche Stoffe sein, die nebenher oder hauptsichlich einem
anderen Zwecke (z. B. Wiirzen) dienen, wenn sie die Farbe der Maasse, der sie zugesetzt werden
verindern.

OLG. Breslau, 1. Juli 1910.

b) Fairbung der Wursthiillen. Die Firbung der Briihwiirstchen mit sog.
Raucherfarbe (einem Teerfarbstoff) ist eine Verfalschung insofern, als sie durch den
Zusatz der Raucherfarbe den Anschein groBerer Dauerhaftigkeit und ein wertvolleres Aus-
sehen erhielten.

Preufl Kammerger., 1. November 1907.

Die Verwendung von Wurstfarbe, sog. Kesselrot, zur Firbung der Wurstdiarme
ist ein Vergehen gegen §§21, 26 des Gesetzes betreffend die Schlachtvieh- und Fleischbeschau,
vom 3. Juni 1900 in Verbindung mit der Bekanntmachung des Reichskanzlers vom 4. Juli 1908 be-
treffend gesundheitsschddliche und téduschende Zusitze zu Fleisch und dessen Zubereitungen.

LG. Colmar, 8. Februar 1911.

Konservierungsmittel. Zusatz von Borsiure zur Wurstmasse. Das Publikum
sieht mit Borsiure versetzte W-irst begriindeterweise als minderwertig an, da der Kiufer
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durch die verwendete Séure verhindert wird, aus dem Aussehen der Ware Schliisse auf die
natiirliche Frische des dazu verwendeten Fleisches zu ziehen. Der Angeklagte hat also zum
Zwecke der Tduschung usw. Bierwiirste durch Zusatz von Borsiure verfalscht usw., sowie
wissentlich bei der gewerbsmiBigen Zubereitung von Fleisch Stoffe, welche der Ware eine
gesundheitsschidliche Beschaffenheit zu verleihen vermdgen, angewendet. Vergehen gegen
§ 101 u. 2 NMG., § 21 des Fleischbeschaugesetzes vom 3. Juni 1900 in Verbindung mit der
Bekanntmachung des Bundesrates vom 18. Februar 1902.

LG. Flensburg, 24. Juli 1903.

Nach dem gerichtsérztlichen Gutachten steht auler Zweifel, daB der GenuB von Speisen,
denen Konservesalz mit Bor beigemengt ist, eine Erkrankung des Magens usw. hervorrufen
kann, also geeignet ist, die menschliche Gesundheit zu schidigen. Der Angeklagte
wurde deshalb wegen Vergehens gegen § 121 NMG., rechtlich zusammentreffend mit einem
solchen gegen §21 des Fleischbeschaugesetzes und die Bundesratsbekanntmachung vom
18. Februar 1902 verurteilt.

LG. Hof, 19. Juni 1905. .

Zusatz von Borsdure zur Lake von Frankfurter Wiirstchen. Zur Zuberei-
tung gehort auch der Zusatz von Lake zu fertigen Wiirstchen zwecks Erhaltung der-
selben in Blechbiichsen. Die Beimischung geringer Mengen von Borsiure zu dieser
Lake verstoBt gegen §§ 21, 26 des Fleischbeschaugesetzes und die Bekanntmachung vom
18. Februar 1902.

OLG. Darmstadt, 20. August 1905.

Verwendung minderwertiger Fleischarten. Verkauf von RoBwurst als ,,Wiirstchen®.
Die Angeklagten haben nicht die unmittelbaren Kiufer (die Wiederverkiufer), welche in
vollem Einverstéindnis mit ihnen vorgingen, sondern die endgiiltigen Abnehmer, das konsu-
mierende Publikum, tduschen wollen. Die Tauschungsabsicht geniigt aber, um das Tat-
bestandsmerkmal des § 101 NMG. zu erfiillen. Insoweit die von den Angeklagten angefertigten
Wiirstchen fiir den Versand nach auBerhalb bestimmt waren, haben erstere eine Ware her-
gestellt, welche die von dem konsumierenden Publikum darin vermuteten Stoffe, nimlich
Rind- und Schweinefleisch, in Wirklichkeit nicht enthielt, wohl aber den &uBeren Anschein
einer aus diesen Stoffen bestehenden Sache an sich trug. Sie haben somit die Wiirstchen in
dem bezeichneten Umfange nachgemacht. Diese Handlungsweise der Angeklagten ver-
stie gegen § 101 NMG. Ferner haben sich die Angeklagten aber auch der Beihilfe zum
Vergehen gegen § 102 1. c. schuldig gemacht, indem sie den Empfingern (den Wieder-
verkdufern) die nachgemachten Wiirstchen anfertigten und schickten, wissend, dafB8 diese
dem Publikum unter Verschweigung ihrer wahren Beschaffenheit verkauft werden sollten
(§§ 49, 73 StrGB.)..

RG., 28. Juni 1898.

Verwendung von Pferde- und Eselsfleisch. Der Vertrieb von Wurst, die ganz
oder teilweise aus Pferdefleisch besteht, darf nur unter der im § 18 Abs. 2 und 3 des Fleisch-
beschaugesetzes vom 3. Juni 1900 vorgeschriebenen Bezeichnung erfolgen, welche in deutscher
Sprache das Fleisch als Pferdefleisch erkennbar macht.

RG., 2. Mirz 1908.

Das gleiche gilt von Salamiwurst, zu deren Herstellung Eselsfleisch verwendet. ist.

Stenglein, Strafrechtl. Nebengesetze, 4. Aufl., Bd. I, 666. :

Wurst aus Hundefleisch. Diese kann als nachgemachtes Nahrungsmittel gelten,
weil durch die Verwurstung des fraglichen Fleisches, welches im Handel als Nahrungsmittel
iiberhaupt nicht vorkommt, dem Produkt der Schein eines fiir Menschen geeigneten Nahrungs-
mittels gegeben ist.

RG., 12. Mai 1891.

Beziiglich der Verwertung von beanstandeten Wurstwaren gilt dasselbe,
was S. 83 u. 93 von beanstandeten Fleischdauerwaren gesagt ist.

K3nig, Nahrungsmittel. LIL2 4. Aufl, .8
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Pasteten, Pains, Krebsbutter und Sardellenbutter.

Diese Erzeugnisse stehen den Wiirsten nahe, weshalb ihre Begriffserklérung auch schon
oben unter Wurstwaren, S. 97, angegeben ist. Sie unterscheiden sich von den Wiirsten nur
dadurch, dafl zu ihrer Darstellung nicht die Schlachtabfille und minderwertigen Fleischstiicke,
sondern die geschitztesten Fleischteile und Fleischsorten verwendet werden. Bei den Pasteten
wird das Fleisch fein zerhackt und mit dem Fett vermengt; bei den Pains werden die Fleisch-
stiicke oder auch ganze ausgeweidete und von allen ungenieBbaren Teilen befreite Tierleiber
(Feldhuhn, Schnepfe usw.) in festem Fett eingebettet. Als Fett wird meistens Schweine-
schmalz, Butterschmalz oder Giinsefett verwendet. Die Verwendung von minderwertigem
oder anderem Fleisch bzw. Fett, als deren Bezeichnung entspricht, wiirde sich alsbald durch
den Geschmack zu erkennen geben und ist hier um so weniger zu erwarten, als diese Fleisch-
dauerwaren verhiltnismiig hoch bezahlt werden.

Nur die Unterschiebung von Margarine bzw. die teilweise Mitverwendung von Talg 1aBt
sich hier erwarten und erméglichen, wie sie tatsiéichlich von A. Beythien!) bei Krebsbutter?)
die auch zu dieser Art Dauerwaren gerechnet werden kann, beobachtet worden ist. Er fand
unter 11 Proben zwei, deren Fett vorwiegend aus Margarine bestand, und fiinf, deren Fett
25—509%, Talg enthielten, wihrend drei Proben keinen sicheren SchluB zulieBen und das Fett
von nur einer Probe aus reinem Butterfett bestand.

Von anderer Seite ist hervorgehoben, dafl die Krebsbutter zur Erhéhung der Haltbar-
keit einen Zusatz von 10—149, Nierenfett oder einem anderen neutralen Fett erhalten miisse.
Indes ist diese Annahme nach der Rechtsprechung nicht als berechtigt anzusehen (vgl. diese
unten).

Dasselbe gilt von der Sardellenbutter bzw. -pasta. Auch hier erwartet man allge-
mein Butterfett als Einhiillungsmasse. Hierbei kénnen auch Zusitze von Heringslake, Hering
und anderen billigen Fischen als Verfilschungen vorkommen.

Die Beschaffenheit und Art des verwendeten Fettes, das mittels Petrolithers aus-
gezogen wird, wird nach den I. Teil, S.349ff. beschriebenen Verfahren festgestellt. Das
von Fett befreite Fleisch kann wie bei Wurst S. 98 bzw. wie bei frischem Fleisch . 22
untersucht werden; auch gelten dafiir die gleichen Bestimmungen wie fiir diese.

Beurteilung dieser Erzeugnisse nach der Rechtslage.?)

Die V. Strafkammer des Landgerichtes in Berlin vom 19. Okt. 1904 (I./D. 0. 106 — 04) und
der II. Strafsenat des Kammergerichts in Berlin vom 17. Jan. 1905 (2. 8. 216 — 04), ferner
das Landgericht II in Berlin vom 10. Okt. 1904 und das Reichsgericht II. Strafsenat vom
16. Dez. 1904 (D. 6146, 04, IX. 3712) haben entschieden, daB Zusitze fremder Fette und
kiinstlicher Farbstoffe zu Krebsbutter als Verfilschung angesehen werden miissen.

In der Begriindung des letzten Urteiles heiBt es u. a. wie folgt:

Krebsbutter ist ein GenuBmittel, das nach der allgemeinen Verkehrsanschauung
rein und. unverfalscht lediglich aus Krebsen und Butter hergestellt sein muB und 1m reellen
Verkehr in der Tat so hergestellt wird. Der Angeklagte hat statt reiner Butter ein minder-
wertiges Gemisch von Butter und Rindertalg verwendet, hat ein geringeres Krebsmaterial
genommen, als zur Erzeugung der Farbe notwendig war und hat auf Kosten des Aromas

1) Zeitschr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1905, 10, 6.

2) Die Krebsbutter wird in der Weise hergestellt, daB man die ausgenommenen, dann ge-
mahlenen und gepulverten Krebse mit Butter (d. h. Kuhbutter) mischt, zum Kochen erhitzt
und dann eine bestimmte Zeit in ein Wasserbad legt. Dadurch I18sen sich die schwereren festen Be-
standteile der Krebsschalen los und sinken unter wahrend das Butterfett, welches die Farbe;
das Aroma und den Geschmack aus den Krebsbestandteilen aufgenommen hat, sich oben an.
sammelt und dort abgeschopft wird.

8) Bearbeitet von Prof. Dr. C. A. Neufeld. Wiirzburg.
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und des Geschmacks ein billigeres Farbungsmittel, einen Anilinfarbstoff zugesetzt. Mit Recht
hat der Vorderrichter hierin eine Verfélschung erblickt sowohl in der Richtung, daB hier-
durch der von dem Angeklagten hergestellten und in den Verkehr gebrachten ,,Krebsbutter
der Schein einer besseren Beschaffenheit, als die ihr wirklich eigen war, verlichen wurde, als
auch in der, daB die normale Beschaffenheit des GenuBmittels verschlechtert wurde. Die
untergeklebten Zettel — welche in sehr kleiner Schrift die Worte trugen: ,hergestellt aus
Edelkrebsen, Tafelbutter und Zutaten, leicht gefirbt mit ginzlich giftfreier unschidlicher
Farbe — hatten nicht den Zweck, das kaufende Publikum aufzukliren, waren zu solcher
Aufklarung nicht geeignet und haben auch die Aufklirung nicht herbeigefiihrt.

RG., 16. Dezember 1904.

Krebsextrakt mit 459, Mehl und kunstlichem Forbstoff. Insofern der Angeklagte die
normale Bescharfenheit des Krebsextrakts durch den bedeutenden Mehlzusatz verschlechtert
und seinem Fabrikat durch die Verwendung der kiinstlichen Farbe den Schein besserer Be-
schaffenheit und hoheren Wertes verlichen hat, liegt die Verfialschung eines GenuBmittels
vor. (§ 10 NMG.)

LG. Hamburg, 14. Oktober 1909.

Anchovispaste mit Mehlzusatz. Es wurde festgestellt, daB nach den Anschauungen
des normalen Verkehrs eine Anchovispaste nur aus Anchovis oder Sardellen und Gewiirzen
zusammengesetzt ist. Der Mehlzusatz enthélt nach der weiteren unanfechtbaren Feststellung
des Berufungsgerichtes eine Verschlechterung der normalen Beschaffenheit der Paste
insofern, als der GenuBwert der Anchovispaste dadurch herabgemindert und zugleich auch
die Verderblichkeit der Ware gefordert wird. (§ 10 NMG.)

OLG. Dresden, 11. Mirz 1908.

Knochen und Knorpel.

Die Knochen werden im Haushalt nur zur Bereitung von Suppen mit verwendet und
liefern schwankende Mengen, namlich 1,39—7,299 Trockenextrakt mit 0,804,399, Fett,
0,18—2,849, Stickstoff-Substanz und 0,10—0,25%, Mineralstoffen. Dagegen werden die meisten
an Knochen haftenden Knorpel und Sehnen, besonders von KalbsfiiBen, auch direkt gern
gegessen; sic werden schwerer als Fleisch, aber doch bis zu 53—799, ausgenutzt (verdaut).

1. Knochen. Die Grundsubstanz der Knochen (und des Dentins der Zahne) ist von den
die Zellen enthaltenden und zusammenhidngenden Knochenhéhlen (bzw. Zahnkanilchen)
durchsetzt und ist aus Kollagen (leimgebender Substanz) in inniger Durchwachsung mit
mineralischen Salzen zusammengesetzt, die zum groBten Teile aus Tricalciumphosphat, zum
geringen oder sehr geringen Teil aus Carbonaten, Chloriden und Fluoriden des Calciums und -
Magnesiums sowie von Kalium und Natrium bestehen. Der innere hohle Raum der Knochen
ist vielfach mit Fett (dem Knochenmark) mehr oder weniger angefiillt. Zur Untersuchung
der Knochen kann man wie folgt verfahren:

a) Wasser. Die gewogenen und in einzelne Stiicke gesiigten oder gehauenen Knochen
werden zunichst von dem Knochenmark befreit, das fiir sich quantitativ gesammelt und ge-
wogen wird. Man kann die letzten Reste Fett aus den Rohrenknochen durch Ausspiilen mit
Ather entfernen und den Atherriickstand mit dem mechanisch losgetrennten Fett vereinigen.

Die zerlegten Knochenteile werden dann gewogen und in einer Porzellanschale im Wasser-
dampftrockenschrank getrocknet. — Schmilzt hierbei noch Fett aus, so wird es nach Wigung des
Gesamtriickstandes mit dem zuerst gewonnenen Fett vereinigt. Die vorgetrockneten Knochen
bleiben erst mehrere Tage an der Luft liegen, um sie wieder mit Luftfeuchtigkeit zu sittigen
und in den sog. lufttrockenen Zustand iiberzufithren. Sie werden dann gewogen, erst in einem
eisernen Morser zerstofen und weiter mittels einer Schrotmiihle gemahlen.

Von diesem Pulver dient ein Teil (5—10 g) zur vollsténdigen Entfernung des noch vor-
handenen Wassers. Die iibliche Erwdrmung im Trockenschrank bei 100--110° geniigt

g
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aber bei Knochen nicht; sie miissen vielmehr 6 Stunden bei 140° im Luftbade erwdrmt werden,
um sie vollstindig wasserfrei zu erhalten. Man trocknet und wigt mehrmals bis zur Gewichts-
bestéindigkeit.

Die Berechnung des urspriinglichen Wassergehaltes erfolgt genau wie bei
Fleisch (8. 19 u. f.).

b) Stickstoff. Wenn das Knochenpulver fein genug ist, so bestimmt man in 1—2 g
den Stickstoff in iiblicher Weise nach Kjeldahl (L Teil, S. 240). Ist das Knochenpulver aber
grob und ungleichm#Big, so daB durch 1—2 g keine geniigende Durchschnittsprobe erhalten
werden kann, so verfihrt man wie folgt:

Es werden 10—15 g der sorgfiltig gemischten Probe mit 150 ccm des Schwefelséuregemisches
in einer Porzellanschale 8o lange unter Umrithren mit dem Glasstabe auf dem Wasserbade erwirmt,
bis sich alles zu einem fiiissigen Brei gelost hat; darauf gieBt man die Losung in ein 200 ccm fassen-
des Kélbchen, verwendet etwa 50 ccm der Schwefelsiure zum Nachspiilen der Schale, 1iBt erkalten
und fiillt auf 200 ccm auf. Nach hinreichendem Umschiitteln und Mischen werden von der Losung
20 ccm, entsprechend 1,0 oder 1,5 g Substanz, abgemessen und in einen Kolben zur weiteren vorschrifts-
miBigen Zerstérung der organischen Stoffe gegeben. Wenn die Substanz nicht véllig fliissig werden
sollte, sondern breiartig bleibt, so verfahrt man, wie unter Fleisch S. 22 angegeben ist. Man kann,
wie HeB1) angibt, auch 5—10 g Substanz nach Kjeldahl verbrennen?2), die Losung auf 500 ccm
auffilllen und in 200 cem den Stickstoff durch Abdestillieren mit Natronlauge bestimmen.

Will man aus dem Stickstoffgehalt den Leimgehalt berechnen, so muB man, da der
Knochenleim durchweg 189, Stickstoff enthilt, den gefundenen Stickstoff mit 5,565 multiplizieren.

¢) Fett. 10 g des Knochenpulvers werden in der bekannten Papierhiilse erst 2—3 Stun-
den im Dampftrockenschrank getrocknet und weiter wie iiblich mit Ather ausgezogen (I. Teil,
S. 342). Nach vorschriftsméBiger Behandlung mit Ather entleert man das riicksténdige Kno-
chenpulver in einen trockenen Morser, zerreibt soviel wie mdglich, fiillt es in die Hiilse zuriick
und zieht aufs neue und solange aus, bis alles Fett gelost ist (vgl. auch vorstehend unter Fleisch).

d) Kaltwasserauszug. Der durch Ather oder auch durch Alkohol-Ather entfettete
Riickstand wird mit kaltem Wasser behandelt, indem man ihn 24 Stunden damit stehen laBt,
filtriert und diese Behandlung 2 mal wiederholt. Die vereinten filtrierten Ausziige werden-ein-
gedampft, bei 105° getrocknet, gewogen, gegliiht und wieder gewogen. Der Gliihverlust des
Abdampfriickstandes besteht aus léslichen. Proteinen und stickstoffreien Extraktivstoffen
— bei osteomalacischen Knachen kann auch Milchséiure vorkommen —, der Gliihriickstand
dagegen aus Chlorkalium, Chlornatrium, schwefelsauren kohlensauren und phosphorsauren
Alkalien neben Spuren von Calcium- und Magnesiumsalzen. Die Stoffe des Kaltwasserauszuges
gehoren nicht dem eigentlichen Knochengewebe als solchem an, sondern entstammen den
BlutgefiBen der Knochen, den Zellen- und Rohrenmembranen der Knochenkdrperchen und
sind naturgemiB bei jungen Knochen gréfier als bei dlteren.

Will man diese in Wasser 18slichen Stoffe im einzelnen bestimmen, so behandelt man
groflere Mengen entfetteten Knochenpulvers mit kaltem Wasser, fiillt die eingedampften Aus-
ziige auf ein bestimmtes Volumen (z. B. 1000 ccm) und verwendet einen aliquoten Teil, z. B.
100 cem, zur Bestimmung des Stickstoffe (vgl. I. Teil, S. 240 a y), 100 oder 200 ccm zur Be-
stimmung der Milchséure (vgl. unter Fleisch, S.36), den Rest zur Bestimmung der Mineralstoffe.

e) Salzsiureauszug. Den mit Ather und kaltem Wasser ausgezogenen Riickstand
behandelt man wiederholt mit 0,2—0,5 proz. Salzséiure, bis alle unorganischen Bestandteile
geldst sind; man engt die Ausziige ein, bringt auf ein bestimmtes Volumen und bestimmt in
aliquoten Teilen Kalk, Magnesia, Phosphorsiure usw. nach I. Teil, S. 481 u.f.

) Kalkwasserauszug. Das durch Behandlung mit Salzsdure zuriickbleibende
Knochengewebe (Kollagen und Osteomukoid) wird durch flieBendes Wasser, zuletzt durch

1) Zeitschr. f. angew. Chemie 1893, 75.
2) Die vollstindige Verbrennung so grofier Mengen Substanz ist aber sehr langwierig.
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Waschen mit destilliertem Wasser von Salzsiiure befreit und dann mit halbgesittigtem Kalk-
wasser (2—35 cem auf je 1 g feuchte Substanz) behandelt. Nach 48stiindigem Stehen unter
biufigem Umschiitteln in geschlossenem Gefd8 ist alles Osteomukoidl) gelost. Man filtriert
die Losung ab, fillt das Filtrat mit 0,2 proz. Salzséure, wischt den Niederschlag durch De-
kantation mittels schwach salgsauren und reinen Wassers aus, reinigt durch nochmalige Losung
und Fillung, filtriert, wischt mit Alkohol und Ather, trocknet und wigt.

Fiir das Osteomukoid wird folgende Elementarzusammensetzang angegeben:

47,079 C, 6,609, H, 11,989 N, 2,419 S.

g) Heifwasserauszug. Den von der Behandlung mit Kalkwasser verbleibenden
Riickstand iibergieit man mit Salzsiure, wiischt das gebildete Chlorcalcium mit kaltem Wasser
aus und kocht nun wiederholt und so lange je eine Stunde aus, als noch Kollagen (als
Glutin) gelost wird, den unléslichen Riickstand kann man trocknen und wigen und das Kollagen
entweder aus der Differenz berechnen oder auch in einem aliquoten Teile des Filtrats durch
Eindampfen, Trocknen und Wigen direkt bestimmen.

h) Gesamtasche. Eine besondere Probe des Knochenpulvers wird entweder direkt
oder nach vorherigem Ausziehen mit Alkohol und Ather verascht, der weile Aschenriickstand
nach dem Erkalten mit Ammoniumcarbonat angefeuchtet, eingetrocknet, nochmals bis zur
schwachen Rotglut erhitzt, erkalten gelassen und gewogen. Die Asche wird nach I. Teil.
8. 479 u. f. auf ihre einzelnen Bestandteile untersucht; iiber die Bestimmung des Fluors in der
Asche vgl. I. Teil, 8. 604.

L. Gabriel?) hat ein Verfahren angegeben, die Mineralstoffe der Knochen und Ziahne
ohne Anwendung von Gliihhitze zu gewinnen; er verfihrt folgendermaBen:

In ein etwa 250 cem fassendes Kolbchen bringt man 10—15 g getrocknete und gepulverte
Knochen und 75 cem alkalisches Glycerin, erhitzt allmahlich unter hiufigem Umschiitteln bis 200°
und erhilt auf dieser Temperatur ungefihr 1 Stunde lang. Die Einwirkungsdauer héngt im wesent-
lichen von der Festigkeit des Knochengewebes und dem Feinheitsgrade des Pulvers ab. Die bis
auf 150° erkaltete Masse entleert man in eine Schale, in welcher sich 500 ccm siedendes Wasser
befinden, riihrt um, 1Bt absitzen und zieht die iiberstehende Fliissigkeit mit einem mit Leinwand
iiberspannten Heber ab. Letztgenannte Operationen wiederholt man so lange, bis das Waschwasser
keine Spur alkalischer Reaktion mehr zeigt. Der Riickstand wird auf ein Filter gebracht und bei
100° getrocknet. Auf diese Weise erhiilt man ein weifles, bisweilen mit einem Stich ins Gelbliche
versehenes Pulver, welches beim Glithen keinerlei Briunung zeigt und die Struktur der urspriing-
lichen Knochen getreu wiedergibt; es ist sehr hygroskopisch, knirscht zwischen den Zahnen, wird
beim Reiben stark elektrisch und !6st sich mit duBerster Leichtigkeit in Siiuren. Die Untersuchung
dieser Losung erfolgt selbstverstindlich wie die der Knochenasche.

‘2. Knorpel und Sehnen. Der Knorpel besteht aus der Intercellularsubstanz
und den eingelagerten Zellen3). Beim hyalinen Knorpel ist sie frei von faserigen Beimengun-
gen, beim elastischen wird sie von elastischen, beim Bindegewebsknorpel von fibrilliren Fasern
durchzogen. AuBer Kollagen und Chondromukoid, die den Bestandteilen der Knochen ent-
sprechen, konnten in den Knorpeln noch besonders Chondroitinschwefelsiure, Albumoid und
eine geringe Menge durch verdiinnte Kochsalzlosung ausziehbares Globulin nachgewiesen werden;
die dtherl6slichen und mineralischen Bestandteile sind qualitativ dieselben wie in den Knochen.

Fiir die chemische Untersuchung werden die Knorpel sehr fein zerhackt bzw. sehr
fein mit der Schere zerschnitten und wie Fleisch auf Wasser, Stickstoff-Substanz, Ather-
auszug und Asche untersucht. Einer besonderen Erwihnung bedarf nur die Bestimmung von:

1) Vgl. Hawk u. Gies, Amer. Journ. of Physiol. 1901, 5, 387.

2) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1894, 18, 257.

8) Vgl. H. Thierfelder, Hoppe-Seyler's Handbuch d. physiol. u. pathol.-chem. Analyse
1903, S. 584.
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a) Chondromukoid und A1bumoid. Man behandelt die Knorpelmasse 1—2 Wochen
mit 0,1—0,2 proz. Salzsdure bei 40°, bis simtliches Kollagen in Glutin umgewandelt und gelést
worden ist, wischt die Salzsiure vollstéindig aus, zieht dann mit 0,05—0,10 proz. Kalilauge aus
und filtriert. Auf dem Filter bleibt neben den Knorpelzellen das Albumoid ungeldst zuriick,
wihrend das Filtrat das Chondromukoid enthilt, welches daraus durch verdiinnte Séuren (bis
zu 0,2—0,49,) gefillt, durch Wiederauflésen mit Hilfe von wenig Alkali und durch Wieder-
fallen mit Sdure gereinigt, gesammelt, getrocknet und gewogen werden kann.

b) Glutin und Albumoid. Umgekehrt kann man auch durch Behandeln mit 0,2 bis
0,5 proz. Kalilauge das Chondromukoid und die Chondroitinschwefelsiure lésen, das Alkali
durch Auswaschen entfernen und das Kollagen durch Dampfen im Autoklaven bei 2—3 Atm.
Druck in Lisung bringen. Beim Filtrieren dieser Fliissigkeit bleibt das Albumoid mit Knorpel-
zellen auf dem Filter, wihrend aus dem Filtrat — aufBler durch Bestimmung des Stickstoffs in
einem aliquoten Teil — der Leim durch Sittigen mit Natriumsulfat gefillt werden kann.
Die Fillung wird dann wieder in Wasser geldst und durch Dialyse von Salz befreit.

Der Stickstoffgehalt des Chondromukoids wird zu 12,689, der Schwefelgehalt zu 2,5%,
angegeben.

Uber den Nachweis der Chondroitinschwefelsdure vgl. C. Th. Mérner in Zeitschr.
f. physiol. Chemie 1895, 20, 358.

Gelatine.

Die Gelatine des Handels ist ein besonders gereinigter Leim, der farb-, ge-
ruch- und geschmacklos ist; beide bestehen im wesentlichen aus Glutin, das durch Erhitzen
von sog. leimgebenden Stoffen des tierischen Korpers, besonders von Knochen (auch Haut-
und Lederabfillen), aus dem Kollagen gewonnen wird; werden auch Knorpel hierzu mitver-
wendet, so sohlieBt das Glutin auch das gleichartige Chondrin, ein Umwandlungserzeugnis
des Chondrogens, mit ein.

Die Gelatine dient zu zahlreichen Verwendungen in der Technik (Klirung von Wein und
Bier), im Haushalt zur Bereitung gallertartiger Speisen, z. B. der Fleisch- und Fischgelees
(Siilzen, Aspiks) sowie unter Zusatz von Wein oder Fruchtsiiften zur Herstellung von siien
Géleespeisen. Sie kommt sowohl in diinnen Tafeln, die entweder weiB und glashell oder rot ge-
farbt sind, als auch in Form von weiBem Pulver im Handel vor. Die aus ihr hergestellten Kapseln
dienen zum Einhiillen von Heilmitteln sowie zu Injektionen. — Die Gelatinetafeln sind meistens
etwas wasserreicher als das Gelatinepulver; erstere pflegen zwischen 13,017,569, letzteres
zwischen 11-—129%, Wasser zu enthalten; der Aschengehalt schwankt bei beiden zwischen
1,0—2,79%; der Stickstoffgehalt zwischen 14,8—15,7%, .

Da bei der Herstellung der Gelatine schweflige Sdure, sei es zur Losung des Kalk-
phosphates aus den Rohstoffen, sei es zum Bleichen des Leimes, verwendet wird, so ist eine
Verunreinigung der Gelatine hiermit von vornherein zu erwarten. In der Tat fanden
P. Buttenberg und W. Stiiber?) in 12 bzw. 9 Proben durchschnittlich folgende Mengen
schwefliger Sdure und Schwefelsdure:

Grobes 7Gelatinepulver (grauweil) Weille Gelatinetafeln
Schweflige Saure | Schwefelsiure Ssc‘}‘h‘:ffgﬁ:ﬁﬁﬁg Schweflige Siaure| Schwefelsiure Sscchhvszfiggﬂﬂgg
0s 50s als SOs ber. 50, 50 als SO; ber.
% % % % % %
=
0,0881 0,9208 1,0476 0,0373 é 0,7252 i 0,7717

1) Zeitechr. f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1906, 12, 408.
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Der Gebalt an schwefliger Siaure schwankte von 0,0236—0,13999, zwei rote Gelatine-
tafeln ergaben 0,0352 und 0,04019, schweflige Siure, dagegen konnte in 3 Proben Schusterleim
keine schweflige Séure nachgewiesen werden. Ahnliche und z. T. weit hohere Ergebnisse er-
hielt W. Lange!), nimlich fiir den Gehalt an schwefliger Siure:

Weille Gelatine Rote Gelatine Gelatinepulver  Gelatine z. Weinklaren  Gelatinekapseln
(28) (1) 4) 6)
% % % % %

0,002—0,467 0,024—0,129 0,130 u. 0,183 0,016—0,262 0,014—0,026

Die verschiedenen Qualititen der Gelatine werden nach dem auf den Originalumhiillungen
angebrachten Druck mit Gold-, Silber-, Kupfer- und Schwarzdruck unterschieden; fiir Speise-
zwecke sollen vorwiegend die zwei ersteren besseren Sorten — Gold- und Silberdruck — Ver-
wendung finden und ergaben diese im allgemeinen die niedrigsten, die mit Kupfer- und Schwarz-
druck versehenen Sorten die héchsten Gehalte an schwefliger Saure. Aber auch erstere ent-
hielten z. T. nicht unerhebliche Mengen schwefliger Siure; so wurde in einer Sorte ,,Golddruck*
0,168%, in einer Sorte ,,Silberdruck* 0,2199, schweflige Stiure gefunden. Diese findet sich in
der Handelsgelatine in freiem Zustande, moglicherweise auch in absorbiertem Zustande: sie kann
daraus weder durch Liiften noch durch Kochen mit Wasser, wohl aber durch Wassern, z. B.
durch 12stiindiges Liegen in flieBendem Wasser, fast vollstindig entfernt werden.

O. Kopke?) fand als weitere Verunreinigung in 12 Proben Gelatine Spuren bis 0,3 mg
Arsen fiir 10 g Gelatine und dabei in einer Sorte Golddruck (10 g) die groBte Menge, nimlich
0,3 mg. Das Arsen riihrt entweder aus den verwendeten Séuren oder dem Kalk oder aus Leder-
abfillen (Glacéleder) her, die wegen Behandlung der Hiute mit Kalk und Schwefelarsen nicht
selten arsenhaltig sind, weil das Arsen durch das weitere Gerbeverfahren nicht immer wieder
entfernt wird.

Krzizan3) fand in franzosischer und belgischer Gelatine 0,014 bzw. 0,0269, Kupfer,
welches in Form von Kupfersulfat behufs Griinfirbung zugesetzt war.

Die Untersuchung der Gelatine erstreckt sich auBer auf vorstehende Verunreini-
gungen durchweg nur auf Wasser, Asche und Stickstoff.

1. Wasser. Die in 2 cm breite Streifen zerschnittene Gelatine (etwa 10 g) werden nach
W. Lange am zweckmifigsten in senkrechter Lage, die eine gute Durchliiftung gestattet,
in ein 2,5 cm hohes und 9 cm breites Wigeglischen gegeben und bei 100° bis zur Gewichts-
bestandigkeit getrocknet. Bei Anwendung von Wigegléschen der gebrduchlichen hohen Form
kann die Trocknung bis zur Gewichtsbestandigkeit bis zu 36 Stunden dauern. Die Wigeglischen
miissen nach dem Trocknen sorgfiltig vor Luftzutritt geschiitzt werden, weil die getrocknete
Gelatine begierig Wasser aus der Luft anzieht.

2. Asche. Zur Bestimmung der Asche wird zweckmiBig die getrocknete Gelatine ver-
wendet, weil sie weniger aufbliht als die wasserhaltige. Weil die Kohle aber sehr pords ist und
nur schwer verbrennt, wird die verkohlte Masse zweckmiBig mit Wasser ausgezogen und nach
1. Teil, S. 476, weiter verbrannt. Wo ein elektrischer Verbrennungsofen (I. Teil, S. 474) zur Ver-
fiigang steht, kann auch dieser zur direkten Veraschung benutzt werden, weil die Gelatine
kaum fliichtige Aschenbestandteile enthilt.

Sollen Phosphorsiure und Schwefelsdurein der Asche bestimmt werden, so verascht
man unter Zusatz von reinem Natriumcarbonat nach I. Teil, S. 489.

3. Stickstoff, Etwa 1 g der in feine Wiirfelchen zerschnittenen Gelatine bzw. des Gelatine-
pulvers wird in iblicher Weise nach Kjeldahl (I. Teil, S. 240) verbrannt und wird der ge-
fundene Stickstoff durch Multiplikation mit 5,555 — das Glutin enthalt rund 189, Stickstoff —
auf Glutin umgerechnet. Durch Addition von Wasser 4 Asche -+ Glutin erhélt man dann

1) Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamte 1909, 32, 144.
2) Ebendort 1911, 38, 290.
3) Zeitschr, f. Untersuchung d. Nahrungs- u. GenuBmittel 1910, 19, 106.
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bei reiner Gelatine nahezu 100; stellen sich mehrere Prozent weniger heraus, so kénnen noch
andere Bestandteile vorhanden sein; ist die Summe hoher als 100, so kann die Gelatine auch
Abbauprodukte (Aminosiuren, Ammoniak, mit noch héherem Stickstoffgehalt) enthalten
(iiber ihre Bestimmung vgl. I. Tejl, 8. 273ff.).

Mitunter enthalt Gelating geringe Mengen Albumin; man kann es in der Weise bestim-
men, daB man die heifle Losung mit Essigsiiure ansiuert, lingere Zeit erhitzt und die Albumin-
flocken abfiltriert, oder man kann die essigsaure Losung auch mit Ferrocyankalium versetzen,
wodurch nur das Albumin, nicht das Glutin gefillt wird.

Etwa vorhandenes Fett kann man wie bei ,,Kise* (weiter unten) bestimmen. Die
meisten Gelatinesorten enthalten geringe Mengen loslicher und unléslicher Fettsiuren, die bei
der Destillation der schwefligen Siure mit iibergehen.

4. Gehalt an Glutin und Glutose. Jul. Herold jun.l) weist darauf hin, da8 durch die
iibliche fabrikmaBige Gewinnung der Gelatine ein Teil des Glutins in Glutose umgewandelt
werde, wodurch die Gelatinierfahigkeit, die vorwiegend vom Glutin abhiingig sei, eine Einbufe
erleide. Jul. Herold jun. empfiehlt zur Bestimmung der Glutose folgendes indirekte Verfahren:

1. Man bestimmt den Schmelzpunkt einer 20 proz. Gallerte der zu untersuchenden Gelatine.

2. Man ermittelt den Schmelzpunkt einer 10 proz. Gallerte reiner Gelatine (Emulsionsgelatine ,,hart‘

der Deutschen Gelatinefabriken in Hochst, mit Wasser 17%, Asche 1%, Rest-Glutin 829%)), beides-

nach 1/,stiindigem Stehen, im Thermostaten bei 19°. Die Differenz beider Schmelzpunkte sei a,
dann gilt die Proportion2):

a _z

.12 T 8’

Die zu untersuchende Gelatine besteht also aus x%, Glutin und [100 — 9%, (Wasser + Asche) — x] %,

-Glutose (einschlieBlich organischer Verunreinigungen) Zur exakten Bestimmung des Schmelz-

punktes wurde unter den vielen ausprobierten Apparaten ein Apparat als geeignet befunden, der von

Dr. Bender und Dr. Hobein in Karlsruhe i. B. zu beziehen ist. Nach vorstehendem Verfahren

wurde festgestellt:

z = 9 Glutin.

Schmelzpunkt- . ) ) Preis far
Art der Gelatine differenz 109 | Slutin | Glutose | Wasser | Asche | o0y
Grad C % % % %
Sehr gute Speisegelatine . . . . . 1,0 68 12,6 18 1,6 | 190
Technische Gelatine . . . . . . . 0,6 41 38 19 -2 120

5. Schweflige Siiure. Zur qualitativen Priifung bzw. zur quantitativen Bestimmung
der schwefligen Sdure hat W. Lange die fiir Fleisch im Fleischbeschaugesetz gegebenen Aus-
fiihrungsbestimmungen (vgl. 1. Teil, S. 600) etwas abgeindert und verfihrt fiir die qualitative
Priifung wie folgt:

Man 1Bt etwa 5—10 g zerschnittene Gelatine in einem weithalsigen, 150 cem fassenden Kolb-
chen mit 30—40 com Wasser quellen, 16st bei gelinder Wirme auf dem Wasserbade auf, fiigt 5—10 g3)
Phosphorsiure-Losung (spez. Gewicht 1,15) hinzu, verschlieBt das Kolbchen logé mit einem Kork,
an dem vermittels eines Einschnitts ein am unteren Ende befeuchteter Streifen Xaliumjodatstirke-
papier befestigt ist, und erwirmb auf dem Wasserbade. Enthilt die Gelatine erhebliche Mengen
schwefliger Siure, so tritt fast augenblicklich eine Blaufarbung des Streifens ein, die je nach der
Menge der Siure in mehr oder weniger kurzer Zeit verschwindet. In diesen Fillen gibt sich das Vor-
handensein der schwefligen Siure auch durch ihren intensiven Geruch beim Abheben des Stopfens
zu erkennen. Falls nur geringe Mengen vorhanden sind, erwirmt man das Ko6lbchen einige Minuten,

1) Chem.-Ztg. 1911, 35, 93. ,

2) 1,2 ist die Schmelzpunktdifferenz einer 20- und 10 proz. Lisung von reinem Glutin.

3) In den Mitteilungen aus dem Kaiserl. Gesundheitsamte heift es im ersten Falle g, im
zweiten cem.
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wobei man den Inhalt hin und wieder durch Umschwenken bewegt; die Blaufirbung des Streifens
tritt dann meist an dem oberen Rande der feuchten Zone des Papierstreifens auf. Mit diesem Ver-
fahren lieBen sich 0,0029, schweflige Séure noch mit Sicherheit nachweisen.

Zur quantitativen Bestimmung der schwefligen Siure verfuhr W. Lange wie folgt:

Man liBt 10—20 g zerschnittene Gelatine in einem Rundkolben von 3/; 1 Inhalt durch etwa
15 Minuten langes Stehenlassen mit 500 ccm Wasser aviquellen und bringt sie durch gelindes Er-
wirmen auf dem Wasserbade unter hiufigerem Umschwenken des Kolbens in Lésung, wobei
darauf zu achten ist, daB nicht an den Wandungen des unteren Kolbenteiles geringe Mengen Gelatine
haften bieiben, die beim Erhitzen verkohlen und infolgedessen leicht ein Springen des Kolbens ver-
ursachen kénnen. Da einige Sorten zum Schiumen neigen, ist es zweckméBig, auf je 10 g Gelatine
2—3 g Tannin, das in wenig Wasser gelost ist, hinzuzufiigen. Dieses bildet einen flockigen, auf der
Losung schwimmenden Niederschlag, der sich spiter beim Erwdrmen langsam wieder lost; auf
diese Weise wird zugleich die Gefahr des Anbrennens des Kolbeninbaltes erheblich verringert. Be-
vor mit dem Erhitzen begonnen wird, vertreibt man die Luft aus dem Kolben und Kiihler durch
Kohlenséure, setzt 20 cem?) Phosphorsiure-Losung (spez. Gewicht 1,15) hinzu und erwirmt vor-
sichtig unter haufigem Umschiitteln bis zum Sieden. Sodann destilliert man unter fortwéhrendem
langsamen Einleiten von Kohlensiure 200—250 cem der Lisung in eine Jodlésung enthaltende
Vorlage ab, filtriert von etwa iibergegangenen unloslichen Fettsiuren ab, und bestimmt die
Schwefelsiure in iiblicher Weise als Bariumsulfat.

Die in der Gelatine vorkommenden Schwefelverbindungen lieferten nach
2 Kontrollbestimmungen 0,00079, und 0,00119, schwefliger S&ure, die nicht von fertig gebil-
deter schwefliger Sdure herriihrten., Wenngleich diese Menge nur unbedeutend ist, wird man
hierauf gegebenenfalls Riicksicht nehmen miissen.

6. Arsen. Zur Priiffung auf Arsen werden nach O. Képke 10 g Gelatine in einem
Rundkolben aus Jenaer Glas von 700 ccm Inhalt mit 20 cem Schwefelsdure und 50 cem rau-
chender Salpetersiure, die in kleinen Anteilen zugesetzt werden, aufgeschlossen, die klare,
farblose Fliissigkeit wird eingeengt, so oft mit Wasser versetzt, bis die Salpetersiure verjagt ist,
abermals eingeengt, und dann in iiblicher Weise im Marshschen Apparat auf Arsen gepriift.
Selbstverstandlich miissen die Reagenzien und GefiBe in einem blinden Versuch auch auf Arsen
gepriift werden.

Die fiir medizinische und Speisezwecke, zum Einlegen von Nahrungsmitteln bzw. zum
Klidren von Wein, Bier usw. verwendete Gelatine muB rein sein una darf besonders schweflige
Séure und Arsen nicht oder nur in Spuren enthalten.

Lecithine des Handels.

Die Lecithine des Handels, die vorwiegend aus Eigelb (als Abfall bei der Eier-
albumingewinnung), aber auch aus Leguminosen gewonnen werden, verhalten sich in ihrer
Léslichkeit gegen kalten und warmen Alkohol sowie Ather etwas verschieden; einige ldsen
gich leicht und klar, andere lassen einen Bodensatz; ihr Gehalt an Stickstoff und Phosphor
wurde von J. Nerking?) wie folgt gefunden:

Stickstoff Phosphor
1,75—2,139%, 2,97—3,94%,

C. Virchow3) verfihtt zur Bestimmung des Lecithins in Medizinaltabletten (vgl. auch
I. Teil, S. 347) wie folgt:

1) Siehe Fufinote 2) S. 120.
2) Hygien. Rundschau 1910, 20, 116.
3) Chem.-Ztg. 1911, 35, 913.
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1 g Substanz wird in ein enghalsiges K6lbchen von etwa 20 com Inhalt gebracht, dreimal
mit je 10 ccm absolutem Alkohol aufgekocht, durch ein dichtes Filter in ein tariertes (100—110 cem
fassendes) Kolbchen filtriert, das Ungeloste ebenfalls auf das Filter gebracht und letzteres nochmals
ausgewaschen, so daf das Filtrat 50—60 ccm betrigt. Der Alkohol wird abdestilliert, der Riick-
stand mit etwa 100 ccm absolutem Ather versetzt, die Losung durch ein Asbestfilter filtriert,
dreimal mit Ather nachgewaschen, der Ather abdestilliert, ausgeblasen, der Riickstand wird gewogen,
mit rauchender Salpetersiure (3—4 cem) oxydiert, diese Losung heil in einen Platintiegel ge-
bracht, dreimal mit je 2 cem rauchender Salpetersiure nachgespiilt, die Salpetersiure abgedampft
und der Riickstand mit Soda und Salpeter geschmolzen. In der Schmelze bestimmt man nach
Losen derselben in heiBem Wasser die Phosphorsiure mit Magnesiamixtur.

B. Cohn1) fiihrt die Tatsache, daB das Lecithin sich aus Eiern oder dhnlichen Stoffen
nicht quantitativ durch Ather allein, sundern zunéichst nur durch Alkohol 16sen laBt, darauf
zuriick, daB das kolloidale Lecithin durch kolloidales Fiwei8 fest adsorbiert wird. Wenn durch
kalten Alkohol nicht alles Lecithin gelést wird, so spricht das fiir das Vorhandensein von
Phosphatiden. Auch gibt Ausziehen mit Alkohol und Ather nur dann den gesamten Lecithin-
gehalt, wenn die betreffenden Erzeugnisse keinen héheren Temperaturen ausgesetzt waren.
Andererseits kann die Ausziehung mit Alkohol-Ather triigerischerweise zuviel Lecithin geben,
niémlich dann, wenn die Erzeugnisse einen Zusatz von Phosphorsiure oder Glycerinphosphorséure
erhalten haben. In solchen Fillen ist es notwendig, den alkoholischen Auszug noch mit Chloro-
form aufzunehmen und erst in diesem Chloroformauszuge die Lecithinbestimmung auszufiihren.

Fleischextrakt.

Unter. Fleischextrakt versteht man den eingedickten albumin-, leim- und
fettfreien Wasserauszug des Fleisches. Er wird durch Behandeln des tunlichst fett-
und sehnenfreien, zerkleinerten Fleisches entweder mit kaltem oder ctwa 80° heiflem Wasser,
durch Filtrieren und Eindunsten der Losung im Vakuum erhalten; wenn das Fleisch mit
kaltem Wasser ausgezogen wird, so muB es behufs Abscheidung des Albumins vor dem Ein-
dampfen erst auf 80° erwirmt werden. Denn zum Begriff von Fleischextrakt bzw. einer guten
normalen Beschaffenheit des Fleischextraktes gehort, daB er wie von Fett, so auch von Al-
bumin und Leim tunlichst frei ist.

Der Liebigsche Fleischextrakt wird angeblich in der Weise gewonnen, dal das durch
Maschinen zerkleinerte magere Fleisch unter Zusatz von Wasser in Hochdruckapparaten zer-
kocht, die Briihe durch Fettseparatoren und Klirkessel von Fett, Albumin und Fibrin befreit,
dann filtriert und im Vakuum zum dicken Brei eingedunstet wird, indem man die Flissigkeit
wihrend des Eindampfens noch ein oder mehrere Male durch Filterpressen bringt. Die ein-
gedickte Masse wird in groBere zum Versand bestimmte Behilter gebracht, aus welchen sie an
den Einfuhrorten in kleine Biichsen umgefillt wird. Bei dieser Darstellungsweise erklart sich die
Anwesenheit von 16slichen Proteinen (Proteosen), die sich hierbei durch teilweise Hydro-
lyse der Proteine bilden konnen. Aus gleichem Grunde miifite der Fleischextrakt aber anch
mehr oder weniger Leim enthalten, der sich nur schwer darin nachweisen und bestimmen
laBt. K. Mays?) teilt nach einem Bericht in The Lancet 1908, Vol. 2, 1233 mit, daB der
Fleischextrakt in Siidamerika in der Weise hergestellt werde, daB das zerkleinerte Fleisch
frisch getoteter Tiere mit der gleichen Menge Wasser durch Dampf auf 80—94° erhitat
werde, wobei letztere Temperatur nicht iiberschritten werden diirfe, um die Bildung von
Leim zu vermeiden. Mays ist indessen der Ansicht, dafl die Bildung von Leim (Glutin) auch
bei dieser Temperatur nicht ausgeschlossen ist.

1) Zeitschr, f. offentl. Chemie 1911, 17, 203.
2) Zeitschr. f. physiol. Chemie 1912, ¥8, 37.
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Man verwendet zur Herstellung des Extraktes meistens das ¥leisch von Rindern im
Alter von mindestens 4 Jahren — der Extrakt von Fleisch von jiingeren Tieren ist pappig
und schmeckt fade wie Kalbfleisch —; der Extrakt von Ochsenfleisch ist von dunkeler
Farbe und kréftigem, im konzentriertem Zustande wildbretihnlichem, im verdiinnten Zustande
angenehmem Geschmack; der Extrakt von Kuhfleisch ist heller in der Farbe und milder
im Geschmack.

Der Extrakt von Pferdefleisch, dessen Brithe beim Eindampfen wie Milch auf der
Oberfliche Haute bildet, ist dick und schleimig, 16st sich nicht klar in Wasser und hat einen
eigenartigen fettigen Geschmack.

In Australien wird auch Scha ffleisch zur Fleischextraktbereitung verwendet; der eigen-
artige Geschmack des Schaffleisches wird sich aber ebenso wie der von Fleisch anderer Tiere
auch im Extrakt kundgeben.

Der Liebigsche Fleischextrakt besitzt die Konsistenz einer steifen Schmierseife oder
dicken Salbe und eine hell- bis dunkelbraune Farbe. Er 16st sich leicht in Wasser, reagiert
sauer und ist hygroskopisch. Mitunter ist er von kornigen A.usscheidungén (Kreatin und Kalium-
phosphat) durchsetzt.

Aufler dem festen Liebigschen gibt es auch fliissige Fleischextrakte (Cibils,
Kemmerich, Koch, Maggi) im Handel; sie sind, sofern sie nicht durch weniger starkes
Eindampfen unter Zusatz von Kochsalz hergestellt sind, durch besonderes Behandeln des
Fleisches mit Enzymen, mit Wasser unter hoherem Druck oder mit Chemikalien gewonnen,
wéichen daher in der Zusammensetzung von dem Liebigschen Fleischextrakt ab und mdégen
im néchsten Abschnitt besprochen werden.

Zu den Bestandteilen des Fleischextraktes gehoren:

1. In erster Linie unter den stickstoffhaltigen Stoffen die Fleischbasen,
als welche bis jetzt 17 angegeben sind (vgl. auch I. Teil, S. 313), geringere und groBere
Mengen loslicher Proteosen und Aminoséiuren (Alanin, Glutaminsiure und Taurin)!),
sowie geringe Mengen von Phosphorfleischsiure. Die genannten Monoaminsduren sind
als solche im Fleischextrakt vorhanden und nicht etwa gleich den Protcosen durch nach-
triagliche Zersetzung gebildet ).

2. Stickstofffreie Extraktivstoffe wie Milchséure, Glykogen, Inosit (0,36%,) und
Bernsteinséure.

3. Mineralstoffe, die vorwiegend aus den Phosphaten und Chloriden der Alkalien
bestehen.

Von wesentlichem Belang fiir die Beurteilung der Reinheit eines Fleischextraktes
bzw. des Vorhandenseins von ihm in zahlreichen Ersatzmitteln ist der Gehalt an Kreatin bzw.
Kreatinin, weil diese Basen bis jetzt nur im Fleisch und in tierischen Organen gefunden
sind. Aber gerade die Angaben hieriiber sind wegen der Un